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Progetto innovativo

PSR Marche 2014-2020
Misura 16.2 - Sostegno a progetti pilota per lo sviluppo di nuovi

prodotti, pratiche, processi e tecnologie

L'obiettivo del progetto consiste nella promozione e
nella valorizzazione delle carni bovine della Regione
Marche aderenti al circuito IGP e QM.

Per garantire una migliore remunerazione per gli
allevatori, si punta a differenziare |'offerta verso il circuito
commerciale Horeca, anche mediante I'individuazione

di nuove tipologie di prodotti.



Progetto innovativo

Obiettivo da raggiungere attuando:

Innovazioni di processo

« migliorare la qualita organolettica del prodotto
(frollatura);

« aumentare la shelf-life di prodotto (sottovuoto e
congelamento).

Innovazioni di prodotto:
* Realizzazione di nuovi prodotti a base di carne bovina



Azione 3
Valorizzazione dei tagli

Sviluppo di prodotti lavorati o semilavorati innovativi,
che inconftrino le esigenze dei consumatori.

A tal fine si sono condotte le seguenti attivita:
« FOCUS GROUP con potenziali utenti finali
* Analisi sensoriale descrittiva sui nuovi prodottfi

« Consumer test sui nuovi prodotti



Azione 3
Focus Group
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Azione 3-Panel test(QDA)Hamburger

Esempio di scala di riferimento :
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Azione 3-Panel test(QDA)Roast Beef

DESCRITTORI |media Dev. standard
Intensita odore 5.9 0.7
Odore carne cotta 3.9 0.5
Odore brodo 33 0.8
Odore spezie 3.8 0.8
Odori estranei 14 0.4
Intensita aroma 6.8 0.7
Aroma carne cotta 4.2 0.6
Aroma brodo 3.6 0.7
Aroma spezie 5.7 0.8
Aromi estranei 1.7 0.4
Persistenza 7.0 0.7
Salato 4.0 0.7
Amaro 2.0 0.5
Tenerezza

frammentazione 7.2 0.7
Succosita 4.8 0.5
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Azione 3 - Consumer test

il

60 consumatori

Da 16 a 82 anni

O estremamente gradito Aspeﬂ-o visivo*
O molto gradito SCI pore

O moderatamente gradito

O leggermente gradito Consisfe NzZAa
0O né gradito né sgradito GiUdiZiO

O leggermente sgradito

O moderatamente sgradito | COM pleSSiVO

O molto sgradito
O estremamente sgradito

®,

* Solo per roast beef




Azione 3 - Consumer test

Hamburger

®» 06 6

O estremamente gradito
O molto gradito

O moderatamente gradito
O leggermente gradito

O né gradito né sgradito
O leggermente sgradito
O moderatamente sgradito
O molto sgradito

O estremamente sgradito

Ricetta
Tempo 12gg

Tempo20gg

Hamburger
sapore

consistenza

giudizio complessivo
sapore

consistenza

giudizio complessivo

media

5.8
6.4
6.0
5.0
6.2
53

SHELF LIFE
10 GIORNI

BOVINMARCH!

moda

7.0
8.0
7.0
6.0

| mediana

6.0
6.0
6.0
5
6
5




Azione 3 - Consumer test

Roast Beef

© O

®

O estremamente gradito
O molto gradito

O moderatamente gradito
O leggermente gradito

O né gradito né sgradito
O leggermente sgradito
O moderatamente sgradito
O molto sgradito

O estremamente sgradito

media moda mediana
Ricetta Roast beef
Tempo zero aspettovisivo 8 8 8
sapore 8.2 8 8
consistenza 8.1 8 8
giudizio complessivo 8.2 8 8
Tempo finale aspetto visivo 8 8 8
(60gg) sapore 8.3 8 8
consistenza 8.1 8 8
giudizio complessivo 8.2 8 8




Consumer test
Test di gradimento

PARTE 2

Codice campione

- Valutare il livello di gradimento per ciascun carattere:

Sapore:

(’Z‘:" (T) ‘i‘:*:’
estremamente mIE_Frln moderatamente  leggermente né gradito leggermente  moderatamente mgu estremomente
sgradito sgradito sgradito sgradito né sgradito gradito gradito gradito gradite
Consistenza
estremamente mIF_Frln moderatamente  leggermente né gradito leggermente  moderatamente MQU estremamente
sgradito sgradito sgradito sgradito né sgradito gradito gradito gradito gradite

Giudizio complessiva:

estremamente mIF_Frln moderatamente  leggermente né gradito leggermente  moderatamente MQU estremamente
sgradito sgradito sgradito sgradito né sgradito gradite gradito gradite gradite
Osservazioni personali:

Acquisterebbe la carne appena valutata? s ng ]



Centro Ricerche Produzioni Animali
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