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UN BLOCK NOTES
0 UNA RACCOLTA
DI STUDI?

Questo quaderno e stato diviso in due parti. La prima parte € costituita
da un blocco difogli che potra servirti per prendere appunti,
scarabocchiare, strappare qualche pagina.

La seconda, invece, presenta una selezione di 10 articoli estratti fra quelli
che abbiamo realizzato in questi ultimi due anni in collaborazione con la
rivista FOOD.

Al di la delle specificita e delle curiosita che troverai in ciascuno scenario,
potrai cogliere futilita che questi studi hanno quando & necessario
conoscere come si articola f'offerta sensoriale in un dato mercato e

come si posiziona ciascun prodotto rispetto a quelli concorrenti.
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CONSIDERAZIONI
PRIMA DI
INIZIARE

Il confronto fra prodotti Private label e prodotti dell'industria di marca
puo essere impostato anche su un piano “oggettivo”, in cuila
comparazione riguarda i profili sensoriali dei prodotti cosi come definiti
da un panel di giudici addestrati. In tal caso l'obiettivo non é stabilire quali
prodotti piacciono di pit e quali di meno, né di emettere giudizi circa la
loro qualita, bensi quello di individuare in cosa i prodotti presi in esame
sono oggettivamente simili o diversi tra loro, dal punto di vista sensoriale.

Nellambito di una ormai pluriennale collaborazione con lautorevole
rivista FOOD, Adacta International ha adottato proprio questo tipo di
approccio per realizzare numerose “mappature” di diverse tipologie di
prodotti alimentari, ogni volta con lintento di fornire una fotografia
«oggettiva» della varieta sensoriale che si incontra a scaffale.

FOOD




LE MAPPATURE
SENSORIALI

Ciascuna delle "mappature sensoriali" € stata condotta, in
collaborazione con la rivista FOOD, dai panel di giudici addestrati di
Adacta International, applicando la tecnica del Projective Mapping, che
prevede la definizione dello «scenario» dei prodotti in esame sulla base
delle reciproche analogie e differenze sensoriali percepite.

Per ogni categoria indagata, il risultato complessivo é visualizzato
graficamente da una «mappa percettiva» nella quale i prodotti sono
posizionati tanto piu vicini quanto piu sono stati percepiti e descritti dai
giudici come simili in termini di profilo sensoriale. Al contrario, i prodotti
pit lontani nella mappa presentano il maggior numero di differenze
sensoriali significative.
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ANALISI SENSORIALE

(¥} Latecnicadel

Projective Mapping
Adacta international ha condotto un'ano-
lisi delle proprietd sensoriali di alcune dal-
le pia significative tipologie di croissant al
clocoolato presenti sul mercato, con 'o-
biettivo di fornire una fotografia "oggetti-
va’ della varietd sensoriole che siincontra
a scaffale per questo genere di prodotto.
Hon rientra ovviomenta fra le finalitd di gue-
sto analisi stabilire graductorie di gradevo-
lezza o di qualitd, né tantemeno di preten-
dera di segnolare pregi o difetti di questo
o quel prodotto.
Lanalisi & stata condotto do uno del ponel

Chi & Adacta International

Adaocta International @ una societé di consulenza specializzata in consumer &
sansory science, vale a dire nello studio delle prestazioni sensoriali dei prodot-
ti di large consumo. Le tecniche di ricerca adottate dallozienda bosano lo pro-
pria peculiaritd sull esclusiva metodologio adottata per lo studio delle relczio-
ni fra | dati della "consurmer research” e i dati della "sensory andlysis”, ovvero fra
la qualitd soggettivamente percepita dai consumatori e quella oggettivamente
misurata dai giudici addestrati.

Adocta International ho testato sul consumatori oitre 15.000 prodotti, reclutandeo
guasi un milionea di persone, selezionate secondo precisi eriteri di target, coinvol-
tain prove di consumeo domiciliori o presso test center appositaomentea attrezzati.
| panal di giudici sensoriali di Adacta International, invece, sono costituiti da per-
sone selezionote sulla bose di riconosciute attitudin fisiclogiche e oddestrate

allimpiege delle differanti metodologie dindagine, in grodo di compiere analisi
oggattive delle prestazion| sensoriall di un predetto, alimentare @ non, indipar-
dentemante dolle proprie preferenze personali,

Le tecniche diricerca
di Adacta si basano
sullo studio delle relazioni
fraidati della consumer
research e i dati
della sensory analysis

In cltre 30 anni di attivitd, il team dei ricercatorl e panel addestrati dell'azienda
hanne laverate per le pid impertanti imprese alimentari def panorama nazionale
einternozionale, con l'obiettivo di aiutare | clienti a migliorare | propri prodottie a
renderli sempre pil aderenti ai gusti e alle aspettative dei consumatori,

Ulteriori informazioni suc www.adoctainternational.com

di giudici addeostrati di cui Adacta Interna-
tional dispone, opplicando |a tecnica del
Projective Mapping, che prevede la defini-
zione dello "scenario” dei prodotti In esa-
me sulla kose delle reciproche analegie e
differenze sensoriali percepite.

Il risultato complessivo & visualizzato grafi-
camente da una “mappa percettiva” nella
quale | prodetti sone posizionati tanto pid
vicini quante pil sono stati percepiti e de-
scritti dai giudici come simili in termini di
profilo sensoriale.

Al contrario i prodotti pid lontani nella mop-
pa presentano il maggior numero di diffe-
renze sensoridli significative.

Incitre, nella moppa i prodotti si colloco-

no nalle vicinanze degli attributi che pid i
caratterizzano e li distinguono dogli altri,

Due momenti dell'analisi sensoricle di groissant ol clocoolato
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La mappa percettiva sensoriale del croissant al cioccolato

Classificazione deqli attributi

B Attributivisivi - B Attributi di struttura/texture

* Sapore delicato Fasta

v Famcitura liquida

* Mocciola

o=
=

e

* Crpmiosi

* Chiar (estemamants)

Y a=»
bl

LR =

» heno farcitura

Fonte: Adacts Intemational

® Un'offerta dalle diverse
sfumature

La mappa sensoriale ottenuto dal panel di
espert] di Adacta International evidenzia in
manigra chiora chiei diversi crelssant con far-
citura al cloccolato presi in esame presenta-
no caratteristiche sensoriali oggettivamento
diverge tra foro. In primo approssimazionae, i
prodotti si dispongono da sinistra verso de—
stra principalmente in bose alle differenze
aromatiche e gustative, oltre cha per aleuni
aspetti strutturali e visivi A sinistra si colloca-
no i croissant dal colore pil chioro, sia estar-
no sia della farcitura, con una struttura pii
Cremaosa, mene pastosa ¢ pio velecomanta

* Vanigliz

B Mote aromatiche/sapori

* Soffial

* Miorbidh

» Pil) farcitura

scioglievele: si tratta di predotti dal gusto un
po pid dolce, dal sapore dellimpasto pid do-
licoto e conuna pil percepibie nota alcolica
(della farcitura). Vierso destra, si incontranc
via via | prodettl dalla pasta dal sopore pil
intense, con il gusto meno dolce e pill con-
notato dallo nota cacao hanno un colore pid

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

B Gusti fondamentali

* Elastic al tatto

» Sapore delicato Farciturm

b

+ Sfogliati

* Sapore Intepso Pasta

* Scuri (esternamente)

* Cacan

.

* Sapore intenso Farcitura

* Farchura densa

scuro (sia della superficie esterna che della
farcitura): una volta portati in bocca, sono
un po’ meno cremosl @ pit pastosi con una
sfagliotura dellimpaste maggiore. Inaltra, i
prodotti in alto dello moppa sono accomu-
rati da una percezionea strutturale pilumida
durante la mosticazions, con un impasto pit
maorbide e soffice; tendono inoltre ad avere
una maggiore gquantitd percepita di farcitu-
ra in bocoa. in queasti prodotti le note di va-
riglia e dilievite seno un po’ pid intenze Nalla
parte cemtrale dello spazio grofico si collo-
cang | creissant con le intensita intermedie
del principali descrittori

© Riproduzione Riservata
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| profili sensoriali dei prodotti
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MULING BIANCO: croissant con una struttu-
ra tra le pil umide duranta la masticazione,
cremosa, scioglievole e tra le meno grasse
& pastose. |l suo impasto & tra | pid morbich
e soffici, corotterizzato daolla presenza di al-
veal] tro | pil grandi. La suo farcitura & tra le
pit chiare e liguide, contraddistinta da una
spiccata nota di nocciola {ph‘.l che di cacao)
o, a seguire. di alcool

COOP: croissant dalla struttura tra le meno
soffici @ le meno umide, Gl attributi aromatici
s0No percepiti ad intensitd intermadia rispet-
o agli altri prodetti analizzot fo ecceziona il
gusto dolce - tral pit intensi B
rmane sfogliati dalla farsitura pi
colora pil scuro, con un impatt
complessivo tra i pid intensi, in:
nata di cocoo ma anche di alee

KINDER: questo prodotto presenta dimensioni visive tra le pid picco-
le, un colore dellimpasto tra i pil scuri {sia esternamente, sio interna-
rmenta) e lucenti, con una sfogliotura tra le pid occentuate: Durante
lo maosticozione emerge coma uno tro | meno umidi, pia postosi, non
particolarmente soffice. Nella farcitura, tra le pib dense e intense per
sapore complessive, spicea la nota di cacao ma anche quella dinoc-
ciola (sabbene a minore intensité). il gusto & tra imeno dalci

BAULL alfaspetto questo prodotto sipresenta
con un colora tra | pil chiari @ meno lucenti.
Una volta portato inbocca, la struttura non &
particolarmenta soffice ma @ tro le pil cro-
mosa e scioglievaoll. A livello aromaticofgu-
stativo, & tra i croissont pit dolcl Lo farcitura
étra le pih dense, ha un sopore abbostan-
za delicato, connotato prevalentemente dal
cacao e aseguire, dallo percezione di alcool

NASTRECCE - LIDL: & un croissant non por-

ticolarmente sfoglioto, ha un colore esterno

tra i piti chiari e le dimensioni visive tra le piQ

grandi La farcitura ho un sapore tra i pid in-
ivelle complessive, caratterizzato pre-
wnente daolla nota di cocao. il 5o gu-
2ipill dolei. Gii attributi di texture sono
iti od intensith intermedia rispatto agli
wdottl anolizzati

PAM PANORAMA: croissont dal colore tro |
pit chiori e dallo sfogliatura trale meno evi-
denti Gli attributi sia strutturali che aromatici
sono percepiti adintensitd intermedia rispat-
to agli altri prodotti analizzoti; fanno eccezio-
ne la perceziona grasso e il gusto dolee, tra
pibintensi. i colleca tra | croissant dalla far-
citura dal colore pil scuro ¢ percepita meno
obbondante in bocca

1
o

®

ﬂ‘.

SELEX: all'aspetto si presenta con lo sfoglic-
tura pil evidente e con alveoli tra | pil gran-
di In termini strutturali questo crolssont & tro
i pil etastic e sofficl; durante la masticazio—
na, & tra i pil umidi, morbidi e pil pastosi |

| sopore dellimpaosto & intenso, con note d
wvaniglio, burro e lievito, mentre # sapore dal-
la farcitura & tra i pil delicati | gusto & tra i
meno delei
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del Projective Mapping

Adaocta International ha realizzato unindogi-
ne approfondita sulle caratteristiche senso-
ricll dlei crolssant d cleccolato, esaminando
lz principall proposte dispenibili sul merca-
to. resanti sul mercato con lobisttivo di formire
una fotografia "oggettiva” della variatd sen-
soricde che si incontra a scaffale per guesto
genera di prodotto, Tale studio mira a forni-
reune strumento utile per comprencdere me-
glic le differenze tra i vari eroissant ol clocco-
lato, supportando decisioniinformote 2 scelte
consapevoll Non rientra fra le finalitd di que-
sta analisi stabilire graduatorie di gradevo-
lezza o o qualitd, né o pretendere di segna-

Chi e Adacta International

Adacta International & uno socletd di consulenza specializzata in consumer &
sensory science. vale a dire nello studio delle prestazioni sensoriali dei prodotti
di largo consumo. Le tacniche di ricerca adottate dall'azienda basano la propria
peculiaritd sull'esclusiva metadologia adottata per lo studio delle relazioni fra |
datidella "‘consumoar research’ e i dati della “sensory analysis’, ovvero frala qua-
litd soggettivamente percepita dai consumatori e quella oggettivamente misu-
rata doi giudici addestrati,

Adacta International ha testato sul consumatori oltre 15.000 prodotti reciutando
guasi un milione di persone, selezionate secondo precisi eriteri ditarget, coinvol-
tein prove di consumo domiciliari o presso test center appositomente attrozzati.
| ponel di giudici sensoriali di Adocta Internationol. invece, sono costituiti da per-
sone salezionate sulla base di ricenosciute attitudini fisiclegiche e addestrate
allimpiege delle differenti metodologie dindagine, in grade di compiere analisi

oggettive delle prestazioni sensoriali di un predotto, alimentare @ non, indipen-
dentementea dolle proprie proferanze personali

Le tecniche diricerca di
Adacta si basano sullo
studio delle relazioni fra
idatidella consumer
research eidatidella
sensory analysis

In citre 30 anni di attivita, il team dei ricercatori o | ponel addestrati defl'azienda
hanno lavorato per le pil importanti imprese alimentari del panoroma naziond-
le @ internazionale, con I'ohiattivo di giutare i clianti a migliorare | propri prodot-
ti ea renderli sompre pil aderenti al gusti e alle gspettative dei consumatori,
Ulteriori informazioni su. www.adactainternational.com

lore pregi o difetti o questo o quel prodotto,
Lanalisi & stata condotta do uno dei po-
nel di giudici addestrati di cui Adocta In-
ternational dispone, applicando la tecnica
ded Projective Mapping, che preveda la defi-
niziene deflo “scenario” del prodotti in esame
sull bose delle reciproche analogie e diffe-
renze sensoriali percepite.

Il risultato & visualizzoto groficomente da una
‘mappa percettiva” nefla qualei prodotti sono
posizionati tanto pil vicini quanto pil sono stoti
percepiti e descritti dai giudici corme similiin
termini di profilo sensoriale; o contrario i pro-
dotti piltlontoni presentano il maggior numero
i differenze sensoriall significative

Inoltre. nella mappai predotti s collocano net-
le vicinanze degli attributi cheo pil i caratteriz-

Due mementi dell' analisi sensoriale di pane bauletto

zano e li distinguono dogli altri
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La mappa percettiva sensoriale del pane bauletto

Classificazione degli attrbuti
W Attribut] visivi

0 Asoiutto

i &

& Ljevito

Fonte: Adacta International

® Un'offerta dalla struttura
variegata
La moppa sensoricle ottenuta dal panal di
esperti di Adocta International evidenzia in
maniera chiora che le diverse proposte di
pone baulstto ai cereali presa in esame pre-
sentano caratteristiche senzoriali oggotti-
vamente diverse tra loro,
In prima approssimaozione. | prodott si di-
spongona da sinistra verso destra princi-
palmente in bagse agli aspetti strutturali, ol-
tre che per alcune significative differenze
aromaticho e gustative,
A sinistra sl collocano prodotti con una strut-

B Attributi di strutturaitexture

W Mote aromatichefsapar

* Presenza viswa cereall

05 'rJ- o
' hr’r_llht.: sOUTA =

* Semi rmorbidi

* Sapore delicato

* Bordo chiam

tura meno soffice, un pd pil asciutta e po-
stosa; hanno un sapore pid delicato o livol-
lo complessivo, connotato da note di faring
e di lievito, con un gusto pid dolce @ meno
salate. Verso destra, sl incontrano i pradot-
ti dal sapore pilintenso a livelle aromotico,

| giudici sensoriali di
Adacta International
sono formati per svolgere
analisi oggettive delle
prestazioni sensoriali
diun prodotto food e non

B Gusti fondamentall

* Sapore intensa

* Aveoli grandi

* Soffice

* L imido

* Mollics chiara

cannatato principalmaente dalla nota dice=-
reali e di tostato e a seguire, dallo nota ac-
cessoria della soia, Questi pani hanno an-
chela struttura pit soffice, umida, solubile.
| prodotti in basso della mappa sono acco-
munati da un colore pil chioro del bordo, e
datla mollico, oltre che dal sopore pid deli-
cato rispetto al resto dei prodotti anolizzati;
mentre | pani in alte al centro (e verso do-
stra) sono coratterizzati da una pit perce-
pibile nota di togtato @ da un gusto pid sala-
to, elementi che conferiscono loro un sopore
complessivo tra | pill impattanti,

@ Riproduzione Riservata
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La mappa percettiva sensoriale del pane bauletto

PAM: pane bouletto dal colore tra i pild scurd,
sla del borde sia dalla mellica, con una par-
cezione di ceraall, visiva 2 in bocca, durante
o masticazione. tra le pil accentuate.

Per struttura & tra guelli un po’ meno soffici o
pil pastasi. A livello gusto-aromatico & tra i
pils delicati,

SELEX: &tra i pani dal colore pil scuro, sia oster-
na siainterno, con numerasi pezzi dicerealialin
vista, durante lo masticazione o sua struttura
compessiva & tra e pill asclutte e meno scio-
glievoli Il sopore, tra i pid intensi o livello com-
plessivo, & caratterizzato prevalentemente dal-
la nota di tostato o dal gusto solato.

TRE MULINI= EURQSPIN: prodotto con alveola-
tura tra le pil piccote ed uniformi; lo struttura
& tra fe pil soffici & umide. |l suo sapore, deli-
cato alivello complessivo, & connotato prin-
cipaimente da una distinta nota di cereall,
Lo percozione alcoolica @ fralemeno intense.

MD- VIVO MEGLIO: all aspatto questo prodot-
to presenta un colore tra i pilichior. In bocca,
si distingua per lo struttura tra la meno soffi-
¢l g un pe’ pil asciutle @ pastose, con somi-
ni consistenti alla masticaziona. In termini di
sopore. gquesto pane & tra i pil delicati, con
una leggera percezione amarognola,

CERTOSSA - LIDL: all aspetto questo prodot-
to mastra bordo & mollica tra | pil chiari; in
bocea, la sua struttura & intermedia rispet-
to afle altre in tarmini di umiditd, sofficitd e
pastositd. | sapore & tra i pid delicati a livello
complassivo, caratterizzato prevalentemen=
te dalla nota di faring e, o seguire, dilicvito,

i

MULINO BIANCO: allaspetto & tra i prodot-
ti con un‘alveclatura pid gronde e disomo-
gened; la sua texture & tra le pil soffici, umi-
de o scioglievoll | sopore. & connotato dalle
note di cereall e di tostato, altre che dal gu-
sto tra i pid salati

Ml
{ehaifi

DECO:pone dal colore trai pil chiari e dall'al-
vealatura piccola euniferme: o struttura & tra
le meno sofficl, un po’ pid osciutte e postose. Si
colloca tral predotti pil delicati a livello ara-
matico, in cui prevale la nota di faring, men=
tra il tostato si sente ad intensitd contenuta
Il guste & tra i meno salati,

PENNY: si presenta conun colore della molli=
ca tra i pil seuri @ con una accaentuata per-
cezione visiva di cereall Alla maosticozione &
tra | pils soffici, umidi e velocemente solubi-
li I sopore complessivo & tra i pid intonsi; vi
sl percepiscono note di tostato e di cereali il

gusto & tra i pid salati
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ANALISI SENSORIALE
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del Projective Mapping

Mdocto intornational ho sondatto un'anoliz
gl proprictdsenseriofid oloune dda pil sk
grificathe marchedi frolind con gecoa o con
poes di cloccoloio prosenti sulmecoto Lo
Esastive @ gyl o di lomire uno tetogrofio og-
gitten dela yaritd senaariolo Sha o fscon-
tra a scoffolo por questo gontng di prodoths
Fral le fincitd di quest'anadisl, quindl ron ri-
aritra oeseiltomaria stobiliro graduadona di
gradovolorzo o di qualla, na pratender o dise-
groiore progi o difeiti di quosto oguic frollinao,
Lanalisi & stafa condotta do uno o pans]
all pludhed poldostroti = eho fanng capa oo
Adgota Intematienol - oppdicands lo teenica

Chi & Adacta International

Acacka Inter national & uno secietd o consulenaa specializiola N consumen &
s@naory selenca, vala o dirg nello studis delle peossarken] senporiall dol peodettl
d| korgo consunno, Le tecnkehe dirlcorea odottote doll'oziendo basano 1o propria
peculioris sulleschuaivo metodologio adotioto por ko siudio dello rolozien fra
doti doila “comnumar rescorch” o i dah delio '1'.:11.'..#.11";.! mnnlysia” ovvers fra o gua-
litd soggottivamanta percopita dol consumatorn o quolla agaattivamenta misu-
rato dol gludicl addagtrat]

Adactointarnotional ha 1estolo @i consumaie oftr o 1500 prodottl reclutondo
quiosi un miiong di persone, seloion ote secendo pracist aritors di target, coinval-
1oin provia di consumo domacEiori o prosso tost ocentor oppositomionte otirezzoti
| ponal di gludict senmsariali di Adocta mtormational, invooo, sono costituiti do por-
S sarionofo ault bass di necnobaduts athilusdin ﬁ&iﬂﬁglﬂm & addactrata
allimpiogse delta differanti matodologio dindaging, in graodo di cenpiare analisi

agoeltiva dallo preatazioni soncoriali di wun procotto, afimantara @ nan, indipon-
dontamanto dallo propric praforonzo pastonai

Inoltre 20 annicdi attivit, il 1eam dei riceccaton @ panet addestrat dail azienda
Feanne baverata per e pid mporant mprese alimeniarn del pororama nozend-
la @ incmdricnobe, con L Enioitive al aiuand s ciientl amiglkaong | prapr procat-
1iaa rardorli sompre B adarantt i gust] o alle aspaliative ol cssurmation
Lterlar infarmazion su wivdeadastaintamaliangLeasm

| giudici sensoriali
di Adacta International
sono formati per cvolgore
analisi oggettive delle
prestazioni sensoriali

di un prodotto, food e non

cled Projective Mapping. che prevade o defi-
mrions dsllo goonarns del prodan n esame
sl Bosn dollo resiprocho anmogio e diftho
PONE0 DOAEoT Kl peonCophe

lIrisultato complessive vieno visuolzzaio gro-
ficamanta do una mappo percettiva, nol-
|l quale | pradoth sens posizanalti tanto pil
Vicin froforg Quordo pal sono.sioli percop-
1o dossrit doi gudeci cames smii in termi-
o profilo semsoncle, Vicoversa, | prodotti
[pEs Marvtani g loro nalio Moppo proscntanc
il maogior rurmonn di differeriso sonsonal s-
grificative reciprochs

Infirve neka moppa i prodolt s eollec ono o=
l& vitinanze degll ottribuli che pit | corottes
rifor o distinguiono dagll altri caod di quella
caraiierslicho sorsoick £ho Sand il nten=
L0 0 il epec et fspatto allo altre lpologio.

Ur grecico soneariabe ol Adacio intcrnotioral Guranto una coss oo diancon
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La mappa percettiva sensoriale dei frollini con gocce di cioccolato

Classificazione deghi attributi
W Attributi visivi

[ty

* Gocea chiare

Grotholi

—r—— —

* Meno gocce

* Frolla chiarm

" | igvito

* Scioalievoli

* Sapore delicatn

Fante: Adacta International

La moppa sensariale ottenuta dal ponel di
esperti di Adacta International evidenzia in
rmaniera chiara choifrollini con gocce o pozzi
di cioccoloto presi in esame presentanc ca-
ratteristiche sensoriall oggettivamente di-
wverse tra loro,

I prima approssimaoziona i prodotti si dispon-
gono da sinistra verso destra principalmente
inbosealle differenze struttural e aromatiche,
A sinistra si colloconoi froliniun po’ meno con-
sistenti al prime morse. meno creccanti, con
unaminos quantith dicloccolato percepitain
bocea il lore impatto aromatico complessivo &
pil deficato, con la minore intensita della nota

Adacta
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W Attributi di strutturaitexture

* Superfitle nugosa

W Note aromatiche/sapori I Gusti fondamentali

¢ Consistent| al morso

* Goccegrandi
* Frolla scura

* Gocce

» Superfiele liscla

* Gocoe plocols * Fatina

I frollini sidispongono
da sinistra verso destra
in base alle differenze
strutturali e aromatiche,
A sinistra si collocano
quelli un po’ meno
croccanti, a destra
i prodotti meno friabili,
pit secchi

FooD BAKERY [l BAKERY ANNUAL REPORT 2024

Soue

* SEpore intenso

di cocao. Spostandosi verso destra, sincon-
tranao i frollini pid consistenti ol primo morso,
miana friakii, pii secchi meno velocomaonic
solubill, con un sapore pil intenso sia a livel-
lo complessivo, sia nella nota di cacoo, con
un gusto meno dolce e leggarmente amaro,
Inoltre, la coppia di prodotti in alto o sinistra,
rizpetto agli altri, ho un gusto un po’ pil dolee
oun sapore maggiormente connotato dalle
note di lotte, burro e vaniglic

Nello parte centrole delle spado grafico, in-
fing, si collocanao i frollini che presentano e
intensith intermedie doi principoli descrittor
senzoriali utilizzoti per lonalist




| profili sensoriali dei prodotti

INDUSTRIAL

R S——

CABRIONL: il colore della frolla e delle gocca di
cicccoloto & tra i pil chiari Le gocce sono in
minor guantita sio oll'aspetto sia inbocea,lo
superficie & tra e pid rugose. La texture & tra
le meno dure @ meno croccanti con una lie
va percezione grassa La nota di burro giper-
cepisce in maniera chiara, insieme a gquella
di vaniglic. | gusto & tra | pid dolci

SELEX: il colore della frolla & tra i pil scuri, le
dimensionl tra le pil piccole, lo formao un po’
irregolore e lo superficie tra le pil rugose. Le
proprieta strutturali sono dintensitd interme-
dicr solo la frickilitt & fra le pid pronunciate. )l
sapore & tra | pid intensina complesso, con-
notato dolio nota di cacoo e dal gusto dolea.

PAM: prodotto dalla frolla chiara, di for-
ma regolare e superficie liscia. Sono tra i
frollini pits croccanti e secchl meno friabi-
li @ meno grasst Hanno un profumo intenso.
In bocca si parcepisce. oltre o quella di
cacao, anchea la nota di faring delio frok-
la. Il gusto & anche leggermente amaro.
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DIVELLA: frollini dal colore tra i pid chior conle
dimensioni tra le pid piccole Presentonouna
formaregolare e una superficie ruvida Le goc-
ce 50N tra le pil grandi. anche se non mol-
to numerose La struttura @ tra le meno dura
@ meno croccanti. tra le pil friakill I suo im-
patto aromatico complessivo & piuttosto de-
licato; il gusto & tra i pit dolci

TRE MARIE: frolla dal colere tra i pil scurl con
peozi di cioccolato tra i pit grondi e numerosi.
Laforma eiregolare e la superficie rugosa. La
struttura & tra le pils congistenti ol primo mor-
20, pill croccanti e secche. Sapore comples-
sivo tra i pll Impattanti, con note spiccate di
cocao, burro evoniglio e gusto tra i pio dolel

COOP: frodlini di forma regolare, con superficio
liscia o eolore chiaro. Le gocce di cioccolato
sono tra le pil piccole. Sono tra i prodotti pid
croccantl mene friobili meno solubili e meno
grassiin test.in booco si porcepiscono nuMme-
rose gocce di ciocoolate. || profile gustativo &
tra i pils intenst pid dolee, ma anche amaro,

rooD BakerY [l BAKERY AnnUAL REPORT 2024

PAVES!: il colore della frolla & tra i pil chiari, le
gocce di cioccelato trale pil scure e piccola
Ciformaregolore e superficie liscia, sono trai
frellinimeno duri e croccanti, tro | pil fricbili e
valocements solubili | sopore & coratterizza-
to dalla neta di cocao delle gocoe o di farina
dela frollo. S percepiscono lievinote di uova,
vaniglio e burro. il gusto éleggermente dolce,

BALOCCO: il colore della frolia & tra | pil ehiar],
le gocoe di cioccolato tra le pil scure Di for-
ma ragolare e superficie liscia, hanno struttu-
ratrale pil eroccanti @ secche, meno friabili
& mano valocarmente selubill, I| profile arc-
matico & caratterizzato da note di cacoo, ma
anche dimpasto, con gusto per lo pid dolce,

I frollini con gocce
o pezzi di cioccolato
presi in esame

dall’analisidi Adacta
International presentano
caratteristiche sensoriali
oggettivamente diverse

tra loro
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ANALISI SENSORIALE

@ Latecnica del Projective
Mapping

Adactainternational ha condotto un'analisi
dolle proprietd sensoriall di alcune dolle pid
significative tipologie di bevande vegeto-
li allavena presenti sul mercato, con l'ob-
biettivo di fornire una fotografio "oggetti-
va” della varletl sensoriole che siincontra
a scdffale per questo genare di pradotto,
Mon rientra ovviemente fra le finalité di que-
sta analisi stabilire graduatorio di gradevoe-
lezza o di qualita, né di pretendere di segna-
lare pregi o difetti diquesto o guel prodotto.
L'analisi & stata condotta do uno dei panel
di giudici oddestroti di cui Adocto Interno-

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

Chi é Adacta International

La mission di Adacta International & quella di aiutare le aziende di largo consu-
mo a costruire prodottivincenti In tanti anni di lavoro per molti del nostri client

-sigmo diventati dei veri product coach ed & questo che vogliomo essera, Ispirarli

e guidarli lunge 'intero ciclo di vita del loro prodotto, dallideazione, allo sviluppo,
al lancio e pol alla sua cura nel tampo, und volta che &sul merca-

to, cosl da realizzare al meglio le intenzioni del brond, Dal 1882 ad eggi abbiomo
testato sul consumatori oltre 15.000 prodotti, reclutando quasi un milione di per-
sone. selozionate secondo precisl eriteri di target, colnvolgendele in progetti dirk
cerca su beni dilorgo consumo: food&beverage, persenal & home care. L'ozienda
ha al sus interno anche diversi panel addestrati di giudici sensoriall costitulti da
persone selezionate sullo base di riconosciute attitudini fisiologiche @ addeéstrate
allimpiego delle differenti metodologie dindagine. in grado di compiere analisi
oggettive delle prestazioni sensoriali di un prodotto, alimentare e non, indipen-
dentemante dalle proprie preferenze personall In oitre 30 anni di ottivitd, i pro-
duct coach di Adacta International hanno lavorato per le pill importanti azien-
de dilargo consumo del panorama naziohale g internazionale, con lobiattivo di
aiutare i clienti a migliorare | propri prodotti e a renderll sempro pio aderenti ai
gustie alle aspattative dei consumatord.

Ulteriori informoziont su www.odoctainternationalcom

@ 4 S

Do sinistra bicohien di bevonde alfovendao analizzati @ un momento dellanalisi sensoricike
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La mappa percettiva sensoriale delle bevande vegetali all’avena

Classificazione degli attributi
W Attributi visivi

* | fevito

Fonte: Adacta International

tional dispone, applicando la tecnica del
Projective Mapping, che prevede la defi-
nizione dalle “scenaric” dei prodotti in esa-
me sullo base dolle rociproche onalogic o
differenze sensoriall percepite,

I risultato complessivo & visualizzato grafi-
camente da una "maoppa percettiva” nella
guale | prodotti sono posizionati tanto pia
vicini quanto pil sono stati percepiti e de-
seritti dai giudici come simili in termini di
profile sensoriale; al contrario i prodotti pio
lontani nella mappa presentana il maggior
numero di differenze sensoriali significative.
Inoltre, nellao mappa | prodotti sicollocano

Adacta
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B Attributi di strotturastexture

M Mote aromatiche/sapori I Gusti fondamentali

nelle vicinanze degll attributi che pid |l ca-
ratterizzana/distinguono dagli altri

® Una proposta differenziata:
dal colore al gusto

La mappa sensericle ottenuta dal Panal di
aaparti di Adocta International evidenzia in
maniera chiora che le diverse tipologio di
bevande vegetali allavena prese in esd-
me presentano coratteristiche sensoriali
cggettivamante diverse tra loro,

| prodotti si dispongone da sinistra verso de-
stra principalmente in base alle differenze
aromatiche e gustative, cltre che per il colore.

FOOD n PLANT BASED ANNUAL REPORT 2025

* Colore soum

A sinistra si collocano le bevande dol so-
pore pii delicoto e dalla sensazione tatti-
le dell'astringenza un po’ pil intensa; han-
na inoltre un colore pid chioro, tendente al
bionco ghiaccio, Verso deztra siincontrano
invecea prodotti dol sapore complessivo pia
intenso, maggiormente connotata dall ave-
na, e anche dalla nota di tostato; il loro.co-
tore @ pilintenso, tendente ol beige scura,
Ineltre. | prodotti in alte nella parte de-
stra della mappa sono accomuna-
ti da un guste pid delce e da una sen-
saziohe maggiore di liscezza in bocca,
0 Riproduzione Riservata
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| profili sensoriali delle bevande vegetali all'avena

MATT: all azpetto questa bevanda presenta
un cotors tendente ol bionco ghiacclo, con
una superficie tra le meno brillanti; dal punto
i visto strutturale & tra i prodotti pid corposi
e grossi in bocca Ho un sapore doficato, ca-
rotterizzato do una nota di oveno non parti-
colarments spiccata

&=

PAM BIO: bevandao tra lo piu bionche e limpi-
de; la note deboll di ovena & di tostato, oltre
cha il gusto tra i pit delicati conferizcono al
prodotto un impotto tra | pid leggeri a lvello
complessivo; la sonsczione tottile di astrin-
genza & invece trale pid intense.

COOP BENESE: bevanda dalla superficie tra le
pilt rilanti e dalla struttura trale pid lisce &
corposain bocca; anche l'astringenza & per-
cepita tra le pil intense. || suo sapare, non
particolarmente connotato dall'avena, & tra
i pitl delicati a ivello complessive: il gusto &
tra i pit dolei

_——

"
LN

VALSOIA: pevando dolla struttura non molto
corpesa in bocea, conun profilo aromatice di
intansitd intermaodia rispetto ol resto del pro-
dottionalizzatl il sopore & carotterizzato dauno
nota di avena trale pid intense e riconoscibili

Qras?

ORASI: alfospetto questo prodotto presenta
una superficie tra le pil brillant] e scure, ten-
dente al baige. In termini tattill sl collocatrale
bevande meno corpose, meno astringenti e
meno grassae in boceao ll sapore complessivo
& di media intensitt, con un gusto pil amer
ra rispetto alle aitre. Oitre allavena, si parce-
pisce anche una nota di tostata

DECO BIO: questo bevanda presento un co-
lore tra | pil chion e una superficie tra le pil
brillanti: dal punte di vista strutturole e tatti-
le, & un prodotto tro | pil corposi, astringenti
e un po’ farinosi al polato. Accanto ol sapore
di ovena, siporcepisca una nota ditostate fra
l& pit ntanse. Ne risulta un sopore comples-
sive abbaostanza deciso.

-
* e

=

¥
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VEMONDO - LIDL: questo prodotto ha un co-
tore tra i pil chiari @ uno suparficie tra le pil

brillanti Lo sensazioni di corpositd, ostringenza
o percozione grassa sone di media intensitda
rispetio alle altre bevande analizzate. E con-
natato, oltre che dall'avena, dalla nota di to-
stato o do uno spiccato gusto doloe.

Adacta
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VITAL NATURE: questa bevanda, dal colore
tendente al beige scuro, & tra le meno gros-
s0, astringenti ¢ corpose inbocca. Limpatto
arometico-gustativo & troipit intensisioali-
velle complessivo, sia nella specifica conng-
tozione di ovena; inoltre, in questo prodotto si
percepisce anche unaleggera nota diliovito.

FOOD ﬂ PLANT BASED ANMNUAL REFORT 2025

AMO ESSERE- EUROSPIN: bevanda dalla strutiu-
ratralepillisce e corpose in bocca, otre che
tra lemeno astringenti e grasse |l suo sapore
- tra i pil dolci e pil intensi diovena e ditosta-
to. & complessivamente tra i pil impaottanti
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ANALISI SENSORIALE

(3} Latecnica del Projective
Mapping
Adacta International ha condotto un'analisi
delle proprieté sensoriall di alcuns deolle pi
significativa tipologie di creme spaimabili
vegetali presenti sul mercato.
L'obiettive dell'analisi & stato guolio difornire
una fotografio eggettiva della varietd san-
soriale che si incontra o scaffale por gue-
sto gonara di prodotto
Mon rientra ovvigmenta tra le finalitd di que-
sta analisi stabilire graduatorie di grodevo-
lezza o diqualité, né di pretendere di segna-
lare pregi o difetti di questo o quel prodotto,
L'anolisi & stata condotto do uno dei panal
di giudici addestrati di cui Adocta Interna-

Chi é Adacta International

Adacta International & una sccietd di consulenza specializzata in censumer &
sonsory science, vale o dire nello studio delle prestazioni sensoriall dei prodotti
di largo consume, Le tecniche diricerca odottate doll'oziendo basano la proprio
peculiarita sullesclusiva metodologio adottata per lo studio delle relazioni fra |
dati della ‘consumer research’ e i dati della 'sensory analysis’ ovvero fralo qua-
lité seggettivemente percepita dai consumatori e quello cggettivamante misu-
rata dal giudicl addestratl

Adocta International ha testato sui consumatori oltre 15000 prodotti, reciutando
guasiun miliene di persone, selezionate secondo precisi eriter di target, coinvol-
tain prove di consumo domiciliari o presso tast center appositomante attrazzati
| panel di giudici sensoriall di Adocta International, invece. sono costituiti do por-
sone selezionate aulla bose di riconosciute attitudini fisiclogiche e addestrate
allimpiego delle differenti metodologia d'indagine, in grodo di compiere analisi

cggettive delle prestazion| sensoriall di un prodotte, alimentare e non, indipan-
dentementa dalle proprie praferenza parsonali

In gltre 30 anni di-attivita, il team dei ricercatori el panel addestrati dell'azienda
hannolovorate per le pit importanti imprese alimentari del panorama nazionale
@ internazionale, con lobiettive di aiutare | ellenti a migliorare | propriprodottiea
renderli sempre pill aderenti al gusti e alle aspettative del consumateri

Ulteriori informazioni stc www.adactainternationalcom

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

tional dispone La tecnica applicota in sede
di analisi & stata quella del Projective Map-
ping, che prevede la definizione dello sco-
narie’ dei prodotti presi in esome sulla baose
delie reciproche analagie o differenze sen-
soriali percapite
Il risultoto complessivo & visualizzato gra-
ficomente da una 'mappa percettiva’ nella
quale | prodotti soho posizionati tanto pid
% vicinl quanto pit sono stati percepiti e de-
soritti dal giudicl come simili in termini di
profile sensoriale.
Al contrario, | prodotti pil lontoni nella maop-
pa presentano il maggior numaora di diffe-
renze sensoriali significative.
Inclitre, nella mappa i prodottl sl collocano
nafle vicinanze degli attributi che pid li ca-
ratterizzano e distinguono dagli altri
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La mappa percettiva sensoriale degli spalmabili vegetali

Classificazione degli attributi
W Attributi visivi

* Granulosa

" Pactizn

» Adlesivo

Lo mappa sensoriale ottenuto dal panel di
espearti di Adacto International evidenzia in
maniara chicra ehe i diversi prodott spalk-
mabili vegetall presi in esome presentano
carattaristiche sensoriali cggettivamente
diverse tra lore. In prima approssimazione,
i prodotti si dispongoeno da sinistra verso
destra principalmente in base alle diffe-
renze strutturali

A simistro si collocono queli dalla censistenza
pit densa, osciutto, adesiva, pastosa, meno
grassa e meno spalmabile

Spostondosi verso destra, i incontrano |
prodatti via via pil melll, umidi. grassi spal-

Adacta
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M Attributi di struttura/texture

Anacardl
* Colore seuim s Fammontata

* Astringente

M Note aromatiche/sapari B Gusti fondamentali

* Sapoie intenso

{&?m o -

- Soia H » Biillante

* Grasso

s Cremosa

* friost

o * Colore chiaro

mabili, meno adesivi e meno postosl

Gli spalmobili presi in esame. inoltre, sidistri-
bulseona via via verseo l'alte in base all'au-
manto dellintensita deol sapora compleasivo
ed anche dei gusti acido e sopido.

Nella parte centrale dello spazio grafico si
collocano | predotti con e intensitd inter-
medie dei principali descrittori sensorica-
Ii analizzati.

La mappa sensoriale evidenzia che i prodotti
spalmabili vegetali presentano caratteristiche
sensoriali oggettivamente diverse

FoOOD I] PLANT BASED ANMUAL REPORT 2024
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FERMELLO: allozpetto ha un colore tra i pid
intonsi, con lo presenza di puntini scuri eunao
superficie tra le pil opache. La sud struttu-
ra @ tra le pid dense, granuloss o adesive in
bocca oltre o essere tra le meno spalmabili
Il suo sopore & connotato dalle note di fer-
mento e di anacardi, dollastringenza, conun
gusto acidulo che contribuisce aun impatto
complessivo tra | pil intensi

%
TLspMT1ay
Sy
T e ity

e

NATURASE: prodotto dalle proprietd visive,
strutturali e gustative di intensitd interme-
dia rispetto a quelle del resto dei prodot-
ti onalizzat; solo la sua densita & tra le pid
accentuate. Il suo sapore @ percepibiimen-
te connotate dalla nota di seia,

VALSOIA: spalmabile dal colore tra i pil scuri
e dalla superficie tra le pil brillanti; 1o suo
texture & tra le pid umide, meno adesive e
pastose. || suo sapore, tra | pil intensi a li-
vallo complessivo, & connotato dalle note
di fermento a di g0ig; ha un gusto tra i pid
aciduli @ allo stesso tampo tra | pil sapidi,
oltre a collecarsi tra | pit astringanti

coop e

COOP:preszenta un colore di intensitd inter-
media rispetto al set di prodotti analizzati,
con puntini di colore scure & una superfi-
cie tra le pil opache. In termini strutturali, si
celloca tra gl spalmebili pid densi, pastos],
meno grassi e meno faciimente spalmalbili
Dal punte di vista aromatico e gustativo @
tra | pit delicati a livello complessive, con-
notate da una leggera nota di riso.

VIOLIFE: all'gspetto presenta un colore tra
pils chicrl; il sapore & tra i pit delicati a livel-
lo complessivo, connotato da note non par-
ticolarmente intense di fermento e di coc-
co I gusto & tra | pil saloti e sapidi. Lo sua
texture & lisgic in bocca, cramosa e grassa,

ILADELPHIA

S PmApELPIA jf

PHILADELPHIA: spalmabile vegatale dalla su-
perficie tra la pil chiare @ meno brillanti; in
termini strutturali si colloca tra | prodotti pid
lisci, cremosi, faciimente spalmabili e tra i
meno dansi @ adesivi. || sopore complessi-
vo @ tra i pivu intensi. connotato dalla nota
dimandaoria, oltre che dal fermento, conun
gusto acidulo e onche un po’ salato.

Adacta
International
consumer & sensory
science

FOOD ll PLANT BASED AMMNUAL REFORT 2024

MANDORELLA: in termini strutturali si collo-
ca tra | prodotti pils umidi, cremosi grassi e
spalmabili, meno densi o postosi |l suo pro-
filo aromatico e gustativo & caratterizzato
da spiccate note di manduorla, con un gu-
gto tra i pil sopidi @ dolci, che conferisco-
na nallinsiemea a questo prodotto un sapo-
re tra i pid mpaottanti
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ANALISI SENSORIALE

() Latecnica

del Projective Mapping
Adacta International ha condotte unanali-
&i delle proprietd sensoriali di alcune delle
pid significative proposte di carciofi inte-
ri sottolio presenti sul mercato, con lob-
biettive di fornire una fotogratia "oggetti-
va della varletd sensoriale che siincontra
a scaffale per questo genere di predotto.
Non rientra ovviamente fra le finalitd di
questa analisi stabilire graduatorie di gra-
devolezza o d| qualitd, né di pretendere di
segnalare pregi o ditetti dl questo o quel
prodatto.
Lanalisi & stato condotta da uno dei pa-
nel di givdici addestrati di cul Adacta In-
ternational dispone, applicando la tecni-
ca del Projective Mapping, che prevede |a
definizione dello scenario dei prodotti in
esame, in questo caso dei carciofi sotto-
lio, sullo base delle reciproche analogie &
differenze sensoriall percepite.
Il risultato complessivo & visualizzato gra-
ficomente da una mappa percettiva nella
quale | prodotti sono posizionati tanto pid
vicini quanto pil sono stati percepiti e de-
seritti dai giudici come simili in termini di
profile sensoriale; al contrario | prodotti pid
lontani nella mappa presentane il maggior
numero di differenze sensoriall significati-
ve.lnoltre, nella mappa i prodotti si collo-
cano nelle vicinanze degli attributi che pid
li caratterizzano e | distinguano dagl altri,

| giudici sensoriall
di Adacta International
sono formati per svoigere
analisi oggettive delle
prestazioni sensorialidiun
prodotto, food e non

Chi & Adacta International

Adacta International @ una societd di consulenza specializzata In consumer &
sensory sclence, vale a dire nello studio delle prestazioni sensoriali dei prodotti
di large consuma. Le tecniche di ricerca adottate dalfazienda basano la propria
peculiarita sullesclusiva metodologia adottata per lo studio delle relazioni fra |
doti della “‘consumer research” e i datl dello “sensory analysis®, ovvero fra lo qua-
lité soggettivamente percepita dal consumatori e quella eggettivamente misu-
rata dal giudicl addestrati.

Adacta International ha testato sui consumatori oltre 20.000 prodotti, reclutando
oltre un milione di persone, selezionate secondo precisi criteri di target, coinval-
te in prove di consumo domicilian ¢ presso test center appositamente attrezzati,
| panel di giudicl sensorlall di Adacta International, invece, sono costituiti da per-
sone salezionate sulla base di riconosciute attitudini fisiclogiche & addestrate
allimpiego delle differenti metodologie dindagine, in grado di compiere analisi
oggettive delle prestazion| sensoriall di un prodotto, alimentare e non, indipen-
dentermente dalle proprie preferenze parsonall,

In oltre 30 anni di attivita, il team dei ricercatori e | panel addestrati dell'azienda
hanne laverato per le pid importanti imprese alimentari del pancrama nazionale
& internazionale, con loblettive di alutare | cllenti a migliorare | propri prodottie a
renderli sempre pld aderenti al gusti e alle aspettative del consumatori.

Ulteriorl infermazioni su: www.adactainternational.com
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La mappa percettiva sensoriale dei carciofi sottolio

Classificazione degli attributi
B Attributi visivi

¢ Macchia insuperficie

B Attributi di strutturaftexture

B Mote aromatiche/sapori

¢ Camciofo cotio

B Gusti fondamentali

v Aoain
» Sapore intenso

m * Ethacen

* Caciofo orudo

Fonte: Adacta International

(@ Caratteristiche sensoriali,

un ventaglio diversificato
La mappa sensoriale ottenuta dal pane! di
esperti di Adacta International evidenzia in
maniera chiara che | diversi carciofi interi
sottolio presi in esaome prasentano carat-
teristiche sensoriali cggettivamente diver-
se tra loro.
In prima approssimazions, | prodottl si di-
spongone da sinistra verso destra princi-
palmente in base alle differenze aromati-
che e gustative, oltre che per alcuni aspetti
strutturali.
A sinistra si collocano | carciofil dal sapo-
re pil delicato a livelle complessivo, con-

notato dalle note di carciofo cotto e di ofio;
hanno un gusto doilce, poco acido e poco
salato; dal punto di vista strutturale e tat-
tite, sono percepiti come un po’ pid con-
sistentifsodi degli altri, talvelta piu fibrosi,
mengo astringenti, una maggiore percezio-

| prodotti si dispongono
da sinistra verso destra
in base alle differenze
aromatiche e gustative
oltre che per alcuni
aspetti strutturali

ne grassa residua in bocca. Procedendo
verso destra nella mappa, si incontrano i
prodotti complessivamente pld iImpattanti
a livello gusto-aromatics; sono maggior-
mente connctati dalle note di carciofo fre-
sco @ di erbaceo. In guesti prodotti la pre-
senza dellaceto si percepisce in maniera
pid chiarg, cosi come il gusto acido e sa-
lato. Rispetto agli altrl carciofini, quelll pid
a destra nella mappa hanno und struttura
pit morbida e pid umida,

Nella parte centrale delle spazio grafico si
collocans invece | carciofi con le intensita
intermedie dei principall descrittori senso-
riali analizzati.
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BARESA - LIDL: carciofini dalle dimensioni tra le
pit grandi, con una superficie tra le meno bril-
lonti, I sopore complessivo & delicato, conno-
tato dalla percezione predominante dellolio,
con un gusto tra i pid dolel e i meno acidi. Dal
punto di vista strutturale, questi carciofing s col-
locano tra | pit consistenti (con foglie tenact).

COOP: carcicfinl dalla superficie chiarg, con un
sapare tra i pid delicoti a livello complessiva, in
cui le note di carciofo e di olio sono percepite
alla stessa intensita; i gusto & tra i pid dolci. In
termini strutturali, sone tra i prodotti pid con-
sistenti & meno umidi; una volta deglutiti, la-
sclano talvolta In bocca del frammenti fibrosi,

DELIZIE DEL SOLE - EUROSPIN: carciofini alla-
spetto tra i pi0 integrl e piu plecoli; il loro sa-
pore complessivo & mediomente intenso, con
percezione chiara delle note di carciofo cotto
& di olio. Hanno una struttura tra le pid sode e
asciutte, che da arigine anche a resldul filbro-
i in bocea dopo lo deglutizione.

D'AMICO: carciofini tra | pil integri, scuri, bril-
lanti, talvolta con macchie visibili sulle fogle
esterne. |l loro sapore é tra | pia delicati a livel-
lo complessivo, con ung distinguibile nota di
carciofo crudo ma anche di aceto, che con-
tribuisce a un gusto ocidulo & a una sensa-
zione di legoera astringenza, In termini strut-
turali, cuesti carciofini sono tra i pid croccanti.

PONTI: sono carciofing dalle dimensioni tra le
pil piccole e dal sopore complessivo tra i pid
intensl; si distinguono ke note di carciofo crudo,
di erbacec e anche di aceto; il gusto & distin-
toments salato & ocido, con una percezions
di astringenza tra le pid intense. La struttura
& tral le pid umide e tenere alia masticazione.

NOVA: carciofini calla torma tra ke meno in-
tegre e di aspetto tra | pil brillanti,

Il smpora, tra i pil delicati a livello comples-
sivo, @ caratterizzoto prevalentemente dalla
nota di carciofo cotto; il gusto & tra i pid sa-
lati & solo leggermente amare. La consisten-
7a & di intensitd intermedia rispetto agli aitr
prodotti analizzati,

DECO: corciofinl dalla superficie chiara e bril-
lante, con un sapore complessivo tra i pidin-
tensi, in cui spiccano note di carciofo crudo,
di erbaces e di aceto; il gusto & tra i pil salati
ed acidl; la sensazions tattile dellastringenza
& fra le pld percepitil,

PAM PANORAMA: questi carciofini si presen-
tano tra i pid scuri e brillant fra gquell gui con-
sicderati; le note di aceto e di carciofo fresco

concofrono, insiema a un gusto acido e sa-
lato, a determinare un sapore tra i pid impat-
tanti, In termini strutturali, pur essendo tra i pid
morbidi alla masticazione, tendono a lasciare
qualche residuo fibroso in bocca.

In 30 anni di attivita,

il team del ricercatori
e | panel addestrati di
Adacta International
hanno lavorato per le
pia importanti imprese
alimentari con I'obiettivo
di aiutare i clienti a
migliorare i propri
prodotti

FOOD CONSERVE CONSERVE ANNUAL REPORT 2024

Adacta
International
consumer & sensory
science

FOQOD




pasta




INDUSTRIAL

ANALISI SENSORIALE

(® Latecnica
del Projective Mapping

Adocta Internationol ho condotto un'analisi
sulle proprictd sensoriali di aleune delle pia
significative tipologie di penne rigate sen-
za glutine presentl sul mercate taliano, con
l'obiettivo di fornire una fotografia cgget-
tiva della varietd sensoriale che siincon-
tra sugli scaffall della grande distribuzione
arganizzata per questo genere di prodotto.
Mon rientra, ovviamante, fra le finalité di
guesta analisi stabilire graduatorie di gra-
devolezza o di qualitd, né pretendere dise-
gnalare pregi o difetti di questo o quel pro-
dotto esaminato,

L'analisi & stata condotta da uno del panel

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

Adoeta International & uno socletd dl consulenza specializzata in consumer &
sensory science, vale o dire netle studio delle prestazioni sensoriali dei prodotti
di largo consumo. Le tecniche di ricerca adottate dall'azienda basano la propria
peculiaritd sullesclusiva metodologio adottata per lo studio delle relazioni fra'
dati delia *consumer research” e i doti della “sensory analysis”, ovvero frala qua-
lité soggettivamenta percepita dai consumater e quella cggettivamente misu-
rata dai giudici oddestrati

Adaeta International ho testato sui consumatori oltre 15000 prodotti, reclutando
guasiun millone di persone, selezionate secondo precisi criteri di target, coinvel-
tein prove di consume domiciliari o presso test center appositomente attrezzati
| panel di giudici sensoriali di Adacta International, invece, sono costituiti da per-
sone selezioncte sulla base di riconosciute attitudini fisiclogiche e addestrate
allimpiege delle differenti metodologie dindagine, in grado di compiere analisi
oggottive delle prestazioni sensoriali di un prodotto, alimentara @ non, indipen-
dentemente dalle proprie preferenze personali.

In oltre 30 anni di attivita, il team dei ricercatori @ | ponel addestrati dellazienda
honno lavorato per le pidimportanti imprese alimentori del panorama nazionale
& internozionaole, con lobiettivo di olutare i clienti a migliorare | propriprodottie o
rendarli sempre pil adaerenti ai gusti e alle ospettative dei consumatoric

Ulteriori informazioni su: www.adactainternational.com

Lo scatto di una fose del test sensoriale di Adacta
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di gludici oddestrati di cul Adacta Intarna-
tional dispone, applicande la tecnica del
Frojective Mapping, che preveds (o defini-
zione dello “scenario” dei prodotti in esame
sulla bose dolle reciproche analogio o dif-
farenze sensoriali percepite,

Il risultate complessivo & visuglizzato grofi-
camente da una ‘mappa percettiva” nella
quale | predotti sono posizionati tanto pid
vicini quanto pid sono stati parcepiti o de-
seritti dai giudici come simili in termini di
profilo sensoriale,

Al contrario | prodotti pid lontani nallo mop-
pa prasentano | maggior numero di diffe-
renze sensoriali significative.

Incitre, nelio maoppa i predotti si collocano
nelle vicinanze degli attributi che pid i ca-
ratterizzano/distinguens dagli altr,




La mappa percettiva sensoriale delle penne rigate senza glutine

INDUSTRIAL

Classificazione degl attributi
B Attributi visivi

* Dalca
* Sapore delicato

* Sapone' di mais

* Elasticha

¢ Forma eterogenea

Fonte: Adacta International

(® Alta diversificazione

La moppa sensoriale ottenuta dal pana di
asperti di Adacta International evidenzia
in manicra chiara che le varie penne riga-
te senza glutine prese in esame dallanali-
si presentano caratteristiche sensorioli og-
gettivamente diverse tra loro,

In primao approssimaozione, | prodotti si di-
spongono da sinistra verso destra princi-
palmante in basa alle differenze struttura-
li e aromatiche.

A sinistra si collocono le penne senza glu-
tine dalla struttura pil elastica @ una su-
pearficie pid liscio, con un sapore pid deli-
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W Attributi di struttusa/texture

* Tonuta della forma

B Mote aromatiche/sapori

% Forma MO eres

B Gusti fondamentall

* Colore souro

* Sapore integrals —

» Sapore intenss

* Puntiniscur

* Coliose

* Sapore di flsa

* Cotorechiamo

cato a livello complessivo, connotato dao
una neta pid intensa di mais e do un gu-
sto pil dolce, Spostandosi verso destra, si
incontrane i prodotti via via meno elasticl,
pllruvidi e un po’ pil collosi, conun sapora
complessivo pil impattante, descritto prin-
cipalmente dalla nota di riso, con un gusto
meno dolce, caratterizzata dalla presen-

A sinistra si collocano le
penne dalla
struttura piu elastica e
superficie piu liscia

FOOD PASTA n PASTA ANNUAL REPORT 2024

za percepibile di puntaturo nerafmarrone,
Pil in dettaglio si distingue uno coppia di
prodotti = nella parte in alto a destra del-
la moppa - caratterizzata da un colore pid
scuro @ da una distinguiblle percezione del-
o nota integrale.

Le panna rigate presa in esame, inoltre, si di-
stribiscone via via verse lalte in base allou-
mento dellomogencitd della forma a cru=-
do a della tenuta della forma dopo cottura,
Nalla parte centrale dello spazio grafico si
collocono | prodotti con la intensitd inter-
media dai principall descrittori sensoric-
li analizzati.




| profili sensoriali dei prodotti

INDUSTRIAL

BARILLA: penne dalle dimensioni tra le pid
piccole, con una superficie tra le pid chiare e
meno puntinate. Lo loro struttura @ tra lemeno
collose, pil tenoci e pib elastiche. Il loro so-
pore complessivo & tra | pil delicati, conno-
tato dalla nota di mais e da un gusto dolce

GAROFALO: penna dalle dimension tra le pia
grandi e dalla forma tra le pio omogenae. La
toxture & leggormaente collosa in suporficie 2,
nel contempo, tenace in bocca, con una te-
nuta della forma tra le pid slevate, || sapore &
tra | pil delicatl; dal gusto leggermente dol-
ca con note associate allintegrale e al mais,

SINTA LT

DECECCO: visivamente tra la pil scure ¢ con
una percepibie puntinatura marrona. Alivelio
di consistenza, sono trale pituvide, le meno
elostiche e un po’ pill collose, leggermenta fo-
rinese durante lo masticazions: Le note diin-
tegrale e diriso, tra e pil intense, conferisco-
no un profilo aromotico tra | pil impattonti.
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LE VENEZIANE: panne tra le pid piccole o di for-
ma eterogenco. La struttura & tra le pio elo-
stiche e mano collose; sono lisce in bocco e
conuna tenacitd intermedia. Dal punto divi-
sto gustative sono uno del prodotti pil dedli-
cati connotate dauna spiccata nota dimais.

VIVI BENE - SELEX: penne dalla texture inter-
media rispetto agli altri predotti analizzati |
sapore & connotato da riconoscibili note di
rizo e dimais, oltre che do una leggera per-
cationa di integrale.

SCHAR: penne grandi, dal colore pili chiaro e
porcepibilmente pid puntinote. Laloro strut-
tura & tra le meno elastiche, pil morbide aun
po collosa in superficie. In termini di impatto
aromatico, queste penne sono tra le pid in-
tense ¢ sono connotate principalimente dalk-
la nota diriso ¢ da un gusto tra | meno dolci

roop pasta [l PASTA annuAL REPORT 2024
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COMBING - LIDL: penne dalle dimensioni tra
le pil piccole e dallaforma tra e pi eteroge-
nea In termini strutturall, gueste penne sono
tra le pili elastiche, tenoci elisca in bocea, con
uno collositd imermedia. | sapore & conno-
tato dalla nota di mais, leggermente dolce,

RUMMO: penne dol colore tra i pil scuri, con
puntinatura marrone; la forma & tra ke pil
omogenes a crudo e st mantione tale dopo
la cottura. Dal punto di visto strutturale, sono
tralemeno collose, pil tenoc, pilruvide; leg-
germentafarinose. |l sopore, tra i piliintensi, &
caratterizzato da una chiara nota diintegrale,

A destra
si incontrano prodotti
meno elastici, pit ruvidi
e un po’ piu collosi
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ANALISI SENSORIALE

& Latecnica del Projective
Mapping

Adacta International ho condotto un'analisi
delle propriota sensariali di alcune delle pid
significative tipologie di barrette con frutta
secca @ frutti rossi presentl sul mercoto, con
lobiattivo di fornire una fotografia “oggetti-
va” delle varietd sensorioli per guasto gene-
ra di prodotto sullo scaffale,

Mon rientra ovviamenta fra le finalitd di que-
sta analisi stabilire graduatorie di grodevo-
lezza o di qualitéy, né di pretendere di segna-
lare pregi o difetti di questo o quel prodotto.
L'onalisi & stota condotta da uno del ponel di
giudici addestrati di cul Adacta international
dispone, applicondo la teonica del Projecti-

I giudici sensoriali
di Adacta International
sono formati per compiere
andlisi cggettive
delle prestazioni sensoriali
di un prodotto, food e non

Chi e Adacta International

Adoeta International & una societd di consulenza specializzata in consumer &
sensory science, vale a dire nallo studio delle prestazieni sensoriali del prodotti
dilarge consume. Le teeniche diricerca adettate dall czienda basane o propria
peculiaritd sull esclusiva metodologia adottata per lo studio delle relazioni fra i
dati della “consumer research” e | dati delia "sensory analysis’, ovvero fra la qua-
lites saggettivam ente percepita dai consumatori & guella oggettivamenta misu-
rata dai giudici addestrati.

Adacta International ha testato sul cansumatori altre 15.000 prodotti reclutondeo
quasi un milione di persone. selezionate secondo precisi criteri di target, coinvol=
te in prove di consumo domiciliari o presso test conter oppositamente attrezzati.
| panel di giudici senseoriali di Adacta International, invece, sono costituiti da per-
sone salezioncte sulla base di riconosciute attitudini fisiologiche e addestrate
allimpiege delle differenti metodologie dindagine. in grade di compiere analisi
oggettive delle prestazioni sensoriall di un prodotto, allmeantare @ noen, indipen-
dentemente dalle proprie preferenze perzonal

In oltre 30 anni di attivitéd, il team dei ricercatori e | ponel oddestroti dell'ozienda
hanna lavorate per le pil impertanti imprese alimentari del panorama nazienale
@ internazionale, con l'obiettivo di aiutare i clienti o migliorare i propriprodettic o
rendarli sempre pil aderenti al gusti e alle aspattative dei consumatori

Ulteriori informazioni su www .adactainternational. com

ve Mopping, che pravede la definizione det-
lo"seenario” deiprodottiin esomae sulla base
delle reciproche analogio e difforenze songo-
riali percepite. | risultato & visudlizzato gro-
ticomente da uno ‘mappa percettiva’ nello
guale | prodotti sono posizionati tanto pid vi-
cini guanto pil sono stati percepitl e deserit-
ti doii giudici come simili in terming di profilo
sansoriale; | prodotti pil lontani nella map-
pa presentanc | maggior umero di differon-
ze sensoriali. Inoltre, nello moppa i prodotti si
collecano nelle vicinanze degli attributi che
pit i carattarizzano e | distinguono dagli altri

L'obiettivo & fornire una
fotografia "oggettiva”
delle varieta sensoriali

Un mameanto dellassagglo del giudice sensoriale di Adacta
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La mappa percettiva sensoriale delle barrette con frutta secca e frutti rossi

Classificazione degli attributi
B Attributi visivi

* Sapore dellcato

* hdasive

* Colore omogensg

Forrte: Adacta Intematicnal

Lo mappa sensoriole oltenuta dal panel di
esperti di Adocta International evidenzia in
moniera chiara che le diverse barrette con
frutto secca e frutti rossi prose in esame pro-
sentano coratteristiche sensoriali oggettiva-
mente diverse tra lore. | prodotti sl dispon-
gono do sinistra verso destra principalmente
in base alle difforenze visive o strutturali, ol-
tre che aromatiche, A sinistra si collocano
le barrette dalle dimensioni pia grandi e pid
sottill, con una magaiore gquantitd di cereall
o una tendenziole minore guantitd di frutto
socca edi frutti rossi dal punto divisto strut-
turale gqueste barrette sono pil consisten-

B Attributi di struttura/texture

» Sapore Roumi

M Mote aromatiche/sapori

» Sapore frutta sacca

ti, meno umide e meno scioglievall, hanne
inoltre un impatto aromatico pid delicato a
livello complessive, connotato pil dolla nota
di cereali o ditostato, oltre che di frutta sec-
oo, e meno di guella associota ai frutti rossi
Spostandosi varseo desatra, siincantrano bar-
ratte pil plocole, ma con unNo SPessore mag-
giore: gia all'aspetto sono pil visibill sio la
frutta seccd cha | frutti rossi meno invece i
ceredli; in termini di texture si trotto di bar-
rotte pil morbide, meno croccanti @ friabyl-
Ii, umide a che si sciolgono pid rapidamen=
te in bocca. llloro sapore complessivo & pil
intenso ed & descritto pil dalle note di frutti

* horbide

* Limide

* Frutti rossi grandi

B Gusti fondamentali

* Colore eteroganen

* Pii frutta secca

* Apido

* Sapore intenso

* Pila fruttl rosss
» Sapore frutt rossi :

* Frutta secoa.granda

* Colare chism

rossi e frutta secea, meno da queile di ce-
recli & di tostato, con un gusto acidulo as-
socioto allo presenza di frutti rossi | prodot-
1i, inoltre, si distribuiscono via via verso lalto
in base alloumento dellintensita del colore,
dalla varietd visiva degll ingredienti. alla di-
minuzicna dalle dimensioni medio defla frutta
secca o dei frutti rossi, o in bose all oumen=
to della friabilitd, In alto a sinistra si distin-
gue, un gruppe di prodotti accomunati dal-
le dimensioni pil piccole della frutta secea,
dei frutti rossi e dei cereali, con una strut-
tura pid croccante e friabile, con un sapore
connotato pil dalla nota di cereali/tostato.
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| profili sensoriali dei prodotti
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Coop: all'aspetto questa barretta presenta
un colore complessivo tra | pidl intensifscur
ad omogenel, con dimensioni tra le pib gran-
di, mentre | pezzi dei vari ingredienti sono tra
i pil picooli. La texture & croccante, friabile.
asciutta e leggermente adesiva. Sopore tra
| il intensi di frutta secca (prinsipalmen-
te arachidi @ semi dizucea) e meno di frutti
rossi {mirtilli rossi). Inolire, siperceplscons in
maniera chiardg le note di cereali, di tosta-
to o di miole Il gusto & leggermente salato.

Mr. Beans: all ospotto prosenta un colora tra
i pitt chiari @ omogenel, alla vista di osser-
vane principalmente estrusi di legumi e, in
misurdg secondaria, frutta secca I[umchid'l}
e frutti rossi (mirtilli), di dimensioni grandi e
non molto numaerosi | sopore @ trai pid do-
licati a livello complessivo. senza che pre-
valga la percezione diun components su-
gl altrl, tra legumi, frutti rossi (mirtill rossi)
e frutta secca {arﬂchidi a semi di zuccu}.
Il guste & tra | meno dolel La suo texiure &
tra le pil compatte e umide, meno friabili
2 mono solubili.

Gran Cereale: barretta con un sapore tra i
pid delicati maggiormenta connatato dal-
le note di cereali (come anticipato gid alla-
spetto) e ditostato, menao dallo frutta sec-
ca (manderle) e dai frutti rossi (mirtilli rossi,
nen molto numerosi e tra i pit piccoliftritu-
rati). In bocoa presenta undg consistenza tra
le pil sode (specie nella componeanta cere-
ali), craccanti friabili @ asciutte.

Misura: lo borretta & pid piccola o pil spos-
sa delle altre, con un colora tra i pit scuri ed
eterogenei (la percezione di colori molto di-
versitra loro & dovuta alla varietd degli in-
gredienti); all'aspetto sonc ben visibili sia la
frutta socca, sia i frutti rossi mono invecoe | co-
reali; lo struttura & complessivamente morbi-
da, poco croccanta e poco frickie, tra le pi
urmiide a solubili in bocea, Il sapore & tra | pil
intensi connotato pid dalle note o frutti ros-
sl e frutta secca meno da quelle di cereall @
di tostato. 5 percepisco il gusto acidulo as-
sociato alla presenza di frutti rossi

f/‘
PROTEIN |2=

2 e

Kellog's Special K:lo texture di questa bar-
retta & asciutta, leggermente farinosa du-
rante la masticazions, mono velocemaente
solubile in bocea. | frutti rossi (ribes} 50N0
consistenti Il sopore & tra | pid delicoti o i
vello complassivo, in cui, tra la frutta sec-
cd (semi di zucea e arachidi), | frutti rossi
e i careali, non ¢'é@ uno connotazione aro-
matica che spicca sulle altra, || gusto & tra
i meno dolci

Kellogg's: la barrotta & tra le piu piccole o
spessa, con un colore tra i pid chiar; gia all'a-
spetto sono ben visibili sia la frutta secea
(arachidi e mandorla), sia | frutti rossi (mir-
tilli rozsi e uvetta), peraltro di dimensioni tra
le pit grandi, meno inveceo i cercall Questa
coratterizzozione siconferma anche inboc
cain termini aromatici, conferendo nall'in-
siame a questa barretta un sapora tra | pid
impattanti | gusto & tra i pit dolci, mo an-
cheleggermeante acidule. La struttura & tra
Il pil morbide. umide @ scioglievoli, meno
croccanti @ meno friabili.
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ANALISI SENSORIALE

() Latecnica
del Projective Mapping

Adacta International ha condotto un'analisi
delle proprietd sensoriali di alcune delle pil
significative tipologie di pizza margherita
surgelata presenti sul mercato nella gran-
de distribuziena italiona, con [obiattivo di
formire una fotografio oggettivo dello vor-
rictds sensariale che si incontra a scaffale
par questo ganera di prodotto. Non rientra
ovviamente fra le finolitd di questa analisi
stabilire graduatorie di grodevelezza o di
qualitd, né di pretendere di segnalare pregi
o difetti di questo o quel prodotto. L'analisi
& stata condotta da uno dei panel di giu-
dici addestrati di Adacta International, ap-

Chi e Adacta International

Adacta International & una societd di consulenza specializzata in consumaer &
sansory sciance, vale a dire nello studio delle prestazioni sensoriali dai prodotti
dilargo consumo. Le tecniche di ricerca adottate dall'ozienda bosono la propria
peculioritd sull'esclusiva metodologia adottata per lo studio delle relazioni fra i
dati dello "consumer research’ el dati della “sensory analysis”, ovvera fra la qua-
lith soggettivamente percepita dal consumater e quella oggettivamente misu-
rata daoi giudicl addastrati,

Adacta International ho testato sui consumatori oltre 15.000 prodotti, reclutondo
quasi un milione di persone, selezionate secondo precisi criteri ditarget; coinvol-
tein prove di consumo domicilian o presso test center appositomente attrezzati.
I panel di giudici senscriali di Adactainternational, invece, sono costituiti da per-
sona salezionate sulla base di riconosciute attitudini fisiclogiche @ addestrate
allimpiegeo delle differenti metodologie d'indagine. in grado di compiere analisi

aggettive delle prestazioni sensoriali di un prodotto, alimentare e non, indipen-
dentemente dalle proprie preferenze personali,

In oitre 30 anni di attivita, | team del ricercatori @i panel addestrati dellozienda
hanne lavorato per le pid importanti imprese alimentari del ponorama nazienale

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

e internazionale, con I'obisttivo di aiutare i clienti a migliorare i propriprodottie a
renderli sempre pid aderenti ai gusti 2 alle aspettative dei consumatori.
Uiteriori informazioni su: www.adactainternationaleom

plicando la tecnico del Projective Mapping,
che pravede lo definizione dello sconario
dai prodotti presi in esame sulla bose dei-
le reciproche onalogie e differenze senso-
riali percepite. Il risultato complessivo viene
visualizzato graficomente da ung mappo
pearcettiva, nella quale i prodotti sono posi-
zionati tanto pid vicini guanto pid sono stati
percepiti e descritti doi giudici come simili
in termini cii profilo sensoriale, Al contrario,
i prodotti pid lontani nella mappa prasen-
tano il maggior numero di differenze sen-
soriali significativa. Sempre nella mappa,
infine, | predotti si collocana nelle vicinan-
ze degli attributi che pid i coratterizzano @
distinguono dagli altri, ciod di quelle co-

ratteristiche sensoriali che sono pil inten-

Un momanta dolfanalisi senseriale df Adocta Intemationol s2 @ pill spiceate rispetto agli altri prodotti.
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La mappa percettiva sensoriale della pizza margherita surgelata

INDUSTRIAL

Classificazione degli attributi
B Attributi visivi

* Bordo meno umido

* Mozzarella scura

* Meno mozzarela

* PFomodom cotto

* Formaggio (mozzarella)

* Sapare delicato

Fonte: Adacta International

® Pizze margherita, le tante
differenze gustative

Lo mappa sensorigle ottenuta dal paneal di
esperti di Adacta International evidenzia in
maniara chiara che Ie diverse pizze mar-
gharita prese in esome presantano carat=
teristiche sensoriali oggettivamente diver-
se tra loro,

In prima appressimazione, | prodotti si di-
spongona da sinistra verso destra princi-
palmente in base alle differenzae strutturali
A sinistra si collocano le pizze con il bordo
pil basso e mano dlveolato, pid consisten-
ti allo mosticazione, meano umidea, con una

Adacta
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B Attributi di strutturatexture

B Note aromatiche/sapori

* Bordo pil umido

* Meno pomodon

mozarelio meno sciogliovola/ffilonte, conno-
tata al polato do una nota che ricorda pia
Il formaoggio che il latte: moitre, le pizze o si-
nistra nello Mappa hanno un sapore com-
plessivarmente meno intenso e un gusto pid
dofce e dalicato. Spostandosi varso destra,

Le pizze surgelate
si dispongono da
sinistra verso destra
principalmente in base
alle differenze strutturali
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B Gusti fondamentali

* Pomodoro chilaro

ITALPIZZA

* Bordo croccante

il

* Morbida

* Pill morzaralia m

* Muozzarelia chiara

* Bordo chiara

si incontrano pizze con un bordo pil olto a
pil alveolato, pil morbide alla masticazic-
ne, pid umide & untuose, con una maggions
prasenza visive dalla mozzarelia (pil sciol-
ta). connotata in bocca dalla nota di latte;
hanno un gusto pil salato e leggermente
acidulo; il pomodoro loscio percepire anche
lo nota di fresco.

| predotti, inoltre, si distribuiscono daol basso
verse lalto in base alloumento dellintensita
ded colore rosso del pomodoro e alloumen-
to della quantitd visiva di spezie presenti tra
gl ingredienti del condimanto,

© Riproduzione Riservata
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Eurospin = Tre Mulini: all'aspetto questa piz-
za prasenta un colore degli ingredienti tra i
pil intensifscuri; in termini di quantité visiva
sono tra le pik ricche di pemodoro e di spe-
zig, sehbene queste ultime si percapisca-
no o bassa intensitd in boceo, con la minore
quantita di mozzarefla, non molto sciolta, La
struttura & tra le meno alveolate {ncﬁ burdu:l.
pil asciutte @ consistentl alla masticozione

Pam Panorame & tra e pizze dal bordo meno
alveclato, & ricca di spezie, sia allospetto,
sia ol sapore.

La struttura & tra le pii consistenti, meno
unte & le meno velocemente scioglieve-
liin bocea,

Mantre ITmpaosto ha un sapore delicoto, o
miozzarella & percopibilmente connotata da
una nota di formaggio.

Lidl- Taverna Giuseppe: ha un aspetto di co-
lore chioro; la sua struttura & tra le pid con-
gistenti, meno umide @ meno unte in boccao.
E tra le pizze con la miner quantités visiva di
mozzarella e pomodero, ma maggiora in ter-
mini di origano, | sapore & connoteteo, cltre
chedalle spezie, onche dallo nota di formag-
gio della mozzaraila o di cotto dad pomodoro.
Il gusto & tra | pil delel, mediomenta salato,

Cooptilbordo di questa pizzo étrai meno alti
emeno alveoloti; la mozarella & presentain
fuantith evidente, o discapito del pomodoro @
delle spegie: In termini strutturali, mostro pro-
prietd sensoriali intermedia rispetto ofle oitre
pizzeinesaome limpotto del sapore @ traipid
delicati, dolci @ meno solati; si percepiscono
Ia nota formaggio defla mozzarello, gquella di
cotto del pomodoro e ditostato dellimpasto,

Carrefour. questa pizza si distingue dalle al-
tre per il colore del bordo trai pid chiori, piut-
tosto alto ad alveolato, morbido a umido in
bocea; la mozzarello si scioglie facilmenta,
Alla masticazione questa pizza & morbido e
rilascia in bocco uno parcedons grassa tra
le pid intense. Il suo sapore & tra i pil intensi
a livallo complassivo.
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Cameo: in termini visivi guesto prodotto pre-
senta un colore trai piliintensi, nel condimento
& nal bordo, Gl ingredienti sona ben distribu-
iti @ tra i pil abbondanti; alla visto sono pre-
sonti numerosi frommaenti di spezie, anche se
in bocod si percepiscono a bassa intensita.
bordo & croccante. In termini aromatico/gu-
stativi si colloca trale plzze pil solote, conun
sapore di testato dellimpasto, tra i pid intensi,

ITALPIZZA
ety | R .' "_:‘-I—

Italpizza: || bordo di questa pizza & tra i pid
seur, alti ed alvealati, mentre la mozaret-
la & tra le pih obbondanti @ sciofte. In termi-
ni strutturali, i colloca tra le pizze pid mor-
bide, umide, grasse o velocemente solubili; il
suo borde, perd, & tra i pil croccantl. |l sapo-
re complessivo della pizza & tra i pid marcati
tra | prodotti presi in esame:

FooD FrROZEN [l FROZEN annuAL REPORT 2024

s Buitoni g

Buitoni: pizza dal pomodora tra i pit scuri (di
colore rosso rnc:ttﬂna} 2 con un bordo trai
pil alti e alveslati; gl ingredient! sone ame-
geneamente distribuiti e tra i pil abbondanti.
In termini strutturali si colloca tra le pizze pid
miorbide allamasticazione, pilumide, solubii
untuoss, connotate nel sapore dalie note di
latte(della mozzarella) e di pomodoro fresco.
con un gusto abbastanza saloto @ acidulo,

Le pizze a sinistra nella
mappa hanno un sapore
complessivamente
meno intenso e un gusto
pit dolce
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ANALISI SENSORIALE

@ Latecnica

del Projective Mapping
Adocto International ho condotto un'ano-
ligi delle proprietd sensoriali di alcune del-
l@ pib significative tipologie dirobiola pre-
santi sul mercato, con l'obbiettive di fornire
una fotografia oggottiva della varieté san-
soriale che siincontra a scaffale per qua-
sto genere di prodotto,
Meon rientra ovviamentea tra le finalitd di
questa analisi stabilire graduatorie digra-
devolezza o di qualité, né di pretendere di
segnalare pregi o difetti di gquesto o quel
prodotto.
L'analisi & stota condotta da une dei pa-
nel di giudici addestrati di cul Adacta In-

1giudici sensoriali
di Adacta International

Chi é Adacta International

Adaeta International & una societd di consulenza speciallzzata In consurmer &
sansory science, vale a dire nefle studio delle prestazioni sensoriali dei prodotti
dilargo consumo. Le tecniche di ricerca adottate dall'azienda basano la propria
peculiorité sullesclusiva metodologio adottata per lo studio delle relazioni fra i
dati dello consumer research e i dati della sensory analysis, ovvero fra la guali-
ta soggettivamenta percepita dai consumatori e quello oggettivamenta misu-
rata dai giudici addestrati,

Adacta International ha testato sul consumataori oltre 15000 predottl reclutanda
quasiun milione di persone, selezionate secondo precis| criteri di target, coinvol=-
tein prove di consumo domiciliori o presso test center appositamente attrezzati
| panel di giudici sensoriali di Adacta International, invece, sono costituiti da per-
sone selezionote sulla base di riconosciute attituding fisiclegiche e addestrate
allimpiegeo delle differenti matedologle dindagineg, In grade di complare analizi
oggattiva delle prestazioni sensoriali di un prodotto. alimentare e non, indipen=
dantemaente dalle proprie preferenze personall.

In altre 30 anni di attivitd, il team dei ricercaton & | pangl addestrati dellazienda
hanno lavorato per le pil importanti impresa alimantari del panorama nozionale

sono formati per svo I gere e internazionale, con l'obiettivo di oiutare i clienti o miglicrare | propri prodottiea

analisi oggettive
delle prestazioni sensoriali
di un prodotto, food e non

rendarli sempre piu aderenti ai gusti e alle aspettative dei consurmatori,
Ulterior informazioni su: www.adactainternational.com

ternational dispone, applicondo la tecnica
del Projective Mapping, che prevede lo de-
finizione dello scanario dei prodottiin esa-
me sulla base delle reciproche analogie e
differonze sensoriali percepite,

Il risultato complessivo & visuolizzato gra-
ficamente da unamappa parcettivanella
quale | prodotti sono posizionoti tanto pid
vicini quanto pil sono stati percepiti ¢ de-
scritti dai gludici come simili in termini di
profilo sensoriale.

Al contrario, | prodotti pid lontani nella map-
pa prasentana il maggior numero di diffe-
renza sensoriali significative.

Incltre, nella mappa percettiva | prodotti

si collocano nelle vicinanze degli attribu-
ti che pit i coratterizzano oppure I distin-

L'onalisi sensoriole di Adogto Intermational guano dagli altri,
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La mappa percettiva sensoriale della robiola

Classificazione degll attributi
B Attributi visivi

|

¢ Sapare di fermentato

Fonte; Adacta Intermnational

& Un'offerta diversificata

La maoppa sensoriole ottenuta dal panel di
aspert] di Adacta Imternational evidenzia in
mciniera chiora che le diverse robiole prase
in esame presentano caratleristiche senso-
riali ogaettivomente diverse tra loro,

In prima approssimaozione, | prodotti si di-
spongone da sinistra verso destra princi-
palmente in base clle differenze aromati-
che e gustative, oltre che per alcuni aspetti
strutturali e visivi.

Asinistra si collocono le robicle dalla consi-
stenza pil gronulosa, asciutta, un po'maeno
spalmabile, con la sensazione tattile dell'a-

Adacta
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B Attributi di struttura/texture

M Mote aromatiche/sapori

B Gusti fondamentali

]

stringenza pil intensa; il loro sapore & pid
inteso ed & connototo pil dalla nota di far-
meante che da qualle di panna & dilatte, con
LN gusto un po’ pil agido e saloto.

Spostandosi varso destra, siincontrano |

Le tecniche di ricerca di
Adacta si basano sullo
studio delle relazioni fra
idatidella consumer
research eidati della
sensory analysis
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s Sapored| panna

* Colore chiarg

& Sapore d latte
* [mida
* Spalmahile

* Sapore delicatn

prodotti meno integri visivamente, dalla
maggiore percezione di umidita in bocca,
Pl spaimabill, con un sapore pil delica-
to, caratterizzato pil dalla panna che dal
fermento e dal guste un po’ meno dcido e
meno salato,

Le robicle prese in esame, inoltre, si distri-
buiscono vid via verso l'alto in base all'au-
mento della lero magglore densitd, adesivitd,
pastositd e glla diminuzione della cremosi-
té in bocca Mella parte centrale delle spa-
zio grafico si collocano i prodotti con lain-
tersitd intermedie del principali descrittori
sensariall analizzatl




| profili sensoriali dei prodotti
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ESSELUNGA: robiola dal colore tendente ol glal-
lo, con una struttura tra le pid compatto visk
vamente; si colloca tra i prodotti mano umich
e cremosi, pil granulost I sapore & connotato
do spiccate note di fermento, oltre che dall'a-
stringenza; 1l gusto & tra i pil acidi e salati,
ha un impatto complessivo tra i pilintensi

COOP: robiola dal colore tendente al gial-
lo poglierino, con una struttura tra le meno
spalmalbii @ meno grasse, oltre che legger-
mente granulosa. Non ¢'é una connatazione
aromatica specifico che prevalgo sulle altre:
le note dilatte, panno e fermento sono tutte
chioromente percepite. || gusto & prevalen-
temente acido e salato.

CARREFOUR: robicla dol colore tra i piu bionchi,
eon und struttura tra le pid dense, postose o
con und pil accentuata percezions grasso
in bocea, ll sus sapore. tra | pid impattanti o
Ivello complessivo, & caratterizzoto dalla nota
di panna a dal gusto leggerments acidulo.
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EUROSPIN - PASCOL ITALIANIE robicla corm-
patta visivomente, con una forma regolare,
ung struttura tra le pih dense, adesive o pa-
stose @ meno spalmabili | suo sapore é trai
il ntensi o livello complessivo, con una di-
stinta nota di fermento o un gusto actdulo, E
anche tra le pil salote e astringenti

NONNO NANNI: robicla tra le pil bianche, in
termini strutturall si colloca trai prodottimeno
densi. adesivi e postosi e | pil umidi, cremo-
sl grassi e spalimabili | suo sapore, tra | pib
delicati a livelio complessivo. & connotato da
una pid spiccata nota di panng, seguita da
quelia di latte fresco,

LDL - MERIVIO: robiola dol colore tra i pil chiari,
tendente al biance ghiaecio, dalla forma in-
tegra e regolare, con una strutturd tra le pid
umide, le pil spalmaobili e le meno grasse. Il
suo sapora, traipid delicoti a livello comples-
sivo, & connotato da unariconoscibile nota di
latte fresco, seguita da quelia di panna; il gu-
sto & tra i pil dolel
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OSELLA: visivameante gi presenta tra le robiole
pill integre @ regolari nefla forma, In termini
strutturali sicolloca tra i prodottimeno densi
o pll cremost La nota di sieroffermento con-
nota principalments # suo sapore, insieme a
un gusto salato e acidule, con la sensazio-
ne tattile dellfostringente tro le pid intense

PAMPANORAMA: prodotto con una texture tra
le pibdense adesive ¢ allo stesso tempo, tra
quaile o moggior percezione grassa in boc-
co ll suo sapore, tra i pid intensi o livello com-
plessive, & caralterizzate sia daolla neta aro-
matica di pannag. sia da quelle di fermento,
con un gusto tra i pil acidi @ con uno gstrin-
gonza tra le pid ntense.




FOOD

KNOWLEDGE CENTER

MERCATI

ognl mese 10
approfondiment]
di categoria

mensile

ANNUAL
REPORTS

120 graficl
apggiornat|
ognl settimana

per te I'accesso & GRATUITO

FOQOD




Adacta
International
consumer & sensory
science




