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Caratterizzazione

di un prodotto

tradizionale piemontese,
la “Focaccia Novese”

‘haracterisation of a typical product of Piedmont:

1¢ “Focaccia Novese”

SUMMARY v

‘lat bread is a bakery product available
hroughout the country with different tex-
ure, chemical, and sensory characteris-
‘cs for each region, Animportant and very
sell known talian flat bread is certainly
ae one produced in the Novi Ligure area
Piedmont, North West Italy).

s production technology is characterised
y double rising, a rolled dough and a
danting” to obtain the smal! alveolus that
old the extra virgin olive oil brushed on
1€ flat bread surface once the bread is
aked.

1 this study 10 samples of “Focaccia
fovese” flat bread and 4 samples of flat
iread produced in other areas werg ex-
imined. The “Focaccia Novese" show a
ligher 1at content than the other flat
reads, the odour and aroma of cil and
he salty 1aste too are very diffarent.
‘hese differences clearly distingutsh the
Focaccia Novese" from the other exist-
ngtlat breads on the market, so fully gual-
fying it tor a possible attribution of the
:uropean Brand Denomination.
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SOMMARIO v

La focaccia & il prodotto da forng mag-
giormente diffuso nel mondo con caratte-
ristiche strutturali, compositive e senso-
riali tipiche per ogni area. Una delle focac-
ce italiani pid interessanti & certamente
quella prodotta in Piemonte nella zona di
Novi Ligure (AL). La sua tecnologia di pra-
duzione & molto particolare poiché preve-
de una doppia lievitazione, una “stiratura™
della pasta ed una successiva “bucatura”
al tine di ottenere dei piccoli alveoli che
trattengono meglio 'olio, rigorosamente
extra verging di oliva, che viene pennelta-
to sulla lamella al termine della cottura. In
questo studio sono stati esaminati dieci
campioni di “Focaccia Novese” e quattro
campioni di focaccia provenienti da altre
aree del Piemonte. La “Focaccia Novese”
& caratterizzata da un contenuta in grassi
superiore a quelio delle altre focacce pie-
montesi & da una minore umidita. Anche
Faroma di olio ed il sapore salato sono
molto diversi fra i due tipi di focacce. Que-
ste caratteristiche consentono di differen-
ziare chiaramente la “Focaccia Novese”
datle altre focacce piemontesi e giustifica-
no pienamente una futura attribuzione del-
la Indicazione Geografica Protetta.
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INTRODUZIONE v I

| prodotti tradizionali costituiscono un ele-
mento portante nel quadro delle produ-
zioni agroalimentari piemontesi di quali-
ta.

Infatti, la complessita geomorfologica del
territorio unitamente alle solide tradizioni
e capacita degli operatori del settore fan-
no si che I'offerta di prodotti agroalimen-
tari tradizionali del Piemonte si presenti
assal ricca e fortemente caratterizzata.

Il successo sui mercati nazionali e inter-
nazionali dei prodotti tipici piemontesi @
dovute a diversi fattori. | primo &, senza
dubbio il piacere che suscitano nel consu-
matore, grazie alle loro peculiari caratte-
ristiche compositive. Il secondo fattore di
successo &, invece, legato alla loro prove-
nienza, al loro patrimonio di originalita,
in altre parcle alla loro “tipicita” cioé alla
risultante del sistema ambiente (terreno
e clima)-materia prima-uomo che si espri-
me compiutamente solo laddove la pro-
duzione awiene secondo usi locali, leali e
costantl. In altre parole, questi prodotti
sono “tipici” In quanto riescono ad espri-
mere {'originalita dei fattori ambientali e
tecnologici che ne determinano la produ-
zione.

Questa definizione porta perd con sé due
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conseguenze. La prima € che la tipicita non
€ un concetto statico e legato semplice-
mente alla tradizione, immutabile nel tem-
PO, Ma, al contrario, evolve con |a cultura
e con il miglicramento delle conoscenze
di chi la peiseque.

La seconda & che [a tipicita & un elemento
esplicito di un prodotte e, quindi, i fattori
di tipicitd devono essere percepibili dal-
I'utilizzatore e/o dal consumatore.

Per un capo di abbigliamento od un im-
mobile la percezione di tipicita & imme-
diata ed owvia, ma, nel caso di un prodot-
to agroalimentare, i problemi sona mag-
giori e spesso non & sufficiente una inda-
gine storica &/0 tecnologica e/o composi-
tiva sul prodotto per rendere espliciti que-
sti fattori,

Ed allora diviene indispensabile I'approc-
cie sensoriale in quanto & rapido, sempli-
Ce e, soprattutto, @ lo stesso che il consu-
matore spesso utilizza per percepire la ti-
picita di un prodotto.

In genere, si € portati a ritenere questo
tipo di indagine troppo semplicistico ed
indicato quasi esclusivamente alla valuta-
zione dei prodotti. In realta se condotto
in modo opportuno I'esame sensoriale &
uno strumento efficace ed affidabile per
la caratterizzazione dei prodotti agroali-
mentari, anche di quelli in cui la tecnolo-
gia di produzione & particolarmente com-
plessa e farebbe ritenere inadeguato un
tale tipo di approccio.

Un esempio al riguardo puo essere quello
della "Focaccia Novese”, un particolare
tipo di focaccia prodotto in provincia di
Alessandria nei territori dei comuni di
Ovada e di Novi Ligure, dal quale appun-
to trae il suo nome.

Simile alla pit nota focaccia ligure
{L.N.SO.R., 2000), dalla quale si differen-
zia solo per alcune particolarita nel ciclo
di lavorazione e dalla quale sicuramente
deriva, ha sempre costituito un‘abitudine
irrinundiabile per gli abitanti della zona
tanto da indurre per estenderne la fama e
valorizzarne la produzione alla richiesta del
marchio comunitario di Indicazione Geo-
grafica Protetta o IGP (Reg. CEE 2081/92),
Lo scopo df questo lavoro é stato, quindi,
quelo di definime la tecnologia di produ-

zione e le caratteristiche compositive e
sensoriali al fine di fornire elementi og-
gettivi a supporto dell'istanza di IGP e
verificarne le differenze nei confront/ di
altre focacce reperibili sul territorio pie-
montese,

LA CARATTERIZZAZIONE

TECNOLOGICA v

Negli oltre 70 panifici dell'area novese si
producono quotidianamente piu di 2,5-3
tdifocaccia che vengono consumati d‘abi-
tudine durante tutto I'arco della giornata:
dalla prima colazione allo spuntino di met3
mattina o in luogo del pane nel corso dal
pasto o per merenda nel pomeriggic.
Come risulta dal Disciplinare di Produzio-
ne predisposto ai fini della istanza di 1GP
gli ingredienti della “Focaccia Novese"
riferiti ad 1 kg di farina di grano tenero
tipo "00” {W300), sono 0,55 kg di acqua,
50 g di olio extra vergine di oliva, 50 gdi
strutto, 25-50 g di lievito compresso, 20 g
di sale e 10 g di estratto di malto. Il ciclo
produttivo della “Focaccia Novese” &
moito complesso e richiede tempi di ese-
cuzione molto pill lunghi di quelli utilizza-
ti in genere per la produzione di guesto
particolare prodotto (Quaglia, 1984; Fari-
di e Pomeranz, 1988; Matz, 1995; Qaroo-
ni, 1996). La prima operazione & I'inseri-
mento nell'impastatrice di tutti gli ingre-
dienti ad esclusione del sale, che verra
aggiunto al termine dell'impasto quando
lo stesso, secondo il gergo tipico del me-
stiere “ha preso”, e dell'viio, Tutti i pro-
dutteri aggiungono all‘impasto in lavora-
zione anche della pasta “di riporto” ossia
della pasta di lavorazioni precedenti ap-
positamente conservata, con o scopo di
conferire al nuovo prodotto sofficity e
maggiore spinta.

Limpasto permane nell'impastatrice per
circa 15 min se questa @ di tipo “a spira-
le” e circa 30 min se di tipo “a forcella”
quindi, viene estratto e fatto riposare per
circa 15 min, piegato e lasciato riposare
per altri 15 min. A questo punto si effet-
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tua la pezzatura ossia la suddivision

porzioni a seconda delle caratteristi
della teglia che in genere misura pero

40x60 e come da Disciplinare deve ¢

tenere 1 kg di impasto. Seque un ulte
re periodo di riposo, per consentire all
pasto di raggiungere la necessaria el
Ctaed una prima stiratura della pasta s

sa nelle teglie precedentemente unte
superficie della pasta viene quindi Sk
nellata con olio e lasciata riposare per
tri 15 min circa. £ interessante rilevare ¢
a questa punto della lavorazione, la p:
non ricopre ancora tutta la superficie

sponibile della teglia, ma solo una p.
di essa. Se con il primo passaggio di st
tura si portasse infatti I'impasto a cop
Fintera superficie la pasta si “ arrabbie
be” e non risulterebbe pit “tirabile”

termine di questo periodo di riposo
pasta viene nuovamente oliata, spruzz
Con acqua salata e “tirata” adattanc
alla teglia e creando con i paipastrelli ¢
le dita degli alveoli sulla superficie av
do cura di non forare o strappare la

mella. Si bagna, quindi, la superficie ¢
'impasto con abbondante acqua salata
olio (fig. 1) e lo silascia riposare per ¢
30 min al termine dei quali si ha Ia cot
13 in forno per circa 20 min ad una te
peratura media di 230°C (a focaccia :
pena sfornata viene, in genere, ulteri
mente spennellata con abbondante ¢
allo scopo di ammorbidirne la crosta

aumentarne l'aroma.

LA CARATTERIZZAZION
COMPOSITIVA

E SENSORIALE

Aifini della caratterizzazione composit
e sensoriale sono stati esaminati 10 ca
pioni di “Focaccia Novese” gentilmer
forniti dalla Associazione Panificatori
Alessandria e 4 campioni di altre focac
reperiti presso alcuni panificatori in al
province piemontesi (fig. 2).

Le determinazioni chimiche hanno riqu
dato I'umidita (Baldini et a, 1996), il ¢
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tenuto di sostanza grassa (Baldini et af,
1996) e quello delle ceneri al netto del
sale aggiunto (D.M. 23 luglio 1994),
L'analisi sensoriale € stata effettuata pres-
50 il Laboratorio di Analisi Sensoriale del
Di.Va.P.R.A. mediante una scheda descrit-
tiva-quantitativa {Meilgaard et a/, 1991)
messa appositamente a punto ed i cui
descrittori sono stati segnaiati dagli stes-
si assaggiatori al termine dell'esame pre-
liminare di alcuni campioni di “Focaccia
Novese” e non {fig. 3).

L'analisi statistica dei risultati é stata effet-
tuata mediante il software Statistica ver. 5.5.
| risultati ottenuti dalle analisi chimico-fi-
siche evidenziano che la “Focaccia Nove-
se” & molto meno umida della sua equi-
valente torinese e molto pit grassa men-
tre il contenuto in ceneri non evidenzia
differenze statisticamente significative fra
I due prodotti pur risultando tendenzial-

3. 1 - Particolare della produzione della Focaccia Novese. Si noti I'abbondante presenza mqnte piu elevato nella "Focaccia Nove-
olio all’interno degli alveoli creali sulla superficie della pasta se” {tab. 1).
E quindi evidente |'effetto sulla compasi-

zione finale del prodotto delle ripetute
aggiunte di ofic e dell'utilizzo, a differen-
za di quanto awviene nella produzione
della generica focaccia salata o “pizza
bianca”, di un impasto ad hoc anziché di
quello preparato per il pane,

Anche nel caso dei parametri sensoriali,
si evidenziano numerose differenze stati-
sticamente significative fra i due gruppi di
focacce (tab. 2).

Dal confronto tra i valori medi calcolati per
i suddetti gruppi risulta che la "Focaccia
Novese"” presenta un odore molto pidin-
tensa della focaccia acquistabile nel tori-
nese e, & differenza di quest’ultima, nella
quale prevale I'odore di cotto, abbia un
odore di olio molte intenso.

@Gli assaggiatori hanno altresi evidenziato
che i campioni di focaccia provenienti dal
torinese sono pil compatti e pil elastici
di quelli della "Focaccia Novese” che ri-
sultano essere, invece, molto pil salati, pit
secchi e con un‘intensita dell’aroma mol-

to elevata. Infine, come gia per I'odore,

A B anche nel caso dell'aroma, & quello di olio

aprevalere nella “Focaccia Novese ", men-

ig. 2 - Esempio di campione di Focaccia Novese (A) e di focaccia prodotta in panifici tre negli altri campioni & quello di cotto.
iemontesi (B) La Cluster Analysis (metodo di Ward) ap-
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3. 4 - Distribuzione dei 14 campioni di focaccia sulla base dei descrittori sensoriali (Novi
*ocaccia Novese; To - Altre locacee).

o

Piemonte. La ricchezza in olio ed In sale, a
scarsa umidita della pasta e la ridotta ela-
sticita ne costituiscono gli elementi mag-
glormente discriminanti e sui quali si potra
basare la stesura di un futuro Disciplinare
di Produzione. £ perd necessario un rapido
intervento di standardizzazione produttiva
che, pur salvaguardando la variabilita pro-
pria di un prodotto artigianale, ne conten-
ga le oscillazioni attualmente ancora trop-
po elevate.

con conseguente danno di immagine
¢ gli stessi produttori.

CONCLUSIONI v

"“Focaccia Novese"” si presenta come un
adotto ben caratterizzato e diverso in tutti
uoi aspetti rispetto alla comune focaccia
seribile nel torinese € piti in generale, in
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