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Analisi sensoriale — Tecniche ormail consolidate

/DIFFERENTI HEOLOGIE DI IESL OGGEE LLIVE \

» Test discriminativi (es. test triangolare, confronto a coppie):
rilevano le differenze ma non le descrivono

« Test descrittivi (es. QDA, Ranking test): descrivono qualita

\ e/o entita delle differenze. /

SCI1 QDA profilo sensoriale
del prodotto, attraverso
_dell’intensita di una serie di descrit- ) caratteris
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Analisi sensoriale — Approcci innovativi

Le tecniche descrittive consolidate come I’ Analisi
Descrittiva Quantitativa (QDA), non rendono conto della
dinamicita della percezione ...

TDS (Temporal Dominance of Sensations)

{ Consensory® DOMINO ]

... mal'utilizzo congiunto e possibile ed amplia gli orizzonti
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Analisi sensoriale — Approcci innovativi

PROFUMO COMPLESSIVO
PERSISTENZA AROMATICA 0 DOLCE
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Intensita massima percepita Sensazioni dominanti nel tempo
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Analisi sensoriale — Approcci innovativi

Come si legge il grafico

B0 . consistenza

In ascissa: durata dell’intero periodo di
analisi (in secondi)

.

In ordinata: % di dominanza (= quante
volte un attributo € giudicato
dominante, ovvero piu capace degli
altri  di catturare [I'attenzione del
valutatore)
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Per esempio: al 25<secondo di analisi,
circa il 30% delle valutazioni
concorda nel ritenere la cremosita
I’attributo dominante
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Obiettivo: dove siamo direttl...

OBIETTIVO

Passaggio da informazione qualitativa
ad informazione quantitativa.

Oltre a studiare I'evoluzione del prodotto nel tempo nasce
I’esigenza di effettuare analisi di tipo quantitativo e comparativo.

Raw data ¢ S Dati di
| (Binari 0/1) frequenza
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Come nascono | profili di dominanza
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Perché studiare i dati di frequenza

ﬂllidazione statistica dei dati di dominanza per: \

Confrontare attributi differenti di uno stesso prodotto

Nella fase finale dell’assaggio la dominanza dell’aroma cacao sugli altri attributi e
significativa?

Confrontare prodotti diversi in merito allo stesso attributo

In quale dei due prodotti prevale maggiormente il dolce nel primo periodo
d’'assaggio?

Confrontare prodotti testati in momenti differenti
K Come si comporta il prodotto durante I'invecchiamento? J
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Principali fasi del metodo

1. Accurata selezione degli intervalli in cui dividere I’arco temporale
2. Selezione degli attributi con dominanza superiore al livello del caso

3. Trasformazione dei dati grezzi (0/1) in valori di frequenza
(per ogni attributo, prodotto ed intervallo)

4. Procedura di validazione dei dati
5. Analisi statistiche

6. Rappresentazione grafica

/ ... Sl rende necessaria la creazione di un software ad hoc /
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Software analitico

5 St et A

‘ Sono presenti 151 valori a intervalli di millisecondi 500 Ordinamento per eclonne Gli attributi considerati sona 9 con
Po=010
. R . . Intervalli / Attributi Prodotti / Attributi Attributi / Intervalli i
Numero di suddivisioni del periodo di test: < l 3 j
Intervalli / Prodotti Prodotti / Intervalli Attributi/Prodotti Valori |
Valori dal n* al n°  sec.
Suddivsione1 |2 oL 2 Intervalli Prodotti Attributi Valori %
Suddivisione 2 [52 ADE o I 1 It2—51] I 1 IPrudotto c40-1 I 1 ICREMOSITA' = v I 26,00 %I 13/50 4
Pagina Successiva
Suddivisione3  [102 151 2 | | | 2 !Prodotto Az8-2 | | v | 28,00 %l 14/50
- I I I 3 |Pmdottu D36 -3 I I I I 42,00 %I 21/50 —
Tavole di frequenza per Giudice - funzioni F e p—VaIE: i
— I I I 4 iPrcrdUtto 16 4 I I " I 42,00 %I 21/50 Feaiiakizcedehle
251 251 | | | 5 IPrudatto H57 -5 | | w | 54,00 %l 27 /50
CREMOSITA'- 1 DOLCE-2 | | | 3 !Produtto 572-6 | | I | 46,00 %l 23/50 Wisualizza Parametri
Prodotta C40 - 1 « (Prodatto C40 -1 - -
Prodotto 428 - 2 Prodotto A28 - 2 | | | 7 Ipmd oto A5 -7 | | W | 52,00 %l 2D
Prodotta D36 - 3 Prodotto D36 - 3
Frodolta E 16 - 4 Pradotta E16 - 4 I 2 |f52'1‘31] I 1 l"'ﬂdcm a1 I I ¥ I 10,00 %I el
Prodotta HS7 - 5 Prodotto HG7 -5 Fill tual
Prodotta 572 - 6 Prodotta 572 - 6 | | | 2 !Prudottu A28-2 | | I | 28,00 %l 14/50 it el
Frodotta 495 - 7 Prodotto 295 - 7
I I I 3 IPrudotto D36-3 I I v I 28,00 %I 14,50 Walare percentuale :
= = I I I 3 iProdutta E16-4 I I W I 42,00 %I 2150 |
Glupici F pValue F pValue
1 | 2,69 | 0,043 | 1,04 | 0,428
2 I 3,48 I 0,015 I 1 I 0,451
3 1,4 0,261 1,55 0,211
4 1,24 0,326 1,06 0,417
5 | 0,76 | 0,609 | 1,37 | 0,272
6 0,81 0,574 0,72 0,638
7 1,89 0,13 0,53 0779
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Software analitico

3 Valutamione finsle e ol oo M. e . ¥ -

52-101 52-101 102-151 102-151 102-151
PRODOTTI CACAD-B8 WVANIGLIA-9 CREMOSITA'- 1 DOLCE-2 ADESIVITA'-3
Prodotto C40- 1 0,172% 0,075 = or 0,254 0029 % =
Prodotto A28 - 2 0,222 & 0,066 = 0,003 % 0,265 0,048 "
b b b ; .
Prodotto D36 - 3 0,228 4 0,109 * 0,004 0,28 0,023 Pagina Successiva
Prodotto E16 - 4 0211" 0,07 0,049 * 0,227 0,071 &
Prodotto H57 - 5 0,214 0,067 2 0,013 0,216 0041 "
= - = Pagina Precedente
Prodotto 572 -6 0,294 ® 0,05 0,008 0,225 0,045
Prodotto A95 - 7 0,193 " 0,101 * o" 0,255 0,131 *
Wisualizza Parametri
]
F 1,831 1,043 1,676 0,277 0,96
p 011 0,408 017 0,345 0,466
LsD 0,082 0,047 0,033 0,108 0,081 3 5
B .
Grafici Grafici Grafici Grafici PR
Un click sul grafico per ingrandirlo
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Validazione del risultato

-

s
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Rappresentazione grafica dei risultati

c3

frutta candita
8 speziato

caramello dolce
C3 |croccantezza

n
mandorla tostata
uovo

pastosita dolce f-frutta candita

f-speziato

f-caramelio

f-mandorla tostata

f-uovo

croccantezza

DY
LH_““‘“._‘“.' 1‘w.‘".w—

e
.

o first impact full perception aftertaste

uovo / 6,35 /

mandorla 6,47 9,45 8,02 Osec 60 sec
caramello / 5,50 /

speziato 5 85 911 12 30 first impact full perception aftertaste

frutta cand. 6,57 13,02 7.78

dolce / 5,15 13,55

pastosita s / /

croccantezza 16,37 / /
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Conclusioni
| Da informazione ad informazione |

Confronto statistico tra le curve di dominanza

[ Prodotti nel tempo }

Attributi
dello stesso prodotto

Prodotti
sullo stesso attributo
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