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Caratterizzazione Sensoriale del Formaggio Ragusano DOP

Negli ultimi anni ¢ aumentata la richiesta da parte dei consumatori di prodotti alimentari tradizionali
e artigianali, considerati spesso garanzia di genuinita ed unicita, che vanno tutelati e distinti dalle
produzioni industriali. Il criterio di scelta dei consumatori ¢ sempre piu rivolto alla qualita
complessiva del prodotto, intesa non solo come valore nutrizionale ma anche come patrimonio
culturale e legame con le tradizioni e il territorio. Per questo motivo, ¢ in aumento 1’interesse verso
quei prodotti che vengono riconosciuti come tradizionali o che sono insigniti della Denominazione
di Origine Protetta (D.O.P.). Il Consorzio per la Ricerca nel settore della Filiera Lattiero Casearia e
dell'agroalimentare di Ragusa da anni lavora a difesa di questo patrimonio storico, per dare
nell’ambito delle produzioni lattiero-casearie, la stessa dignita e la giusta attenzione sia ai formaggi
D.O.P. Ragusano, Pecorino Siciliano e Piacentinu Ennese, sia ai formaggi storici siciliani quali:
Cosacavaddu Ibleo, Palermitano, Vastedda del Belice, Provola dei Nebrodi, Caprino di Girgentana,
Maiorchino, Fiore Sicano, Tuma Persa, Tumazzo Modicano, ed infine Ricotta Salata ¢ Ricotta
Infornata. Il Corfilac, essendo 1’Ente certificatore dei formaggi DOP Ragusano, Pecorino Siciliano e
Piacentinu Ennese, i quali presentano peculiari diversita, caratteristiche che derivano dalle diverse
condizioni dell’agro ecosistema in cui si sono sviluppati o dalle tecnologie con cui sono stati
prodotti, si avvale di una serie di analisi con lo scopo di controllare e valorizzare questi prodotti.
Tra queste, [’analisi sensoriale, scienza che valuta le caratteristiche di un prodotto alimentare che
interagiscono con i nostri organi di senso ¢ per ognuna di queste, individua particolari descrittori
che la identificano e la quantificano, a differenza delle analisi chimiche e microbiologiche che
consentono prevalentemente di stabilire la salubrita o il valore nutrizionale di un alimento,
caratterizza il profilo di un prodotto, la standardizzazione e 1’eliminazione dei difetti, ne evidenzia
I’accettabilita da parte del consumatore, suggerendo gli interventi tecnologici atti a rendere il
prodotto piu gradito. L’obiettivo dell’analisi sensoriale ¢ quella di realizzare tramite test, strutturati
e condotti secondo precisi protocolli, una quantificazione della percezione. Presso il Corfilac sono
state effettuate una serie di valutazioni sul profilo sensoriale del formaggio Ragusano DOP a

differenti stadi di stagionatura:

e Sono stati valutati Profili sensoriali inerenti il sistema di Certificazione di qualita del Ragusano
D.O.P.
Sono stati effettuati ad oggi 20 panel, per ogni panel sono stati descritti in media 3 formaggi, per un

totale di 47 formaggi Ragusano D.O.P,



In concordanza con il protocollo sperimentale e per cio che concerne il progetto “Caratterizzazione
Sensoriale del Formaggio Ragusano D.O.P.”, sono stati preparati dei campioni da sottoporre ad
analisi sensoriali.

Le analisi sensoriali sono state effettuate su campioni di Formaggio Ragusano DOP a diversi mesi
di stagionatura: da 3 a 6 mesi (semistagionato).

Ogni campione ¢ stato tagliato a cubetti (ca. 1 cm’) e disposto su piatti di carta bianchi; accanto al
formaggio tagliato a cubetti ¢ stata posta una fetta intera dello stesso formaggio. Durante il corso
dell’analisi sensoriale i campioni sono stati mantenuti a temperatura ambiente. Il piatto contenente
il campione da valutare evidenzia un codice a tre cifre che identifica il campione e che permette di

randomizzare e bilanciare la presentazione dei campioni al fine di ridurre il rischio di errori.

Il metodo per la valutazione del profilo sensoriale (ISO 13299:2016) ¢ stato effettuato da un gruppo
di panelisti precedentemente addestrati che ha valutato le caratteristiche organolettiche e sensoriali
dei campioni di formaggio, secondo la metodica (Copy of Williams Design) dell’ Analisi Qualitativa
Descrittiva (QDA). Ogni panelista ha valutato ’intensita percepita per ciascun parametro,

attribuendo un valore numerico su una scala crescente a 15 punti (da 1 a 15), con incrementi di 0,1.



Le schede utilizzate sono state modulate su 4 categorie per un totale di 14 attributi:

a) Aspetto: colore, olio, occhiature, uniformita di struttura;
b) Aroma: Intensita d’odore, pascolo, sgradevole;

c) Gusto: sapore-gusto, sale, amaro, piccante;

d) Consistenza: morbido/duro, pastoso, dispersione;

Le valutazioni date da ogni panelista sono state registrate, all’interno di cabine dotate di computers,
secondo le norme internazionali per le analisi sensoriali (UNI EN ISO 8589:2010), ¢ mediante

I’utilizzo del software Compusense five v 4.6 (Compusense, 2003).

Il risultato ¢ un profilo sensoriale analitico e quantitativo che ha consentito di quantizzare
singolarmente e in ordine di percezione le caratteristiche dei prodotti; ovvero la percezione
complessiva si ottiene riportando i valori medi dell’intensita di ogni descrittore su scale non
strutturate disposte a raggiera nel piano. Fissando tutti i valori medi sugli assi e unendoli tra loro
tramite spezzate, si ottiene una figura a stella (spider graph) che rappresenta il profilo sensoriale del

prodotto.



Nella tabella 1-2, sono riportati i risultati delle analisi chimiche previste dal disciplinare del Ragusano DOP semistagionato, relative ai formaggi che

sottoposti all’analisi sensoriale hanno un punteggio compreso tra 80 e 90, ottenuto quantificando le caratteristiche peculiari percepite dal panel

Tab.1- Analisi chimiche Ragusano DOP Semistagionato con score 80-90(B)

N°ID Hu NaCl/ss Glss
195679 37,89 5,83 43,5
196150 34,02 5,88 44,0

SS = Sostanza Secca

Tab.2- Valori dei singoli attributi delle quattro categorie (Aspetto-Aroma-Gusto-Consistenza) del formaggio Ragusano DOP Semistagionato con score 80-90 (B)

ASPETTO AROMA GUSTO CONSISTENZA
ID sample Col Olio Occhi Unif Odore Pasc Sgrad Sapore Sale Piccan Amaro M/D Pasto Disp Score
195679 7,70 2,81 2,36 13,16 7,87 4,39 1,37 7,88 5,87 4,80 1,69 7,19 9,62 4,80 90.9
196150 | 8,96 3,15 2,09 11,79 8,45 4,79 1,28 8,41 7,14 5,20 1,56 7,05 10,59 5,11 89.7
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Nella tabella 3-4, sono riportati i risultati delle analisi chimiche previste dal disciplinare del Ragusano DOP Semistagionato, relative ai formaggi

che sottoposti all’analisi sensoriale hanno un punteggio compreso tra 91 e 100, ottenuto quantificando le caratteristiche peculiari percepite dal panel.

Tab.3- Analisi chimiche Ragusano DOP Semistagionato con score 91-100(A)

N° ID Hu NaCl/ss G/ss
194465 37,47 3,70 48,0
194466 38,92 4,64 45,0
194482 37,81 4,87 40,2
194483 37,48 5,74 47,2
194525 36,70 3,69 47 .4
194540 36,03 3,24 39,9
194541 37,92 4,04 43,5
195043 39,18 3,62 49,3
195044 37,86 3,78 46,7
195090 37,80 4,00 42,6
195091 38,21 3,70 46,9
195092 40,14 4,15 46,8
195145 39,59 4,56 37,2
195146 39,00 5,18 40,2
195147 36,99 6,04 46,0
195148 37,23 6,49 47.8
195208 37,80 4,06 46,6
195229 36,17 3,97 48,6
195283 38,05 6,09 46,8
195675 35,28 6,14 41,7
195676 36,59 6,12 41,0
195677 36,66 5,97 41,8
195678 37,48 6,40 41,6
195680 38,80 6,26 43,3
195762 35,50 4,47 45,0
195959 36,38 5,64 47,2
195994 39,98 3,44 47.8




196151 36,34 3,85 45,6
196286 | 36,24 4,81 42,3
196287 | 37,75 5,13 40,2
196337 34,9 3,28 43,0
196441 35,46 4,31 44,2
196583 | 35,34 3,55 46,4
196584 | 37,82 4,49 39,4
196585 | 38,56 5,05 37,4
196586 | 36,76 5,80 42,7
196587 | 37,64 5,46 43,3
196588 | 39,52 5,88 43,0
196589 | 40,27 5,71 43,0
196590 | 39,51 5,85 39,7
196591 38,47 5,57 42,3
196594 | 38,53 5,82 45,6
196672 | 39,51 5,00 39,7
196734 | 36,51 3,85 46,5
196735 | 33,17 5,34 42,6

SS = Sostanza Secca




Tab.4- Valori dei singoli attributi delle quattro categorie (Aspetto-Aroma-Gusto-Consistenza) del formaggio Ragusano DOP Semitagionato con score 91-100

ASPETTO AROMA GUSTO CONSISTENZA
ID sample | Colore | Olio Occhiature Unif Odore Pasc Sgrad Sapore Sale Piccan Amaro M/D Pasto Disp Score
194465 | 9,04 | 2,61 2,18 12,70 8,42 4,82 1,29 8,45 5,38 4,84 1,45 6,78 11,26 4,14 100,0
194466 | 8,18 | 2,69 2,84 12,40 7,88 4,44 1,18 7,91 4,37 4,67 1,28 6,31 11,47 4,33 100,0
194482 | 8,26 | 2,57 3,09 12,38 6,90 4,04 1,29 7,41 4,88 4,36 1,82 6,92 10,58 4,39 96,8
194483 | 8,11 | 2,42 1,74 13,08 7,58 4,03 1,22 6,98 5,49 4,38 1,42 7,26 10,33 4,71 98,8
194525 | 752 | 2,32 1,53 13,44 6,87 4,26 1,23 7,09 5,19 4,46 1,41 6,63 11,02 4,44 97,2
194540 | 9,16 [2,85 2,33 12,61 8,46 4,54 1,35 8,00 4,39 4,40 1,38 6,48 11,53 4,16 100
194541 | 8,88 | 2,71 5,35 10,64 8,59 4,40 1,55 7,63 4,49 4,23 1,46 6,40 11,39 4,39 92,3
195043 | 8,87 [3,12 2,21 12,28 8,26 4,47 1,39 8,21 4,98 4,59 1,46 6,32 11,38 4,10 100
195044 | 8,96 | 2,69 3,89 12,73 7,94 4,38 1,32 7,18 3,96 4,08 1,27 5,96 11,58 4,06 100
195090 | 8,45 |2,54 4,44 11,15 7,46 4,36 1,18 7,33 4,86 4,18 1,65 6,86 10,88 4,36 95,8
195091 | 8,59 [2,56 2,10 12,44 8,20 4,80 1,23 7,71 4,55 4,80 1,46 6,23 11,36 4,35 100
195092 | 8,34 |2,88 2,69 12,19 8,00 4,59 1,25 7,41 3,34 4,31 1,59 5,49 12,61 3,86 97,0
195145 | 8,94 [2,60 1,91 12,93 8,26 4,59 1,24 7,46 4,38 4,28 1,41 6,41 11,25 4,29 100,0
195146 | 8,45 |2,69 2,35 13,04 8,05 4,60 1,21 7,71 4,75 4,29 1,38 7,06 10,75 4,68 100,0
195147 | 8,41 [2,70 1,86 13,28 8,16 4,65 1,30 7,75 5,79 4,36 1,45 7,05 10,59 4,55 92,1
195148 | 8,53 [2,62 1,92 13,04 7,78 4,29 1,34 7,44 5,57 4,77 1,37 7,11 10,40 4,68 100,0
195208 | 8,12 | 2,67 1,57 12,16 7,96 4,21 1,50 8,18 5,82 5,51 1,73 6,28 10,90 4,40 92,1
195229 | 8,08 [2,44 3,93 12,44 7,73 4,18 1,18 7,26 4,33 4,23 1,59 6,18 11,55 4,40 97,8
195283 | 8,53 |2,74 1,79 12,76 8,24 4,61 1,36 8,21 6,36 4,96 1,76 6,18 11,65 4,14 92,1
195675 | 8,50 [2,70 2,04 12,90 7,82 4,27 1,28 7,39 6,48 5,22 1,64 6,71 10,20 4,78 92,1
195676 | 7,56 | 2,67 2,00 13,29 6,87 4,30 1,38 6,24 5,13 4,79 1,48 6,50 10,37 4,68 94,4
195677 | 8,02 [2,73 1,71 13,20 8,06 4,11 1,22 7,57 6,16 4,72 1,40 7,27 10,63 4,89 92,1
195678 | 8,66 | 2,66 1,78 13,44 7,92 4,39 1,44 7,64 6,60 5,10 1,70 7,16 10,14 4,82 92,1
195680 | 7,48 | 2,87 2,36 12,83 7,88 4,37 1,19 6,40 5,59 4,41 1,42 717 9,99 4,69 92,5
195762 | 9,27 | 2,92 2,14 12,99 8,23 4,69 1,40 7,56 5,01 4,62 1,49 6,28 11,22 4,53 100
195959 | 8,19 [2,67 1,81 12,40 7,90 4,57 1,40 8,07 6,92 5,37 1,36 6,34 10,81 4,80 92,1
195994 | 8,88 [2,87 2,27 12,49 8,03 4,71 1,27 7,29 4,39 4,49 1,38 6,23 11,20 4,34 100
196151 | 9,24 [2,80 1,69 11,98 8,29 4,73 1,11 8,09 5,59 5,16 1,40 6,28 11,45 4,41 97,6




196286 | 9,06 |2,84 1,76 11,98 | 8,56 4,97 1,34 7,87 5,03 4,64 1,22 6,50 11,13 4,58 97,6
196287 | 9,00 | 2,71 1,80 13,28 | 8,32 4,71 1,33 7,68 5,88 4,70 1,29 7,23 10,90 4,90 92,1
196337 | 8,91 2,68 4,38 10,79 | 791 4,38 1,30 6,58 4,09 4,45 1,36 6,23 11,58 3,91 92,7
196441 | 8,90 | 3,05 2,99 11,76 | 8,70 4,79 1,26 7,96 5,01 4,99 1,44 6,58 11,21 4,41 97,6
196583 | 8,70 | 2,88 2,18 1299 | 7,91 4,25 1,36 7,39 5,24 4,45 1,33 7,04 10,06 5,09 98,8
196584 | 7,48 |2,83 2,16 12,48 | 7,98 4,31 1,45 7,40 5,18 4,68 1,36 7,04 10,54 5,10 96,8
196585 | 8,39 2,80 1,65 13,39 | 7,86 4,74 1,21 7,89 6,19 5,16 1,60 6,73 10,74 4,75 92,1
196586 | 8,43 |2,94 1,70 13,01 8,08 4,70 1,16 7,66 6,79 5,38 1,54 6,61 10,78 4,68 92,1
196587 | 8,45 |2,84 1,89 13,49 | 8,36 4,85 1,20 7,86 6,39 4,58 1,66 6,59 10,76 4,56 92,1
196588 | 7,83 |2,79 1,66 12,63 | 7,58 4,35 1,39 7,83 6,63 5,51 1,78 6,56 10,96 4,74 92,1
196589 | 8,16 | 2,51 1,69 12,73 | 7,89 4,26 1,33 7,84 6,28 5,11 1,58 7,13 10,24 5,25 92,1
196590 | 7,94 |2,54 1,94 12,61 7,66 4,45 1,61 8,10 6,21 4,88 1,61 6,50 11,18 4,56 92,1
196591 | 8,36 |2,74 1,61 13,29 | 8,25 4,49 1,21 7,80 5,93 4,98 1,53 6,55 10,73 4,33 92,1
196594 | 8,97 | 3,11 2,33 13,00 8,63 4,61 1,63 8,27 6,68 5,99 1,80 6,46 11,13 4,23 92,1
196672 | 8,06 | 3,12 2,87 1169 | 7,77 4,50 1,29 7,64 5,30 5,16 1,19 6,64 10,79 4,73 97,6
196734 | 8,91 |3,60 2,04 12,00 | 8,76 4,85 1,39 8,66 6,33 5,36 1,54 7,03 11,18 4,70 92,1
196735 | 9,03 | 2,66 1,65 12,91 8,28 4,76 1,34 8,20 5,65 5,64 1,39 6,25 11,55 4,24 100




Profilo Sensoriale Ragusano DOP Semistagionato score 91-100
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