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CREA Centro di ricerca per 

 
l’enologia

COLLEZIONE DI

 

1500 CEPPI DI

 

LIEVITI E 
280 BATTERI

BIBLIOTECA

VIGNETO
(località

 

Viatosto)
Stagisti, studenti TESI di laurea di 

 

dottorato di Università

 

(Torino, 

 

Milano, Alessandria, Parma, etc)



Uno studio multidisciplinare sulle preferenze 

 
alimentari degli italiani

coordinato e promosso dalla 

Società

 

Italiana di Scienze Sensoriali (SISS). 

Società

 

Italiana di Scienze Sensoriali

Associazione no‐profit finalizzata al progresso nel campo 

 
delle scienze sensoriali, 

con particolare attenzione anche alla divulgazione di questi 

 
temi e alla formazione. 



Dal 

 

2013 

 

è inserita 

 

nell’elenco 

 

delle 

 

associazioni 

 
professionali, 

 

curato 

 

dal 

 

Ministero 

 

dello 

 

Sviluppo 

 
Economico 

 

che 

 

possono 

 

rilasciare 

 

ai 

 

propri 

 

iscritti 

 
un'attestazione 

 

relativa

 

agli 

 

standard 

 

qualitativi 

 

e 

 
di 

 

qualificazione 

 

professionale 

 

che 

 

questi 

 

sono 

 
tenuti 

 

a 

 

rispettare 

 

nell'esercizio 

 

dell'attività, 

 

per 

 

la 

 
figura professionale di Sensory

 

Project Manager. 

Società

 

Italiana di Scienze 

 

Sensoriali

 
via Donizetti 6, 50144, Firenze 

 

C.F. 94097300480

 

segreteria@scienzesensoriali.it

 

www.scienzesensoriali.it

 

tel. 340 5462245

mailto:segreteria@scienzesensoriali.it
http://www.scienzesensoriali.it/


La figura professionale è

 

responsabile di 

 
ogni attività

 

connessa con le valutazioni 

 
sensoriali

Oltre 

 

a 

 

formazione, 

 

progettazione 

 

di 

 

studi 

 

interdisciplinari, 

 

sviluppo 

 

di 

 

approcci 

 

e 

 

metodi 

 

d’indagine 

 

e 

 

la 

 

divulgazione 

 

scientifica in ambito sensoriale.

www.scienzesensoriali.it

Chi è il Sensory Project Manager ? 

http://www.scienzesensoriali.it/


Costruzione 

 

di 

 

una 

 

banca 

 

dati 

 

che 

 

permetterà

 

di 

 

studiare 

 

il 

 
nesso 

 

tra 

 

sensibilità, 

 

gradimento 

 

e 

 

abitudini 

 

alimentari 

 

degli 

 
italiani.

L’obiettivo
 
?

www.it‐taste.it

info@it‐taste.it

Italian 

 

Taste 

 

è un 

 

progetto 

 

innovativo, 

 

con 

 

rilevante 

 
impatto 

 

scientifico 

 

e 

 

supportato 

 

dai 

 

più

 

importanti 

 
ricercatori 

 

in 

 

campo 

 

sensoriale 

 

del 

 

mondo, 

 

come 

 
dimostra 

 

il 

 

carattere 

 

internazionale 

 

e 

 

di 

 

alto 

 

rilievo 

 

del 

 
COMITATO SCIENTIFICO

http://www.it-taste.it/


• cultura alimentare di un paese 
• alimentazione nell’infanzia che genera profonde differenze 

 
di gusto; 

• età, genere e altre variabili socio‐demografiche 
• tratti ereditabili che condizionano la percezione di 

 
sensazioni gustative e tattili

Motivazioni del progetto

www.it‐taste.it

info@it‐taste.it

Lo studio dei fattori che influenzano le scelte e preferenze 
individuali per i cibi deve essere multidisciplinare.
Fattori che influiscono sono:

http://www.it-taste.it/


soci SISS di 22 
università

 

e centri di ricerca italiani in

 

19 città

raccolgono

informazioni 

 

relative 

 

ai 

 

comportamenti 

 

e 

 

alle 

 
preferenze 

 

alimentari, 

 

oltre 

 

che 

 

di 

 

sensibilità

 

ai 

 
gusti, 

 

tratti 

 

psicologici 

 

e 

 

informazioni 

 

genetiche 

 

di 

 
3000 italiani in 3 anni (2015‐2017)

Chi raccoglie le informazioni ?



In Piemonte

• CREA Centro di Ricerca per l’Enologia di Asti

• Università

 

di Scienze Gastronomiche di 

 
Pollenzo 

•
• Eurofins Qualis di Torino 



CREA‐NUT  di Roma, 
Università

 

di Firenze, Università

 

di Milano, Università

 

di Napoli,
Università

 

di Bologna (sede di Cesena), 
Università

 

di Basilicata, Università

 

di Udine, Università

 

di Catania, 
Università

 

di Sassari, Agris Sardegna, 
IRCCS Burlo Garofalo –

 

Università

 

di Trieste,
Fondazione Edmund Mach di San Michele all’Adige, 
IBIMET – CNR, Bologna, 
Ente Regionale per i Servizi all’Agricoltura e alle Foreste – Regione 

 
Lombardia di Mantova, 
Centro di Sperimentazione Agraria e Forestale –

 

Laimburg, Bolzano, 
Chelab‐Silliker di Prato, 
Adacta International S.p.A. di Napoli,  
Centro Italiano per l’Analisi Sensoriale di Matelica, 
Centro di Ricerche Produzioni Animali di Reggio Emilia



nessun tipo di preparazione particolare

1.età

 

compresa tra i 20 e i 60 anni 

2.curiosi

3.disponibili a partecipare a 2 incontri in due giorni diversi, 

ciascuno di circa 2,30 ore presso uno dei laboratori interessati

Chi sono i potenziali ITALIAN TASTERS?



• Un attestato

 

di partecipazione

• Informazioni

 

su 

 

alcuni 

 

risultati 

 

rispetto 

 

alla 

 

media 

 nazionale una volta che i dati saranno analizzati.

Cosa ricevono in cambio?



Domande 

 

preliminari 

 

(a 

 

casa): 

 

serie 

 

di 

 

questionari 

 

su 

 

proprie 

 abitudini e preferenze in campo alimentare 

I test ‐QUESTIONARI

9 questionari durante le 2 giornate su 

•abitudini e stili di vita alimentari 

•tratti psicologici e attitudini 

•neofobia alimentare, cioè

 

il rifiuto di assaggiare e mangiare cibi 

 che non si è mai provato prima



I test – I PRODOTTI INDAGATI

200 prodotti di cui si indagano le preferenze
anche in diverse situazioni di consumo 

•prodotti 

 

da 

 

forno, 

 

pasta, 

 

pane, 

 

riso, 

 

patate, 

 

carne, 

 

pesce, 

 

uova, 

 

verdure, 

 

frutta, 

 
latticini, dolci, etc

•condimenti e spezie

•alimenti di più

 

recente introduzione: ad esempio, couscous, Kebab

•bevande, tra cui vino e altre bevande alcoliche



I test–

 

test di percezione olfattiva, gustativa e tattile 

‐1 test con 7 soluzioni standards per le percezioni in bocca

dolce acido amaro salato 

umami  astringente piccante

‐1 test con 4 odori da riconoscere (si sceglie da una lista)



I test–

 

1 test di gradimento e 1 test di percezione dei gusti 

su 4 tipologie di prodotti alimentari :

1.passata

 

 di pomodoro
2.una

 

 crema vegetale a base di fagioli e patate
3.un

 

 succo di frutta 
4.un

 

 budino al cioccolato



la 

 

raccolta 

 

di 

 

un 

 

campione 

 

di 

 

saliva 

 

per 

 

l’analisi 

 

degli 

 

indici 

 genetici

I test–

 

DNA sulla saliva 

Analisi sul DNA su ciò che concerne i geni coinvolti 
nella regolazione del sistema percettivo delle sensazioni orali

IRCCS Burlo Garofalo
Trieste



PROP‐status (indice fisiologico della sensibilità

 

orale) 

NUMERODI PAPILLE GUSTATIVE  (indice fisiologico 

 
della sensibilità

 

ai gusti)

I test–

 

misura di 2 indici fisiologici importanti per le preferenze alimentari



NUMERO DI PAPILLE GUSTATIVE
(indice fisiologico della sensibilità

 

ai gusti)

Foto di una lingua

Foto modificata di una lingua
dove è

 

stata individuata l’area 
per il conteggio
delle papille fungiformi (1 cm2).

si tratta di farsi scattare una foto della lingua, che servirà

 

poi 

 

ai ricercatori stimare la densità

 

di papille di ciascuna persona.



Diversi 

 

studi 

 

hanno 

 

mostrato 

 

una 

 

relazione 

 

della 

 

sensibilità

 

orale 

 

con 

 

lo 

 
sviluppo di preferenze per i principali prodotti alcolici, dal vino ai distillati. 

Chi 

 

ha 

 

meno 

 

papille, 

 

e 

 

quindi 

 

è 

 

meno 

 

sensibile 

 

ai 

 

gusti, 

 

tenderebbe 

 

a 

 
consumare 

 

più 

 

bevande 

 

alcoliche, 

 

mentre 

 

studi 

 

chi 

 

ha 

 

più

 

papille 

 
tenderebbe a consumare meno bevande a base di alcol. 

I test–

 

misura di 2 indici fisiologici importanti per le preferenze alimentari



PROP‐status (indice fisiologico della sensibilità

 

orale) 

sensibilità

 

orale al PROP (6‐n‐propiltiouracile), una 

 sostanza (tiocianato) dal sapore amaro 

non viene percepita da tutti allo stesso modo

I test–

 

misura di 2 indici fisiologici importanti per le preferenze alimentari

cioè



in 

 

funzione 

 

della 

 

diversa 

 

capacità

 

di 

 

percepire 

 

l’amaro 

 

di 

 

PROP 

 

i 

 

soggetti 

 

si 

 
dividono in

supertasters

medium tasters 

non‐tasters

Nella popolazione Caucasica la frequenza dei non‐tasters è di circa il 30%

I test–

 

misura di 2 indici fisiologici importanti per le preferenze alimentari

PROP‐status (indice fisiologico della sensibilità

 

orale) 



PROP‐status (indice fisiologico della sensibilità

 

orale) 

PROP (6‐n‐propiltiouracile) è

 

presente in vari ortaggi 

 (cavoli, broccoli, cavolfiori, rape) 

sgraditi ai supertasters

I test–

 

misura di 2 indici fisiologici importanti per le preferenze alimentari



I

 

super‐taster, ad esempio, valuteranno in maniera diversa un vino o una

 
bevanda 

 

alcolica 

 

rispetto 

 

ad 

 

un 

 

non‐taster 

 

o 

 

ad 

 

un 

 

medium 

 

taster, 

 

in 

 
quanto 

 

percepiranno 

 

in 

 

maniera 

 

più

 

intensa 

 

l’acidità, 

 

l’astringenza 

 

e 

 
anche la sensazione di calore causata dall’alcol nella cavità

 

orale. 

Inoltre, 

 

potrebbero 

 

anche 

 

gradire 

 

meno 

 

bevande 

 

alcoliche, 

 

proprio 

 

per 

 
questa elevata sensibilità. 

I test–

 

misura di 2 indici fisiologici importanti per le preferenze alimentari



SUPERTASTERS: le ricerche hanno evidenziato che 

tenderebbero ad amare meno gli alcolici, in particolare il vino rosso, i distillati e le birre 

 
bitter, rispetto ai non‐taster i quali sentono meno intensi l’amaro, l’astringenza e l’acidità dei vini rossi. 

tendono ad avere una maggiore densità

 

di papille fungiformi sulla superficie anteriore 

 
della lingua

 

ma la relazione non è

 

stata confermata in tutti gli studi condotti. 

Al momento  il collegamento tra sensibilità

 

sensoriale e numero delle papille fungiformi non è

 

stato del 

 

tutto chiarito, così

 

come quello tra sensibilità

 

gustativa e olfattiva. Spesso il limite degli studi già

 

condotti 

 

è legato al basso numero di soggetti indagati, e inoltre i dati sugli italiani sono veramente limitati. 

I test–

 

misura di 2 indici fisiologici importanti per le preferenze alimentari



Nel

 

2015 primo anno di attività

 

si sono raccolti dati su 1300 persone 

It‐taste primi risultati 



ITALIAN TASTE A EUROSENSE 2016

PRESENTAZIONE DEI PRIMI RISULTATI DEL PROGETTO

nell'ambito del wokshop organizzato dalla E3S:
E3S Workshop – Taste sensitivity Part I : Implication of taste sensitivity on food preference and food behavior (E3S Workshop)

 
Monday 12th September 2016, 11:30‐13:00

 

Chair: E. Monteleone, J. Hort & M. Hersleth 

Exploring the effect of individual differences in taste sensitivity, perception and psychological traits on 
food preferences among Italians: The Italian Taste project

C. Dinnella*, E. Monteleone, F. Gasperi, I. Endrizzi, F. Sinesio, S. Spinelli, M. Laureati, E. Pagliarini, L. 
Torri, N. Pirastu, T.Gallina Toschi, A. Bendini, S. Predieri 
SISS – Italian Sensory Science Society, Italy



It‐taste i dati raccolti ad Asti

98 soggetti da novembre 2015 a giugno 2016

50 maschi e 48 femmine

Età

 

media: 36 anni
Maria Carla Cravero
Federica Bonello
Maria Rosa Lottero
per le giornate dei test: Antonella Ruffa

Personale CREA‐ENO coinvolto



36 soggetti mondo vino (37% dei soggetti):
•12 ricerca
•9 cantine sociali
•6 istituzioni varie
•6 aziende vinicole
•3 ONAV

30 studenti settore agroalimentare
2 soggetti az. Alimentari
11 soggetti di associazioni di categoria
2 insegnanti
17 vari 

It‐taste i dati raccolti ad Asti



Per 

 

l’approfondimento 

 

delle 

 

conoscenze 

 
relative 

 

alle 

 

preferenze 

 

e 

 

ai 

 

comportamenti 

 
alimentari, 

 

nell’ottica 

 

della 

 

promozione 

 

di 

 
stili di vita più

 

salutari

Sostieni

 

IT! Le aziende e ITALIAN TASTE

Per le imprese il progetto Italian Taste 
rappresenta un’occasione unica per valorizzare il 

proprio impegno nella ricerca

SOSTIENI IL PROGETTO 

ITALIAN TASTE!



Sostieni

 

IT! Le aziende e ITALIAN TASTE

Conoscere 

 

le 

 

capacità

 

sensoriali 

 

di 

 

un 

 

elevato 

 

numero 

 

di 

 

consumatori 

 
italiani di aree geografiche diverse è

 

interessante per conoscere:

•le 

 

eventuali 

 

differenze 

 

di 

 

sensibilità

 

sensoriale 

 

e 

 

di 

 

preferenze 

 

di 

 
consumo tra le regioni

•il peso di alcuni fattori nel costituire barriere per il consumo

Per il settore vini e bevande alcoliche? 



• erogazioni liberali

• azioni 

 

di 

 

supporto 

 

e 

 

collaborazione 

 

alle 

 

attività

 

della 

 

SISS 

 

collegate 

 

al 

 
progetto 

• condividere 

 

un 

 

obiettivo 

 

di 

 

divulgazione 

 

scientifica, 

 

un 

 

evento 

 

o 

 

una 

 
pubblicazione

• omaggiando 

 

i 

 

propri 

 

prodotti 

 

da 

 

offrire 

 

ai 

 

volontari 

 

che 

 

partecipano 

 

ai 

 
test

Sostieni

 

IT! Le aziende e ITALIAN TASTE



Italian Taste è un progetto di ricerca della Società Italiana di Scienze 
Sensoriali a cui il CENTRO DI RICERCA PER L’ENOLOGIA partecipa 
insieme ad altri 21 laboratori di università, centri di ricerca ed aziende.

Lo scopo del progetto è di studiare il nesso tra sensibilità, gradimento 
e abitudini alimentari degli italiani, coinvolgendo 3000 persone (IT- 
Taster), delle quali sono raccolte informazioni relative a scelte  
alimentari, oltre che di sensibilità ai gusti, tratti della personalità,  
attitudini, stili di vita, indici fisiologici e tratti genetici.

Per saperne di più sul progetto:
www.scienzesensoriali.it

www.it-taste.it  

Hai un’età
tra i 20 e i 60 anni?

PARTECIPA AL PROGETTO E 
DIVENTERAI UN IT-TASTER!

un progetto

Con il sostegno di

PARTECIPA 
AI TEST IT

2 incontri di 2,5 ore ciascuno 
in due giorni successivi 
che si svolgeranno presso il 

CREA Centro di ricerca per 
l’Enologia Asti, via P. Micca 35

www.isenologia.it

Per iscriversi ai test:
craenoit@gmail.com

oppure
mariacarla.cravero@crea.gov.it      

tel. 0141-433814

http://www.isenologia.it/
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