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Noceciole a confronto

Analisi sensoriale della
“Tonda Gentile delle

Langhe”

N

Ricerca finanziata dalla Regione Piemonte

fa "Tonda Gentile delle Langhe” & I'unico prodoto or-
lo piemontese ad avere ottenuto sinora il riconosci-
ell'lGP. Cgnosciuta ed apprezzata in Italia ed all'Estero
gli anni passati di numerose ed approfondi-
definirne le caratteristiche compositive sia
allo stato fresco che tostato, La ricerca svolta nel 2000 nel-
'ambito del Progetto per la caratterizzazione dei prodotti tra-
dizionali regionali aveva invece il compito di definirne il profi-
lo sensoriale, anche in rapporto ad altre nocciole del commer-
cio ed individuare elementi oggettivi che ne consentissero la
tutela e la valorizzazione,

I campioni

Crazie all'interessamento dell’Ascopiemonte & stato possibile
reperire nove campioni di Tonda Gentile delle Langhe (TGL)
provenienti da diverse aree corilicole piemontesi mentre il Di-
partimento di Colture arboree della Facolta di Agraria ha mes-
$0 a disposizione per la sperimentazione alcuni campioni di
nocciole di varietd coltivate presso I'Azienda Sperimentale di-
Cravanzana (CN} quali la Tonda di Giffoni, la Tonda Gentile Ro-
mana, il Nocchione e la Selezione 104E da industria e le sele-
zioni Barcelona 6, Barcelona 59, Carello 10, Lansing 35 e Lan-
sing 39 da mensa.

L'analisi chimica

Le analisi chimiche sono state effettuate solo sulla TGL e sulle
altre varieta da industria, | risultati ottenuti non evidenziano
differenze di rilievo fra le due tipologie di prodotti caratteriz-
zati entrambi peraltro da una spiccata variabilita (TgigeTIa 1).

Tah. | - valori per i principali parametri compositivi della TGL suddivisa par zona dl provenienza e delle alire nocciole da industria
TGL Altre
Alba Diano Castine Cravamz. Astl Perletto Mondovi La Morra Cravanz, X o 104E Nocchiome T.G. T X [
Romama Giffonl =~ !
Umidita ¢8) 3.45 4.9 364 5.28 4,01 5.99 3.62 327 317 4.15 1.01 1.34 3.42 3.56 3,38 343 Q.1
Sostanza grassa
f % tq) 5829 56,41 62.30  61.07 6236 6118  55.61 6172 6122 §002 2357 57,02 6190 6634 62,88 6204 3.85

Acidita totale
(% ac. oleico) 1.57 1.68 3.04 2.67 244 203 1,93 3.02 1.82 229 052 2.22 2.54 194 211 . .223 03
Proteins 0% tq) 1205 1457 1549 1437 1376 1421 1531 1431 1496 1443  08) 586 1636  |4.44 1665 158 098
Sostanza grassa

% 55) 60,37 5932 6465 6447 6497 6508 S52.7¢ 63,81 6322 6262 2.6 5899 6409 6879 6508 6423 349
Proteine (% 55! 13,31 1532 1608 1517 1433 . 1512 15.89 1479 1545 15.5 2.7 1641 1694 1497 17,20 1638 086
Ac.palmitico (%) 6.7 6.4 2.9 £.2 6.3 6.1 5.3 6.4 (K] 6,1 0.4 5.7 5.1 .3 5.3 5.3 0.4
Ac.palmitoleico (%) 0.3 0.3 0.2 0.2 0.3 0.2 0,2 0.3 0.2 0.2 Q.1 0.2 0.2 Q.2 0.2 02
AC.stearico (%) 3.2 £9 2.6 3.0 2.7 2.4 2.7 4.9 2.7 18 0.2 2.5 2.4 2.8 28 2.5 0.1
Ag.oleico (%) 82.] §2.2 834 gl.7 §2.2 83.7 82.6 §2.6 529 §2.7 0.6 83,1 83.9 83.3 84.3 83,7 0.6
Ac.linoleico (%) 74 7.9 7.6 8.6 1.7 7.3 6.8 7.5 7.9 7.9 Q.5 8.2 8.0 L.z 7.2 7.8 0,4
Ac.linolenico (%) 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 Q.1 0.1 0.1 0.1 - Q.1 0.4 0.1 0.1 0.4
Acarachico 06 Ql 0.1 Q.1 0.1 .1 1 0.1 0,1 (7] 0.1 . 0.1 2.1 0.1 0.1 0.1
Ac.eicpsenoicy 5 0.1 Q.1 0.1 0. 0.1 0.1 0.1 0.1 0.] 0. . 0.1 0.2 0.1 0.2 0.2 0.l
(X + Media ; ¢ - Deviazione standard)
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[ ~ Scheda per I'analisi sensorlale delle Nocciole

| Scheda per I'analisi sensoriale delle Nocciole
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Figura 1 - Scheda per la descrizione e la valutazione delle
nocciole fresche

A questo livello di approfondimento non esistone quindi ele-
maenti a supporto di una supposta differenza compositiva fra la
TGL e le altre nocciole da industria né fra le zone di produzio-
ne detla TGL. *

Lanalisi sensoriale

Per I'analisi & stata utilizzata una scheda appesitamente predi-
sposta che prevede tre momenti di esame: sul prodotto intero,
sul prodotto fresco sgusciato e sul prodotto tostato (Figura 1 e
Figura 2}.

Per la valutazione dei parametri edonistici {riportati in neretto
corsivo) é stata utilizzata una scala a cinque intervalli, in cui il
valore uno indica il prodotto meno gradito ed il valore cinque
quello maggiormente gradito, La stessa scala & stata utilizzata
anche per i parametri quantitativi.

Trattandosi di valori discontinui i dati ottenuti sono stati ela-
borati ¢con test non parametrici, quali il test "H” o di Kruskall-
Wallis ed il test “U" o di Mann-Whitney.

Poiché lo scopo principale del lavoro era quello di verificare I'e
sistenza di differenze fra la Tonda Gentile (TGL) e le altre va-
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Figura 2 - Scheda per 1a descrizione e la valutazione delle noc-
ciole tostate.

rietd, i risultati dell’analisi sensoriale sono stati riuniti in tre
gruppi: il primo formato dalle nove Tonde, il secondo dalle al-
tre quattro varieta da industria ed il terzo dalle cinque selezio-
ni da mensa.

Nei frutti freschi dal confronto fra il gruppe 1 ed il gruppo 2 si
evidenziano differenze statisticamente significative solo per
tre parametri guantitativi (dimensioni frutto intero, colore e
odore di legno) e due edenistici (forma ed aspetio) (Tabeila 2).
Dai valori detla mediana risulta che gli assaggiatori hanno pre
ferito il gruppo n. 2 per l'aspetto esteriore del frutto, di di-
mensioni maggiori rispette a quello della TGL, mentre per
quanto concerne il seme fresco hanno ritenuto migliore quelto
della TGL, che si presenta con un colore pitl chiaro ed unifor-
me e senza it sentore di legno che caratterizza le altre varieta
{Figura 3).

Confrontando i dati ottenuti dall'analisi sensoriale della TGL
con quelli detle selezioni da mensa (Tabella 3) si pud rilevare
come i due gruppi differiscano in modo statisticamente signifi-
cativo a livello di dimensioni per i frotti interi, di astringenza e
di durezza per i semi freschi. Anche il giudizio assegnato dagli




| 1
‘ Tabella 2 - Risultati del test “U” per il confronto tra | semi fre- ' Tabelta 3 - Risuitat) del test “U” per Il confronto tra i semi Freschi
schl del gruppo 1 (TGL) e quelli del gruppo 2 (Tonda Gentile del gruppo 1 (TGL) e quelli del gruppo 3 (selazion! da mensa)
Romana, Tonda d¢i Giffoni, Nocchione e selezione E104) '
|
| DESCRITTORE CODICE SIGNIFICATIVITA' DESCRITTORE CODICE SIGNIFICATIVITA'
g ESCRITTORE DESCRITTORE
" FRUTTO INTERO FRUTTO INTERC
Dimensioni DIMENS aw Dimensioni DIMENS o
Forma G_FOR ot Forma G_FOR e
Colore G_COL NS Colore G_COL e
Aspetto G_ASP ¥ Aspetto G_ASP "
FRUTTO SGUSCIATO FRUTTC SGUSCIATO
Colore COLORE X Colore COLORE NS
Regolarita della forma REGFORM NS Regolarita della forma REGFORM N$
Aspetto G_ASP NS Aspetio G_ASP NS
intensita dell'odore INTOD NS intensita del’odore INTCOL NS
Odore di legno LEGNOY * Odore di legno LEGNO? : NS
Odore di vegetale VECETALE1 NS Odore di vegetale VEGETALE) NS
Olfatto G_OLF NS Olfatto G_OLF *
Dolce DOLCE NS . Dolce DOLCE NS
Amaro AMARO N§ Amaro AMARO NS
Astringente ASTRING NS Astringente ASTRING *
Sapore G_SAP NS Sapore G_SAP - N§
Durezza DUREZZA NS Durezza DUREZZA wk
Granulosita GRANUL NS Granulosita CRANUL NS
intensita del flavour INTFLAV NS Intensita del flavour INTFLAY NS
Legno LEGNO2 NS Legno LEGNO2 NS
Vegetale VEGETALEZ2 NS Vegetale VECETALE2 NS
Rancido RANCIDO NS Rancido RANCIDO NS
Oteoso OLEOQSO NS Oleoso OLEOSO NS
Suberoso SUBER NS Suberoso SUBER NS
Aroma G_AROM NS Aroma G_AROM NS
Gludizio complessivo  G_COMPL NS Gludizio complessivo  G_COMPL NS
(**: p<0.01; * p«<0.05; NS: non significativo) {(**: p<0.01; *: p<0,05; NS: non significativo).

assaggiatori alla forma, al colore, all'aspetto dei frutti interi ed
all'odore del semi risulta essere differente per | due gruppi. In
fatti, come nel confronto tra le nocciole del gruppo 2, anche nel
confronto tra la TGL ¢ le selezioni da mensa emerge come que-
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Figura 3 - Rappresentazione mediante diagramma a radar dei
valori mediani calcolati per i tre sottogruppi nel caso delle noc-
ciole fresche

ste ultime siano state preferite dagli assaggiatori per la dimen-
sioni maggiori, per la forma e per il colore del frutto intera,
mentre tra i semi freschi sono stati giudicati migliori quelli del-
la TGL, in quanto meno astringenti, pid duri e con un odore pil
intenso (Figura 3).

Nel caso delle nocciole tostate dal confronto tra la TGL e le va-
rieta Inserite nal gruppo 2 & emerso che i parametri per i quati
gli assaggiatori hanno riscontrato differenze statisticamente si-
gnificative sona: il colore del seme, lintensita dell'odore, I'odo-
re di pane e I'oleoso per quanto riguarda i parametri quantitati-
vi, l'aspetto, l'olfatto, I'aroma ed il sapore per quanto concerne
le valutazioni edonistiche. Anche a livello di giudizio comples-
sivo la TGL e le altre varieta sono risultate, dalle valutazioni de-
gll assaggiatori, significativamente diverse (Tahella 4).

Anche qui, se si utilizzano per l'interpretazione di queste diffe-
renze | valori della mediana si pud notare che la TGL presenta
una maggiore intensita odorosa e, in particolar modo un odo-
re di pane e di oleoso superiore rispetto alle altre varieta. Per
quanto riguarda il colore del seme tostato invece, sono state
preferite queste ultime (Figura 4).
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Tabella 4 - RIsultati del test “U™ per il confronto tra | semi to-
stati dal gruppo 1 (TGL) & quelll del gruppo 2 (Tonda Gentlle
Romana, Tonda di Giffonl, Nocchione e selexiona E104)
DESCRITTORE CODICE SIGNIFICATIVITA'
DESCRITTORE
Colore COLORE xx
‘ Regolarita della forma REGFORM NS
i Aspetto G_ASP e
intensita dell’'odore INTOD e
Pane PANE Gl
Carameillo CARAMI NS
Legno LEGNQO1 NS
Oleoso OLEOSO1 i
Rancido RANCIDOI NS
Olfatto G_OLF i
Dolce DOLCE N5
Amaro AMARD NS
Astringente ASTRING NS
Sapore C_SAP Ex
Durezza DUREZZA NS
Granulosita GRANUL NS
Intensita del flavour INTFLAY NS
Caramello CARAMZ NS
Legno LEGNO2 NS
Oleoso OLEOSO2 NS
Rancido RANCIDO2 NS
Bruciato BRUCIATO NS
Fenolo FENOLO NS
Aroma G_AROM i
Giudizio complessivo  C_COMPL *
(**: p<0.01; *: p<0.05; NS: non significativo)

Tabella 5 - Risultat] dal test *U™ per il confronto tra i semi to-
stati def gruppo 1 (YGL) # quelli del gruppo 3 (nocclole da
mensa) -
DESCRITTORE CODICE SIGNIFICATIVITA'
DESCRITTORE
Colore COLORE NS
Regolaritd della forma REGFORM NS
Aspetto G_ASP b
Intensitd dell'odore INTOD *
Pane PANE ot
Caramello CARAM] NS
Legno LEGNC1 e
Oleoso QOLEOSO1 xE;
Rancido RANCIDONI NS
Olfatto G_OLF L
Dolce DOLCE NS
Amaro AMARD NS
Astringente ASTRING NS
Sapore C_SAP NS
Durezza DUREZZA N5
Granulosita GRANUL NS
Intensitd del flavour INTFLAV NS
Caramello CARAM?Z NS
Legno LEGNO2 X
Oleoso QOLEQSO2 NS
Rancido RANCIDO2 NS
Bruciato BRUCIATO NS
Fenolo FENOLO NS
Aroma GC._AROM NS
Gludizio complessive  G_COMPL NS
(**: p<0.01; *: p<0.05; NS: non significativo}

Gli assaggiateri hanno giudicato la TGL migliore anche per
guanto riguarda l'aspetto, l'odore, il sapore e I'aroma e di con-
seguenza a livello di giudizio complessivo & stata quest'ultima
ad essere preferita.
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Figura 4 - Rappresentazione mediante diagramrﬁa a radar dei
valori mediani calcolati per i tre sottogruppi nel caso delle noc-
ciole tostate
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Dal confronto fra la TGL ¢ le selezioni da mensa (Tabella 5) si evi-
denzia che i due gruppi di semi risultano essere significativamen-
te diversi per un numero di parametri inferiore rispetto a quelli
evidenziati dal confromto tra la TCL e |e varieta del gruppo 2.

Le differenze riguardano Ja sensazione finale retrolfattiva di te-
gno e 'odore di legno (pit intense nelle nocciole da mensa}, 'o-
dore di olecso e di pane (maggiore per la TGL) e I'intensita del-
l'odore che & risultato maggiore nei semi tostati di TGL.

La TGL é risultata maggiormente gradita rispetto alle nocciole
da mensa, oltre che per V'odore anche per 'aspetto.




