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scomporre, attraverso un percorso ben preciso, le diverse
sensazioni per qualificarle e quantificarle. Ad esempio il
verde che s rileva osservando unafogliasi scompone nelle
singole sensazioni di verde inglese, verde smeraldo, verde
brillante, verde glauco, verde sericeo, verde malachite, ver-
desatinato, verdelucido etanti altri verdi esi integral’ aspet-
to scelto, per meglio caratterizzare la qualita e I'intensita
cromatica, con le definizioni di carico, scarico, tendente a
.,conriflessi di ... Si studialafogliaper questi ealtri carat-
teri intrinseci senza confronti, paragoni e classifiche con i
caratteri di altrefoglie. Lo scomporretutte le sensazioni per-
cepitedai vari organi di senso nei loro singoli aspetti eil de-
scrivere ogni aspetto, come nel caso del verde, coniil lessico
adeguato permette allaprovaorganoletticadi essereripetibi-
le eriproducibile. Per esporre quanto emerge dall’ esame or-
ganolettico serve, dunque, un lessico ben articolato,
adeguato e universale in modo dadescriverel’ analisi senso-
rialein manieraprecisae circostanziata e serve unaschedadi
lavoro, cioé una guida standardizzata per I" univocita della
parametrazione e della terminol ogia adottata. Solo in questo
modo si puo ripetere, volendo, |’ esperienza a partire dagli
esami visivo-tattile e gusto-olfattivo fino allo studio della
persistenza delle sensazioni e a giudizio finale che sintetiz-
zale impressioni complessive.
L’ analisi organolettica vuole attenzione, concentrazione e
condizioni ottimali dell’ambiente che deve essere ben illu-
minato e assolutamente privo di odori. Altrettanto privo di
odori deve essere chi conduce la prova; soprattutto privi di
odori il volto (dopobarba, ...) e le mani (saponi vari, ....).
Niente fumo di tabacco, caffé, alcoolici e caramelle prima
dell’analisi che conviene eseguire lontano dai pasti quando i
sensi sono piu acuti. Anchelagolairritata, il raffreddoreola
stanchezza possono compromettere il lavoro.
Il primo momento dell’ analisi sensoriale coinvolgeil tatto e
lavistachefanno percepiretuttele caratteristiche superficia-
li: laforma, ladimensione, il colore, laconsistenzael’ aspet-
to nella sua globalitd All’analis della consistenza
partecipano anchei recettori da stiramento quali i fusi neu-
romuscolari e i corpuscoli muscolo-tendinei presenti nei
muscoli della mano.
Il secondo momento vede impegnato I’ olfatto per cogliereil
profumo, i suoi pregi €/o i suoi difetti, dovuti, questi ultimi
alla raccoltaanticipatao viceversaritardata oppure al’inci-
piente appassimento. Nel primo caso mancail completo svi-
luppo morfologico e fisiologico, mentre nel secondo,
arrivatala senescenza, compareil progressivo disfacimento
dei tessuti con la perditadel profumo caratteristico e laneo-
formazione di composti chimici. Altri difetti si devono all’ e-
sposizione, a terreno, al’andamento climatico e a tutte
guelle cause che in qualche modo impediscono un corretto
svolgimento dei processi fisiologici. || tempo piovigginoso,
ad esempio, puo far sorgere forti sensazioni di muffa e di
muschio.
Il terzo momento spetta allabocca per I’ esame gustativo, ma
anche per le sensazioni tattili, termiche, uditive e di consi-
stenza in quanto I’ organo dell’ udito viene sollecitato dalla
masticazione, dall’impastamento e dalla deglutizione e al-
I’ esame della consistenza partecipano anche i recettori da
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stiramento quali i fusi neuromuscolari ei corpuscoli musco-
lo-tendinei presenti nel muscoli masticatori.

Infine ladeglutizione el’ espirazione attraverso le fosse na-
sali colgono I’ aromanellasuacompl etezza mediante le com-
plesse sensazioni retronasali.

Per | esame organolettico bisogna seguire una metodologia
di lavoro: non efacileavviarsi alladegustazione, non éfacile
tener conto di tutte le variazioni di intensita di uno stimolo,
non é facile riuscire ad apprezzare uno stimolo pur minimo,
non e facile formarsi un archivio mnemonico, ad esempio,
degli odori, senon si esercitatutti i giorni I’ olfatto, oggi pur-
troppo assopito dall'uniformitadellaquotidianita. L’ olfatto &
I” organo maggiormente coinvolto nell’ esame di un’ erba, av-
vertegli odori per viadirettaaccostando unafogliaal naso, li
avverte per viaretronasale alla cui percezione collaborano il
caloredellabocca, i movimenti dellalinguaelarespirazione
eli continuaad avvertire dopo la degl utizione aspirando dal -
lelabbraed espirando dalle narici. Infatti per stabilireil pre-
gio di un’erba e importante I’ odore per via nasale diretta,
I’aroma per via retronasale e I'intensita della persistenza
dopo la deglutizione.

Quando si inizial’analisi sensoriale ben presto si nota che
esiste una soglia di percezione, cioe la quantita minima di
stimolazione necessaria. Vi € chi ha questa sensibilita pit o
meno fineevi e chi I’ hapiu o meno grossolana, pero conl’ e-
sercizio e’ esperienzasi riesce ad affinare fino acoglierele
differenze sensoriali piu sottili, cioefino acoglierelo scarto
Minimo necessario per capire distintamente che s tratta di
due sensazioni.

Il processo mentale della percezione per organizzare, inter-
pretare e catalogare le sensazioni, che sono praticamente i
processi automatici mediante cui gli stimoli vengono captati
e codificati grazie allastimolazione dei recettori sensoriali e
a messaggi neurdli inviati a cervello, s avvaledellafacolta
di comprendere, valutare e memorizzare. Si trattadi un lavo-
ro di continuo confronto, nello sfogliareil catalogo dellame-
moria, tra sensazioni passate e sensazioni attuali per
identificare quelle che di mano amano si fanno avanti. Solo
cosi I’esamedei sensi riesce ad analizzare, definire, giudica-
re e catalogare.

SEMPRE FIU RIFIUTI oMOg,

RUMOR! €
GR&MDI )
NG NﬁBMEMTO L0 CHIM;EU\JO

&@ PROG RESO !

http://www.micologica.org



