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ESISTE UN METODO OGGETTIVO PER DETERMINARE 

LA QUALITA’ ORGANOLETTICA DI UN ALIMENTO?

LA QUALITA’ ORGANOLETTICA

Non è buono ciò che è buono ma è 
buono ciò che piace

QUELLO CHE GLI ANTICHI ROMANI INDICAVANO CON IL DETTO:

DE GUSTIBUS NON EST DISPUTANDUM

LO STESSO CONCETTO ATTUALE CHE DICE:

TUTTI I GUSTI SONO GUSTI



ESISTE UN METODO OGGETTIVO PER DEFINIRE DI “QUALITA’” 
UN ALIMENTO? IL BUONO PERCHE’ E’ BUONO E NON PERCHE’ 
PIACE.

L’ANALISI SENSORIALE

CHE UTILIZZA I SENSI PER RILEVARE LE CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
DEGLI ALIMENTI

ATTRIBUTI

POSITIVI   (PREGI)

NEGATIVI (DIFETTI)

L’ANALISI SENSORIALE ACQUISTA VALIDITA’ OGGETTIVA SOLO 
SE SI REALIZZANO 4 CONDIZIONI:

1. ESISTA UN METODO CODIFICATO di analisi sensoriale 
(TEST); procedura standard codificata.

2. ESISTA chi applica il metodo (PANEL) gruppo di 
persone addestrate e allenate a rilevare i caratteri 
organolettici di un determinato alimento o prodotto.

3. CHE COSA RILEVARE (DISCIPLINARE) che riporta gli 
attributi di un singolo prodotto alimentare.

4. ELABORAZIONE STATISTICA dei singoli giudizi.
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