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Caratterizzazione
sensoriale di succhi di
mela prodotti con

'vecchie varieta

piemontesi

mercato che punta ormai pil sulla qualita che sulla quantita
otti ‘di nicchia’ e/o tipici stanno assumendo un sempre mag-
interesse economico e le valutazioni raggiunte da alcuni pro-
nologici o lattiero-caseari ne sone una chiara dimostrazione.
irchie esistono in tutti i comparti dell'agroalimentare e sta
quindi ai produttori, alla ricerca, alle Organizzazioni ed alla Pub-
blica Amministrazione la loro riscoperta e valorizzazione.
Nel settore frutticolo ed in particolare in quello della melicol-
tura molto & gia stato fatto sia in termini di valorizzazione del-
le cultivar in coltura sia di riscoperta di antiche cultivar autoc:
tone, ma molto resta ancora da fare in termini di diversifica-
zione produttiva (Cliff ¢ Dever, 1990; Pellegrino et al., 1993;
Lateur et al., 1598; Hampson et ai., 2000).
Fra i numerosi shocchi possibili (marmellate, succhi, semilavo-
rati, prodotti di IV gamma, sidro ecc.) una delle pil interessan-
ti & certamente quella dei succhi limpidi, un prodetto ancora
poco conosciuto sui mercati italiani, ma che potrebbe rivestire
in un prossimo futuro un ruolo di rilievo & quindi di estremo in-
teresse economico (Cliff, loc. cit.; Molnar et al., 1992; Palmieri
et al,, 1999; Cliff et al., 2000).
Sulla base di una precedente esperienza realizzata nelambite
dell’INTERREG | con l'atelier di Poisy (Annecy, F), che opera da
alcunt anni la trasformazione in succhi limpidi della frutta pro-
dotta in Alta Savoia, e con la quale si era dato avvio all'aliesti-
mento di un laborataria di trasfarmazione di prodotti fruttico-
li, si & pertanto deciso di realizzare alcune prove di trasforma-
zione in succhi di vecchie varieta di mele piemontesi.
Il lavoto si & sviluppato negli anni 1997, 1998 e 1999 ed ha
portato, dopo una prima fase di caratterizzaziohe chimico-fisi-
ca dei frutti di una quindicina di cultivar provenienti da diver-
se zone montane del Piemonte e coltivate nel frutteto speri-
mentale dell'lstituto di Verzuole (CN), alla trasformazione in
succhi di quelle ritenute pil interessanti o che & stato possibi-
le reperire in guantita sufficiente per una lavoraziene ed alla
caratterizzazione chimica ¢ sensoriale dei succhi ottenuti.

Mateviali € metodi

| succhi sono stati prodotti presso il [aboratorio di tecnologia appli-
cata delllstituto di Verzuolo (CN) mediante un impianto pilota del-
fa capacita di circa 15 quintali al giorno prodotto dalla Ditta Bl GI EF-
FE di Moretta (CN). (| processo di trasformazione prevede inizial-
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mente la cernita, il lavaggio del frutto, la triturazione e la spremi-
tura a freddo, Il succo ottenuto subisce quindi una prima pastoriz-
zaziona a 78 *C e, dopo una sosta di circa 12 ore, una chiarifica me-
diante centrifugazione ed una nuova pastorizzazione a 80 °C. Il suc-
co prodotto nelle diverse prove ¢ stato imbottigliato a caldo e con-
servato a 10 'C sino al momento dell'esame sensoriale.

Lacidita totale del succo, espressa in acido malico, é stata de-
terminata mediante titolazione diretta con idrossido di sodio
0,1 N, mentre il contenuto in zuccheri & stato ottenuto dal va-
lore dellIndice rifrattometrico mediante apposite tabelle
(AA.VV., 1088). Il contenuto di pectina infine & stato valutato
sulla base dell'entita di flocculazione di 5 mL di succo trattati
con 5 mL di etanolo a 98" (AA.VV,, loc. cit.).

La caratterizzazione sensoriale & stata effettuata presso ['Isti-

tuto Professionale di Verzuolo da un gruppo di 15 assaggiato-
ri mediante una scheda descrittiva-quantitativa appositamente
predisposta (Figura 1), La limpidezza ed il colore sono stati
guantificati mediante una scala continua non strutturata in
quanto di pil facile utilizzo rispetto ad una scala ad intervalli,
mentre per tutti gli altri parametri & stata utilizzata una scala
discontinua a cinque intervalli,

La valutazione organolettica & stata effettuata mediante una
scheda edonistica con scala discontinua a cinque intervalli {Fi-
gura 2).

Nel corso degli assaggi sono stati esaminati cinque succhi pro-
dotti nelf'annata 1999,

Al fini della elaborazione statistica le scale edonistiche sono sta-
te trasformate in valort numerici attribuendo il valore '1' alla voce
'Estremamente sgradevole' e ‘5 alla voce 'Estremamente grade-
vole'. Uguale trasformazione si & operata per le scale guantitative
attribuendo il valore ‘1" alla valutazione ‘Molte debole o ‘Molto
dolce' ed il valore 'S’ a ‘Molto intenso’ o ‘Molto acido’.

Nel caso della limpidezza e del colore si & trasformata la posi-
zione dei campioni sui segmenti in un rango attribuendo ‘1" al
campione valutato pit torbido o pid ambrato e ‘5’ a quello pid
brillante o dal colore piu paglierino. Si tratta di una trasforma-
zione inusuale, ma indispensabile in quanto a causa del mode-
sto addestramento degli assaggiatori poteva non esserci omo-
geneita nell'utilizzo delle scale di misura.

Trattandosi di valori discontinui per la elaborazione dei risulta-
ti si & fatto ricorso a test non parametrici quali il test *H’ o di
Kruskall-Wallis per evidenziare i parametri per i quali vi erano
differenze statisticamente significative fra i succhi di mela ed il
test ‘U’ o di Mann-Whitney per confrontare fra di loro gli stessi
succhi. | risultati di detti test sono stati riportati per brevita in
tabelle a doppia entrata, una per ogni descrittore sensoriale. In
ogni tabella gli asterischi posti in prossimita del nome del pa-
rametro indicano il livello di significativita raggiunto dalla
eventuale differenza statistica, mentre lungo la diagonale sono
riportati | valori di somma dei ranghi totalizzati da ogni singo-
lo succo a confronto. Nelle restanti celle di ogni tabella sono in-
vece indicate, sempre con une o due asterischi, le eventuali dif-
ferenze fra le singole coppie di prodotti.

Tutte le elaborazioni sono state effettuate utilizzando il softwa-
re STATISTICA versione 5.5 {StatSoft, OK, USA).
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Figura 1 - Scheda per l'analisi sensoriale dei succhi di mela
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Figura 2 - Scheda per la valutazione sensoriale dei succhi di
mela
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Risultati e discussione

In genere il contenuto zuccherino dei frutti delle 16 cultivar
esaminate & modesto e guindi il rapporto zuccheri/acidita ri-
sulta spesso inferiore al valore di 25, considerato il valore otti-
male per un succo equilibrato (Tabella 1). In tre varieta la pre-
valenza del carattere acido risulta particolarmente accentuata
con valari di Z/A inferiori a 15,

Fa eccezione, cltre alla Golden delicious, la Gris canavoit il cui
rapporto Z/A & invece decisamente squilibrato verso l'alto.
Questo fatto, unito all’accentuata tendenza ad ossidarsi e ad
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una bassa resa in succo sembra indicare una sua scarsa attitu-
dine alla trasformazione in succo.

Per tutte le cultivar la presenza di pectine & mediamente con-
tenuta e tale da non determinare particalari problemi per la la-
vorazione e la limpidezza del prodotto finito.

nata 1999

i Bela d'Barge 101 4.8 3.55 Media 21
Buras 144.5 10.1 3.2 Scarsa T4
Buta'd Ja cascina  117.8 5.7 34 Scarsa 21 |

i Carla 107.3 3.4 3.7 Elevata 32
Carpendu
rusulent 127.4 12.8 3.1 Scarsa 10
Dominici 125 5.9 3.57 Scarsa 21
Fiandrina 102 5.8 3.4 Scarsa 18 .
Gamba fina piata 122 3.9 3.6 Media 3]
Gris canavoit 165.4 3.1 4.4 Media 53
Magnana 105 4.4 3.52 Media 24
Pum dla porta 112.6 4.9 3.60 Elevata 23
Rave Valle Gesso  131.7 12.1 3.2 Scarsa 11 .
Runsé 104.1 5.5 3.50 Elevata 19 .
Rus giaché 1231 7.9 3.3 Media 16

114.7 3.3

Golden delicious

3.78 Media 35

Delle 15 varieta esaminate solo di due, Runsé e Golden deli-
cious, erano disponibili sia presso il campo sperimentale dell'l-
stituto sia presso i produttori locali quantita sufficienti di mele
da consentirne la trasformazione in purezza in succo. Per le al-
tre varieta @ stato necessario invece produrre delle miscele in

“Tabella 3 - Risultati del test ‘I’ e del test " applicati al risultati delle analls} sensoriall dei sacchi dl mela dellanmata 1999 (s ps0.05;

funzione dell'epoca di maturazione ¢ della supposta idoneita
alla trasformazione in succo (Tabella 2).

| cingue succhi hanno evidenziato dei profili sensoriali moite
peculiari (Tabella 3} e tali da determinarne una spiccata diffe-
renziazione a livello di giudizi organclettici (Tabella 4).
Partendo proprio da questi ultimi e puntando ['attenzione sul
‘Giudizio complessivo’ si evidenzia la presenza di tre gruppi di
prodotti formati rispettivamente dal campione 6, dai campioni
10, 12 e 19 ed infine dal campione 14,

Nel caso del campione 6 il basso gradimento & determinato da

Ta_bella 2 - varietd utilizzate .ﬁella prepara.zione del succhi e re.la-t_iv.i
codici di identificazlone

Miscela equiponderale di vecchie varieta
(Buta 'd la cascina, Carla, Gamba fina piata,

. Gris canavoit, Rus giaché) &
" Golden 10
Runsé 12
Miscela Dominici (50%)/Pum d'la Porta (%) 14

| Miscela Magnana (50%)/Bela 'd Barge (50%)
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alcuni caratteri negativi quali la bassa persistenza aromatica, il
flavour poco intenso, il colore scuro e l'equilibrio dolce/acido
eccessivamente spostato verso il dolce. Anche il sapore € sta-
to giudicato dagli assaggiatori piuttosto modesto.

All'estremo opposto il campione 14 giudicato molto buonoe in
virtll di un odore ed un sapore ottimi, di un profumo molto in-
tenso in cui prevalgono le sensazioni fruttate, di un flavour al-
trettanto intenso e persistente, di un colore ambrato e di un otti-

. valori rlportati lwngo la dlagonale indicano le somme del ranghl totalizzate da clascun campione.

i Limpidezza ** 6 10 12 14 19 Colore ** 6 10 12 14 19
' 603 i o 6 327.5 2 as :
10 571 o i 10 ™ B95.S * I
] 12 W ELd 908 L ik ]2 ik * 763.5 L} xw :
]4 LLd 545 xR ]4 1l L] 3?5
]9 e L d ik e 223 ]9 % i 488.5
; Intensith odore * [ 10 12 14 19 Erbaceo-vegetale 6 10 12 14 19
[ ) 571.5 g 6 514.5
10 548 10 ELR
12 461 *s 12 449.5
14 ot *x 797 Ao 14 519
19 it 472.5 19 482
| Fruttate ) 10 12 14 19 Acldo ** 6 10 12 14 19
; 459.5 6 460 - -
10 427.5 * 10 401 ** > :
112 482 12 i L 842 |
14 * 683.5 14 e b 690 o
19 503.5 19 - H 382
Dolce * [ 10 12 14 19 Persistenza [ 10 12 14 19
6 559.5 * * 6 420.5 el '
10 * 751 4 19 547.3
! 12 b 2 310.5 ue. ! 12 588.5
214 ** 604 14 5 725.5
19 Lk 625 19 568 -
: Equilibrio D/A 6 10 12 14 19 intengita flavour ] 10 12 14 19
| & 552 ! ke 6 379 >
P10 * 372 * L 10 458.5 i
12 feda b 802.5 L5 12 561.5 !
i 14 ki 611 * 14 ok 6275 *
l 437.5 19 * 3885

]9 ok *
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Tabella 4 - Risultati de] test 'H" « del test U applicatd al risultat] dells valntazione dei succhi di mela dell’annata 1999 (*; p<0,05; **; p<0,01). 1 valo-
ri riportad lunge la diagonale indicano ke somma del ranghl totalizzate da ciascun camplone ’

Limpidezza ** & 10 12 14 19 Colore * & 10 12 14 19
6 713 j = b 6 689 2]
10 * 5365 il > 10 493 :
12 b 759.5 b *h 12 607 *
14 we i 498.5 i P4 667 **
'lg el * ¥ i 302.5 ‘9 i - - 394
Odore 1) 10 12 14 19 Sapore * 6 10 12 14 19
6 525 6 423 i

10 461.5 10 571

12 573 12 4715 i

14 665.5 14 L e 735

19 625 19 500.5 .
Gludizio complessive* 6 10 12 14 19 :
6 384 * " we

10 * 587.5

12 * 596

14 * 740.5 &

19 - 542

mo equilibrio doice/acido.

Situazione intermedia per i restanti tre campioni, 10-12-19, che
hanno ottenuto valutazioni medie per quasi tutti i parametri,
Volendo perd discriminare fra questi tre prodotti si pud rileva-
re che il campicne 10 presentava un colore molto chiaro ed un
sapore molto dolce e ¢io ha determinato una valutazione al-
trettanto bassa per il parametro ‘Rapperto dolce/acido’.

It campione 12 si presentava invece molto limpido e legger-
mente acido, mentre il 19 era decisamente scuro e torbido e
con un sapore dolce molto pronunciato.

Fra i parametri sensoriali esaminati uno dei pid discriminati é
risultato essere l'equilibrio deolce/acide che trova, unitamente
ai descrittori del sapore, una diretta corrispondenza con i pa-
rametri compositivi determinati sui succhi (Tabella 5).

Infatti il campione 10, con ben 109 g/l di zuccheri ed un rap-
porto zuccheri/acidi di 31, & stato giudicate il pia dolce, men-
tre all'opposto il campione 12 con ben 5.4 g/L di acido®nalico
é stato valutato il pik acido.

Molto interessanti le differenze fra i campioni 6 e 10 che pur
avendo un contenuto in acido malico quasi uguale contengono
perd, rispettivamente 93 e 109 g/L di zuccheri, il che determi-
na un rapporto zuccheri/acigi di 27 per il campione 6 e 31 per
il campione 10,

Queste differenze compositive sono state peraltro evidenziate
chiaramente dagli assaggiatori. Le somme dei ranghi per 'acidita
sono infatti uguali {401 contro 460}, mentre le somme dei ran-
ghi per il 'Dolce’ sono pill elevate per il campione 10 (751) che

per il campione 6 (559.5). Ovviamente diverso anche I'equilibrio
dolce/acido che risulta spostato versao il dolce per il campione 10
e verso l'acido per il campione 6 {372 contro 552).

Conclusioni

I risuitati della prova hanno evidenziato che non tutte le mele
sono adatte alla trasformazione in succhi limpidi. Al momento
attuale risulterebbe fornire il migliore prodotto una miscela di
Dominici e Pum d'la Porta, ma non & improbabile che altre mi-
scele od altre mele diano prodotti altrettanto gradevoli se non
migliori. E quindi indispensabile proseguire nelle sperimenta-
zioni ampliando il numero di cultivar esaminate poiché, come
si & detto, la trasformazione in succo limpido & senza dubbio
uno sbocco molto interessante ed alternative al consumao fre-
sco per {e partite eccedenti e per quelle di scarsa pezzatura o
colore. Un grande aiute in questa fase potra venire dall’analisi
sensoriale che si & dimostrata ancora upa volta in grade di for-
nire rapidamente risultati articolati e sintetici, indispensabili
per definire I'idoneita al consumo di un prodotto.
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Tabella 5 - Confronto fra i valori di alcuni parametri compositivi dei succhi di mela dell'annata 1399 esaminati e le somme dej ranghi calcolate
g

per alcuni parametri sensoriali

Succhi Parametr] compositivi Parametrl sensoriall
Zuccherl Ac. mallco Rapporto Dolce Acldo Equilibrio
9/L) g/L) zuccherl/acldi dolce/ acido

6 a3 3.4 27 559.5 460 552

10 109 3.5 31 751 401 72

12 101 5.4 19 310.5 842 802.5

14 104 5.1 20 604 690 611

19 94 3.8 24 625 182 437.5




