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La Ferrero è un’industria leader del settore dolciario, da sempre la qualità dei suoi prodotti è oggetto di continui controlli. Questo compito è stato affidato alla Soremartec, una società fondata dalla Ferrero, che si occupa anche dello sviluppo dei nuovi prodotti e della manutenzione di quelli già esistenti. 

I prodotti dolciari industriali in vendita nei negozi sono il risultato finale del lavoro di ricerca e di sviluppo svolto sui prodotti sperimentali. Questo lavoro dura alcuni anni durante i quali, da alcune idee, vengono realizzati i prototipi, i prodotti sperimentali, che vengono studiati e modificati fino ad ottenere il prodotto definitivo che verrà poi commercializzato. All’interno della Soremartec operano diversi reparti, alcuni di questi si occupano dello studio e dello sviluppo di nuovi prodotti che vengono realizzati in serie limitata dalle pasticcerie – laboratorio, altri reparti come l’Osservatorio prodotti , analizzano i prodotti per valutarne la qualità.

La qualità di un prodotto alimentare è determinata da alcune caratteristiche, quali la composizione, l’aspetto, l’odore, il flavour, la struttura e la freschezza. La maggior parte di queste caratteristiche sono percettibili tramite i sensi, quindi lo strumento migliore per valutare la qualità di un prodotto alimentare è l’analisi sensoriale. Ed è proprio questo lo strumento utilizzato dall’osservatorio prodotti per svolgere la sua attività. I test sensoriali sono realizzati da un panel composto da assaggiatori che sono stati selezionati e addestrati. Questi vengono convocati mediante l’invio di una scheda di assaggio che contiene tutte le informazioni relative al test da eseguire. La sala assaggi è il locale riservato alla degustazione dei campioni. Al suo interno ci sono tutte la attrezzature necessarie e anche delle schede tecniche relative ai prodotti Ferrero che servono agli assaggiatori per giudicare correttamente i campioni degustati.

Durante il tirocinio ho partecipato allo svolgimento di alcuni test eseguiti su vari prodotti utilizzando diversi metodi di analisi. Il metodo varia a seconda del tipo di test da eseguire e viene scelto in funzione delle finalità dell’osservazione. Prodotti come Kinder (K.) brioss e K. Pinguì sono stati osservati con il metodo del triangolare. Per K. Brioss sono stati realizzati tre prototipi sperimentali che si differenziano rispetto al prodotto standard per la ricetta impiegata, e per il materiale utilizzato per l’incarto. Invece per K. Pinguì è stato realizzato un solo prototipo sperimentale, utilizzando gli stessi ingredienti del prodotto standard italiano, ma utilizzando il processo produttivo della Ferrero Germania. Lo scopo delle due osservazioni era quello di determinare se tra i prodotti standard e i prodotti sperimentali ci fosse una differenza significativa, e, in tal caso, quale fosse la soluzione migliore. Per K. Brioss è stato identificato come migliore il campione realizzato sia modificando la ricetta, sia utilizzando il nuovo materiale per l’incarto. Nel test su K. Pinguì si è osservato che il campione sperimentale è risultato migliore nella fase centrale della vita del prodotto, mentre nella fase iniziale e nella fase finale, i due prodotti hanno fornito risultati praticamente identici.

K Brioss è stata anche oggetto di un confronto con un prodotto della concorrenza, Flauti Mulino bianco impiegando il metodo del duo test.

In alcuni casi lo scopo dell’osservazione è di ottenere una descrizione del campione analizzato, senza confrontarlo direttamente con altri prodotti. Questo metodo si chiama test monadico che prevede l’analisi di un solo campione e normalmente viene utilizzato per osservare i prodotti sperimentali durante le prime fasi dello sviluppo. Il test monadico è stato utilizzato per studiare K Happy hippo bisuit, uno snack con caratteristiche simili a quelle dei prodotti della linea frigo, ma conservabile a temperature ambiente. Per analizzare questo prodotto sono stati organizzati tre test per osservare i campioni, precedentemente conservati a temperature diverse.

In conclusione dell’osservazione il livello di qualità del prodotto è stato valutato come non sufficiente, e quindi lo sviluppo del K Happy hippo biscuit è stato temporaneamente sospeso.

Nel corso dell’esperienza sono stati anche applicati dei test di tenuta per valutare l’idoneità della confezione e la perduranza delle caratteristiche reologiche dei prodotti. Questi metodi di analisi si differenziano da quelli descritti precedentemente perchè  non prevedono  la degustazione dei campioni analizzati. A questi test sono stati sottoposti tre prodotti sperimentali: K. Merendero, Ferrero Eggs e K. Delice cocco.

Al termine del periodo di tirocinio posso affermare di aver compreso che la valutazione della qualità di un processo delicato, il cui sviluppo richiede alcuni anni. Inoltre i test devono essere eseguiti da persone competenti ed esterne al progetto del prodotto osservato, affinchè si possa garantire la massima oggettività dei risultati. Questi devono essere significativi e riproducibili, ciò è possibile solo analizzando un levato numero di campioni. Ma non solo, bisogna anche applicare dei metodi di analisi che siano oggettivi ed efficaci. L’analisi sensoriale si è dimostrata un ottimo strumento per valutare la qualità di un prodotto alimentare. Durante la mia esperienza ho osservato che la Soremartec ha personalizzato molto sia i metodi di analisi sensoriale, sia la rielaborazione dei risultati. In alcuni casi questi metodi modificati sono in contrasto con le teorie classiche dell’analisi sensoriale. A mio parere questa personalizzazione dei metodi è utile per svolgere meglio lo sviluppo di un prodotto. Infatti questa attività ha esigenze particolari che possono essere soddisfatte solo da dati precisi. Dai normali test di analisi sensoriale non sempre si ottengono tali informazioni. Però bisogna ricordare che più ci si allontana dai metodi classici, più si mette in discussione l’oggettività dei risultati. Io ritengo che questa sia la caratteristica più importante nella valutazione della qualità di un prodotto alimentare. La personalizzazione dei metodi di analisi è quindi praticabile fino a quando non viene ridotta l’oggettività dei risultati.

