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La valutazione sensoriale
IN azienda
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LA VALUTAZIONE SENSORIALE IN AZIENDA

» Il quadro delle esperienze aziendali € molto variegato ma
prevalentemente poco confortante

» Questo nonostante ci sia maggiore sensibilita e consapevolezza che
la qualita sensoriale va non solo migliorata ma anche presidiata

» Sebbene in costante crescita, rimane molto limitato il numero delle
aziende in cui si fa analisi sensoriale in modo organizzato
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LA VALUTAZIONE SENSORIALE IN AZIENDA

Cosa si fa nella magaior parte delle aziende ...

» Piu frequentemente: nulla di strutturato

» Spesso, poche persone, a volte una sola ( non di rado I'imprenditore,
oppure lo chef interno,...), assaggiano e giudicano soggettivamente

» Dove c’e un controllo qualita, € previsto che il tecnico compia un
“esame organolettico” al fine di escludere ‘non conformita’ grossolane

» Questo anche in aziende in cui il marketing esiste e commissiona
all’esterno test sul consumatore
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» Assaggi, saltuari o periodici, con gruppi di dipendenti e/o i loro
familiari/amici.......

» ....magari utili come o preliminari, ma spesso
sono assunti come veri test sul consumatore

» noNn mancano
» la limitata numerosita/rappresentativita campionaria

» la riconoscibilita (anche in blind) del prodotto dell’azienda
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LA VALUTAZIONE SENSORIALE IN AZIENDA
Il rischio di riconoscibilita del prodotto

» Una catena distributiva ha testato due potenziali fornitori di tortellini, a confronto con il leader
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Esperienze significative
di monitoraggio
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ESPERIENZE SIGNIFICATIVE DI MONITORAGGIO

Panel addestrati aziendali

.... SONO POCHI MA, SPESSO, SI LIVELLO ELEVATO ( olio, caffe,...)

» Per monitorare periodicamente ( frequentemente ) la conformita sensoriale del
prodotto

» Per analizzare la concorrenza
» Per supportare i progetti R&D

» Per accettare le materie prime

CONSIDERAZIONI:
» E’ piu facile e frequente in aziende monoprodotto
» E’ uno strumento oneroso da allestire e da mantenere
» Molto tecnico, poco compreso dalla maggior parte delle funzioni aziendali
» Spesso viene frainteso (come simulatore del consumatore)
» E’ uno strumento “lento”, quindi poco adatto ad un controllo “in linea”

....NON MANCANO CASI DI PANEL PRIMA FORMATI POl ABBANDONATI
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...ovvero, panel con a rilevare il grado di
di un dato prodotto al profilo di riferimento

QUALE PERCORSO

» Individuare il , rispetto al quale determinare la
conformita sensoriale (puo essere il risultato di ricerche sul
consumatore)

» Costituire il Panel “light” (5-6 componenti), scegliendo fra il personale
sulla base della sussistenza di

a. memorizzare il profilo conforme, riconoscere le
cause di non conformita, applicare il metodo di valutazione
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Siga prodotto

— La scheda di conformita sensoriale

Cta:

GILDICE

| WVALUTAZIOME DELLA COMFORMITA' SEMSORISLE DELLE CLEMEMTIME

1. Come giodica 'ASPETTO ESTERMO ED IMTERNO DEL FRLTTOY

Pernudla CQuas per Parziament= Quasi Completaments [RIBPONDW BOLO BE 1L WOTO EINFERORE LS ]
confamme nulla confamme compleaments confomme Gudi sonoi fattod che limitamo 12
confomme confomme corfarmita del frotta?
1 s 3 4 ] Oif etti esteron 1
Oimensioni piccole 2
Colore dela buccia palide 3
Consistenza mdle altato d
Calare dela palpa palida 4
Bucca dfficie da imuowere G
Atro T
2. Core giudicail PROFUMO INTERHO del frutta™?
Pernula Quas per Parziaments Duas |:l:l|'l'||ﬂE|:3T|E|'|‘tE [H| BPONDL BOLO BEILVOTOE | N FEHDRE,ﬂ,ﬁ]
confomme nulla confomme COmpleEments confomme GBudi sonoi fatton che limitano 12
confomme confomme corfarmita del frotta?
1 s 3 4 ] Profumo debole 1
Profumi estraneindesiderakili Z
Atro 3
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— La scheda di conformita sensoriale

3. Come giudica |z CONSISTEMZA DELLY POLPL DEL FRLATO?
Pernudla Cuas per Parziaimente Quas= Complatamente [RIBPONDN BOLO BE L WOTO E INFERORE 3]
confomme nulla confome comple@ments conforme Qudi zonaoi fatton che limitano la
confomme confomme corformmita del frotto?
1 2 ] 4 ] Consistenza troppo soda 1
Consistenza troppo male s
Soarsa succosid 3
Fibrostd eccessha q
BEccessiva presenza d sami ]
Atro i
4., Come giudicail GUSTO DEL FRUTTO?
Pernudla Cuas per Parziaimente Quas= Complatamente [RIBPONDN BOLO BE L WOTO E INFERORE 3]
confomme nulla confome comple@ments conforme Qudi zonaoi fatton che limitano la
confomme confomme corformita del frotto?
1 i 3 q f Gustofaroma di dementing debole 1

Oolcezza scarsa

Aoidid eccessiva

Gusti estranei Andesiderabil

Altro

th | |3 [k
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ESPERIENZE SIGNIFICATIVE DI MONITORAGGIO

Panel “light” di conformita — L'indice di conformita sensoriale

¢ DATI FORNITI DAL PANEL DI CONTROLLO

A B C D E F G H |
1| Sigla Prodotto Varieta Provenienza | Data prova Giudice Aspetto DifferenzeProfumolDiferenz:
4 1 TUDNUW CASERTA 10/04/2003 BRANDOLINI MOREMA 3 1 3
b 1 TUDNUYY CASERTA 10/04/2003 GENTILI MERIS DAMIELA 3 a il
i 1 TUDNUW CASERTA 10/04/2003 TURCI A MARIA 4 3 3
7 1 TUDNLW CASERTA 10/04/2003 ZAYALLONI NADIA 3 a 4
kil 1 TUDNUYY CASERTA 100472003 SAYADORT AMTONELLA 3 4 3
el 1 TUDNUYY CASERTA 10042003 ANTORIOL KARIM 3 4 2
10 2 PAROS BASILICATA 10/04/2003 PIRINI M. ELENA 3 2 3
il Z FAROS BAGILICATA 10/04/2003 LOMTAR M. LUISA 4 1 4
12] Z PAROS BAGILICATA 10/04/2003 BRAMDOLINI MORENA 4 3 3
13 2 PAROS BASILICATA 10/04/2003 GENTILI MERIS DANIELA 4 5 3
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ESPERIENZE SIGNIFICATIVE DI MONITORAGGIO
— L'indice di conformita sensoriale

INDICE DI CONFORMITA’ GLOBALE PONDERATO
( Si tiene conto del peso attribuito dal consumatore alle

\ 4

diverse aree sensoriali )

— LIVELLO MEDIO DI CONFORMITA' PER L'ATTRIBUTO

Fo---- » Indicazione dei difetti riscontrati per I'attributo

A | B | ¢ D E F G H | | ] | K | L :
o o ] CONEORMITA Co.fn:.:ure Forma tri):;s’;fi::t:gie Dime:nsioni Macchie, A_Itro |
rodotto | Varieta Provenienza Data GLOBALE ASPETTO[ palfido, troppo o tro eccessivamente anumaccature, difetto

. Talals] X .. . I
spento | Irregolare grandi disomogenee sporcizie esteriore

: 1 TUDMLYWY CASERTA, 10-apr-03 3,38 G701 i I e . L 'El'l
1 2 PAROQS BASILICATA | 10-apr03 3,39 375 1 1 1 1 4 ]
i 3 CAMARD CASERTA 10-apr-03 3,57 375 0 ] ] 0 7 ]
) 4 CAMARD CASERTA, 15-apr-03 4,31 4,38 0 0 0 1 3 0
i 5 MADELE] ROMAGMA, 15-apr-03 4,54 4,88 0 1 ] 0 0 ]
) B TUDMUWY ROMAGMNA, 15-apr-03 3,91 413 0 0 3 1 1 0
i 7 OMNDA SE ROMMAGHA, 18-apr-03 3,89 3.86 5 1 ] 0 0 1
i B 568 SERF ROMAGHA, 18-apr-03 4,29 4,00 0 1 3 2 0 0
I 5 MAY SER ROAGHA, 18-apr-03 3,84 4 57 0 ] ] 2 1 ]
i 10 MISS SEF ROMAGRNA, 23-apr-03 3,73 4,00 1 ] 2 3 0 ]
) 11 PATTY SEROMMAGMNA, 23-apr-03 4,17 4,14 0 1 0 1 4 0
i 12 ALBA SEIROMAGHA, 23-apr-03 3m 4,14 0 2 1 3 0 ]
) 13 OMNDA SE ROMAGMNA, 23-apr-03 3,63 357 0 3 1 1 1 0
i 14 568 SERF ROMAGHA, 2G-apr-03 3,84 425 0 ] 3 2 0 ]
i 15 MARMOL ROMAGRA, 29-apr-03 3N 3,38 0 3 ] 2 1 1
) 16 MAY A SE ROMAGMNA, 29-apr-03 3,45 363 0 4 1 3 0 0
i 17 568 SERFROMAGMA, 02-mag03 3,64 414 1 ] 2 2 0 ]
) 18 ALBA SEIROMAGMA — 02-mag-03 3,35 4,43 3 ] 0 0 1 0
i 19 AROSA SROMAGMA  02-mag03 2,88 3.86 0 5 ] 0 1 ]
| 20 PATTY SEROMAGHNA  06-rmag-03 3,64 3,86 0 1 1 0 4 0
1 2 MADELE|! ROMAGHA — 05-mag-03 3,26 3.14 0 ] 3 1 3 ]
|22 20-17 SEFROMAGMA, 06-mag-03 3,74 4,14 1 ] 2 2 0 ]
123 MAYA SEROMAGNA  09-mag-03 4,33 4,14 0 1 1 0 2 0
124 568 SERFROMAGMA, 09-mag03 3,15 3,86 0 ] 4 2 0 ]
1 25 MARRMOL ROMAGHNA — 09-rnag-03 3,38 357 0 2 2 2 1 0
| 2B ALBA SEIROMAGMA | 13-mag03 4,07 4,14 0 1 2 0 3 ]
|l xF MADELEI ROMAGHNA  13-rmag-03 3,43 343 4 0 1 0 1 1
|l 28 CAMARD CAMPANIA  15-mag03 3,36 3,00 0 ] ] 1 5} ]
|28 NEW TUC CAMPANIA  15-mag-03 3,00 2,14 0 ] ] 0 7 ]
| 30 MAIAD (CCAMPANIA  15-mag-03 2,94 243 0 0 0 0 7 0
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— L'indice di conformita sensoriale

— > LA VALUTAZIONE DEI PRODOTTI IN BASE ALL’INDICE DI

CONFORMITA’ GLOBALE

A | B | C D E
. . CONFORMITA'||

Prodotto | Varietd Provenienza Data GLOBALE

1 TUDNUWY CASERTA  10-apr-03 338 |

2 PAROS BASILICATA | 10-apr(3 3,59 > 3.8

3 CAMARO CASERTA  10-apr(3 3,57

4 [ CAMARO|CASERTA | 15-apr(3 4,31

5 MADELEI ROMAGNA | 15-aprl3 4,54

B TUDNUWY ROMAGNA | 15-apr3 3,91

7 ONDA SEROMAGNA | 18-apr03 3,89

8 568 SERFROMAGNA  18-apr03 4,29 3.0<X<3.8

9 MAY SERROMAGNA | 18-apr3 3,84

10 MISS SEFROMAGNA | 23-apr-03 3,73

11 PATTY SEROMAGNA | 23-apr-03 4,17

12 ALBA SEIROMAGNA | 23-apr-03 3,91

13 ONDA SEROMAGNA | 23-apr-03 3,63

14 568 SERFROMAGNA | 29-apr03 3.84 <3.0

16 MARMOL ROMAGNA  29-apr-03 3,11

16 MAYA SEROMAGNA | 29-apr-03 3,45

17 566 SERFROMAGNA  02-mag-03 3,64

18 ALBA SEIROMAGNA  (02-mag-03 3,35

19 AROSA SROMAGNA  (02-mag-03 2,88

20 PATTY SEROMAGNA  06-mag03 3,64

21 MADELEI ROMAGNA  06-mag-03 3,26

22 20-17 SEFROMAGNA  06-mag-03 3,74

23 MAYA SEROMAGNA  09-mag-03 433

24 568 SERFROMAGNA  09-mag-03 3,15

25 MARMOLROMAGNA  09-mag03 3,38

26 | ALBA SEIROMAGNA | 13-mag03 4,07

27 MADELE| ROMAGNA  13-mag-03 343

25 CAMARO CAMPANIA  15-mag-03 3,36

29 NEW TUC CAMPANIA  15-mag03 3,00

30 | MAJAD (CCAMPANIA  15-mag-03 2,94

Il prodotto supera la valutazione di
conformita

Il prodotto supera con riserva la valutazione
di conformita

Il prodotto non supera la valutazione di
conformita’
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ESPERIENZE SIGNIFICATIVE DI MONITORAGGIO

Panel “light” di conformita

CONSIDERAZIONI
» Sono monoprodotto
» Piu sostenibili nei costi

» Fanno solo questo genere di test
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ESPERIENZE SIGNIFICATIVE DI MONITORAGGIO

Panel di consumatori “allenati™

...ovvero, gruppo permanente di consumatori (50 — 60), allenati ad uno specifico
metodo di valutazione della qualita sensoriale

Non € un test di mercato, ma comunque € adatto al monitoraggio, in quanto:

» puo lavorare su piu prodotti dell’azienda

» risponde con la sensibilita del consumatore e non quella del giudice

» esprime valutazioni orientative e di prescreening fra nuove formulazioni

» segnala gli scostamenti nel tempo della performance del prodotto esistente
» rileva le eventuali variazioni della distanza dal leader

» fornisce indicazioni di massima sulle aree sensoriali critiche
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ESPERIENZE SIGNIFICATIVE DI MONITORAGGIO

Panel di consumatori “allenati” — La metodologia

» PRIMA FASE: i consumatori esaminano singolarmente, uno dopo l'altro, i tre
prodotti ( sequential monadic), esprimendo:

» Un giudizio di accettabilita/gradevolezza globale del prodotto

» Una valutazione della adeguatezza dell'intensita degli attributi
caratterizzanti

» SECONDA FASE: ai consumatori viene segnalato uno dei tre prodotti come
riferimento, di solito il Leader

» I consumatori esaminano gli altri due prodotti, giudicandone una serie
di attributi sensoriali in termini di maggiore o minore intensita rispetto
a tale riferimento
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ESPERIENZE SIGNIFICATIVE DI MONITORAGGIO

Panel di consumatori “allenati” — L'indice di accettabilita globale

Dati medi
Scala: (1= Per niente accettabile, 9= Assolutamente accettabile)

9,0

8,0

7,0 6,6
@ Area di elevata accettabilita 6.2

6,0
Area di discreta accettabilita
Area di limitata accettabilita

5,0

4,0
3,0
2,0

1,0
Prototipo Attuale

Le aree di accettabilita sono definite in funzione della
tipologia di prodotto e in base all’esperienza aziendale.

7,4

Leader
LSD 95%: 0.5

© ©
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ESPERIENZE SIGNIFICATIVE DI MONITORAGGIO

Panel di consumatori “allenati” — 1l profilo di adequatezza

(Eccessivo)

5.00
(Area di inadeguatezza)
3.007 A
(Area di inadeguatezza)
1.00 Dimensioni gocce Colore Consistenza (a Inzuppamento Sapore di
(Scarso) di cioccolato secco) cioccolato

Dimensioni gocce di cioccolato
Colore

Consistenza (a secco)
Capacita di inzupparsi

Sapore di cioccolato

Leader LSD 95%

2,8
2,6
3,7
219
3,0

2,9 2,7 0,2
3,2 3,1 0,3
2,7 2,9 0,3
8o 3,3 0,3
3,3 3,0 0,3

Aree in arancio: aree di
iInadeguatezza, secondo il
consumatore, in termini di
intensita eccessiva o scarsa, degli
attributi esaminati.

Area in verde: areain cui
I'intensita degli attributi viene
considerata adeguata dai
consumatori.
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ESPERIENZE SIGNIFICATIVE DI MONITORAGGIO
Panel di consumatori “allenati”
— L'indice ponderato di confrontabilita al leader (complessivo)

MASSIMA

CONFRONTABILITA” 10055
AL LEADER
= 71 Attuale L’indice ponderato di confrontabilita globale &
elaborato tenendo conto del diverso peso che il
consumatore attribuisce mediamente a ciascun
l= 56 Prototipo attributo per il tipo di referenza oggetto di
FTololipo studio (generatori di edonismo).
MINIMA
CONFRONTABILITA’ i
AL LEADER 03

N
O
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ESPERIENZE SIGNIFICATIVE DI MONITORAGGIO

Leader

—» PROTOTIPO
—» LEADER

AREA DI SIMILITUDINE

PROTOTIPO
*Dolce

/ ~
/ ~

/ “Inzuppamento -
/ *Morbidezza /-

-Calore
Aroma burro

e N "Profumo
=\ "Aroma Ca\c‘aQ\

“Spessore

— 1l Triangolo di similitudine

Le fasce colorate indicano l'area di
similitudine tra il corrispondente prodotto
ed il Leader (o il Riferimento scelto).

 Ciascun prodotto risulta simile al leader per gli
attributi che cadono all'interno di tale area. Esiste
una perfetta similitudine, in termini di intensita
percepita, tra un prodotto ed il Leader, per gli
attributi sensoriali che giacciono esattamente
sulla linea tratteggiata interna all’area (bisettrice

“Consistenza

di similitudine).

La direzione della freccia, su ciascun lato,
indica la direzione In cui aumenta
I'intensita degli attributi per il
corrispondente prodotto.

Ogni prodotto tende ad attirare nell’area del
proprio vertice gli attributi per i quali é
dominante, per intensita, rispetto agli altri.

“~<_Prototipo
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Il problema del
monitoraggio sensoriale
nella certificazione di prodotto



IL PROBLEMA DEL MONITORAGGIO
SENSORIALE NELLA CERTIFICAZIONE DI PRODOTTO

» Sono relativamente pochi | prodotti alimentari certificati, sono pochissimi
quelli che prevedono anche la certificazione delle proprieta sensoriali,
sebbene siano distintive per il consumatore

» Una delle ragioni di cio e costituita dalla difficolta a monitorare il rispetto
dei parametri sensoriali

Le domande che si pongono:

» Quali caratteristiche certificare, ovvero promettere e garantire al
consumatore?

» Con quali metodi misurare (e rendere verificabili) tali proprieta?

» Con quale frequenza accertare tali parametri?

N
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Il monitoraggio delle proprieta sensoriali, in questo contesto, e difficile

» perché oneroso,
» perché i metodi disponibili sono “lenti” e poco adatti,

» perché I'azienda deve addestrare il personale.

Per questo appare piu praticabile e sostenibile, nel tempo, la
delle proprieta sensoriall, attraverso la misura di
parametri di laboratorio e di processo che risultino correlati alle
proprieta sensoriall.

Napoli, 13 Aprile 2005
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IL PROBLEMA DEL MONITORAGGIO
SENSORIALE NELLA CERTIFICAZIONE DI PRODOTTO

» attraverso indagini sul consumatore, individuare i tratti sensoriali
distintivi/premianti del prodotto;

» oggettivare con I'analisi sensoriale il profilo atteso/certificato

» individuare i parametri analitici correlati, misurabili
strumentalmente, attraverso i quali monitorare il rispetto del profilo
sensoriale certificato

Ny
(6]
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IL PROBLEMA DEL MONITORAGGIO
SENSORIALE NELLA CERTIFICAZIONE DI PRODOTTO

» E’ UN TEMA FONDAMENTALE PER I NUMEROSI PRODOTTI TIPICI DI

CUI L'ITALIA E RICCA, MA E’ DI CRESCENTE INTERESSE ANCHE PER LE
TANTE PRODUZIONI “INDUSTRIALI™.

» AGLI STUDIOSI E AGLI ESPERTI DI SCIENZE SENSORIALI SPETTA

IL COMPITO DI METTERE A DISPOSIZIONE STRUMENTI E METODI PIU
ADEGUATI.
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