


QUALITA' ALIMENTARE:

si riferisce alle caratteristiche intrinseche
del prodotto. Mentre la qualita igienica
e nutrizionale sono definibili attraverso
analisi di laboratorio e sono valutabili
interpretando i dati strumentali, la qua-
lita organolettica non é relazionabile a
dati analitici

» Qualita Igienica
Assenza di elementi tossici o contami-
nanti nel prodotto finito
¢ Qualita Nutrizionale
Valore nutritivo e biologico dell'alimento
e Qualita Organolettica
Rilevabile attraverso I'analisi sensoriale
in base a standard di riferimento ogget-
tivi (vedi capitolo “Una degustazione
delicata”)

_QUALITA' D'USO O DI SERVIZIO |

mentari quali: conserv:
| di utilizzo, facile reperibilita, ecc.

| Riguarda aspetti non propriamente ali-

nservabilitd, comodita

QUALITA' TECNOLOGICA

Non interessa tanto i consumatori quan-
to gli addetti alla filiera di trasformazione
agro-alimentare

Riguarda la resistenza dei prodotti alle
manipolazioni o al trasporto, la facilita di
lavorazione, la resa di trasformazione ecc.




LA QUALITA’ ORGANOLETTICA

ESJS TE UN METODO OGGETTIVO PER DET ZRQ\JUI\IAR{E
A QUALITA’ ORGANOLETTICA DI UN ALIMENTO
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p* %, ESTSTE UN METODO OGGETTIVO PER DEFINTIRE DI “QUALITA’”
- UN| ALIMENTO? IL BUONO! PERCHE’ E’ BUONO! E NON' PERGHE’
PIAGE:

L’ANALIST SENSORTALE

CHE UTILIZZA I SENSI PER RILEVARE LE CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

DEGITRALTMENTT
POSITIVI (PREGI)

ATTRIBUNL

LANALIST SENSORTIALE ACQUISTA VALIDITA’® OGGETTIVA SOLO
SE ST REALTZZANO 4 CONDIZTONT:

STSTA UN METODO CODIFICATO oi anali

E is1 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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Cabina di assaggio.

Sala di pulizia del materiale e preparazione di campioni
Panel aperto

Ufficio

Sala di attesa

Frigorifero

Forno

Lavastoviglie

Tavola

Scansia

Lavandino

Armadio

Tavolo ausiliare rodante
Distribuzione dei formulari
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CORTECCIA ORBITO-FRONTALE

GIRO DEL CINGOLO (SISTEMA LIMBICO)

IPOTALAMO

CAVITA' NASALE

EPITELIO OLFATTIVO (in blu)
e BULBO OLFATTIVO (in arancio).
In verde: NERVI OLFATTIVI




amaro

salato

fossa superiore

_ fossa mediana
trigemino
fossa inferiore
vestibolo
palato duro
palato molle
. lingud
faringe
ugola
tonsilla
epiglottide

trachea




