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ANALISI SENSORIALE

® Latecnica
del Projective Mapping

Adacta International ha condotto un‘analisi
delle proprietd sensoriali di alcune delle pit
significative marche di arrosto di tacchino
a fette presenti sul mercato, con l'obiettivo
di fornire una fotografia oggettiva della va-
rietd sensoriale che si riscontra a scaffale
per questa tipologia di prodotto.

Fra le finalitd di quest'analisi, quindi, non ri-
entra assolutamente quella di stabilire gra-
duatorie di gradevolezza o di qualitd, né pre-
tendere di segnalare pregi o difetti di questo
0 quel prodotto.

L'analisi & stata condotta da uno dei panel
di giudici addestrati — che fanno capo ad
Adacta International —, applicando la tec-

I giudici sensoriali
di Adacta International
sono formati per svolgere
analisi oggettive delle
prestazioni sensoriali
di un prodotto, food e non

Chi e Adacta International

Adacta International € una societd di consulenza specializzata in consumer &
sensory science, vale a dire nello studio delle prestazioni sensoriali dei prodotti
di largo consumo. Le tecniche di ricerca adottate dallazienda basano la propria
peculiaritd sullesclusiva 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.
I 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 pit importanti imprese alimentari del panorama nazionale
e internazionale, con l'obiettivo di aiutare i clienti a migliorare i propri prodotti e a
renderli sempre pit aderenti ai gusti e alle aspettative dei consumatori.
Ulteriori informazioni su: www.adactainternational.com

nica del Projective Mapping, che prevede
la definizione dello scenario dei prodotti in
esame sulla base delle reciproche analogie
e differenze sensoriali percepite.

Il risultato complessivo viene visualizzato gra-
ficamente da una “mappa percettiva’, nel-
la quale i prodotti sono posizionati tanto pit
vicini tra loro quanto pit sono stati percepi-
ti e descritti dai giudici come simili in termi-
ni di profilo sensoriale. Viceversa, i prodotti
pit lontani tra loro nella mappa presenta-
no il maggior numero di differenze senso-
riali reciproche.

Infine, nella mappa i prodotti si collocano nel-
le vicinanze degli attributi che piu li caratte-

rizzano e distinguono dagli altri, cioé di quelle
caratteristiche sensoriali che sono pit inten-

La preparazione delle fette di arrosto di tacchino per I'analisi sensoriale in uno dei laboratori di Adacta
international

se e piu spiccate rispetto agli altri prodotti.
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La mappa percettiva sensoriale
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delle fette di tacchino arrosto
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Fonte: Adacta International

La mappa sensoriale ottenuta dal panel di
esperti di Adacta evidenzia in maniera chia-
ra che le varie marche di arrosto di tacchino
a fette prese in esame presentano carat-
teristiche sensoriali molto diverse tra loro.
In prima approssimazione, le fette di tacchi-
no arrosto analizzate tendono a collocar-
si da sinistra verso destra in base alla loro
texture: a sinistra i prodotti piti consistenti
e meno umidi, spostandoci verso destra si
incontrano invece quelli via via pit morbi-
di, succosi e solubili. Inoltre, sempre proce-
dendo verso destra si trovano le proposte
dal sapore complessivo progressivamente
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pit intenso, principalmente connotato dalla
pit marcata nota di carne di tacchino e con
un gusto piu salato, talvolta anche dolce.

Nella parte sinistra della mappa, inoltre,
i prodotti si differenziano dall'alto verso il
basso per laspetto: nella parte pit alta del

Nella mappa,
i brand di tacchino
arrosto analizzati
si collocano da sinistra
verso destra in base
alla loro texture
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grafico troviamo le referenze dal colore pit
scuro e omogeneo, con una superficie della
fetta piu liscia, mentre quelle collocate nel-
la parte bassa della mappa hanno un co-
lore chiaro ed eterogeneo, con una super-
ficie un po’ ruvida. Inoltre i prodotti in alto
sono piu elastici e un po’ meno scioglievoli
rispetto a quelli collocati in basso a sinistra.
Da parte loro, i prodotti posizionati in alto si
contraddistinguono per il pitl nitido sapore
di spezie. Nella parte centrale dello spazio
grafico, infine, s'incontrano i prodotti con le
intensita intermedie dei principali descrit-
tori sensoriali analizzati.
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| profili sensoriali dei prodotti

PETTO di POLLO ARROSTO

Beretta Linea: allaspetto appare
di colore intenso e omogeneo, con
fetta grande, spessa e compatta
e superficie liscia e lucente. E tra i
prodotti meno morbidi, pit elasti-
ci e meno velocemente solubili. Il
sapore € delicato, connotato da
tacchino, spezie (pepe, rosmari-
no) e una nota di affumicato, con
gusto poco dolce e poco salato.

Selex Vivi Bene: le fette sono scu-
re, grandi, spesse, non si sfalda-
no, sono lisce e lucenti. E tra i pro-
dotti meno morbidi, piti gommosi
e meno solubili, con sapore non
molto intenso ed equilibrato: ol-
tre al gusto delicato della carne
di tacchino, la nota speziata (ro-
smatrino) e quella affumicata si
percepiscono alla stessa intensitd.
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Casa Modena Liberamente: haiil
colore tra i pit chiari e meno omo-
genei, le fette sono pitl piccole e
sottili, un po’ ruvide in superficie.
In bocca, la struttura della fetta
€ meno morbida e umida di al-
tre. E tra i prodotti dal sapore pitl
delicato, anche in termini di gu-
sto dolce e salato. Si distingue per
una percepibile nota affumicata.

Coop Bene Si: le sue fette sono
piuttosto grandi e spesse, la su-
perficie € opaca, la struttura in
bocca risulta abbastanza consi-
stente, non molto solubile. Ha un
sapore abbastanza delicato, poco
speziato, in cui la nota di carne di
tacchino @ accompagnata da un
gusto sapido assimilabile alla nota
caratteristica del brodo.
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PiacerS:

PETTO DI TACCHINO (2!
ALFORNO

Conad Piacersi: si presenta con fette abba-
stanza spesse e allo stesso che tendono a
sfaldarsi. La struttura & poco umida. Il sapore
complessivo non € molto intenso ed & con-
notato essenzialmente dal tacchino, mentre
le note accessorie sono di debole intensitd.

FESA DI TACCHINO
-

- 1

Parmacotto: fette dal colore piuttosto chia-
ro, grandi e spesse, anche se non molto com-
patte. Ha la struttura pid umida/succosa traii
prodotti in test, ma non molto solubile. Nel sa-
pore spiccano la nota di tacchino e il gusto
salato, con un impatto complessivo intenso.

Rovagnati Snello: le fette — piccole e spesse —
si presentano con un colore chiaro e un po’ di-
somogeneo. Rispetto agli altri prodotti ha una
morbidezza intermedia. Il sapore complessivo
e il pitl intenso, connotato da note di tacchi-
no e spezie (rosmarino), con il gusto piti dolce.
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Aia: ha fette di dimensioni e spessore inter-
medi rispetto agli altri item, con colore chia-
ro e poco omogeneo. Morbidezza e umidita
sono intermedie rispetto ad altri item. Il sapore
complessivo & abbastanza intenso, connotato
dal tacchino e un po’ dalle spezie (cipolla).

PETTO DI POLLO
Cor

Dal Salumiere Lidl: fette dal colore chiaro e
non molto omogeneo, di dimensioni pill pic-
cole e piu sottili. La struttura &€ umida, morbi-
da e solubile. Il sapore & fortemente connota-
to dalla nota di tacchino, con un gusto salato
fra i pit intensi.

FOOD SALUMI SALUMI ANNUAL REPORT 2022

Gardani: le sue fette, di dimensioni piccole e
non molto sottili, hanno colore chiaro e un po’
disomogeneo. Si colloca tra i prodotti piti mor-
bidi, succosi e solubili, con il sapore comples-
sivo pitl intenso, caratterizzato dalla nota di
tacchino, con un gusto dolce e insieme salato.
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CONSUMER PRODUCT TEST

® |l gradimento dei prodotti
di marca e delle private label

Grazie alla disponibilitd di un ampio e ag-
giornato archivio di dati di gradimento blind
di oltre 15.000 prodotti testati, che costitui-
scono valori di benchmark per le piti diverse
categorie merceologiche, Adacta Interna-
tional presenta qui due elaborazioni relati-
ve al mondo dei salumi.

il primo grafico riporta la distribuzione delle
frequenze di gradimento dei salumi testati,
sia preaffettati confezionati, sia affettati al

banco taglio: ogni istogramma indica quanti
di essi hanno fatto registrare quel dato pun-
teggio medio di gradimento. In rosso € rap-
presentata la distribuzione delle frequen-
ze di gradimento dei prodotti private label
(Mdd), in blu quella dei brand dell'industria
di marca (Idm) presenti a scaffale e desti-
nati al consumo domestico.

Pit precisamente, si tratta di 237 prodot-
ti private label e di 219 referenze dellindu-
stria di marca fin qui sottoposte da Adacta
International al giudizio dei consumatori.

Appare subito evidente come in media i due
macroraggruppamenti, in condizioni di as-
saggio blind, conseguano lo stesso punteg-
gio (rappresentato, nel grafico, da linee ver-
ticali perfettamente sovrapposte, in questo
caso). Anche da un’osservazione pili ap-
profondita delle rispettive distribuzioni dei
giudizi espressi del consumatore si evince
un certo equilibrio. Per entrambe, infatti, il
50% delle valutazioni cade in un range ab-
bastanza ristretto, con un punteggio com-
preso tra 6,4 e 6,9.

Salumi: il giudizio dei consumatori sui prodotti di marca e private label

Prodotti testati 456

M Brand
M Private label
= = Media brand no pl

= = Media private label

250 percentile

7509 percentile
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Fonte: Adacta International
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® Un apprezzamento collettivo
per tutta la categoria

Il secondo grafico fornisce un quadro delle dif-
ferenze di apprezzamento rilevate da Adacta
International da parte dei consumatori, rispet-
to alla media generale, fra le principali tipo-
logie di salumi. Il primo elemento distintivo di
categoria riguarda il range di gradimento, pit
circoscritto che in altri mercati: tra la tipologia
di salume meno premiata (il wirstel) e quella
con piti consensi (lo speck) ci sono meno di
sei decimi di punto (su scala da1a 9), indice
di una pit spiccata propensione dei soggetti
alla sostituibilitd e alternanza tra le referenze di
salumi. Insieme allo speck, tra i pitl apprezzati
sono bresaola e coppa; sopra la media anche
pancetta, crudo e salame. Prosciutto cotto e
mortadella potrebbero aver risentito in me-
dia pit di altri della prevalenza nel database
di valutazioni riguardanti i prodotti preaffet-
tati in vaschetta rispetto ai salumi al banco.

La consegna della fetta d'arrosto di tacchino da testare a uno dei giudici sensoriali
© Riproduzione Riservata di Adacta International

Il giudizio dei consumatori sulle tipologie di salumi

Speck
Bresaola
Coppa
Salame
Prosciutto crudo
Pancetta
Petto di pollo a fette
Tacchino
Mortadella
Prosciutto cotto
Wirstel
x x x x x \ x x x x x
-0,5 -04 -0,3 0,2 -0,1 0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5

Fonte: Adacta International
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