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Rispetto al prosciutto cotto che abitualmente acquistate, come valutate il 

campione in assaggio?



Panel svolto in data 6 ottobre 2023 con il coinvolgimento di 12 consumatori

Media Mediana Media Mediana

Valutazione visiva 8,2 8 8,3 8,5

Valutazione olfattiva 7,6 8 7,8 8,0

Valutazione gustativa 7,3 7 7,3 8,0

Struttura 7,7 8 7,5 8,0

Equilibrio gusto-olfattivo 7,4 8 7,3 8,0
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Punteggio totale in /100



Panel svolto in data 6 ottobre 2023 con il coinvolgimento di 6 assaggiatori e il 31 ottobre 2023 

con 7 assaggiatori

Azienda 2 Azienda 3 Azienda 1 GDO GDO

Esame visivo della fetta 8,2 5,5 8,4 5,8 5,8

Esame olfattivo - odori 7,3 7,8 8,7 7,2 6,8

Esame olfattivo - intensità 6,5 7,5 8,9 7,5 6,5

Esame gustativo olfattivo - sapore 8,2 6,2 8,7 6,8 7,3

Esame gustativo olfattivo - aroma 7,5 7,7 8,4 7,2 7,3

Esame gustativo olfattivo - persistenza 7,5 7,7 8,6 8,0 7,7

Esame gustativo olfattivo - intensità 7,3 7,8 8,0 8,0 7,7

Struttura - consistenza 8,0 7,7 8,3 7,8 8,3

Struttura - masticabilità 8,2 7,8 8,4 8,3 8,7

Punteggio totale in /100 80,0 75,0 86,0 73,3 78,3

80,3 75,8
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Il team del Laboratorio Chimico che è stato coinvolto nel 
progetto per le attività analitiche, per la parte sensoriale e 

l’organizzazione del webinar:

Roberta, Francesca, Michela

Anna, Marta

Salvatore, Cristina, Davide

Italo, Clelia, Katia, Vanessa, Giulia 

Paolo



Grazie per l’attenzione
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