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Nasce Sensory Lab perla della Cattolica

il cibo si prova e si valuta con i cinque sensi

|l prodotto si assaggia in una postazione
isolata e poi si compila una scheda
su tablet che invia i dati a un elaboratore

Claudia Molinari

PIACENZA

® Sichiamaanalisisensorialeed e
una disciplina scientifica, che svi-
luppa la capacita di ognuno dinoi
di valutare un cibo. Il suo obiettivo
edescrivere, misurare einterpreta-
re le caratteristiche di un prodotto,
mettendoincamponon solole pa-
pille gustative, ma tuttiisensi, dalla
vista all'olfatto, dall"udito al tatto.
Tuttisiamo in grado disvolgere que-
stotipo dianalisi, maspessononsia-
mo consapevoli di questa potenzia-
lita.

L'analisi sensoriale pero, proprio
perchéunadisciplinascientifica, ri-
chiede laboratori dedicati. Come
quello cheieri & stato inaugurato
dalla facolta di Agraria della Catto-
lica, che si chiama SensoryLab. La
sala si presenta con venti postazio-
ni isolate (una specie di cabina),
all'interno delle qualiogni valutato-
re svolge, indisturbato, la suaana-
lisi, assaggiando un prodotto: per
ogni parametro - dal colore, al ru-
more, §i pensi al momento in cui
spezza una tavoletta di cioccolato -
viene compilata una scheda su un
tablet, con cuile postazionisonoat-
trezzate, che trasmetteidati diretta-
menteadun elaboratore chein bre-
ve tempo fornisce i risultati. «Pos-
siamo svolgere diversi tipi di anali-
si - spiega Milena Lambri, docente
di Enologia e referente per 'Analisi

sensoriale della Facolta - dalla pro-
filazione, che éla caratterizzazione
del prodotto, alladifferenza, si pen-
si quando una azienda vuole con-
frontare il suo prodotto con quelli
della concorrenza; finoal gradimen-
to. Mentre i primi due tipi di analisi
sono oggeitivi e quindi richiedono
personale specializzato, il gradi-
mento & un tipo di analisi soggetti-
va, che e alla portata di tutti».

Illaboratorio permette grazie a con-
dizioniambientali pensate apposi-
tamente, di effettuare le analisi nel
migliori dei modi, simulandole con-
dizioni di consumo dei prodotti. Il
progetto mette dunque a disposi-
zione del territorio nuove opportu-
nita, come spiegail preside della Fa-
colta di Agraria, Marco Trevisan:
«Questo laboratorio attrezzato a
norma IS0, va a costituire una vera
risorsa per il territorio: non solo in-
fatti fornira agli studenti competen-
zeulteriori con cuiaffrontare ilmon-
do del lavoro, ma potra anche fun-
zionare come elemento attrattivo
peraziendeed enti che potrannoar-
rivarea Piacenza. Inaltre parolean-
che questo laboratorio potra contri-
buireallosviluppodel territorio. Le
analisi potranno essere svolte in
gruppi di 20 persone per ciascuna
seduta e potranno essere svolte su
tutti i tipi di prodott: in particolare
pensiamo ai prodotti del territorio
come salumi e formaggi. Oggi le
analisi sulla sicurezza alimentare so-
no ormaiscontate (e i continuano

ovviamente a fare): le aziende per
metteresulmercato un prodotto so-
no sempre pitiinteressante alle ana-
lisi organolettiche, divenute ormai
indispensabili, in un mercato dei
prodotti alimentari sempre piu
complesso e competitivo». Impor-
tante- continuail preside - la colla-
borazione del Centro Studi Assag-
giatoridiBrescia, organismo dirife-
rimento nazionale per I'analisi sen-
soriale nel settore agro-alimentare,
con cui vogliamo collaborare. leri
l'inaugurazione ha funzionato co-
me momento iniziale diun conve-
gno lasa, Accademia Internaziona-
le di Analisi Sensoriale, dove einter-
venutala stessa prof. Lambri.
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