Oggetto: L'analisi Sensoriale.

Corso 1° livello—1° modulo

RELATORE:
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Stefano Bruzzese
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FOCALIIDONEI

» Locale
» Utilizzato per I'analisi sensoriale;
> Umidita
» Temperatura
> Muri ed arredi
> _Aria condizionata con filtri
» llluminazione
> Tinteggiato in bianco opaco o

» Locale adiacente al locale di preparazione, diviso.
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Sesso: i sessi;

Fumo: evitare i e quelli che hanno
MIRATO ADDESTRATO

)

Salute:-non sono ritenuti-idonei gli individui.consumatori di
o-che eccedono nel-consumo-di -

Cura della-persona: scartare-soggetti che fanno-eccessivo-uso
o e o che operano in ambiente dove
regnano assorbibili da indumenti, pelle;

Abilita generale: preferire-individui in grado di giudicare
e capaci di concentrarsi, dotati
di perseveranza, non timidi o
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Llllsuoni sono associati alla
Il suono puo interagi b/ (caffe,
mais ecc.).




della vista sono i
(vista diurna; riconoscimento
rosso, verde e blu).

(Vista notturna).
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ORGANIZZAZIONE DELL ASSAGGIO

TEMPERATURA
SCALARITA

SENSORIALE

FORTE MATERIALE
CONCENTRAZIONE- PLASTICO

SCHEDE DI
VALUTAZIONE

ORARIO




METODOLOGIE DI'ASSAGGIO

Vocabolario di supporto

Aspetto Visivo

Esame esterno
Regolantd  superficie, colore  dell’involucro,
consistenza al tatto, macchie

Esame della Fetta
Colore magro, uniformith di colore, colore grasso,
fessurazioni, pelabilith, grana, quantiti e distnbuzione
del  grasso, preserza  di tendind, compattezza
dell’impasto, sacche di grasso @ gelatina, untucsith ¢
colature, luciditd, segni di bruciature

Olfattivo
Odori
Spezato, pepato, came cotta, di brode, difef
(pungente ed acide, rancido, ecc.)
Intensita
Impatto olfattivo immediate (odori positivi)

Gustativo
Sapore
Daolee, salato, acido, amaro
Aroma
Speziato, pepato, di came, di vino, difetti (fermentato,
rancido, ecc.)
Persistenza aromatica
Durata della percezione degli aromi

Struttura
Consistenza
Slegato, gommositd, elasticitd, coesione, asciutto
Masticabilita
FacilitA e piacere alla masticazione, morbidezza,
fibrositd, scioglievolezza del grasso, stopposo
Equilibrio gusto olfattive

Giudizio complessive del prodotto, considerando pregi e
Sifetti

OnNA

ORSANIZEAZIONE NALIONALE
ASEAGGIATORI SALUMI

=

Esame estemo

Esame della fetta

GUSTATIVO

EQUILIBRIO GUSTO-OLFATTIVO

Punteggio totale in /100
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GRAZIE PER LATTENZIONE...
SENSORALSTT AL LAVORO



