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CENTRO STUDI ASSAGGIATORI
dal 1990 scienze sensoriali per I'innovazione

TEST

DI LABORATORIO
9.800 giudici - 275.500 valutazioni
30.600 campioni - 155 merceologie

SUL CONSUMATORE
68.300 giudici - 307.500 valutazioni
5.300 campioni - 18 merceologie

EDITORIA FORMAZIONE
20 monografie Q 2.500 corsi
145 u_sci_tg 21.900 ore in aula
periodict RICERCA NO PROFIT 41.300 allievi

8.900 pagine 8 associazioni fondate

9 associazioni gestite
16 associazioni know-how CSA

18 universita italiane
7 universita straniere
204 tesi

Luigi Odello — Centro Studi Assaggiatori
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Le scienze sensoriali, nell’'ultimo quarto di secolo, hanno
progressivamente spostato la loro focalita dallarea del
controllo qualita a quella della ricerca e sviluppo e del
marketing, garantendo:

¥ & una riduzione dei rischi nel’ambito del lancio di prodotti e
servizi,

i';'l # un prolungamento della vita dei medesimi,

@ wp un forte sostegno ai creativi che si occupano dell'immagine
e alle forze vendita impegnate sul campo.

Luigi Odello — Centro Studi Assaggiatori
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L'innovazione dei test sui consumatori — Anni 90

Riduzione dell’'errore di campionamento mediante formazione
casuale del panel

Luigi Odello — Centro Studi Assaggiatori
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L'innovazione dei test sui consumatori — Anni 90

Profilazione del panel per comprendere non solo quanto piace
un prodotto ma anche a chi piace
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Luigi Odello — Centro Studi Assaggiatori
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L'innovazione dei test sui consumatori — Anni 90

Adozione della scala 0-9 per avere un maggiore potere
discriminante

Luigi Odello — Centro Studi Assaggiatori
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L'innovazione dei test sui consumatori — Anni 2000

Acquisizione elettronica dei dati via web per estendere con
bassi costi le indagini a culture lontane
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Luigi Odello — Centro Studi Assaggiatori
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L'innovazione dei test sui consumatori — Anni 2000

Inserimento dei test negli eventi di promozione
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L'innovazione dei test sui consumatori — Anni 2000

Messa a punto di metodi per la correlazione diretta tra test sui
consumatori e test di laboratorio
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Latte 0,03
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Luigi Odello — Centro Studi Assaggiatori
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L'innovazione dei test di laboratorio

Anni 90

Nasce la filosofia europea di o= o
analisi sensoriale: aumenta |l
numero dei descrittori per ...
avere profili ad alta
definizione -

Intensita colore

Luigi Odello — Centro Studi Assaggiatori
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l'innovazione dei test di laboratorio — Anni 90

Si separano i descrittori oggettivi da quelli edonici

1/ INTENSITA' COLORE Ivello df saturazions del colore dala crama avendo come nfermento il giallo palido uguale a zero e il marrone tonsce dieiecomen O O O O O O O O O O

[/ TESSITURA | Immaginando che la crema aip uri Wesuto, valuler la hitezza della tramp: meno & visibile e 0 lo vatutozione & aita 0000 006 0 0 0 O

E d O n | C O . W ATTRAENZA placovolezza visiva del caffd in esame 0O00O0DO0OO0OOOGOO
[1|CORPO ivello oh seiroppositd dal camth lo zerd corrsponde aun cafté flra, Il massien & un espresso con forte prasernza disostnz sty O O O O O O O O O O

L1|ACIDO percezione acida rilevabile come una lettrica che vaga sulla lingua e subito scompare Q00 60 0 0 0 & 'Q O

O g g ettlvo . [1|AMARO Intensitd de sapore amaro 0O000DO0ODOOOO OO
(1| ASTRINGENTE percazione d aflappante che si cogle, nelfarco di circa 15 second: @ olod wemeconsa O O O O O O O O O O

m EQUILIBRIO GUSTATIVO ivalla df bilaniciamenta fra acido @ wmarn O 0O O0OO0OO0OO0OO0OOOoODOo

m|EQUILIBRIO TATTILE livaflo o percezione slerica dol caffé. & perfetlo quando non sano cole aspentd come fastrngenza e ls mucosa del cavooraseries O O O O O O O O O O

[J/INTENSITA® OLFATTIVA Intensité dogh odri per olfazione direlln dala loro O 0O O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OOo

| (| Fiori floreale generico, floreale sgrumaio O 0OO0OO0OO0OO0OOO0OO OO

£ Miele miole, cora d'aps O O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OOo0ODOo

[1|Frutta fresca ananas, fragola. cocomero, frutta fresca generica OO0 00 06 0 00 0 o

Luigi Odello — Centro Studi Assaggiatori
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l'innovazione dei test di laboratorio — Anni 90

Si valutano i giudici a ogni test descrittivo

0%\ Big Sensory Soft 1.04 - In licenza a Isabella Delbarba - Indice efficacia - Livello 3
File Analisi Opzioni  About

HEE |24 b | k|40 B2

MATRICE ~ | foglio glaficol
FD5_Primo peso

PDS_Secondo peso
FOS_Sintesi GIUDICE| RIPETIBILITA

FDS_Sintesi in scala

DISCR PANEL EFFICACIA

Desc_peso frequenza A 949 052 7.59
Desc_peso rera B 513 B56 .07

esc_peso nipetibilita R —
Desc_peso penalizzazione £ 8.21 7.36
D 42

Desc_peso discriminazione

|

Desc_peso finale 812 67
8.60 09
7.45 44
E.75 85

Mediane

Intervallo interquartile
Int.confid. da mediana
AMOYA, di Friedman
Intery da LSD non param
Indice di frequenza
Indice zimmetria non param
Correlaz. desc quantitativi
Indice edaonico
Generatari edonici

Correl descr.quant_edon
Indice simmetria

Indice di curtosi

Indice attendibilita medis
I edie

Interwalli di confidenza
AMOYE, classica

Intery da LSD param
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Luigi Odello — Centro Studi Assaggiatori
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l'innovazione dei test di laboratorio — Anni 90

Si introduce la semiotica per la valutazione delle performance
affettive di un prodotto e del packaging;

Profilo analogico-affettivo

AROMA EVOCAZIONE COLORE
AZIENDA LEADERSHIP AROMA EVOCAZIONE DEFINIZIOMNE
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ARISTOCRAZIA
AUTORE PASSIONE

v/

CARATTERE VICINANZA

TARGET INNOVAZIONE ‘1 ‘ [ ] 1=
CONTESTO TIMIZZAZIONE

CONSUMO ALIENAZIONE ” f\/""‘—“
LTINS

4
CONSUMO SALUTE i —
CONSUMO SOCIALITA
CONSUMO EDONISMO
ADATTOTAVERNA TRATTORIA ADATTO ENOTECA
ADATTO SUPERMERCATO  ADATTO RISTORANTE

CONTESTO LIVELLO SOCIALE
CONTESTO FAMILIARITA

Luigi Odello — Centro Studi Assaggiatori
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l'innovazione dei test di laboratorio — Anni 90

Si potenzia la statistica per garantire I'attendibilita, I'affidabilita
e I'esaustivita di ogni test
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Luigi Odello — Centro Studi Assaggiatori
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L'innovazione dei test di laboratorio

Anni 2000

Si mettono a punto nuovi
metodi per la correlazione dei
test di laboratorio con quelli
sui consumatori

CONGRESSO 2017
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Prodotto Giudice
Percezione Personificazione/s Metafore
c VISTA Carattere del prodotto Se fosse una donna/uomo ...
sarebbe
c TATTO & GUSTO Carattere del produttore Se fosse un animale ...
sarebbe
Florale Carattere del fruitore Se fosse un fiore ... sarebbe
Fruttato Quando lo consumereste Se fosse un frutto ... sarebbe
() Vegetale - Dove lo consumereste Se fosse una planta ... sarebbe
0
L —
F
A
T speriato Con chi lo consumereste Se fosse una nazione
sarebbe
o
Tostato/Empireumatico I - - Con che cosa lo abbinereste Se fosse una localita ...
sarebbe
Odori negativi
Quanto vi & piaciuto
Guida alla compilazione
Scrivete il vostro nome e il codice, Speziato Tostato/Empireumatico Odori negativi

il nome del prodotto e la data
Poi Iniziate I3 valutazione dalla
vista e per ogn descrittore
rilevato indicate una intensita da 1
a9 e segnate cosa vi evoca
(situazion, eventi, amblenti),

Se avete note utilizzate gli spazi
intorno al descrittore di prima
livello. Se desiderate ispirand a
fondo pagina trovate indicazioni
Al termine indicate quanto vi &
placiuto.

© Centro Studi Assaggiatori - Galleria V.Veneto 9 - 25128 Brescia (Italy) Tel. + 39 030 397308 -

Pepe, chiodi di garofano,
cannella, legno, liquirizio,
cuoio, selvaggina, pelliccio

Caramello, vaniglia, malto,
caffé, cacao, pasticceria, carne
grigliota, cenere, carbone,
pietra focaia

Ossidato (mela marcia, aceto,
roncido), coseoso (burro,
formaggio), muffe, putrido,
solforoso, fumo, bruciato

Carattere del prodotto

Carattere del produttore

, fic
aristocratico/volgare, delicato/
robusto, serio/ollegro
Interessante/repulsivo

M43 / Sensory Explorer - 25/07/2016

Luigi Odello — Centro Studi Assaggiatori

colto/incolto, tradizionalista/

Carattere del fruitore
Giovani © no, maschi o
Sfemmine, innovatori o

i, attenti o no,

A-

scolarizzoti o meno, di cuftura

i.00m - Www. i.com
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l'innovazione dei test di laboratorio — Anni 2000

Nasce I'analisi sensoriale ambientale
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Luigi Odello — Centro Studi Assagglatorl
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l'innovazione dei test di laboratorio — Anni 2000

L’analisi sensoriale diventa un mezzo per comunicare con il
consumatore attraverso nuove forme grafiche da utilizzarsi
anche sul web

ACTION - CAFFE MILANI
ALBERO DEGLI AROMI

Cacao Amaretto

tostato Liquirizia

Floreale Fruttato Tostato

Una nota agrumata subito scompare per lasciare il posto al miele che costituisce un ponte verso la
nocciola e la noce. Poi fragrante pan tostato, malto, amaretto e cacao si stagliano sulla liquirizia
che chiude il bouquet invitando a un altro sorso.

Caffe Milani, Lipomo CO, 031 280778, www.caffemilani.it

Luigi Odello — Centro Studi Assaggiatori
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'innovazione dei test di laboratorio — Anni 2000

L’analisi sensoriale diventa gioco nelle relazioni di persona
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Luigi Odello — Centro Studl Assaggiatori
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l'innovazione dei test di laboratorio — Anni 2000

| dati di analisi sensoriali generano storici da interrogare per la
messa a punto di nuovi prodotti e di nuovi servizi.

Gestione campioni

Dashboard » Gestione campioni

Centro Stud: Assapgmton
mfo{fl assaggiaton_com

Centro Studi Assaggiatori - pannello

B CAMPIONI

# & (0]

X Carica Excel campioni Search o =

£} Gestione generale

azioni
B Gestione campioni 4 e . - . . N
C0376 Vino bianco Gewurztraminer - Alto Adige 2014 - 13,5 % Vmo Cantima J. Hofstatter Centro Studi Assaggiatori E
vol
ﬁ Gestione contath ¥ N
CO3768 Vo bianco Weissburgunder - Pnot Bianco - Alto Adige  Vino Manifatture Sigaro Toscane  Centro Studi Assaggiatori E
2014 - 12.5% vol

L Gestione test *

C03769 Vino bianco Pimot Grigio - Trentine DO 2014 - 12,5%  Vmo - Centro Studi Assagziaton E
vol
C03770 Vmo bianco Ciro - DOC 2014 - 12% vol Vo - Centro Studi Assaggiatori E

i >
? Quz 03771 Vino bianco Sauvignon - Frinh Colli Orientah DOC 2014 Vo - Centro Studi Assagziaton E

- 13%vol

C03772 Vmo bianco Cielo -Pmot Bianco, Pinot Grigio IGP 2014 | Vo - Centro Studi Assaggiatori E
-12%veol
03773 Vino bianco Pimot Bianco - Colli Berier DOC 2014 - 12% | Vino - Centro Studi Assaggiatori E
vol
Co3T74 Vino bianco Falanghina - Beneventano IGP 2014 - 12%  Vmo - Centro Studi Assaggiatori E
vol
al 20l o

03775 WVmo bianco Sauvienon - Collio DOC 2014 - 13%0 vol ino Centro Studi Assaseiatori

Luigi Odello — Centro Studi Assaggiatori
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