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Le prospettive
dell’analisi
sensoriale per la
dieta mediterranea

HArTe ||.- CITEETRROO defl L escy

La dicta mediterranea & un modello ali-
mentare che ormai da diverso tempa viene
additate come il pid equilibrato ¢ salutare
al mondo. Forse perd guesto tanto blaso
nate metodo di nutrizione andrebbe rivista
alla luce di una valorizzazione sensoriale
delle COnnpean i che effettiivamente costi-
tuiscono questa dieta,

Indagarc quali siano le prospettive futu-
re dell'analisi sensoriale applicabili afl*ali-
mentazione mediterranes & stato arga-
miente su cui 3 ¢ dibattuto durante la tavola
rotonda organizzata per la tornata di aper-
tura dell' International Academy of Sensory
Analysis, che anche quest’anno 51 & svolta s
Vimitaly nella mattinata di venerdi & Aprile

Al convegno seno intervenuti divers: re-
latort tra cul accademici ordinari, ricerca-
ton ¢ semsorialist che s sono confromtat,
davanti a un pubblico di giernalist ¢ ope
ratord del setfore wine ¢ food, per cercare
di dare nisposte concrete all'applicazione
dellanalisi sensoriale nella dieta mediter-
ramea.

La tavola rotonda

Ha presiedute Massemblea il professor Ma-
rie Fregoni, presidente di lasa, che ha dato
inizio ai lavori con una riflessione sul vino:
in hase a quali caratteristiche si pud affer-
mare che un vino sia “mediterranco™ Pud
bastare la provenienza geografica? | pacsi
mediterranet infatti, che sono circa una
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venting, annoverano tra ke vaneti dei loro
prodoiti anche vini ritenuti “nordici”, In
questo contesto, dungue, le caratteristiche
chimiche e sensonal O possono essere d -
toy per tentare di dare wna definizione del tipi-
corvine mediterraneo, ma nel momento incul
QuESLE N hasiassero, & neceEssan fAeorrere
all'individuarione delle arce di produzione
e al witigni, Secondo le stanstiche dell'Oiv
{'Organizzazione Internazionale dellka vigna
¢ del vine), inoltre, 1 paesi del bacing del
Mediterranes producono cirea @l 52.6% sl
totake mondiale, ma i vini mediterranei sono
in continu regresso.

Per comtinuare il discorso sensoriale, spostan

do perd l'accentn sugli
alimenti che caratteriz-
sang la dieta mediter-
raneda, sono intervenuti
nella discussione il pro-
l.l.".‘\.‘hllr L.:il.:l'u'illll'li. Hilliill‘l'
ni, presidente dell’ Acca-
demia Italiana delia Cu

cima ¢ il professor Fausto
Cantarelli, presidente
dell’ Accadenua Alimentare [raliana.

Dropao aver ripercorso le fasi salienti defla sto-
ria dell' evoluzione culinana, il professor Bal-
Earimi ha sottolineate nel o mgionamento
come nel corse del tempo il cibo abbia subito
trusformazioni di consumo tali per cw gh
oot e i sapon ariginar deghi alimenti sono
andati persi nella cultura moderna che sta
dungue abhandonando il ricorde della genui-
nita di alouni prododti.

Secondo 1l professor Cantaredli, invece, “nel
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centenario della monte di Pellegrino Artusi
— critice letlerario, scrittore ¢ gastranomo
italiano nato nel 1820 ¢ morto nel 1911 -

mom st fa che parare di wna gastronomia m
#onale che per ragioni storiche non esiste™.
L'lalia infatt, in quanto a abo, sccondo 1
E"rl.'.\;l.lli'lﬁﬁ ll:""l.'lll.l. L'iII.II.'IIIl.il .l’l.li'll:l.'lllilln' |I:||i.:'| -
na, ¢ sempre stata divisa in alimentazione
mediterranea {osservata in Sicilia, Calabria,
Campania, Basilicata e Puglia) ¢ dieta celtica,
seguita dal resto dell"Occidente. Per risponde-
re alle esigenze di nomadimo infatt, ke taba
celtiche costituivana la loro alimentazione
con prodotti in prevalenza di onigine animale
corme latfe, formaggio, carni @ pesce, condite
com strutto e burro. Con
I'avvento  dell'lmpero
Romang ¢ la sedenta-
rictd dei popoli, invece,
s1 & gradualmente pas-
sati @ una alimentazione
che ha visto I'ingresso
dell'ofio vergine di oliva
come condimento ¢ ded
prodotil ortofrutticoll

Mel suo intervento, Luigi Odello, segreta
rio accademico lasa e professore di anali-
si sensoriale in diverse universitd staliane ¢
siramiere, ha dichiarato che "k dieta meadi
terraned, oggi inserita nel patrimenio imma-
teriale dell'Unesco, non & solo un bel modo
di nutrirsi per manteners sani e vivere pil
a lungo, ma anche un buon modo per man-
giare bene ¢ quindi vivere pin felici”, La mis
siome dell analisi sensorale sta dunque neila
conservazions della memoria sensoriale dei
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cibi nel corso del tempo. “Con 1 metodi ¢ le
teeniche che le sono propri, 'analisi senso-
riale fotograta il percepito e il livello edonico
che esso rappresenta trasferendo ai posteri
un ritratte dettagliato di ogni prodotio —
ha contimuate Odelle - Pud quindi essere
utilizzata per individuare le eccellenze ¢ per
attuare gl intervenii conservativi a tutela del
patrimonio che rappresentano”™

A concludere la fase defla tavola rotonda,
& intervenuia la dottoressa Franca Braga,
responsabile del Centro di competenza ali-
mentazione e salute di Altroconsumo, con
una  fiflessione  sul comportamento de
consumaton rispeito ai prodots della dieta
mediterranca. Tracciando un quadro del-
le abituding alimentar della popolazione,
la dottoressa Braga ha fatto notare quanto
gli utenti siano poco informati od educati
all'acquisto di prodotti sani che rientrino nei
parametri della dieta mediterranea.

La condivisione

Ha fatto seguito al primo momento animato
dai relatont della tavola rotonda dell’Inter-
national Academy of Sensory Analysis, una
secomda fase di condivisione di ides e spun-
ti di riflessione sulle possibili applicazioni
dellanalisi sensoriale nella dieta meditersa-
nei, La parols @ stata lascata dungue al pub-
blico convenuto che si & confrontato aperta-
mente sull argomento.

Farlare di dicta mediterranea pub semhbra-
re un argomento trattato tante volte e che
pensiamo di conoscere nei minimi detta-
ghi. Tuttavia ¢ un discorsa che pericolosa-
mente sta prendendo alire strade, perden-
do il suo vero significato: quello che |'Une-
sco vuole proteggers & un patrimonio che
va ben oltre s un semplice elenco pii o me-
no dettagliato di vivande che rientrano in
questo tipo di regime alimentare. Si tratta
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piuttosto della conservazione di un rito
sociale che parte dalla raccolia alla reasfor-
mazione, alla preparacione e al consuiio
del cibo, un modello rimasto invariato nel
corso det secoli e di cul la nostra coultura s
fa vanto. La popolazione mediterranca ha
costruito questa dieta attraverso i prodotti
tipici del proprio territorio, come la vite
e l'ulive, ma ne ata perdendn la memao-
rig sensoriale, rendendo vani gli sforzi di
rendere la dieta mediterranea patrimonio
dell’umanita. Per guesto divenia fonda-
mentale V'utilizeo dell’analisi sensoriale
come strumento per la conservazione e la
garanzia della memoria sensoriale degli
alimenti nelle generazioni future.
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Piacentina socia onoraria della Intamatinnal Academy of Sensory Analysis
11 diploma conferito a Cristina .Bﬂm*.rm
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La progettazione del prodotto e I'analisi sensoriale

« Torna agli Eventi

Evento: La progetlazions del prodollo & Locale; Tampio df Adiana

I'analisi sensonale
Indirizzo: Fiazza oi Pielra, Roma, ltalia

Data: & giugre 20712

Aggiormato: 31 maggio 2012

L'8 giugnoe a Roma, si terra il comvegno dal titolo “La progettazione del prodotto e lanalisi sensoriale”, organizzato da
Acadermy of Sensory Analysis.

L'obiettive di TASA & riunire 1 sensorialisti che in Italia e all’estero si dedicano alla disciplina e cercare, cosi, di favorire lo s

conoscenze, attraverso la formazione e laggiornamento continuo degli specialisti.

Tra i momenti di approfondimento troviamo anche questo convegnoe a Roma, durante il guale si cercherd di dare una rispos
rinnovare un prodotio tipico tradidonale, o deve rimanere eristallizzato nel tempo? Che ruolo pud giocare innovazions ¢ ch

I'analisi sensoriale?

I lavori si apriranna alle .30 in Piazza di Pietra con Vintervento di Roberto Zirond, vicepresidente TASA e, dopao § suod saluti
rignardanti la valenza del territorio, il ritratto sensoriale del prodotto, le innovazioni e il progetto Agrinnova.

Al termine di tutte le presentagoni sard presentato il programma MIERI, sulla miniaturizzazone delle attrezzature per la
alimentari.
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Dal mondo dell’assaggio e ... dintorni

A Roma si parla
di analisi sensoriale
e progettazione del prodotto

Si & svolto il giorno B gingno a Roma
il convegno organizzato dall’Interna-
I A tional Academy of Sensory Analysis e
Azienda Romana Mercati {progetto
INTERNATIONAL ACAUEAMY A prinmova) intitolato La pregotazions

O SETIEE LT prodoito e Panalis senseriale, Te-
nutost nel maestoso Tempio Adriano, il convegno
ha volute rispondere alle domande; 51 pud inne
vitre un prodoette tipico tradizionale o deve ni
muanere cristallizzano nel tempo? Se e cosi, a quale
CpHaca deve rimanere fedele? A l:!l.ll.']l.l in i & pato
o aquella in cui viene scritto il disciplinare di pro-
duzione che lo consacra nei prodetti a indicazione
geografica? E se invece si pud innovare, come si
pui progettare l'innovarione ¢ gual & apporto
che pud dare l'analisi sensoriale per non tradire la
tradizione costruendo perd un prodotto capace di
soddisfare il consumatore?

Prosciutto istriano:

dop & pid gustoso?

Ogm anno in lsiria s lavorano prosciuit di gran-
de qualivd, ottenuti da suini nati e allevan in zona ¢
trasformati con metodo artiganale e tradzionaie
che prevede lunghi pericdi stagionatura. Dopo
Wil gUerra di |.'|1.1:I.\.i 14 ammni i pnuluh:uri croati so-
no riusciti a oftenere la denominazione di origine
contrallata da parte della Croazia, riconoscimento
che giunge dopo un lungo lavoro di analisi senso-
riale che ha fotografato il percepito del prodotto
in modo scientifico mettendo in evidenza le qua-
lita del prosciutto istriano legate alla colorazione
delle carni e alla loro buona marczeatura che porta
a un prodotto morbido anche se molto stagio-
nate, dolee con elevata sapidita legata all’elevata
proveolisi, con intensi aromi di spezie e di crne
stagionata, Non solo, ma i Croati si sono dotai
di un sistema sensoriale con tanta di giudici e di
panel leader formati dai sensorialisti del Centro
Studi Assaggiatori.

A Borgo Antico

incontri sensoriali

Borge Antico San Vitale crea eventi per Lo staff dei
distributori, ristoratori ¢ direttori di sala. E lo fa
non solo ospitandali nel proprio Borgo, organiz-
rando visite od eventi, ma anche facendoli par-
tecipare a det seminari di analisi sensoriale della
grappa, | professionisti vepgono cosi coinvolti in

prima persona nell'assaggio dei prodotts di punta
della distilleria, chiamati a descrivere attraverso
det giochs grappe ¢ acquevith, come la creazione
della mappa sensoriale dell"acquavite di castagne ¢
I"nssaaggior attraverso le tecniche dell’analise sensa-
tiale delle grappe giovani ¢ invecchiate.

Nuovo aggiornamento

per i responsabili quaita Inei
Continua il percorso formativo e di aggiorna-
mento 2012 per i responsabili qualita dell'Tstituto
Mazionale Espresso Italiano. Dopa un primao mao-
mento formativo tenuto a gennaio, il 14 maggio
i Raga dell’lnei sono stati chiamati nuovamente
a raccolta per confrontarsi, mettersi alla prova e
incentivare il lavoro sulla qualiti all'mterno delle
propriz azende,

Analisi sensoriale dell’olio

Mei giorni 21 ¢ 22 maggio sono stati organizzati
a Rieti dalla Camera di Commercio del seminari
sulla qualita sensoriale det prodotti alimentart
territoriali ¢ in particelare su olio extravergine di
oliva, carm laverate e salumi e prodotti casean.
Un programma denso di incontn ¢ confront
Esperienze dirette con i prodotii sono state svolte
sotto fa guida del sensorialista Luigi Odello, del
tecnclogo William Leria e della Vicepresidente
Onaf Francesca Adinolfi.

Gli agronomi
diventano Giudici Qualificati

Mon solo enclogi e tecnologi alimentari si avvi-
cinano all’analisi sensoriale. D oggi anche gli
agronomi dell’ordine studiano per diventare giu-
dici qualificati di analisi sensoriale. Per primi
gli agronomi del Lazio che hanno partecipato al
corso enute a Roma dalla sensorialista del Centro
Stwdi Assaggriatori Manuela Violoni nes giornt 31
maggic e 1 giugne, In fondo chi piu degh agrona
& ViCiig i quiesta |.1i.-.r;i||'|ir|.:|iI Chi |lil.t i coloro
che curano le piante e sviluppano con esse grandi
progetti che hanmo risvalti sia alimentari che am-
higntali?
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‘gn w - g
dzZlole

del prodotto e
1’analisi sensoriale

Convegrio La progettazione del prodotio e analist sensoriale argasczzace da fnrersatimeal Aca-
dewny of Sensory Analsysis ¢ Anendn Kerrana Mercats, teutos i giorne 8 giugne 2002 presse if
Tesmpio Adrienio @ Rooma, D sinigiva Eigerdo Breetard, Roberte Zivord, Corlo Haugoumr, Loigt

Rossi ed Edoardo Corbuect.

I prodotts che non soddistano il consuma-
lerre &1 SPengonda, Per essi pn:'-\-.j:i:llm:s Creare
disciplinari rigidi che comunicano la grande
tradizione di cui sono portator, possiamo
dostardi di una normuzione cosi puntuale da
renderli mostri sacri, Ma s¢ non soddisfano
sono destimati a diventare memoria stori-
ca ¢ non pii protagonisti di un mercato ¢
I.I("'”il !"I'\ﬂhl"l.'l'hﬂ 1]1 um |I."|Ti||||;||. |II.:I!.I"i. on
di rado, tanto pil vengono regolamentati
5 |11IIE¥1IIH' & '|| ri.:.L'ITilb \'L'I‘I{' ILI sgarrere I:il,'!
tempo, con il cambiamento che comporta
nella gente, possa renderli meno appetin

Per non lasciarli invecchiare, st pud ricorrere
.I!Ia‘l |,!-I,I|_Fh|i('
tipici ¢ tradizionali difficilmente dispongo-
no di budges cosi consistenti da costituire
un sostegno skourn, © comunque | bedget
necessart por far vivere un prodotto su un
mercato devono esere tanio F'-iu consistenti
quanto minere & attrazione che esercita nei
|.LH1{TI.:II I1i I:I.rl'r COMSLIRLTe,

Mella strenata corsa verso la regolamen-
Iu..ri-:'-m.' ..||."|'|"|||I|r|1|,| e Fa j-;';_-nhl. COn |.g
nascita e la proliferazione delle indicazioni
grografiche, non solo non 51 ¢ tenato in

rrisloy & vern, Ma i |1r|.s-e|:|-1||

L ASKAGEHLFEY - ALTTUNNG 2L
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I garre 8 gugno 2012, pressoil Tem-
p Acrane, ha aviin oo | corme-
onD orgaEnizzEin oa itematona Ace-
clarry of Sensory Analyds & Askanda
Reornana Mesati ittolato Ls progetis-
e o proaito B e sensrimg;
Chiamat] a iferyaning sl e fros
feasonist, docentl ed esperti hanno
coinvalbs V'ediborio analerandos tul-
1o tondo ouelio che-sard o Lo es-
geng futuro defla produzione agroail-
mantars, daka futaln ded prodot @ de
lorm gviippe & 4 naoks fondementale
£ I B0 arniils potrs Bssimars
I'anaksi sensaorale In guanto disciping
irgricio dl enallezare e caralterstiche
& Ia personalité cel prodotti, @ neces.
Bt plel consdmatons & o fare chalkoge-
e e naturad esigerea dl innovazions
continia 8 queke aliretianio umane
ol bisogrno d deancscbilts storsa &
o futala. of prooedune fonere di oualite
& ol carsttanstiohe ssnsonsi sempre
Dl Fare,
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debito conto questo postulato, ma con
clevata frequenza 1 produttori, spronati
nella vistone chimerica do amminestrator
¢ politici, hannoe agito con determinazione
nella sicurezza che Minsegna della denomi-
nazione di origine generasse automatica-
mente un eclatante successo di mercato.

U ASSACH 0 - AUTLINNG 2012

International Academy of Sensory Analysis — Rassegna stampa

Siamo cosi giunti a una pletora di prodotti
regolamentats, certe volte indistimguibili
tra loro, di scarso appeal verso il consu-
matore, Equindi alla delusione, i mali
casi all'abbandone della denominazione
faticosamente raggiunta, costosamente so-
stenuta per qualche tempao.

St deve guindi voltare pagina costruendao un
nwevn medello procedurale ol Uinpova-
wone non & sinonimo di radimento della
tradizione, ma ¢ soprattutto la capacita di
mettere msieme in modo diverso elementi
csistenti per produrre qualcosa di wtile attra-
verso la ricerca.

1l percorsa parte quindi da una visione
nitida dei mercati ¢ da un'indagine ac-
curata delle attese dei consumator da
una parte ¢ dall'inventario delle risorse ¢
delle tecnalogie dall'alira, per giungere a
prodotti capaci di rispondere alle nuove
attese in un monde globalizzato in cul la
contaminazione culturale & sempre pid
evidente, L'ultima fase — in ordine tem-
Fmr:||¢ di L'.i-l.'-;;'||:l.i|r|'|4.:.. ima L|1l‘,‘ deve (1T
progettata durante lo sviluppo del pro-
dotto ~ comprende insieme delle azioni
che si devono compiere per fare percepire
la qualita erogata, in modo che venga
remunerats, Ed ecco il marketing narra-
tivo, capace di fare interagire prodotti ¢
territorn allunisono per liberare futta il
potenziale di quante ¢ stato progettato
prima e realizzato poi.

Prof. Reberto Zironi

Prisfessore ordinarie dell’Universind degli
Stuedi di Udine, dirertore del dipartimenta o
Sctenze degh Alimenh, menbro del consiglio
di facoltk ¢ del serate accademics, vicepresi-
dente dell' International Academy of Sensary
Annfyinis
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La valenza del territorio
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in termini di marketing

g
| ||14|-;]r'l|-| di 4.'-:111||:l|:rrli|r'|11,'|1lu |.|r| COnsL =
matore hanno subito profonde modifi-
cazieni in questi ultimi decenni facendo
emergere aspetti legati ac stile di vina,
integritd degli alimenti, sostenibilith etica
ed ecolopica, comunicazione elettronica.
Cit ha determinato una evoluzione della

Indagini di mercato:

domands verso qualita ¢ personalizzazio
ne, dove la qualita per il consumatore &
divenute sempre pia un concetto mulii-
dimensionale.

[l |rr|.:-|1-;;|[-.:l sievodve al “sisterna di -
dotta”, costituito da complessi ¢ molteplici
fattor, in cui gli aspettt naturali ¢ culturali
d:i\:ln:l!::rm 4,|i:|:|r|1si4mi i Lt||::|i1?| che si irll-
plementanc andando intersecando aspetti di
esperienza ¢ credenza,

In queste contesta il terrtorie divienes
unimporiante fonte di differenziazione ri-
conducibile essenzialmente ai concetti di
terroir, territorio, pacsaggio, Esso viene
quindi “brandizzato”, sotie la spinta delle
strategie delle imprese agroalimentari ita-
liane. Nasce quindi spesso una sovrapposi-
zione, spesso confusione, tra brand legati al
territerio e brand territoriali tale da rendere
necessario per il futuro un chianmento con-
tenuts, funztoni ¢ gerarchie dei diversi livelli
di marchi.

Le due dimensioni della “strategia™ ¢ dell’
“organizzazione” saranno quindi fonda-
rentali per una palitica di marca territoriale
efficace.

Dialian relazeone dy Diego Begalli

Professore all Universitd deglé Studi i Vero-
na, vicepresidente dell International Academy
af Sewmsory Amalysis

nuove metodol erij

Chi si occupa di ricerche di mereato fa un la-
voro di esservazione della societa e det com-
perrtmenti i consume da wn punto di vista
saciplogico e psicologico, per comprenderne
le ragiomi ¢ le motivazioni.

Cruesta antivita di indagine riguarda anche
il mercato e i differenti settori mercenlogici
¢ gli attori che vi operano, ossia le aziende.
Ma qual sono 1 bisogm delle aziende? Quali
le problematiche che incontrane? Come si
stanno evolvendo tali necessith e criticiea?
E soprattutte, come possona le ncerche di
mercato nspondere efficacements ai nuavi
bizagni? Quali solezioni innovative possono
proporre?

rodotti tradizionali

Facciamo un passe indietro ¢ proviamo a
defimire cosa & innovazione e cosa significa
innovare. Innovare & creare i nuovo utile a
partire dall'esistente. Non & la famosa lam-
padina che s accende dal nulla ¢ improvvisa-
mente ci presenta alla mente un’idea nuova
e originale. Inrovare @ osservare |a realta,
I"esistente, le neoessitd e creare una nuova
sintesi a partire da essa,

Per le ricerche di mercato inmovare significa
quindi osservare, individuare, prevedere e
rispondere; indagare la realta del mercato,
dei consumi, det consumaton, ma soprat-
tutto le esigenze delle aziende, individuare le
necessita che Hoorronoe pio spesso, prevede-
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