
Incontro tecnico

1



Pane: l'analisi sensoriale



Cos'è
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• L’analisi sensoriale è una scienza

per valutare le qualità organolettiche 

di un prodotto attraverso i sensi

• Servizio Lesaffre per i clienti



Analisi sensoriale
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https://youtu.be/4tg7STicIYU


Analisi sensoriale
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https://youtu.be/Ka534xbwJ8E


La palette degli aromi
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Pane in parole

7



Cereal Gran Mix
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Cereal Gran Mix
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DOSAGGIO 100%

MODALITÀ 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.
Può 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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Maltato/

affumicato

Semi/

frutta secca
Cereale/
segale

Dolce

Cereal Gran Mix



Ja Pan
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Ja Pan
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DOSAGGIO 100%

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

INGREDIENTI
Farina di grano tenero tipo 1, semi di papavero, sale, tè Matcha in 
polvere (1,5%), bacche di aronia in polvere, agente di trattamento 
della farina: acido ascorbico; enzimi. 
Può contenere soia, latte, sesamo, uova e noci.

CONFEZIONE - Sacco da 10 kg. 

SHELF LIFE - 12 mesi dalla data di produzione.



Ja Pan
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Speziato / 

fresco

Te verde 
matcha

Cacao / 
Affumicato

Amaro



Comparativo Lieviti Madre vs Biga
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Comparazione pane con 

• CREME DE LEVAIN

• STARTER LV2

• IBIS MATER

• LIVENDO F200

• BIGA
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BIGASTARTER
LV2

CREME 
DE 

LEVAIN

F200

IBIS 
MATER



Creme de Levain
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Questo pane è 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 è 

caratterizzato da una 

spiccata acidità.

0

4

8
colore scuro

nota fresca / alcol

nota fermentata

nota di grano maturo

nota di lievito madre

nota fruttata

nota maltata

nota acetica

nota speziata

nota di segale

sapore acido

aroma crackers

CREME DE LEVAIN 



Starter LV2
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Questo pane è 

caratterizzato 

principalmente da 

aromi di cereali di 

grano maturo, 

equilibrati con la 

nota di lievito madre, 

leggermente 

fruttato. L’acidità 

rimane leggera e 

piuttosto lattica.

0

4

8
colore scuro

nota fresca / alcol

nota fermentata

nota di grano maturo

nota di lievito madre

nota fruttata

nota maltata

nota acetica

nota speziata

nota di segale

sapore acido

aroma crackers

STARTER 
LV2 



Ibis Mater
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Questo pane è 

caratterizzato 

principalmente da 

aromi di cereali di 

grano maturo e da 

una leggera nota di 

fermentazione.
0

4

8
colore scuro

nota fresca / alcol

nota fermentata

nota di grano maturo

nota di lievito madre

nota fruttata

nota maltata

nota acetica

nota speziata

nota di segale

sapore acido

aroma crackers

IBIS MATER 



Livendo F200
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Questo pane con la 

mollica più scura è 

descritto nel panel 

come notevolmente 

maltato e cracker, 

con aromi secondari 

di grano maturo e 

lievito madre.

Un tocco di acidità 

prolunga la 

percezione in bocca.

0

4

8
colore scuro

nota fresca / alcol

nota fermentata

nota di grano maturo

nota di lievito madre

nota fruttata

nota maltata

nota acetica

nota speziata

nota di segale

sapore acido

aroma crackers

F200 



Biga
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Questo pane è 

caratterizzato 

principalmente da 

aromi di cereali di 

grano maturo, una 

nota fresca, alcolica 

e leggermente 

fermentata.

0

4

8
colore scuro

nota fresca / alcol

nota fermentata

nota di grano maturo

nota di lievito madre

nota fruttata

nota maltata

nota acetica

nota speziata

nota di segale

sapore acido

aroma crackers

BIGA



Cartografia Pan Bauletto
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1

Mollica tenera
(al tatto) 

Mollica resistente

Mollica spalmabile

Mollica soffice

Mollica umida
(al tatto)

Mollica tenera
(alla masticazione)

Pan Bauletto 1

Pan Bauletto 2

Pan carré 1

Pan carré 2

Tramezzino

Pane senza crosta 1

Pane senza crosta 2

Mollica fondente

Mollica pastosa



Cartografia Grissini - Texture
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Croccante
a lungo

Friabile, si 
sbriciola

Duro (masticazione)

Poco 
croccante

Resistente (rottura)

Prodotti resistenti al 
tatto e alla masticazione

Prodotti a texture 
intermedia

Prodotti croccanti in 
bocca, poco resistenti e 

friabili al tatto

Prodotti caratterizzati da 
una texture poco 

croccante, ma piuttosto
dura e resistente



Cartografia Grissini - Gusto
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Biscotto

Cereali

Neutro

Maltato

Il prodotto più diverso: 
cereali/maltato/biscotto

Prodotti intermedi, 
frumento, materia grassa, 

abbastanza neutra

Materia
grassa

Olio di 
oliva

Frumento

Salato

Prodotti a 
dominanza
frumento

Prodotti più salati, 
dominanza di olio di oliva
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Domande e risposte



Grazie della vostra attenzione

25




