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» Laboratorio di analisi sensoriale per la conduzione di test sensoriali con metodi standardizzati in conformita
alla Norma UNI CEI EN ISO/IEC 17025:2018.

» Panel sensoriale (soggetti addestrati) e Panel di consumatori.

» Strumentazione analitica a supporto: colorimetro, TPA con rilevatore acustico, GC-MS, UPLC, stampante 3D
per alimenti, micro-incapsulatore.

Aziende di trasformazione e conservazione dei prodotti delle 3 categorie merceologiche (vegetal, ittico, carni).
Produttori alimenti e bevande.

Supportare le aziende conserviere nella valutazione della qualita sensoriale dei prodotti, nella comprensione delle
preferenze dei consumatori e nello sviluppo di soluzioni in linea con i nuovi desiderata del mercato.

» Ricerca applicata mediante progetti interni o finanziati, in collaborazione con universita e altri soggetti italiani e
internazionali.
Servizio di analisi, consulenza, formazione e divulgazione.

2 SSICA
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Allinterno della Divisione CS €& operativo il laboratorio di
analisi sensoriale per la conduzione di test sensoriali con
metodi standardizzati in conformita alla Norma UNI CEI EN
ISO/IEC 17025:2018. Il laboratorio € inoltre accreditato per
I'esecuzione di 2 prove su Alimenti e Bevande:

Profilo sensoriale ISO 13299:2016 - Annex F +H;

Test triangolare: 1ISO 4120:2021.

OUTPUT: rapporti di prova (certificati accreditati per i test
triangolari e profili) una relazione di esclusiva proprieta della
committenza in cui sono eventuali suggerimenti tecnologici,
ingredientistici, di processo e di packaging in grado di
migliorare il giudizio di preferenza e 'accettabilita da parte del
consumatore.

Supporto alle aziende in caso di contenziosi grazie alla
possibilita di emissione di certificati accreditati.

FONDAZIONE DI RICERCA



Test discriminatori (es.: triangolare) per identificare
Due panel destinati alle analisi differenze tra lotti, prodotti o forniture di materie prime.
oggettive  delle  prestazioni
sensoriali:

Test descrittivi (es.: QDA) con panel addestrati
per caratterizzare oggettivamente i prodotti. w

(1) Panel sensoriale
attualmente composto da

48 soqgetti dedicati o SR
all’esecuzione di test Test di classificazione (es.: Ranking test)
discriminatori  condotti _

da abituali - consumatori Shelf-life sensoriale: monitoraggio della qualita percepita
?ne')ln'm mp;]rf d(;tt?m i el ! < lungo tutta la vita commerciale del prodotto e Shelf life
nimamene _O ol su ‘ _-,,<_7| secondaria (SSL) a seguito dell'apertura delle confezioni.
prodotto stesso; (b?(of
% o

: , Creazione di vocabolari sensoriali e identificazione dei e 14’900(0
2) Panel sensoriale descrittori sensoriali specifici per categorie merceologiche = @G' ‘?&

composto attualmente da peciici p g giche. g2 ((9(9

25 giudici addestrati per QA e i

i_test descrittivi fra cui ‘s‘é Test sensoriali dinamici (es.: TI, TDS, T-CATA, TOS) per la

sono individuati valutazione degli aspetti sensoriali nel tempo.

seconda dglle fl‘nah’l[a de! e

progetto i pil idonei 1

allesecuzione dei test. Verifica della conformita sensoriale per i materiali destinati a

venire in contatto con i prodotti alimentari (MOCA)
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o Test affettivi per misurare gradimento,
preferenza, intenzione d’acquisto.

e  Focus group.

e Analisi Conjoint. identificazione dei
driver di preferenza dei consumatori per
ottimizzare il prodotto o esplorare nuove
nicchie di mercato.

e Concept test: valutazione
dell'accettabilita di prodotti innovativi
nelle fasi preliminari dello sviluppo.

, e Studio dei claim (es: claim

e area geografica. substantiation).

e  Product expectation: influenza della
comunicazione e del packaging sulla

B
1 percezione del consumatore.

9ECO 2 Y  Indagini di mercato.
FRiENDLY ' °
a e

Test affettivi e indagini
di mercato

Panel di consumatori :
100 soggetti segmentati
per genere, fascia d’eta,
grado d'istruzione, reddito

} SOICA
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La Divisione CS ¢ inoltre dotata di strumentazione analitica avanzata: GCMS, UPLC, testurometro con
rilevatore acustico, stampante 3D, micro-incapsulatore, utilizzata a supporto dell'analisi sensoriale.
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Sviluppo di prodotto: Trasformare un’idea in un prodotto finito. Supportare I'azienda nel percorso di sviluppo
attraverso la generazione delle idee mediante indagini di mercato, la definizione del prodotto, la creazione del
prototipo, la validazione sensoriale e la convalida del prodotto per verificare in fase preliminare che
quest’ultimo soddisfi le aspettative dei consumatori.

Cambio di fornitore, packaging o processo produttivo: Stabilire sia qualitativamente che quantitativamente le
differenze tra prodotti (tradizionale vs modificato) in relazione a variazioni di diversa natura e come queste possano
influenzare la percezione sensoriale.

Confronto con la concorrenza Studiare la caratterizzazione e il posizionamento del prodotto nei confronti della
concorrenza per ottimizzarne e migliorarne le caratteristiche sensoriali o, al contrario, per differenziarsi
evidenziandone le peculiarita.

Studio della shelf life sensoriale e della shelf life secondaria: Determinare il tempo in cui il prodotto conservato mantiene L
inalterate le caratteristiche sensoriali originali e in cui queste si mantengono a seguito dell'apertura delle confezioni.

’A\e

& Odori e sapori estranei derivanti da materiali da imballaggio (MOCA) Verificare I'assenza di odori/sapori estranei
che possano influenzare negativamente le caratteristiche sensoriali degli alimenti con cui vengono a contatto
(regolamento UE 10/2011 integrazione al Regolamento Quadro (CE) n. 1935/2004). 2 SSICA.
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verifica della costanza di produzione;

rispetto di standard qualitativi;

influenza del packaging nel corso della conservazione;

comprensione del responso del mercato;

creazione del profilo del consumatore di una categoria di prodotto;
criteri di scelta del consumatore;

conduzione di concept test per individuare gli elementi che guidano la
scelta dei consumatori nello sviluppo nelle fasi preliminari di sviluppo;

valutazione delle aspettative e analisi dell'esperienza d'uso dei prodotti.
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La nostra divisione offre percorsi formativi su misura per le aziende, con
I'obiettivo di rafforzare le competenze in ambito sensoriale e di fornire
aggiornamenti metodologici applicabili a specifici prodotti e a processi
aziendali.

| corsi possono essere erogati in SSICA, con sessioni teorico-pratiche ed
esercitazioni su campioni reali (MAX 10 persone), con contestuale
formazione delle figure chiave coinvolte: membri del panel e panel leader.

Su richiesta i corsi potranno essere strutturati ed erogati anche online o
presso le aziende.
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TITOLO

Obiettivo dello studio: determinazione della shelf life secondaria (SSL) di conserve alimentari vegetali.

Metodologie applicate:
 Analisi di Sopravvivenza, una tecnica che permette di calcolare come si manifesta la perdita temporale dell’al
* Probabilita di Decadimento Sensoriale (“Probability of Sensory Failure”, PSF).

» Test triangolare, per individuare il momento in cui viene percepita la differenza fra i campioni conservati dopo I'apertura delle confezioni e il campione appena aperto.

Confronto tra profili sensoriali di passata di pomodoro
al tempo iniziale e al tempo finale

 Test descrittivo quantitativo (QDA).

*
Colore

~a &

\ PREDICy)

Sapori estranei Sineresi

ANALYTIcg

Profumo di *

Sapore di cotto
P pomodoro fresco

La metodologia applicata ha consentito di
stabilire che, a fronte di un prelievo iniziale di
passata di pomodoro pari a 25g, all'8° giorno
di apertura la probabilita che il consumatore

[l Controlio(t=0)

BIU Passata di pomodore
(tempo finale)

*
Intensita del gusto

7 Odore di cotto
acido

Dolcezza QOdori estranei

avverta significativamente (p<0,09) o _ , .
linvecchiamento del prodotto & gia pari al Diminuzione nella percezione dell’Alta Qualita che
25% si manifesta in termini di colore piu scuro, minore

intensita del profumo di pomodoro fresco e
maggiore acidita (p<0,05).

tempo (gg)

=1 ~ = @ o

Shelf life secondaria passata di pomodoro
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MODELLO PREDITTIVO
SSICA
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SCORE

TITOLO:

Obiettivo dello studio: Valutazione del gradimento di mercato nei confronti di cinque referenze di
bresaola biologica relativamente ad alcuni attributi sensoriali concordati con il Committente con =
somministrazione del prodotto in modalita d’'uso a un gruppo di 50 consumatori bilanciato per eta e %k

genere.

TEST DI GRADIMENTO SU BRESAOLE
Gradimento relativo all'attributo "Uniformita e dimensioni della fetta"
Segmentazione per FASCIA DI ETA'
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La metodologia applicata ha consentito di:
<+ Fornire allazienda precise indicazioni sul gradimento

BRESAOLA DI CHIANINA
PRODOTTO A

dei consumatori nei confronti di un prodotto ottenuto
con l'uso di diverse materie prime mettendone in luce
pregi e difetti... BRESAOLA DI ANGUS < BRESAOLA DI CHIANINA
+ Ottenere indicazioni sulle modalita di comunicazione
grazie ai risultati della segmentazione dei consumatori
per genere e per eta.
<
RISULTATI-RANKING--Valore-critico-tabella-di-Basker-(p<0,05):43,1-H : BRE::S;‘:).E:.:,;GUS BREi:gg;?—:-cA)tGUS
Somma-dei-ranghilt I % Le frecce rosse indicano 'esistenza di una differenza statisticamente significativa tra i
due prodotti che collegano e il verso della freccia va verso il MENO preferito.
1001 Prodotto-CH Xu|°® | °H — % Lassenza diverso (segmento di colore verde) indica similitudine.
Loen orodotto AR | | Le-bresaole-migliorif]
1560 Prodotto-BH " | Xo|m |
168K Prodotto-DX W Xm|wm ]
e e ot | | Xa La-bresaola-peggioref] SSIm

FONDAZIONE DI RICERCA



£3 SSICA

FONDAZIONE DI RICERCA



mailto:giovanna.poli@ssica.it
mailto:monica.degni@ssica.it
mailto:giovanna.dellapina@ssica.it
mailto:vanna.moscatelli@ssica.it

	Diapositiva 1
	Diapositiva 2
	Diapositiva 3
	Diapositiva 4
	Diapositiva 5
	Diapositiva 6
	Diapositiva 7
	Diapositiva 8
	Diapositiva 9
	Diapositiva 10
	Diapositiva 11
	Diapositiva 12
	Diapositiva 13

