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Valutazione sensoriale comparativa in cieco di alimenti a texture modificata per soggetti con
deficit di deglutizione

Background

La disfagia (difficolta di deglutizione) sta diventando sempre piu diffusa con l'invecchiamento
della popolazione, con una diagnosi stimata nell'8% della popolazione mondiale (1); Le
difficolta di deglutizione possono avere un impatto significativo sulla sicurezza e sul
divertimento durante i pasti. Al fine di migliorare l'efficienza della deglutizione e prevenire il
soffocamento, gli alimenti modificati con consistenza (Texture Modified Food - TMF) sono
comunemente prescritti agli anziani con disfagia da logopedisti e dietologi. (2). Negli ultimi
anni, la popolarita dei prodotti commerciali TMF € cresciuta a causa del progresso delle
tecnologie e dell'aumento della domanda. Diverse aziende sono specializzate nella
produzione di TMF per individui con disfagia (3). Le strutture di assistenza agli anziani e gli
ospedali hanno cucinato i propri TMF in cucina, utilizzato un'azienda di servizi di ristorazione
che cucinava fuori sede o acquistato pasti pronti TMF confezionati commercialmente da
riscaldare in cucina. Attualmente, i piatti pronti TMF confezionati commercialmente sono
disponibili solo in texture tritate e umide e frullate, senza opzioni disponibili in commercio
per il livello Soft & Bite-Size. Sono inoltre disponibili tipologie di TMF a base di carne
sottovuoto e a base di carne idrolizzata. La carne sottovuoto é stata tagliata a pezzetti e cotta
in un sacchetto sigillato usando un bagno d'acqua, che fornisce una consistenza morbida e
succosa. La carne idrolizzata é stata preparata utilizzando carne cruda di manzo o pollo con
un enzima kiwi per produrre una lieve reazione di idrolisi al fine di tendere le proteine della
carne (4). | pasti svolgono un ruolo essenziale nei risultati di salute e nella qualita della vita.
La consistenza, l'aspetto, il gusto e l'accettazione sono fattori critici nel consumo di cibo delle
persone anziane, mentre il contenuto nutrizionale € legato al mantenimento muscolare, alla
funzione immunitaria, al recupero e alla guarigione. Le prove dimostrano che i TMF appropriati
alla consistenza e appetibili possono migliorare significativamente l'assunzione di nutrizione
e la qualita della vita degli anziani. (5).

Abbiamo effettuato test di consumo al fine di ottenere una comprensione approfondita
dell'accettabilita e dell'appropriatezza del prodotto da parte delle parti interessate: anziani
sani e professionisti della salute coinvolti nella cura della disfagia. | dietisti e i logopedisti
sono i due professionisti della salute chiave che lavorano con i TMF, gli Infermieri sono spesso
coinvolti nella gestione corrente e nella valutazione del daily intake degli alimenti TMF e il
gruppo di anziani sani € stato scelto come consumatori surrogati per comprendere le
prospettive verso i TMF (6).
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Abbiamo confrontato tre TMF disponibili in Italia: basandoci su quattro tipi di gusti in TMF
disidratate preparate dalle 3 aziende.

Metodologia

| partecipanti sono stati reclutati per partecipare a sessioni di test alimentari. Ogni
partecipante ha ricevuto un questionario anonimo auto-somministrato e 4 campioni TMF
durante le sessioni.

Ai partecipanti sono stati dati circa 60 minuti per testare in modo indipendente i campioni e
completare i questionari (senza interazione con gli altri partecipanti). Dopo aver completato i
questionari, si é tenuta una discussione (focus group di circa 30 minuti). E stato adottato un
approccio focus group per consentire l'interazione dei partecipanti e stimolare discussioni
approfondite al fine di caratterizzare il fenomeno. Il reclutamento dello studio é stato
condotto attraverso il campionamento di convenienza in soggetti con skill specifiche in
degustazione acquisite autonomamente in percorsi formativi esterni. | dietisti, gli infermieri e
i logopedisti idonei avevano precedenti esperienze con TMF. Gli anziani idonei dovevano avere
65 anni o piu. Tutti i partecipanti dovevano essere in grado di consumare noci, pollo e prodotti
a base di carne bovina e senza allergie alimentari note.

I ricercatori hanno preparato campioni di test utilizzando un misurino standard (25 g + - 10 g)
e i partecipanti sono stati accecati (sono stati somministrati i campioni in cieco) al tipo di pasto
per ridurre al minimo i pregiudizi. | campioni sono stati serviti ai partecipanti entro 10 minuti
con una temperatura di almeno 65 C (PREPARAZIONE DEI CAMPIONI: i campioni sono stati
predisposti secondo le prescrizioni del produttore di una delle linee di alimenti speciali. L'acqua
per la preparazione é stata scaldata in bollitore fino ad una temperatura di 88°C. L'acqua
necessaria alla preparazione dei campioni e diversa per le tre tipologie di campioni: Nurimil
300 ml, Gourmed 150 ml, Disphameal 250 ml). Ogni partecipante ha ricevuto 4 campioni
etichettati casualmente (1-4). 4 campioni sono stati presentati contemporaneamente in
ciotole usa e getta di plastica identiche e i partecipanti hanno potuto testare i campioni in
qualsiasi ordine in base alle loro preferenze. E stato fornito un cucchiaio per ogni campione.

Si é valutata inoltre una serie di caratteristiche specifiche sul prodotto TMF e funzionali ad un
approccio sicuro a tale alimentazione, nello specifico sono state indagate:

e consistenza

e presenza di grumi

e viscosita

e persistenza in bocca

tutte le valutazioni sono espresse in scala numerica e di giudizio

L'analisi descrittiva utilizza panelisti formati per rilevare e descrivere le differenze tra i
prodotti. | membri del panel devono essere in grado di indicare quali attributi sensoriali sono
presenti in un prodotto ed essere in grado di misurare l'intensita di tali attributi. Le tecniche
di analisi descrittiva consentono di ottenere informazioni dettagliate sui prodotti, comprese
le sottili differenze in importanti attributi sensoriali
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I membri del panel sono selezionati in base alla loro capacita di discriminare tra i prodotti e
sono formati utilizzando riferimenti di prodotti e attributi.

Partecipanti:

Dietisti n° 2

Infermieri n° 6

Utenti n° 2

Risultati

Il panel si compone di 10 soggetti con eta media di 31 aa (sd 10), n° 6 di genere femminile. Per
i professionisti della salute, 'esperienza media nel campo é di 9 anni.

I campioni sono stati inoltre verificati mediante campionamento su piastra in vetro
borosilicato e spatola in gomma ai fini della verifica di consistenza e presenza di grumi.

Figura 1. verifica consistenza e presenza di grumi Nurimil 1.1 e Dyaphameal 1.2
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Figura 2. verifica consistenza e presenza di grumi Dysphameal 2.1, Gourmed-MedicAir 2.2

Figura 3. verifica consistenza e presenza di grumi Nurimil 3.1, Disphameal 3.2
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Figura 4. verifica consistenza e presenza di grumi Giormed-MedicAir 4.1, Nurimil 4.2, Diphameal 4.3
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Gli esiti delle valutazioni prevedono:

esame visivo (integrita e freschezza; combinazione cromatica; forma).

Nell'ambito dei prodotti sottoposti a valutazione comparativa, la componente di forma e
combinazione cromatica non é stata valutata per le caratteristiche specifiche dei prodotti a
consistenza modificata per soggetti con deficit di deglutizione.

I singoli campioni, proposti al panel in forma casuale e anonima, sono stati quindi valutati
sulla base dell’espressione media di giudizio rispetto alle variabili identificate:

esame visivo campione 1 - passato di verdure

M EV-Presentazione M EV-Aspetto

Nurimil 1.1

0,00 1,00 2,00 3,00 4,0 500 600 7,00 800 9,00 1000

esame visivo campione 2 - pasta alla carbonara

Gourmed-MedicAir 2.2

premenee -

0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00 7,00 800 9,00 1000

M EV-Presentazione MEV-Aspetto
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L'esame visivo ha previsto la valutazione dell’aspetto in termini di accettabilita generale. Il
livello di risposta consentiva di esprimere linsufficienza, 'accettabilita e la definizione di
Invitante per i prodotti proposti.

Gli esiti in termini quantitativi sono i seguenti:

Valutazione visiva campione 1 "aspetto” -
Minestra di Verdure-

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Hinvitante M accettabile ®Insufficiente
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Valutazione visiva campione 1 "Presentazione" -
Minestra di Verdure-

Nurimil 1.1 P

Dysphameal 1.2

o
[N

2 3 4 5

o

7 8

Winvitante Maccettabile M Insufficiente

Valutazione visiva campione 2"Aspetto" - Pasta
Carbonara

Gourmed-MedicAir 2.2

Dysphameal 2.1

'|'|

(=}

1 2 3 4 5 6 7 8 9

W invitante Maccettabile M Insufficiente

Valutazione visiva campione 2"Presentazione" -
Pasta Carbonara

Gourmed-MedicAir 2.2

rl'

Dysphameal 2.1

o

1 2 3 4 5

o
~
3
©

Minvitante Maccettabile M Insufficiente

10

10

10
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Valutazione visiva campione 3"Aspetto" - manzo e
patate

Nurimil 3.1

Dysphameal 3.2 ‘

1 2 3 4 5 6 7

o
®
©

Hinvitante M accettabile M Insufficiente

Valutazione visiva campione 3"Presentazione" -
manzo e patate

Nurimil 3.1

orsancas2 | —

1 2 3 4 5 6 7

o
o
©

Hinvitante Maccettabile M Insufficiente

Valutazione visiva campione 4"Aspetto" - pasta al
pesto

Gourmed-MedicAir 4.1 _

Nurimil 4.2

Dysphameal 4.3 ‘

=)

Minvitante M accettabile M Insufficiente

1 2 3 4 5 6 7 8 9

10

10

10
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Valutazione visiva campione 4"Presentazione" -
pasta al pesto

Gourmed-MedicAir 4.1

Nurimil 4.2

Dysphameal 4.3

o

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

M invitante accettabile M Insufficiente

Dalla valutazione e dal giudizio espresso dai componenti del panel, possiamo individuare
alcune similitudini tra i piatti proposti, con alcune particolarita legate ad una linea specifica
di alimento, che risulta meno performante in termini di riconoscibilita alla vista ed alla
presentazione.

La valutazione estetica del prodotto, ha quindi lasciato spazio ad una prima valutazione
organolettica legata all’olfatto.

| prodotti, ai fini della rendicontazione, sono stati descritti in grafici radiali mantenendo
l'ordine cromatico nelle serie. Tale ordine era stato invece presentato come casuale ai
componenti del panel.

L'esame olfattivo si compone di 4 variabili specifiche su cui i panelisti hanno concordato il
significato: franchezza, che attiene ad un aroma tipico; armonia, correlato ad un aroma
bilanciato ed intellegibile; intensita, intesa come livello scalare dell'aroma e
gradevolezza intesa come piacevolezza all’olfatto.

Gli esiti della valutazione espresso sono riassumibili nei seguenti grafici:

esame olfattivo campione 1 - passato di verdure

—@—esam e olfattivo Dysphameal 1.2 esame olfattivo Nurimil 1.1

Franchezza
10,00

Qualita Armonia

Intensita
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esame olfattivo campione 2 - pasta alla carbonara

=@=Dysphameal 2.1  ==@=Gourmed-MedicAir 2.2
Franchezza
10,00
8,00
6,00,

Qualita Armonia

Intensita

esame olfattivo campione 3 - manzo e patate

=@=Dysphameal 3.2  ==@==Nurimil 3.1

Franchezza
10,00

Qualita Armonia

Intensita

esame olfattivo campione 4 - pasta al pesto

—8—Dysphameal43  —@—Nurimil4.2  —@—Gourmed-MedicAir 4.1

Franchezza
10,00

8,00

Qualita Armonia

Intensita
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La valutazione olfattiva ha permesso di verificare la “riconoscibilita dell’alimento e la sua
capacita attrattiva. Alcune formulazioni, piu di altre, hanno dimostrato grande riconoscibilita
nel gruppo di test, altre hanno invece evidenziato giudizi drasticamente infermieri in termini
di performance.

Valutazione campione 1 "Esame Olfattivo" - Minestra di Verdure-

Nurimil 1.1

01 2 3 45 6 7 8 9 101112 1314151617 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32

Minvitante M accettabile M Insufficiente

Valutazione campione 2 "Esame Olfattivo" - Pasta Carbonara

Gourmed-MedicAir 2.2

DysphameaIZ.l -
012 3 456 7 8 91011121314151617 1819202122 2324252627 2829303132

Minvitante M accettabile M Insufficiente
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Valutazione campione 3 "Esame Olfattivo" - Manzo e Patate

Nurimil 3.1 .

Dysphameal 3.2

012 3 456 7 8 910111213 14151617 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32

MWinvitante M accettabile M Insufficiente

Valutazione campione 4 "Esame Olfattivo" - Pasta al Pesto

Gourmed-MedicAir 4.1

Nurimil 4.2 .

Dysphameal 4.3

012 3 456 7 8 910111213141516 171819202122 2324252627 2829303132

Minvitante M accettabile M Insufficiente

Le valutazioni, in una scala a 3 valori categoriali, sono riportate per ciascuno dei parametri
identificati nella valutazione, la risultante € quindi la somma dei giudizi analoghi conseguiti
dal prodotto nell’insieme delle variabili valutate dal panel.

Una linea in particolare ha evidenziato le maggiori criticita al test olfattivo, evidenziando una
performance complessiva sull'accettabilita, oggettivamente molto negativa.

L'esame Gusto-Olfattivo, consente di apprezzare le caratteristiche organolettiche e
degustative del preparato. Permette quindi di valutarne la palatabilita in espressione delle
complessive caratteristiche peculiari. Vengono valutati parametri quali:

e Sapidita
e Tendenza amarognola
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e Tendenza acida
e Dolcezza

e Tendenza dolce
e (Grassezza

e Untuosita

e Succulenza

e Speziatura

e Aromaticita

e Persistenza

Tali valori vengono espressi in scala da 0 a 10 seguiti da un giudizio sulla percezione di quel

valore.

Non sono definite linee di riferimento per i singoli prodotti, essendo gli stessi caratterizzati da
ricettazione specifica per una pietanza. La valutazione comparativa permette di identificare le
differenze percettive espresse dal panel in riferimento al prodotto proposto, pur in coerenza

di ricettazione teorica.

L'esito della profilazione, nelle variabili di cui sopra, puo essere sintetizzato nei seguenti

grafici:

Esame Gusto-Olfattivo campione 1 - passato di verdure

—@— Dysphameal 1.2

Sapiditia
10,00
Persistenza
8,00
Aromaticita
Speziatura
Succulenza

Untuosita

=@ Nurimil 1.1

Tendenza amarognola

Tendenza acida

Tendenza dolce
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Esame Gusto-Olfattivo campione 2 - pasta alla
carbonara

—@—Dysphameal 2.1  =—®—Gourmed-MedicAir 2.2

Sapidita
10,00

Persistenza 8.00 Tendenza amarognola
’

Aromaticita Tendenza acida
Speziatura Dolcezza
Succulenza Tendenza dolce

Untuosita Grassezza

Esame Gusto-Olfattivo campione 3 - manzo e patate

—8@—Dysphameal 3.2  =@=Nurimil 3.1
Sapidita

10,00
Persistenza Tendenza amarognola

Aromaticita Tendenza acida

Speziatura Dolcezza

Succulenza Tendenza dolce

Untuosita Grassezza
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Esame Gusto-Olfattivo campione 4 - pasta al pesto

—@—Dysphameal 4.3  —@®—Nurimil 4.2 —®— Gourmed-MedicAir 4.1
Sapidita

10,00

Persistenza Tendenza amarognola
8,00

Aromaticita Tendenza acida
Speziatura Dolcezza
Succulenza Tendenza dolce

Untuosita Grassezza

| profili di prodotto, fatta esclusione per il campione 3, hanno forme coerenti,
differenziandosi prevalentemente nell'intensita percepita da parte del panel sui differenti
parametri.

Giudizio sulla percezione delle variabili Gustativo-Olfattive

Campione 1 Passato di Verdura - Comparazione Gustativo-Olfattiva

10,00
Molto
9,00 Percettibile

8,00

- A SN T
= N\ =\

Impercettibile

1,00
0,00
Sapidits  Tendenza  Tendenza  Dolcezza  Tenderza  Grassezza  Untuosita  Succulenza  Speziatura  Aromaticita Persistenza  Consistenza Presenzadi  Viscosith  Persistenza in
amarognola  acida dolce grumi bocca
—e—1.1passato di verdure Nurimil == 1.2passato di verdure Dysphameal
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Campione 2 Pasta alla Carbonara - Comparazione Gustativo-Olfattiva

10,00
Molto T
9,00 Percettibile
8,00
Percettibile
7,00
6,00
Percettibile
5,00
4,00 k /\ A
Poco \
Percettibile
3,00
2,00
1,00 Impercettibile
0,00
Sapidita Tendenza Tendenza Dolcezza Tendenza Grassezza Untuosita Succulenza  Speziatura  Aromaticita  Persistenza  Consistenza  Presenza di Viscosita  Persistenza in
amarognola acida dolce grumi bocca
~e—2.2pasta alla carbonaraGourmed-MedicAir —e—2.1pasta alla carbonaraDysphameal
Campione 3 Manzo e Patate- Comparazione Gustativo-Olfattiva
10,00
Molto Wiz
9,00 Percettibile
800 ,\“\
Percettibile
7,00
6,00 \
Abbastanza
5,00 Percettibile
=N /
4,00 AY
Poco
3,00 Percettibile \
2,00 \//\
Impercettibile \/
1,00 P
0,00
Sapidita Tendenza Tendenza Dolcezza Tendenza Grassezza Untuosita Succulenza  Speziatura  Aromaticita  Persistenza  Consistenza Presenza di Viscosita  Persistenza in
amarognola acida dolce grumi bocca

—e—3.1Manzo e patateNurimil ~ —#=3.2Manzo e patateDysphameal
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Campione 4 Pasta al Pesto Comparazione Gustativo-Olfattiva

Molto
Percettibile

Yoo Percetibile / .
g —_—

6,00 f 4
Abbastanza o
—ly Q
Percettibile
5,00
- \\\ /

Poco
Percettibile

" \'4
1,00 Impercettibile

Sapidita  Tenderza  Tendenza  Dolcezza  Tendenza  Grassezza  Untuosita  Succulenza  Speziatura  Aromaticita Persistenza  Consistenza Presenzadi  Viscositd  Persistenza in
amarognola  acida dolce grumi bocca

©—4.1Pasta al pestoGourmed-MedicAir  —#=4.2Pasta al pestoNurimil —e—4.3Pasta al pestoDysphameal

Le differenze di percezione rispetto alle ricettazioni proposte consentono di definire dei profili
relativamente specifici. A questi si associano le caratteristiche TMF a fronte delle quali si
risponde al mandato specifico del prodotto finalizzato alla disfagia.

Le aree di percezione rispetto alle caratteristiche TMF rilevano differenze relativamente
evidenti nell'ambito della consistenza e persistenza in bocca. Con minimi scostamenti nella
presenza di grumi alla preparazione.

Una valutazione comlessiva della risposta organolettica media per la proposta TMF puo essere
riassunta nel seguente grafico:
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Comparazione Gustativo-Olfattiva media su test

0 B
Molto
9’00 Percettibile
8,00
7’00 Percettibile
6,00
Abbastanza
500 Percettibile
4,00
\' g = .
3,00 =4 Poco >
Percettibile
2,00
%
A\
1.00 Impercettibile
0,00
bé 0\’2) \b’b 1,’\,% \QQ/ 'V/\:b .{(b k\}\’,b Q<b & {(b ,\/'b &’b {Q\ .. {;’b (}"Z}
Q & & & P & & N & & & & N & °
¢ & L P P ¢ S FF 8 e
& & & > S ¥ Q@ © 2 @
2 N S Q &
¥a Q' Q 2 &
R A N 2 N
& & &
& < &
,\Q/
—-Dysphameal -==Nurimil =-Gourmed-MedicAir

N.B. la bassa presenza di grumi & una caratteristica imprescindibile per la gestione della
consistenza su soggetti con Disfagia compatibile con i livelli 3 e 4 della Scala IDDSI, nel caso
del campione Gourmed-MedicAir, la dichiarata assenza di grumi & dovuta alla consistenza
eccessivamente liquida del campione nonostante fossero applicate le condizioni di diluizione
segnalate dalla casa produttrice.

Dipartimento di Scienze della Salute

dissal.unige.it
P. IVA 00754150100

+39 010 3538501
Via Pastore 1, 16132 Genova
dissal@unige.it



Giudizio complessivo

Ai partecipanti é stato inoltre chiesto di esprimere un giudizio complessivo per ogni campione,
rispetto al test effettuato, di cui riportiamo l'esito.

Campione 1.1 Passato di Verdura Nurimil

e saporito ma persiste in bocca, retrogusto acido

e Poco piacevole, gusto non ben definito

e nell'insieme gusto abbastanza accettabile ma rimane un retrogusto sgradevole,
non si riconosce quale alimento sia e pu0 essere nauseante consumato in
quantita maggiori

e non mi piace

e visivamente si presenta abbasta bene, ma a livello di gusto non ha un gusto
naturale

e gusto poco attinente all'obiettivo prefissato, con sfumature nel gusto che si
allontanano ulteriormente dal riconoscimento di un sapore ottenuto a un
prodotto reale

e nel complesso piacevole

e Hasapore farinoso e amarognolo

Campione 1.2 Passato di Verdura Dyshameal

e saporito ma sento un retrogusto troppo acido

e all'assaggio e poco gradevole, sintetico. Dall'olfatto richiama il piatto

e subito gusto accettabile, ma lascia un gusto molto sapido e poco piacevole per
molto tempo dopo aver finito I'assaggio

e al palato ha un sapore accettabile, il retrogusto non mi piace particolarmente.
Complessivamente accettabile

e Alivello olfattivo non lo trovo molto gradevole, a livello visivo invece &
abbastanza accettabile; ma a livello gustativo ha un sapore poco gradevole con
una punta di acidita

e profumo che prova ad avvicinarsi alla verdura senza differenza alcuna. Il gusto
si allontana progressivamente sino ad assumere una valenza indefinita e poco
gradevole al gusto

e non & di mio gusto, ma & accettabile

e |a pietanza di presenta bene, ma non & saporita
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Campione 2.1 pasta alla carbonara Dyshameal

e molto saporito, forse un po' troppo affumicato

e saporito nonostante il retrogusto amarognolo; all'olfatto molto fedele. Nel
complesso gradevole.

e nel complesso abbastanza buono con un gusto che non rimane troppo in bocca
dopo l'assaggio

e Mi piace.

e [|'alimento si presenta abbastanza bene e il sapore non é sgradevole

e il profumo non e invitante. Il gusto lascia una buona sensazione con gusto di
uova e un sentore di patata, nel lungo tempo una nota di pancetta.

e Nel complesso gradevole

e particolarmente speziato ma complessivamente buono

Campione 2.2 pasta alla carbonara Gourmed-MedicAir

e Non saporito, non speziato, non rimane il gusto in bocca

e sgradevole su tutti i piani, piuttosto non mangerei, credo

e odore ingannevole, da l'idea sia purée. Consistenza on adatta e gusto nel
complesso abbastanza buono ma non assomiglia ad una carbonara

e non ha un sapore cattivo, pero non é ben definito il gusto

e |'odore non & male, pero ricorda I'odore del puré. Il gusto purtroppo non
assomiglia minimamento alla carbonara.

e |l profumo richiama note dolci completamente disattese da gusto che vira
verso un qualcosa di salato ma non riconoscibile seppur compatibile con
I'essere accettabile.

e troppo liquido, I'odore non ¢ Invitante nel complesso poso piacevole. Si capisce
poco che tipo di alimento é.

e troppo liquido, ma non sembra una carbonara, piuttosto un purée di patate
molto liquido.

Campione 3.1 Manzo e Patate Nurimil

e Gusto cattivo.
e improponibile
e Gusto pessimo, non si riconosce quale alimento sia
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e ¢ veramente agghiacciante fa venire i conati solo all'odore.

e gusto per niente gradevole. Gusto e odore non ricordano minimamente nessun
alimento.

e per nulla invitante, per nulla piacevole, non si capisce che cibo sia

e non si capisce cosa sia, improponibile

Campione 3.2 Manzo e Patate Dyshameal

e saporitissimo, invitante

e piacevole all'olfatto, piacevole al gusto, richiama cibo reale

e complessivamente usto buono e odore abbastanza Invitante ma difficile da
riconoscere, nota negativa, troppo speziato

e Mi e piaciuto, buona consistenza e sapidita.

e il profumo & molto speziato e abbastanza gradevole. Anche a livello di gusto
non e per niente male

e Profumo non sgradevole (rosmarino e patate). Il gusto conferma il profumo ed
€ piacevole da consumare.

e Nel complesso gradevole, gusto abbastanza riconoscibile

e Buonissimo il sapore e il riconoscimento dell'odore di rosmarino

Campione 4.1 Pasta al Pesto Gourmed-MedicAir

e Gusto aromatico e franco persistente in bocca, lievemente "chimico" ma
complessivamente buono

e Olfatto meglio del gusto, non particolarmente piacevole, predominanza
basilico.

e Abbastanza nauseante, nel complesso si capisce che sia pasta al pesto sia dal
gusto che dall'odore

e Non e cattivo pero ha sempre un retrogusto sgradevole.

e alivello visivo e olfattivo & abbastanza gradevole pero a livello di gusto non &
molto buono, il gusto non & molto naturale

e Profumo intenso con note sintetiche. Il sapore si allontana gradualmente deal
profumo perdendo appettibilita per poi tornare accettabile persistendo
nell'assaggio

e il gusto non corrisponde all'odore, nel complesso e passabile, ma non e
gradevole.
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e del profumo si sente il basilico, ma resta il dubbio che ci sia altro (prezzemolo).
Sapore notevolmente deludente. Resta bruciore in gola.

Campione 4.2 Pasta al Pesto Nurimil

e Sapore genuino, delicato, si sente molto |'unto.

e Ricorda pesto di bassa qualita, spicca sensore di olio, olfattivamente poco
indicativo.

e poco Invitante sia visivamente che olfattivamente e non ricorda lontanamente
la pasta al pesto e gusto non gradevole

e Molto unto, non & cattivo, ma non mi piace perché lo trovo molto dolce pero
ribadisco che non é cattivo.

e L'odore non & per niente gradevole, sembra un alimento chimico. A livello di
gusto non e un granché.

e Vago sapore di pesto di bassa qualita, piacevole come crema da consumare in
guanto tale.

e Nel complesso passabile anche se non sa di pesto.

e L'odore sa diolio speziato al basilico. Non saporito.

Campione 4.3 Pasta al Pesto Dyshameal

e Persiste il gusto di pesto, gustosa.

e Poca presenza di odore, piacevole al gusto, consistenza piacevole.

e Complessivamente buono sia di gusto che olfattivamente, si riconosce che &
pasta al pesto anche se inizialmente puo ricordare la vellutata di piselli.

e questo piatto € molto buono.

e [|'odore inizialmente ricorda una vellutata di piselli. Successivamente il gusto &
abbastanza gradevole.

e Profumo gradevole non invadente gusto vagamente tendente al basilico vira
verso i piselli e consistenza patate. Gradevole.

¢ Nel complesso molto gradevole.

e Molto buono.
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Conclusioni

I profili identificati dai componenti il panel evidenziano alcune assonanze di ricettazione
seppur con evidenti differenze nelle intensita percettive. Una linea proposta alla valutazione
ha riscontrato evidenti limiti prestazionali. Che si riverberano anche nella prestazione TMF.
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