INDUSTRIAL

ANALISI SENSORIALE

® La tecnica del Projective
Mapping

Adacta International ha condotto un'analisi
delle proprietd sensoriali di alcune delle piu
significative tipologie di barrette con frutta
secca e frutti rossi presenti sul mercato, con
l'obiettivo di fornire una fotografia “oggetti-
va” delle varietd sensoriali per questo gene-
re di prodotto sullo scaffale.

Non rientra ovviamente fra le finalitd di que-
sta analisi stabilire graduatorie di gradevo-
lezza o di qualitd, né di pretendere di segna-
lare pregi o difetti di questo o quel prodotto.
L'analisi € stata condotta da uno dei panel di
giudici addestrati di cui Adacta International
dispone, applicando la tecnica del Projecti-

|
di Adacta International
sono formati per compiere

di un prodotto, food e non

Chi é Adacta International

Adacta International & una societd di consulenza specializzata in consumer &
sensory science, vale a dire nello studio delle prestazioni sensoriali dei prodotti
dilargo consumo. Le tecniche di ricerca adottate dallazienda basano la propria
peculiaritd sull'esclusiva metodologia adottata per lo studio delle relazioni fra i
dati della “‘consumer research” e i dati della “sensory analysis”, ovvero fra la qua-
litd soggettivamente percepita dai consumatori e quella oggettivamente misu-
rata dai giudici addestrati.

Adacta International ha testato sui consumatori oltre 15.000 prodotti, reclutando
quasi un milione di persone, selezionate secondo precisi criteri di target, coinvol-
te in prove di consumo domiciliari o presso test center appositamente attrezzati.
| panel di giudici sensoriali di Adacta International, invece, sono costituiti da per-
sone selezionate sulla base di riconosciute attitudini fisiologiche e addestrate
allimpiego delle differenti metodologie d'indagine, in grado di compiere analisi
oggettive delle prestazioni sensoriali di un prodotto, alimentare e non, indipen-
dentemente dalle proprie preferenze personali.

In oltre 30 anni di attivitd, il team dei ricercatori e i panel addestrati dellazienda
hanno lavorato per le pitlimportanti imprese alimentari del panorama nazionale
e internazionale, con l'obiettivo di aiutare i clienti a migliorare i propri prodottie a
renderli sempre piu aderenti ai gusti e alle aspettative dei consumatori.

Ulteriori informazioni su: www.adactainternational.com

ve Mapping, che prevede la definizione del-
lo “scenario” dei prodottiin esame sulla base
delle reciproche analogie e differenze senso-
riali percepite. Il risultato & visualizzato gra-
ficamente da una “mappa percettiva” nella
quale i prodotti sono posizionati tanto pil vi-
cini quanto piti sono stati percepiti e descrit-
ti dai giudici come simili in termini di profilo
sensoriale; i prodotti piti lontani nella map-
pa presentano ilmaggior numero di differen-
ze sensoridli. Inoltre, nella mappa i prodotti si
collocano nelle vicinanze degli attributi che
piuli caratterizzano e li distinguono dagli altri.

L’obiettivo é fornire una

delle varieta sensoriali

Un momento dell'assaggio del giudice sensoriale di Adacta
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La mappa percettiva sensoriale delle barrette con frutta secca e frutti rossi

Classificazione degli attributi

W Attributivisivi I Attributi di struttura/texture

M Note aromatiche/sapori

¥ Gusti fondamentali

L« Miele ]

¢ Gran
(Cereale

Yo

* Sapore delicato

* Sottili

* Sapore legumi

¢ Colore scura

* Sapore frutta seccd

¢ Astringenti

* Scioglievoli

* Frutti rossi grandi

* Colore eterogened

* Cereali grandi
a

* Dolce

* Frutta secca grande
¢ Colore chiard

Fonte: Adacta International

La mappa sensoriale ottenuta dal panel di
esperti di Adacta International evidenzia in
maniera chiara che le diverse barrette con
frutta secca e fruttirossi prese in esame pre-
sentano caratteristiche sensoriali oggettiva-
mente diverse tra loro. | prodotti si dispon-
gono da sinistra verso destra principalmente
in base alle differenze visive e strutturali, ol-
tre che aromatiche. A sinistra si collocano
le barrette dalle dimensioni pit grandi e piu
sottili, con una maggiore quantita di cereali
e una tendenziale minore quantitd di frutta
secca e difrutti rossi; dal punto di vista strut-
turale queste barrette sono pitl consisten-
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ti, meno umide e meno scioglievoli; hanno
inoltre un impatto aromatico pit delicato a
livello complessivo, connotato piti dalla nota
di cereali e di tostato, oltre che di frutta sec-
ca, e meno di quella associata ai frutti rossi.
Spostandosi verso destra, siincontrano bar-
rette pitl piccole, ma con uno spessore mag-
giore; giti all'aspetto sono pil visibili sia la
frutta secca che i frutti rossi, meno invece i
cereali; in termini di texture si tratta di bar-
rette pil morbide, meno croccanti e friabi-
li, umide e che si sciolgono pitl rapidamen-
te in bocca. Il loro sapore complessivo & pit
intenso ed & descritto piu dalle note di frutti

@»

rossi e frutta secca, meno da quelle di ce-
reali e di tostato, con un gusto acidulo as-
sociato alla presenza di frutti rossi. | prodot-
ti, inoltre, si distribuiscono via via verso 'alto
in base allaumento dell'intensitd del colore,
della varietd visiva degli ingredienti, alla di-
minuzione delle dimensioni medie della frutta
secca e dei frutti rossi, e in base allaumen-
to della friabilitd. In alto a sinistra si distin-
gue, un gruppo di prodotti accomunati dal-
le dimensioni piu piccole della frutta secca,
dei frutti rossi e dei cereali, con una strut-
tura piti croccante e friabile, con un sapore
connotato piu dalla nota di cerealiftostato.
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| profili sensoriali dei prodotti
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FONTE DI FIBRE fg
RICCA DI PROTEINE,
FOSFORO E RAM[

NN

Coop: allaspetto questa barretta presenta
un colore complessivo tra i piti intensi/scuri
ed omogenei, con dimensioni tra le piti gran-
di,mentre i pezzi dei vari ingredienti sono tra
i piu piccoli. La texture & croccante, friabile,
asciutta e leggermente adesiva. Sapore tra
i piti intensi di frutta secca (principalmen-
te arachidi e semi di zucca) e meno di frutti
rossi (mirtilli rossi). Inoltre, si percepiscono in
maniera chiara le note di cereali, di tosta-
to e di miele. Il gusto & leggermente salato.

MIRTILLI ROSSI

i LEGUMI 100%
ITALI

ANI

Mr.Beans: all'aspetto presenta un colore tra
i piti chiari e omogenei; alla vista di osser-
vano principalmente estrusi di legumi e, in
misura secondaria, frutta secca (arachidi)
e frutti rossi (mirtilli), di dimensioni grandi e
non molto numerosi. |l sapore & tra i piti de-
licati a livello complessivo, senza che pre-
valga la percezione di un componente su-
gli altri, tra legumi, frutti rossi (mirtilli rossi)
e frutta secca (arachidi e semi di zucca).
Il gusto & tra i meno dolci. La sua texture &
tra le pitu compatte e umide, meno friabili
e meno solubili.
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¥ Gran
(Cereale
MIRTILLI ROSSI

AVENA E MANDORLE

Gran Cereale: barretta con un sapore tra i
piti delicati, maggiormente connotato dal-
le note di cereali (come anticipato gidi all'a-
spetto) e di tostato, meno dalla frutta sec-
ca (mandorle) e dai frutti rossi (mirtilli rossi,
non molto numerosi e tra i pitl piccoliftritu-
rati). In bocca presenta una consistenza tra
le piti sode (specie nella componente cere-
ali), croccanti, friabili e asciutte.

Misura: la barretta € piti piccola e pit spes-
sa delle altre, con un colore tra i piti scuri ed
eterogenei (la percezione di colori molto di-
versi tra loro & dovuta alla varietd degli in-
gredienti); allaspetto sono ben visibili sia la
frutta secca, sia i frutti rossi, meno invece i ce-
reali; la struttura & complessivamente morbi-
da, poco croccante e poco friabile, tra le pit
umide e solubili in bocca. Il sapore & tra i pit
intensi, connotato piu dalle note di frutti ros-
si e frutta secca, meno da quelle di cerealie
di tostato. Si percepisce il gusto acidulo as-
sociato alla presenza di frutti rossi.
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Ribes nero &
semi di zueca

Kellog's Special K: la texture di questa bar-
retta € asciutta, leggermente farinosa du-
rante la masticazione, meno velocemente
solubile in bocca. | frutti rossi (ribes) sono
consistenti. Il sapore € tra i pit delicati a li-
vello complessivo, in cui, tra la frutta sec-
ca (semi di zucca e arachidi), i frutti rossi
e i cereali, non c’'€ una connotazione aro-
matica che spicca sulle altre. Il gusto & tra
i meno dolci.

) con 29% oi rrurTa sscea
¥ NATURALMENTE DELIZIOSA

Kellogg's: la barretta & tra le pitl piccole e
spesse, con un colore trai pit chiari; gia all'a-
spetto sono ben visibili sia la frutta secca
(arachidi e mandorle), sia i frutti rossi (mir-
tilli rossi e uvetta), peraltro di dimensioni tra
le piti grandi, meno invece i cereali. Questa
caratterizzazione si conferma anche in boc-
ca in termini aromatici, conferendo nell’in-
sieme a questa barretta un sapore tra i pit
impattanti. Il gusto & tra i pit dolci, ma an-
che leggermente acidulo. La struttura & tra
le pitt morbide, umide e scioglievoli, meno
croccanti e meno friabili.
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