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RISULTATI DI APPRENDIMENTO ATTESI

Conoscenza e capacita di comprensione

Acquisizione degli strumenti utili per I'applicazie di tecniche analitiche nel settore enologicaimmali al controllo
della qualita. Capacita di utilizzare il linguaggiooprio di tale disciplina.

Capacita di applicare conoscenza e comprensione

Capacita di individuare ed eseguire in laborataricautonomia, metodiche analitiche ed elaborazimuessarie per

I'ottenimento delle informazioni utili all’obiettiv prefissato.
Autonomia di giudizio

Essere in grado di effettuare analisi di giudizidlesimplicazioni e sui risultati ottenuti dalle toeliche analitiche
adottate al fine di decidere gli interventi neceissa
Abilitd comunicative

Capacita di esporre i risultati delle analisi apgie, sia in forma scritta che orale, relazionasdche con un pubblicp

non esperto. Essere in grado di sostenere I'irkeresmune ai temi della qualita e della sicurelinzeatare.
Capacita d’apprendimento

Capacita di aggiornamento mediante consultazionle geibblicazioni scientifiche proprie dell'analisensoriale
Capacita di seguire, utilizzando le conoscenzeiaitgqunel corso, master di secondo livello, corsagprofondimentg
e seminari specialistici nel settore dell’analemsoriale.

OBIETTIVI FORMATIVI DEL CORSO |




Fornire allo studente le conoscenze per utiliziaraetodologie sensoriali necessarie per consegaukati affidabili

e riproducibili.

In particolare, si vuole mettere lo studente indgrdi progettare e gestire un laboratorio a nocoadurre una sedut
di assaggio, elaborare statisticamente i dati legkae con i quadri aziendali di una moderna indgnologica, per i
controllo della qualita dei prodotti vitivinicoli.

In tal modo, lo studente acquisisce le basi paoafére e risolvere in ambito aziendale problerhaticonnesse all
specifiche del prodotto, alla sua conservabilitnainé al confronto con prodotti analoghi gia présan mercato.
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CORSO ANALISI SENSORIALI
ORE FRONTALI LEZIONI FRONTALI
3 Introduzione all'analisi sensoriale — Cenni stibélogia dei sensi: vista, olfatto, gusto, ud
3 Fattori psicologici - Laboratorio di analisi senale - Reclutamento, selezione
addestramento dei giudici (panel)
3 Test di riconoscimento dei sapori fondamentaliest di riconoscimento di alcuni odori
flavour
3 Test di soglia - Principali metodi di analisi serale
3 Test discriminanti qualitativi: confronto a coppfriangolare, duo-trio
3 Test discriminanti quali-quantitativi: Test delldlinamento
2 Test discriminanti quantitativi - Scale di miszicme
2 Test descrittivi: Valutazione su attributi, cldisazione scalare e metodo tempo-intensita
3 Analisi del profilo e analisi quantitativa destiva
ESERCITAZIONI
TESTI Pagliarini E. - Valutazione sensoriale. Aspettirigippratici e metodologici — Hoepli

CONSIGLIATI




