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Saranno ‘testati’ prima di tutto formaggi, salumi e pane #
() T ® ° [ L] A
Analisi sensoriale degli alimenti, o
; 21}
arriva il corso dei tecnologi o
gi
fuol
CAMPOBASSO. Come misurare I’in- delle Ricerche e la Camera di Commer- goiz
tensita del dolce e dell’amaro? cio di Campobasso. [8oa
Come identificare le caratteristiche sen- Il progetto iniziera nella prima meta di isoxd
soriali degli alimenti? Purtroppo ad oggi  febbraio e durera circa due mesi. Sara di- 1330
non esiste alcuno strumento artificiale viso in tre moduli (formaggi, salumi e pa- -a1e}
capace di condurre queste misurazioni, ¢ ne) della durata di 34 ore ciascuno. Le gt
quelli pit sofisticati e affidabili sono an-  prime 18 ore avranno carattere generale ‘Pl
cora i nostri cinque sensi. Pertanto, la e, quindi, trasversale a tutti i moduli. Le 908
“yalutazione sensoriale” & considerata restanti 16 focalizzate sullo specifico n3ed
una disciplina scientifica a tutti gli effet- - prodotto. I partecipanti potranno presen- un g
ti, al pari della chimica o della micro-bio-  tare domanda entro il 21 gennaio, sce- sTION
logia, poiché regolata da precisi principi _gliendo un singolo percorso, ma: anche ) 9poS
ed attuata tramite . metod1 d1 lavoro ben ~ optando per tutto il ‘pacchetto’. 107 O
definiti. : # - ““Lanostra offerta formativa — ha'spiega- oid 0}
Di fondamentale nnportanza in questo to il presidente dell’Ota Molise Emilio npuo?d
cammino diventano cosi le attivita di for-  Germano — ¢ indirizzata non solo a tec- 9 BIOS
mazione, che negli ultimi anni sono au-  nologi-alimentari, agli esperti del settore y ey 1U
mentate, in corrispondenza con le esigen- ¢ ai laureati in Scienze ¢ Tecnologie -ali- ® O3
ze del mercato. Tra di esse, in Molise ' mentari, ma anche alle categorie impe- ) ‘e1amd
spicea il percorsa di “Formazione conti- - gnate nella ristorazione, a patto che ab- e} ey
nua di professionisti del settore agro-ali- biano una comprovata esperienza nel set- JINVO

mentare”, nell’ambito del quale ieri,
presso la facolta di Agraria dell’Universi-
ta del Molise, ¢ stato presentato il corso
“Formaggi, salumi, pane: il successo at-
traverso i sensi”, che mira a preparare
esperti per la valutazione sensoriale di
questi tre alimenti.

] nostri organi di senso — ha sottolineato
Gianfronco Panfili (direttore del Diparti-
mento Distaam dell’ Ateneo molisano) —
sono profondamente diversi da persona a
persona, per cui la cultura alimentare e la
valutazione sensoriale sono abbastanza
soggettive.

Pertanto diventa importantissimo studia-
re bene ed acquisire quelle capacita che
permettono di uscire dalla soggettivita e
stabilire dei parametti e delle metodiche

tore”.

11 filo conduttore del corso ¢ la realizza-
zione di un ponte tra la ricerca scientifica
e il mondo produttivo. L’analisi sensoria-
le, infatti, & un’attivita di ricerca e di svi-
luppo del prodotto messa in-atto dalle
aziende agroalimentari per valutare in
modo oggettivo la qualita dei cibi e il
grado di soddisfazione dei consumatori.
“T] motivo che ha spinto 1’ateneo ad ade-
rire a questa iniziativa — ha affermato il
preside della facolta di Agraria Emanue-
le Marconi — & soprattutto quello di forni-
re ai neolaureati sempre maggiori oppor-
tunita e facilitare loro I’ingresso nel mon-
do del lavoro”.

Ma formaggi, salumi e pane sono solo il
punto di partenza di questo percorso.
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sempre pitt condivise”. L’Ota, infatti, ha gia anticipato uno dei —_—
1l corso & organizzato dall’Ordine dei prossimi prodotti oggetto di studio, il caf- OL
Tecnologi Alimentari del Molise (Ota 2, aspettando magari i corsi innovativi

Molise), in collaborazione con la facoltd  su vino — tra i piti richiesti dai giovani — el il

di Agraria dell’Unimol, 1’Associazione
Formica Onlus, ’Istituto di Scienze del-
1’ Alimentazione del Consiglio Nazionale

olio e tartufo — che invece rappresentano
I’emblema del Made in Molise agro-ali-
mentare.



