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Pane: I'analisi sensoriale

X
IBIS LIVeNDO'



- L’analisi sensoriale e una scienza
per valutare le qualita organolettiche

di un prodotto attraverso i sensi

» Servizio Lesaffre per i clienti
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Analisi sensoriale

ILLABORATORIO
D'ANALISI SENSORIALE
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https://youtu.be/4tg7STicIYU

Analisi sensoriale

COME DIVENTARE
UN TESTER ESPERTO ?
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https://youtu.be/Ka534xbwJ8E

La palette degqli aromi
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Pane in parole

Vocabolario
del CONSUMATORE

« Di bell'aspetto, ben formato, presentazione
gradevole

« Giusto (vari livelli)

” h « Schiacciato
e + Ben formato, ampio

»
i ¥ | —————
Sitnmetrica

« Schiacciato / rotondo, ben lievitato, ben sviluppato,
elastico, ben formato, voluminoso

+ Di buona misura

Poco sviluppato Ben sviluppato

« Aspetto industriale, cottura artigianale, tradizionale
|9
L)

Maltatto Benfatto |

« Cottura scarsa (poco cotto, troppo cotto, bruciato) /
buona cottura (ben cotto, cotto alla perfezione)

« Pallido, marroncino, scuro, nero

+ Colore gradevole, regolare

Regolare Irregolar

+ Comune

« Pane rustico, campagnolo, come una volta, spolverato
difarina

« Invitante, attraente, appetitoso
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Cereal Gran Mix

inventis

RELEASE YOUR CREATIVITY

v Impasto ricco ma leggero e soffice
v/ Estremamente gustoso

7 Sfogliabile
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Cereal Gran Mix

DOSAGGIO 100%

MODALITA DI UTILIZZO
Mescolare direttamente Inventis “"Cereal Gran Mix” con acqua e lievito.

INGREDIENTI

Farina di frumento, glutine di frumento, semi di girasole (7%), semi di
lino (6%), farina di frumento integrale, farina di segale, crusca di
frumento, granella di soia, semola di mais estruso, farina di orzo
maltato, sale, lievito madre di segale essiccato, emulsionante:

lecitina di soia; destrosio, zucchero, agente di trattamento della
farina: acido ascorbico; enzimi.

Puo contenere latte, uova, semi di sesamo e noci.
INGREDIENTI DECORAZIONE - Granella di segale.

CONFEZIONE - Sacco da 25 kg: ingredienti 23 kg, decorazione 2 kg.

SHELF LIFE -12 mesi dalla data di produzione.
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Cereal Gran Mix

Maltato/
affumicato

aa

Dolce

frutta secca
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RELEASE YOUR CREATIVITY

inven

s

v/ Con pregiato té Matcha del Giappone
impatto estetico

v/ Gusto nuovo e sorprendente
v/ Ideale per preparazionidal grande

e
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Ja Pan

DOSAGGIO 100%

MODALITA DI UTILIZZO
Mescolare direttamente Inventis “Ja Pan” con acqua e lievito.

INGREDIENTI

Farina di grano tenero tipo 1, semi di papavero, sale, té& Matcha in
polvere (1,5%), bacche di aronia in polvere, agente di trattamento
della farina: acido ascorbico; enzimi.

Puo contenere soia, latte, sesamo, uova e noci.
CONFEZIONE - Sacco da 10 kg.

SHELF LIFE - 12 mesi dalla data di produzione.
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Ja Pan

Te verde

matcha Amaro

N
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Speziato /
fresco
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Comparativo Lieviti Madre vs Biga

Comparazione pane con

- CREME DE LEVAIN

+ STARTER LV2 )
- IBIS MATER IBIS
- LIVENDO F200 Q

* BIGA LIVeNDO'
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IBIS
MATER

STARTER
Lv2
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CREME
DE
LEVAIN

BIGA




Creme de Levain

LESAFFRE

colore scuro
8
aroma crackers

sapore acido

nota di segale

nota speziata

nota acetica

notamaltata

nota fresca / alcol

nota fermentata

nota di grano maturo

nota di lievito madre

nota fruttata

Questo pane € molto
potente e complesso:
ci sono degli aromi
dominanti di lievito
acetico, ma anche
note fruttate, di
segale e un pizzico di
spezie. Infine aromi
di cracker nella
crosta. Al palato
caratterizzato dauna
spiccata acidita.
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Starter LV2

Questo pane é

colore scuro
8 .
aroma crackers nota fresca / alcol caratterizzato

principalmente da

sapore acido 4 nota fermentata

aromi di cereali di

grano maturo,
nota di segale nota di grano maturo equilibraticonla
nota di lievito madre,

nota speziata nota di levito madre leggermente
fruttato. Lacidita
nota acetica nota fruttata rimane |eggera e

nota maltata piuttosto lattica.
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Ibis Mater

aroma crackers

sapore acido
nota di segale

nota speziata

nota acetica

colore scuro
8
nota fresca / alcol

4 nota fermentata

b nota di grano maturo

nota di lievito madre

nota fruttata

Questo pane
caratterizzato
principalmente da
aromi di cereali di
grano maturo eda
una leggera nota di
fermentazione.
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Livendo F200

colore scuro
8

aroma crackers

sapore acido

nota di segale

nota speziata

nota acetica

nota maltata

nota fresca / alcol

nota fermentata

nota di grano maturo

nota di lievito madre

nota fruttata

Questo pane con la
mollica piui scura é
descritto nel panel
come notevolmente
maltato e cracker,
con aromi secondari
di grano maturo e
lievito madre.

Un tocco di acidita

prolungala
percezione in bocca.
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colore scuro
8
aroma crackers

sapore acido

nota di segale

nota speziata

nota acetica

nota maltata

nota fresca / alcol

nota fermentata

nota di grano maturo

nota di lievito madre

Questo pane
caratterizzato
principalmente da
aromi di cereali di
grano maturo, una
nota fresca, alcolica
e leggermente
fermentata.
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Cartografia Pan Bauletto

Mollica resistente

Mollica tenera
(alla masticazione)

Mollica umida
(al tatto)

s Pane senza crosta 2

Pane senza crosta

7 j 7 1o .a,‘g*'g;)!?m

f "‘ir_ %)

Pan Bauletto

Pan carré 1

Mollica spalmabile

Mollica tenera
(al tatto)

Mollica fondente

Mollica pastosa
Pan carré 2

Mollica soffice
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Cartografia Grissini - Texture

Prodotti resistenti al - —
tatto e alla masticazione Prodotti croccanti in

bocca, poco resistenti e
\ \\/ Prodotti a texture friabili al tatto
intermedia
L\ V
Croccante ‘///y

TS e a lungo {

Duro (masticazione) ‘f?.;\ %

@\

A
Resistente (rottura) \‘~.f'ja,‘\j Friabile, si
- sbriciola

L
‘L“_ﬂﬂﬂ‘l

Prodotti caratterizzati da
una texture poco

‘.ﬂ‘, }’)

croccante, ma piuttosto = =

dura e resistente I: D
Poco

croccante
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Cartografia Grissini - Gusto

Salato

<5 Frumento

Olio di >

oliva st
\\ . Neutro :
\

\,/47‘ A8 E
((/ __J\\\\\ AN

Prodotti piu salati, Prodotti a

dominanza di olio di oliva dominanza
frumento
ateria
rassa

Prodotti intermedi,
frumento, materia grassa,
Il prodotto piu diverso: abbastanza neutra
cereali/maltato/biscotto

=

e———

Cereali

Maltato Biscotto
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Domande e risposte
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Grazie della vostra attenzione





