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Finalità dell’analisi
Illustrare la finalità dell’analisi
Campione

Tipo di campione su cui sono state condotte le analisi
Strumentazione

Tipo di strumento, modello, marca, città, paese
Metodo di analisi

Illustrare le procedure
Espressione dei risultati
Indicare unità di misura ed indici statistici utilizzati
Risultati

Rappresentare i risultati in tabelle 

Calcoli (se necessario)

Per il test di frequency sweep (frequenza crescente): 

rappresentazione dei valori Log G’ e Log G’’ delle mayonesi o dei ketchup analizzati in funzione di Log (Hz) in un grafico cartesiano xy

Per il test di Texture profile analysis (profilo di consistenza).

rappresentazione dei valori forza di compressione misurati su diversi provini cilindrici di pan carrè o di formaggio in funzione del tempo in un grafico cartesiano xy

Calcolare tutti i valori del TPA (durezza, adesività, coesività, elasticità)
Discussione dei risultati

Discutere differenze tra mayonese light e mayonese standard oppure quelle tra ketchup light e ketchup standard a seconda del gruppo.

Discutere differenze tra formaggio light e standard oppure quelle tra pane di grano duro e tenero a seconda del gruppo.
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