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Introduzione
È opinione diffusa che

chiunque abbia esperienza in
un determinato campo pro-
fessionale sia anche capace
di esprimere dei giudizi sul-
le caratteristiche organoletti-
che di un prodotto del mede-
simo settore. Solo raramente
si considera che gli organi di
senso umani mostrano gra-
dazioni di sensibilità variabi-
li da persona a persona e che
la sensibilità di uno stesso
soggetto può essere influen-
zata da circostanze esterne

oltre che dallo stato di salute
così che essa può variare nel
tempo.

Esprimere un giudizio ‘di
gusto’ non equivale a fare
‘analisi sensoriale’, la quale
ultima presuppone invece
una valutazione consapevole
condotta con criteri e metodi
‘scientifici’. L’analisi senso-
riale è, infatti, quella scienza
che sfrutta la capacità degli
organi di senso di reagire a
stimoli di origine chimica,
chimico-fisica e fisica deri-
vanti dagli alimenti e indivi-
dua i descrittori più idonei ad

identificare e quantificare
ciascuna di queste caratteri-
stiche. I soggetti impiegati
nell’analisi sensoriale sono
comunemente definiti “as-
saggiatori” o “giudici” o “pa-
nelisti”. L’analisi sensoriale
di un prodotto alimentare
non si fonda quindi su valu-
tazioni soggettive ma si ser-
ve di persone addestrate e af-
fidabili, capaci di esprimere
giudizi precisi e riproducibili
perché preventivamente sot-
toposte ad un programma di
addestramento mirato al rico-
noscimento degli stimoli e
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Fig. 1 - I profili sensoriali di una Falanghina (vino bianco) delineati dagli
assaggiatori selezionati
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all’utilizzo di descrittori sen-
soriali univoci. Qualora inve-
ce dovesse essere richiesto
un giudizio di gradimento o
di preferenza per i quali non
è richiesto l’impiego di as-
saggiatori addestrati, che anzi
è controindicato, la scientifi-
cità del metodo è garantita
dall’applicazione di rigorose
tecniche statistiche. 

L’analisi sensoriale è una
disciplina alla quale è stata
riconosciuta dignità di scien-
za solo in tempi relativamen-
te recenti. Infatti, per la valu-
tazione della qualità dei pro-
dotti alimentari, si fa gene-
ralmente ricorso a metodi
strumentali che, anzichè mi-
surare la sensazione, misura-
no lo stimolo che la produce.
I metodi strumentali forni-
scono dati oggettivi, ripetibili
e indipendenti dall’operatore,
secondo procedure standar-
dizzate, ma la loro validità è
legata all’ipotesi che la sen-
sazione sia proporzionale al-
lo stimolo. L’analisi senso-
riale, invece, misura la sensa-
zione immediatamente deri-
vante dall’interazione tra i
sensi e le caratteristiche or-
ganolettiche dei prodotti. Le
metodologie di analisi senso-
riale oggi sono spesso utiliz-
zate nell’ambito di più estesi
programmi di controllo della
qualità per individuare le re-
lazioni esistenti tra le caratte-

ristiche organolettiche e le
caratteristiche chimico-fisi-
che di un prodotto.

L’analisi sensoriale può
essere condotta secondo va-
rie tecniche, ciascuna con fi-
nalità ed obiettivi specifici. I
test sensoriali possono essere
suddivisi in due tipologie: 
• test del consumatore, detti

anche di tipo “affettivo” o
“edonico” (“affective” o
“hedonic” test);

• test analitici.
Nel caso dei test del con-

sumatore, lo strumento anali-
tico è rappresentato proprio
dal consumatore medio o,
eventualmente, dal target di
consumatori ai quali è desti-
nato il prodotto in esame. I
test del consumatore costitui-
scono l’insieme delle tecni-
che utilizzate da chi produce
per verificare direttamente e
possibilmente quantificare
l’accettabilità dei propri pro-
dotti o il gradimento che essi
riscuotono. I test effettuati
sul consumatore sono oggi-
giorno utilizzati con diversi
fini: analisi della shelf-life o
della durata sensoriale di un
prodotto, sviluppo di prodotti
nuovi, miglioramento di
quelli già esistenti, verifica
di un potenziale mercato e
garanzia della qualità del
prodotto orientata al grande
pubblico, individuazione del
gruppo di assaggiatori ai

quali può piacere un dato
prodotto, quantificazione del
relativo gradimento. Per que-
ste prove è opportuno dispor-
re di un elevato numero di
individui (da 30 a 100).

I test analitici si avvalgono
di giudici esperti, addestrati e
opportunamente allineati, co-
munemente definiti assaggia-
tori (ne bastano da 12 a 30).
È opportuno classificare que-
sti test in due grandi gruppi:
test discriminanti (a loro
volta distinti in qualitativi e
quali-quantitativi ) e test de-
scrittivi. Attraverso i primi,
vengono individuate e/o de-
scritte le differenze sensoriali
tra due o più prodotti alimen-
tari appartenenti alla stessa
categoria. I test di tipo de-
scrittivo, invece, sono utiliz-
zati per la determinazione del
profilo sensoriale di un pro-
dotto alimentare, evidenzian-
do e quantificando contem-
poraneamente tutti i parame-
tri percepibili da un prodotto.
Il giudizio fornito dagli as-
saggiatori, al contrario di ciò
che avviene nei test affettivi,
deve essere svincolato da
preferenze individuali. An-
che i risultati dei test discri-
minanti e descrittivi devono
essere opportunamente tratta-
ti dal punto di vista statistico. 

La figura del
panel leader

Figura importante, nel-
l’analisi sensoriale, è quella
del panel leader, il quale de-
ve impostare le sedute di va-
lutazione sensoriale, guidare
l’assaggio senza influenzare
il giudizio degli assaggiatori
e provvedere alla raccolta
dei dati e alla loro elabora-
zione statistica.

Poiché l’analisi statistica si
basa sull’ipotesi di indipen-
denza dei dati, nel corso di
qualunque tipo di test senso-
riale devono essere accurata-
mente evitate le interazioni
tra gli assaggiatori. Se un as-
saggiatore fa conoscere il
suo giudizio agli altri, questi
saranno condizionati dal-
l’opinione del primo.

L’analisi statistica, condot-
ta sia nel corso dell’addestra-
mento che alla fine di ogni
seduta di assaggio, consente

VINO BIANCO FALANGHINA
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cibilità delle risposte tra i va-
ri assaggiatori.

L’addestramento e la sele-
zioni degli aspiranti assag-
giatori sono attività conte-
stuali e continue e sono con-
dotte allo scopo di testare e
affinare la capacità di indivi-
duare e discriminare i diversi
odori e sapori presenti con-
temporaneamente anche nel
più semplice prodotto ali-
mentare, dare loro un nome
e quantificarne l’intensità,

evitare di incorrere nei clas-
sici errori di natura psicolo-
gica quali l’aspettativa, l’er-
rore logico, l’errore di sug-
gestione, l’errore da manife-
stazione di estremismo o di
minimalismo nei giudizi ed
altri ancora. Gli assaggiatori
devono inoltre padroneggiare
un vocabolario comune e
adeguato a descrivere in ma-
niera completa il prodotto e
a discriminarlo da prodotti
simili e devono sapere misu-
rare l’intensità delle sensa-
zioni percepite. Le risposte
sensoriali, infatti, si misura-
no mediante le cosiddette
“scale di misura”. Le più
semplici da impiegare sono
le scale cosiddette “strut-
turate”, in quanto suddivise
in intervalli che aiutano an-
che il giudice più inesperto a
collocare esattamente l’inten-
sità della sensazione percepi-
ta. Le più complesse sono
invece quelle “non struttura-
te”, in genere utilizzate da
assaggiatori addestrati. Ne
sono esempi la scala attual-
mente adottata nell’Unione
Europea per la valutazione
organolettica dell’olio di oli-
va vergine e quella adottata
dal COI per la valutazione
delle olive da tavola.

In questo documento, è ri-
portata una delle metodolo-
gie applicate presso il labo-
ratorio di analisi sensoriale
del Dipartimento di Scienza
degli della Facoltà di Agraria
di Foggia, per la selezione e
l’addestramento di assaggia-
tori aspiranti ad entrare a far
parte di un panel per la valu-
tazione di vini prodotti da vi-
tigni autoctoni della Regione
Puglia. 

Metodo
applicato

Alla formazione del pa-
nel di  assaggiatori  si  è
giunti attraverso una serie
di operazioni che hanno in-
cluso il reclutamento, la se-
lezione, l’addestramento e
la valutazione degli assag-
giatori (1, 2).

Reclutamento. Il recluta-
mento è avvenuto tra il per-
sonale docente e tecnico-am-
ministrativo nonché tra i dot-

di raggiungere diversi obiet-
tivi:
- valutare la capacità discri-
minante di ciascun assaggia-
tore;
- valutare la ripetibilità delle
risposte di ciascun assaggia-
tore quando gli viene som-
ministrato il medesimo pro-
dotto nel corso di diverse se-
dute di assaggio;
- valutare l’omogeneità del
panel (gruppo) di assaggiato-
ri, ossia valutare la riprodu-
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riconoscimento dei gusti e
degli odori. 

Le prove sono state ese-
guite secondo le modalità
qui riportate e in base alla
stessa sequenza.

I test
eseguiti

1. Test per il riconosci-
mento dei gusti percepibili
in un vino. Sono state prepa-
rate le seguenti 9 soluzioni
acquose (2): 4 e 6 g/L di sac-
carosio (per il riconoscimento
del gusto DOLCE), 0,8 e 1,5
g/L di cloruro di sodio (per il
riconoscimento del gusto SA-
LATO), 0,2, 0,3 e 0,4 g/L di
acido citrico (per il riconosci-
mento del gusto ACIDO), 0,2
e 0,3 g/L caffeina (soluzione
per il riconoscimento del gu-
sto AMARO). Volumi pari a
30 mL di ciascuna soluzione
sono stati somministrati agli
aspiranti assaggiatori in ordi-
ne sparso. La serie di soluzio-
ni da assaggiare comprendeva
anche un bicchiere contenente
30ml di acqua (la stessa im-

torandi, gli assegnisti e gli
studenti della Facoltà di
Agraria sulla base di precisi
criteri il cui soddisfacimento
è stato verificato sommini-
strando agli aspiranti assag-
giatori una scheda da compi-
lare con i dati anagrafici, le
abitudini alimentari e di con-
sumo di vino, indicazioni cir-
ca eventuali patologie ed im-
piego di farmaci in grado di
interferire con la percezione
sensoriale. I soggetti reclutati
erano abituali consumatori di
vino, non avevano particolari
impedimenti cronici (ad
esempio, anosmia) o tempo-
ranei (raffreddore, ecc.) di
natura fisica, erano fortemen-
te motivati a far parte di una
commissione di assaggio ed
in grado di esprimere giudizi
in maniera serena.

Di seguito, l’elenco dei re-
quisiti preferenziali:
1. di età preferibilmente
compresa tra i 20 e i 50 anni;
2. nessuna preferenza di ses-
so;
3. non fumatori o comunque
persone che avessero smesso
da almeno un anno;

4. in buono stato di salute;
5. consumatori moderati  
di alcol;
6. non utilizzatori di droghe;
7. facenti un uso moderato
di profumi e cosmetici;
8. dotati di capacità di giu-
dizio onesto ed oggettivo; 
9. dotati di capacità di con-
centrarsi; 
10. dotati di perseveranza,
non timidi o facilmente in-
fluenzabili, ma neppure af-
fetti da manie di protago-
nismo.

Selezione. Dopo il reclu-
tamento, gli aspiranti assag-
giatori sono stati selezionati
sulla base della loro capaci-
tà di distinguere sapori e
odori, di valutarne ed espri-
merne l’intensità e di emet-
tere giudizi costanti e ripeti-
bili nel tempo.

L’esistenza di queste atti-
tudini è stata accertata me-
diante:
- test per saggiare la capaci-
tà di utilizzo delle scale non
strutturate;
- test per la valutazione del-
la capacità di percezione e

Fig. 4 - La scheda combinata a) a punteggio e b) descrittiva utilizzata per la valutazione sensoriale
dei vini rossi

a) b)



L’ENOLOGO ❏ NOVEMBRE 2008

85

tuare i membri del panel a ri-
conoscere gli odori, a memo-
rizzare quelli sconosciuti e ad
identificare quelli con i quali
avevano una certa familiarità
senza sapere attribuire loro un
nome.

Gli odori ed i difetti nor-
malmente riconoscibili in un
vino sono stati reperiti sul
mercato in forma liquida.
Agli aspiranti assaggiatori
sono stati presentati 10 odo-
ri per ogni seduta e l’identi-
ficazione è stata considerata
corretta quando la risposta
del candidato ha fatto riferi-
mento al nome del frutto,
fiore, spezia o categoria di
alimento di cui quell’odore è
caratteristico. 

Scelta degli
assaggiatori

5. Scelta dei membri del
gruppo di assaggio. Per cia-
scuno degli aspiranti assag-
giatori e per ogni test effet-
tuato è stato attribuito un
punteggio compreso tra 0 (ri-
sposta completamente sba-

piegata per preparare le solu-
zioni) posto in posizione in-
termedia.

Agli aspiranti assaggiatori
è stato richiesto di annotare,
su una apposita scheda, il gu-
sto percepito in corrisponden-
za di ciascun bicchiere della
serie o di indicare la perce-
zione di un gusto diverso da
quello dell’acqua nel caso in
cui non fossero in grado di ri-
conoscere il gusto stesso. In
questa maniera sono state in-
dividuate per ciascun sogget-
to le soglie di percezione e di
riconoscimento tra le concen-
trazioni somministrate.

2. Test per l’individuazio-
ne della soglia di percezione
e di riconoscimento dei gu-
sti percepibili in un vino.
Per ciascuno dei 4 gusti sopra
elencati, agli aspiranti assag-
giatori è stata somministrata
una serie di 10 bicchierini
contenenti ognuno un volume
pari a 30 mL di soluzioni a
concentrazioni crescenti del
componente responsabile del
gusto in esame.

Agli aspiranti assaggiatori

è stato richiesto di annotare,
su una apposita scheda, il bic-
chiere in corrispondenza del
quale era percepito un gusto
diverso da quello dell’acqua
(soglia di percezione) e quel-
lo contenente la soluzione
della quale riteneva di ricono-
scere il gusto (soglia di rico-
noscimento) (3).

3. Test per la valutazione
dell’intensità della sensazio-
ne di astringenza. Sono state
preparate e somministrate agli
aspiranti assaggiatori in ordi-
ne crescente di concentrazio-
ne 5 soluzioni idroalcoliche
(la percentuale di alcool era
quella mediamente misurata
in un vino rosso) di acido
tannico (4). Agli aspiranti as-
saggiatori è stato chiesto di
assaggiare una soluzione di
acido tannico posta al di fuo-
ri della sequenza e di riposi-
zionarla all’interna della se-
quenza stessa sulla base della
concentrazione percepita.

4. Test per il riconosci-
mento degli odori. Questo
test ha avuto lo scopo di abi-

Fig. 5 - La scheda combinata a) a punteggio e b) descrittiva utilizzata per la valutazione sensoriale
dei vini bianchi

a) b)
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gliata) e 10 (risposta piena).
È stato quindi calcolato il
punteggio medio per cia-
scun candidato. 

La scelta degli assaggia-
tori è ricaduta sui candidati
che avevano fornito buone
prove nel maggior numero
di test effettuati. 

Nello specifico sono stati
presi in considerazione gli
assaggiatori con un punteg-
gio medio >_ 6, come da crite-
ri stabiliti dai panel leader. 

Tali criteri si sono basati

sulla media dei risultati, ot-
tenuti dagli assaggiatori, nei
singoli test, durante le pro-
ve di selezione secondo una
griglia di valutazione su ba-
se 10 ripartita per differenti
livelli: 
- da 0 a 5/10 – NON IDO-
NEO; 
- da 6 a 10/10 – IDONEO. 

Sulla base dei punteggi
conseguiti, da un gruppo di
22 assaggiatori è stato sele-
zionato un panel di 15 per-
sone.

Addestramento
all’assaggio

6. Addestramento all’as-
saggio dei vini. Preliminar-
mente, i panel leader hanno
messo a punto una scheda
con pochi parametri di sem-
plice comprensione e valu-
tazione da parte degli assag-
giatori sottoposti all’adde-
stramento. 

In particolare, la scheda
di allenamento richiedeva la
valutazione, su una scala
strutturata (a tal proposito
sono state provate scale di
varia lunghezza allo scopo
di verificare quale fosse di
più facile utilizzo per gli as-
saggiatori), dei seguenti pa-
rametri:
aspetto visivo:
• limpidezza (assenza di

particelle in sospensione)
• tonalità del colore (intesa

come tinta, colore puro)
• intensità del colore (inte-

sa come quantità di colo-
re)

• fluidità (sensazione tattile
che si valuta roteando il
bicchiere e osservando il
leggero bordo oleoso in-
colore che si forma sulle
pareti e ridiscende len-
tamente disegnando degli
“archetti”. La forma, le
dimensioni e il numero
degli archetti dipendono
da sostanze viscose pre-
senti nel vino quali glice-
rina, alcoli e zuccheri);

aspetto olfattivo:
• franchezza (assenza di

difetti o di caratteristiche
anomale per un dato vi-
no)

• intensità (quantità della
percezione olfattiva)

• persistenza (durata della
sensazione olfattiva)

• finezza (intesa come deli-
catezza, eleganza delle
sensazioni percepite)

• armonicità (equilibrio);
aspetto gustativo-tattile:
• intensità (quantità della

percezione gustativa)
• corpo (intesa come quan-

tità di materie estrattive,
prodotte da macerazione,
fermentazione e invec-
chiamento ed escludendo
acqua, alcol ed elementi
volatili)

• armonicità (equilibrio)

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9
Limpidezza

Intensità di colore

Viscosità

Franchezza o Pulizia Olfattiva

Intensità olfattiva

Persistenza olfattiva

Equilibrio olfattivo

Tenore in zucchero

AciditàSalinità

Alcoolicità

Tannicità

Franchezza o pulizia

Intensità

Persistenza

Equilibrio

Corpo

Aglianico 1

Aglianico 2

Fig. 6 - Profili sensoriali di due vini Aglianico: valori medi espressi dagli as-
saggiatori selezionati

0,00

1,00

2,00

3,00

4,00

5,00

6,00

7,00

8,00

9,00
Limpidezza

Intensità di colore

Viscosità

Franchezza o Pulizia Olfattiva

Intensità olfattiva

Persistenza olfattiva

Equilibrio olfattivo

Tenore in zucchero

AciditàSalinità

Alcoolicità

Tannicità

Franchezza o pulizia

Intensità

Persistenza

Equilibrio

Corpo

Montepulciano 1

Montepulciano 2

Fig. 7 - Profili sensoriali di due vini Montepulciano: valori medi espressi
dagli assaggiatori selezionati



L’ENOLOGO ❏ NOVEMBRE 2008

87

• persistenza (durata della
sensazione gustativa)

• retrogusto (gusto percepi-
to dopo la deglutizione);

giudizio globale.

Nel corso di varie sedute,
agli assaggiatori è stato som-
ministrato un numero consi-
derevole di vini, ed i profili
sensoriali da loro delineati
sono stati posti a confronto
con i giudizi espressi dai pa-
nel leader al fine di verifica-
re l’omogeneità tra gli assag-
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Fig. 9 - Profilo olfattivo-aromatico di due vini Montepulciano: numero di ci-
tazioni dei descrittori

giatori stessi e il loro allinea-
mento con i panel leader.
L’addestramento degli assag-
giatori normalmente prevede
il confronto degli stessi con
altri panel. Nel caso in que-
stione, è stata valutata l’omo-
geneità dei giudizi espressi
dagli assaggiatori con le va-
lutazioni espresse dai panel
leader, essendo questi ultimi
una seppur numericamente
ridotta rappresentanza di pa-
nel precedentemente adde-
strati  e tuttora operanti. 

Risultati
conseguiti

I risultati relativi alla va-
lutazione sensoriale di un
vino bianco, di un rosso e di
un rosato sono riportati ri-
spettivamente nelle Figg. 1,
2 e 3 mostrano una buona
omogeneità ed un buon alli-
neamento per il vino bianco
e quello rosso, meno per
quello rosato sulla cui valu-
tazione, però, può avere in-
fluito il minor gradimento
generalmente riscontrato da
questa tipologia di vino ri-
spetto agli altri.

Le schede sensoriali sono
state ulteriormente miglio-
rate nel corso dell’addestra-
mento attraverso l’interazio-
ne panel leader-assaggiatori,
con l’introduzione di ulte-
riori parametri da valutare e
la distinzione tra scheda de-
dicata ai vini bianchi e
scheda dedicata ai vini ros-
si. In aggiunta, le due sche-
de sensoriali ancora oggi
utilizzate presso i nostri la-
boratori per la valutazione
dei vini bianchi e rossi da
vitigni autoctoni pugliesi
sono delle schede combina-
te (a punteggio e descritti-
va) (Figg. 4 e 5). 

La prima parte del profile
sheet (scheda a punteggio)
è quella relativa alla valuta-
zione visiva, olfattiva e gu-
stativo/tattile su una scala
compresa tra 0 e 10. In ag-
giunta, ai giudici è stato
chiesto (scheda descrittiva)
di elencare le sensazioni ol-
fattivo/aromatiche sceglien-
dole tra quelle individuate
nel corso delle sedute di
generazione dei descrittori
(6, 7) ed opportunamente
elicitate. 

Le sedute di generazione
dei termini sono state con-
dotte allo scopo di elencare
tutte le sensazioni olfattive
e aromatiche individuabili
in vini prodotti nel territorio
pugliese. Con tale obiettivo,
nel corso delle sedute sono
stati somministrati diversi
vini bianchi e rossi della
Regione Puglia e per cia-
scuno di essi, partendo dai
sentori aromatici riportati
nella “Ruota di Noble” (8),
è stata presa in considera-
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zione la frequenza di elici-
tazione (9) di ciascuna ca-
ratteristica aromatica, ap-
plicando la formula di se-
guito riportata:

Numero di elicitazione =
(Numero di campioni * nu-
mero di  assaggiatori)  *
100.

Si è deciso di eliminare i
termini con una frequenza
di elicitazione media infe-
riore a 5. Sono state così
individuate le caratteristi-
che olfattivo/aromatiche ri-
scontrate con la maggiore
frequenza di elicitazione
nei vini pugliesi bianchi e
rossi.

L’efficacia delle nuove
schede combinate messe a
punto si è rivelata in spe-
cial modo nel confronto tra
vini di uve provenienti da
vitigni uguali, ottenute in
ambienti differenti ma vini-
ficate con le medesime tec-
nologie nelle stesse cantine. 

A tale proposito, sono
stati presi in considerazio-
ne due vini Aglianico e due
vini Montepulciano. 

L’ambiente di  al leva-
mento non ha influito si-
gnificativamente sulle ca-
ratteristiche visive, olfatti-
ve e gustativo-tattili ogget-
to della scheda a punteggio
(Fig. 6 e 7) mentre, al con-
trario, le differenze sono ri-
sultate particolarmente evi-
denti nel profilo olfattivo-
aromatico (Fig. 8 e 9). 

I dati riportati nelle so-
praccitate figure rappresen-
tano le medie delle risposte
date dagli assaggiatori ad-
destrat i .  Le deviazioni
standard (non riportate) so-
no risultate trascurabili con
qualche eccezione. In parti-
colare, nel caso dell’Aglia-
nico, un certo divario tra i
giudici è stato rilevato per
l’attributo “dolcezza” (d.s.
massima 2,29 per un valore
medio di 6,20 su una scala
0-10) mentre, nel caso del
Montepulciano, il parame-
tro di più difficile valuta-
zione è stato quello della
“salini tà” (d.s .  massima
1,48 per un valore medio
di 5,63 su una scala 0-10). 

Le differenti performan-
ce riscontrate tra gli assag-
giatori per l’una e per l’al-
tra tipologia di vino po-

trebbero essere attribuite
alle caratteristiche dei vini:
la tannicità rappresenta la
caratteristica predominante
dell’Aglianico e tende a
coprire, in termini di inten-
sità, le altre sensazioni per-
cepibili; in un vino più ar-
monico, quale è appunto il
Montepulciano, pur in pre-
senza di una astringenza
importante ma non predo-
minante, le altre caratteri-
stiche sensoriali risultano
più facilmente valutabili. 

Considerazioni
conclusive

Le selezioni preliminari
relative al riconoscimento e
alla quantificazione dei gu-
sti dolce, acido. salato e
amaro sono state svolte uti-
lizzando standard di riferi-
mento a diversa intensità. 

L’addestramento specifi-
co degli assaggiatori utiliz-
zati per l’analisi quantitati-
va-descrittiva del vino è
stata effettuata non già in
relazione a precisi standard
di riferimento, ma su vini
derivanti dalle più rappre-
sentative cultivar autoctone
della Puglia. Tra i tanti at-
tributi olfattivo-sensoriali,
sono stati quindi individua-
ti gli attributi da riportare
nella scheda di valutazione
in quanto corredati di ele-
vata frequenza di elicita-
zione.

Attraverso il programma
di selezione/addestramen-
to/allenamento è stato pos-
sibile limitare i risvolti sog-
gettivi della valutazione
sensoriale.

Gli assaggiatori, ancor-
ché addestrati, hanno biso-
gno di un continuo allena-
mento perché la loro “me-
moria” visiva, olfattiva e
gustativa non si affievo-
lisca.

L’impiego di descrittori
olfattivo-aromatici si è rive-
lato notevolmente più utile
della descrizione dei generi-
ci parametri visivi, olfattivi
e gustativo-tattili nella di-
scriminazione di vini prove-
nienti da uve del medesimo
vitigno allevate in ambienti
differenti o vinificate con
tecnologie differenti.

Le performance degli as-
saggiatori sono spesso in-
fluenzate dalla tipologia di
vino oggetto di valutazione,
specie in presenza di una
caratteristica sensoriale pre-
dominante che rende diffi-
cile la valutazione degli al-
tri attributi.

■
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