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Conclusioni

| dati emersi attraverso il consumer test hanno permesso di definire un buon
livello di apprezzabilita gustativa e visiva dei prodotti panificati con paté di
oliva, evidenziando inoltre un soddisfacente grado di riproducibilita dei prodotti
panificati stessi, aspetto questo importante al fine di valutare la creazione di una
linea di produzione commerciale.

Concludendo e quindi possibile affermare come questa sperimentazione abbia
evidenziato buone prospettive future per la produzione di prodotti
panificati con aggiunta di paté di oliva.
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Consumer test su prodotti panificati con pate di
oliva
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Test di validazione dei prototipi di prodotti da forno:
panel e consumer test

Il paté di olive, come sottoprodotto della lavorazione delle Olive Piantone di
Mogliano é stato introdotto dall’azienda Gastreghini nelle ricette di alcuni dei
suoi panificati tradizionali quali pane comune, pane integrale, pizza al
rosmarino e ciambella casereccia. Questi prodotti sono stati oggetto di un
consumer test che ha visto la partecipazione di un panel di 106 assaggiatori,
non addestrati ma familiari al consumo di pane e prodotti da forno, al fine di
valutare I'apprezzabilita visiva e gustativa dei panificati ottenuti con aggiunta di
paté di oliva.

| partecipanti, di cui 26 con un’eta compresa tra 20-45 anni, 53 tra i 46-65 anni
e 27 con un’eta compresa tra 66-85 anni, sono stati chiamati a valutare vari
parametri quali: aspetto generale del prodotto, odore, gusto, persistenza e
intensitd del sapore di oliva in bocca e infine percezione di 4 sapori
fondamentali (dolce, salato, amaro, acido).

| risultati ottenuti hanno permesso di evidenziare una scarsa percezione del
sapore amaro, potenzialmente correlato alla presenza del paté di oliva, in tutti i
prodotti testati. Complessivamente, lo snack bifetta € risultato il prodotto con
minor apprezzamento visivo mentre la Ciambella casereccia é risultata essere
il prodotto pit apprezzato sia da un punto di vista visivo sia organolettico. Livelli
soddisfacenti di apprezzamento visivo e organolettico sono stati evidenziati
anche per il pane comune e il pane integrale prodotti con aggiunta del 15% di
paté di oliva.

Prodotti sottoposti ad assaggio

Pane comune
Pane integrale
Pizza rosmarino

PANE COMUNE Snack bifetta

con 15% paté oliva

Ciambella casereccia

Farina tipo 0 50,42
Biga 504
Acqua 2917
Lievito di birra 026
Paté dioliva 15,11

Prodotto finito 100

Risultati

Aspetto globale 6,6° bb 52¢ 4,9« 7.7¢
‘ QOdore be 5.8 6,30 4,5¢ 7.6°
Gusto 6.2° 5.2¢ & e &
Persistenza del sapore 5.8° 53¢ 570 5,4+ 7,42
'Dolce 410 3,2¢ 3,10 31 7.6°
Salato 4,3 3.8¢ 4,3 4,2° 27°
Amaro 2.7 3,20 2,7° 2,7° 190 |
Acido 220 252 2,5 23¢ 20
Sapore d'oliva 3,6 3,8 4o 40 3.1¢
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