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Riassunto

La varietd di nocciolo "Tonda Gentile delle Langhe’. unice prodotio
piemontese  ad avere ottenuto il riconoscimento dell'Indicazione
Geografica Protetta (IGP), viene utilizzata prevalentemente dall’industria
dolciaria per lottenimento di prodotti di elevato pregio. La presente
ricerca ha lo scopo di fornire una approfondita descrizione della varieta
utilizzando analisi di pidl recente acquisizione quali quelia colorimetrica
e quella sensoriale. Sono stati scelti per lindagine nove campioni di
Tonda Gentile delle Langhe provenienti da diverse aree corilicole pie-
montesi. Le analisi morfologiche hanno riguardato i principali parametri
fisici ¢ tecnologici. tra cui la determinazione del colore mediante un colo-
rimetro tristimolo a ritlettanza. Sono state inoltre realizzate I'analisi com-
positiva dei semi crudi e 'analisi senscriale, eseguita secondo la tecnica
della Quantitative Descriptive Analysis (QDA), sui semi crudi e sui semi
tostati e privati del perisperma. 1 profili sensoriali ottenuti potranno esse-
re vantaggiosamente sfruttati per la turela e la valorizzazione del prodot-
to sul mercato.

Abstract
Tonda Gentile delle Langhe is the only product in Piedmont protected by

Geographic Indication {IGP}. The nut is particularlv appreciated by the pro-
cessing industry to obtain high quality products. The aim of this study is to
provide a more detailed description by using recent methods such as colori-
metric and sensory analysis. Nine samples of the variety collected from the
different Piedmont regions were used for the study. Morphological analysis
were used to describe the main physical and technological parameters: nut
and kernel colour was measured using a reflectance colorimeter. Chemical
analysis was performed on raw kernels. Sensory evaluation was performed
on raw and roasted kernels after removal of the pellicle, using the
Quantitative Descriptive Analysis (QDA) methodology. The sensory profiles
obtained could be successfully used to protect the variety and to exploit the
product on the market.
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Introduzione

Nel comparto ortofrutticolo piemontese, la varietd di nocciolo “Tonda
Gentile delle Langhe’ & sinora I'unico prodotio ad avere ottenuto il rico-
noscimento dell’Indicazione Geografica Protetta (IGP) riconosciuta con
decreto ministeriale 2 dicembre 1993, Questa varieta riesce ad esprimere
al meglio le proprie caratteristiche qualitative grazie alle favorevoli con-
dizioni pedoclimatiche delle zone collinari dove viene prevalentemente
coltivata.

La Tonda Gentile delle Langhe, molto conosciuta in Italia ed all'estero,
viene utilizzata prevalentemente dall'industria dolciaria per l'ottenimento di
prodotti di elevato pregio.

Numerose ed approfondite indagini volte a definire le caratteristiche
morfologiche, tecnologiche e compositive del prodotio fresco e tostato
sono state svolte negli ultimi anni (Botta et al., 1994; Ebrahem et al..
1994). :

La presente ricerca ha lo scopo di fornire una pitt approfondita descri-
zione della varieta utilizzando analisi di piti recente acquisizione quali
quella colorimetrica e gquella sensoriale. I risultati di rali analisi potrebbero
servire per distinguere la Tonda Gentile delle Langhe dalle alire varieta
presenti sul mercato, e definitne il profilo sensoriale dal quale si eviden-
ziano caratteristiche tipiche della varieta.

Materiali ¢ metodi

i campioni

Sono stati scelti per I'indagine nove campioni di Tonda Geniile delle
Langhe provenienti da diverse aree corilicole piemontesi (astigiano e
cuneese). I campioni sono stati esaminati dopo quattro mesi di conserva-
zione in locali alla temperatura di circa 15 °C ed umidita relativa inferio-
re al 60%.

Analisi morfologiche

Le analisi morfologiche sono state eseguite, per ogni campione, su cingue
lowi di 20 frutti (Thompson et al., 1978) ed hanno riguardato: il peso della
nocciola e del seme, la resa effettiva dello sgusciato, l'indice di rotondita, lo
spessore del guscio, il calibro della nucula e del seme, I'omogeneita del cali-
bro del seme (somma dei semi di calibro compreso in tre calibri successivi),
la pelabilith del seme dopo tostatura & 160 °C per 20, l'incidenza percentua-
le di semi doppi e di nocciole vuote.

Il colore € stato determinato sui frutti interi, sul seme crudo e sul seme
tostato privato del perisperma, mediante un colorimetre tristimolo a
riflettanza (CR-300, Minolta, Japan) utilizzando le condizioni di
Hluminante Standard C.LLE Dgg (6504 K). In particolare sono stati valuta-
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ti la luminosita (L) e le coordinate di cromaticith (a* e b*) all'interno dello
spazio colorimetrico CIELAB. Per ciascuna tipologia di prodotto sono
srati misurati 90 frutti,

Analisi compositiva :

Le analisi chimiche sono state effettuate su 200 g di semi crudi per ciascun
campione. 1 parametri rilevati sono stati: umidita (AOAC 925.40), acidita tota-
le espressa in percentuale dli acido oleico (IS0 G60), acidi grassi (SO 5508,
15O 5509) contenuto in proteine espresso come N x 6,25 (18O 1871) € sostan-
za grassa (D.M. 21/12/1998). '

Analisi sensoriale

La caratterizzazione sensoriale € stata eseguita secondo la tecnica della
Quantitative Descriptive Analysis (QDA) (Stone et al., 1974; Meilgaard, Civille
e Carr, 1999; Pagliarini, 2002) nel corso di due sedute di assaggio. Il gruppo
di assaggio era formato da 20 assaggiatori (16 maschi e 4 femmine di eta com-
presa fra i 30 ed i 52 anni) selezionati con le procedure previste dalle norme
18O 3972, 15O 5496, SO 8586-1 ed 18O 8586-2. La sclezione finale degli
assaggiatori & stata eseguita con l'assaggio in triplo di 3 campioni di noccio-
le e la successiva verifica della riproducibilita mediante l'applicazione
del’ANOVA a tre fattori (Pagliarini, 2002). Tutte le sedute di assaggio si sONO
svolte verso le ore 17,00 ed in ogni seduta i campioni sono stati presentati in
ordine casuale. Le valutazioni sono state eseguite a 22+1 °C s0UO luce bian-
ca in cabine separate. Gli assaggiatori avevano a disposizione acqua € crac-
kers non salati per la pulizia della bocca,

Per ciascun campione sono stati utilizzati circa 400 semi; nella prima
secuta di assaggio sono stati esaminati i semi crudi, mentre nella seconda
sono stali esaminati i semi tostati a 160 °C per 20’ e privati del perisperma.

L'analisi sensoriale & stata effettuata utilizzando i descrittori riportati in
rabella 1 ¢ provenienti da precedenti lavori (Zeppa et al., 2001), mediante una
scala lineare continua non strutturata con valori compresi fra 0 ¢ 9.

Analisi statistica

Lanalisi statistica dei risultati € stata effettuata mediante il software
Sratistica ver, 6.0 (Statsoft Inc., Tulsa, OK, USA). Sui valori dei rilievi bio-
metrici & stata eseguita Yanalisi dellu varianza ad un fattore (ANOVA) segui-
ta dal test di Tukey per la definizione della significativita delle differenze
fra le medie.

Le valutazioni sensoriali fornite dagli assaggiatori sono state invece sem-
plicemente mediate.

Risultati e discussione
Le caratteristiche morfologiche delle nocciole e dei semi della Tonda
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Semi crudi Semi tostati
Odore Intensita dell’odore Intensita dell’odore
Legno Legno
Yegetale Pane
Caramello
Rancido
Oleoso
Sapore Dolce Dolce
Amaro Amaro
Astringente Astringente
Consistenza Durezza Durezza
Granulosith Granulositi
Flavour Intensita del flavour Intensiti del flavour
Legno Legno
Vegetale Caramelio
Rancido Rancido
Oleoso Oleoso
Suberoso Bruciato
Fenolo

Tabella 1: descrittori utilizzati per analisi sensoriale dei semi di nocciola crudi ¢ tostari.
Table 1. descriptors used for sensory analysis of raw and roasted kernel,

Gentile delle Langhe sono riportate in tabella 2. Di particoliare interesse
ai fini della trasformazione industriale & la buona resa cello sgusciato
(47,8%), I'clevata omogeneita del calibro del seme con forte prevalenza
dei calibri compresi tra i 12 ed i 15 mm, l'ottimo distacco del perisperma
dal seme dopo Ia tostatura che raggiunge il 90% circa. Molto bassa la per-
centuale di nocciole difettose sia per semi doppi che per assenza del
seme,

In tabella 3 sono riportati i risultati delle determinazioni colorimetri-
che effettuate sul frutti interi, sui semi crudi e sui semi tostati. La coordi-
nata cromatica L, che costituisce una misura della luminosita del campio-
ne nell'intervallo fra il nero (L*=0) ed il bianco (L*=100), evidenzia bene
la variazione del colore verso il hianco che si ha con la tostatura e la
pelatura del seme. Un uguale effetto si ha anche nei confronti della coor-
dinata a* dove si ha una forte riduzione della tonalita rossa e della coor-
dinata b* il cui aumento indica un corrispondente incremento della tona-
litd giulla,

I parametri compositivi (tabella 4) oltre a confermare anche per la Tonda
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Parametri X 0

Peso della nocciola (g) 2,28 0,07
Peso del seme (g) 1,09 0,03
Resa effettiva dello sgusciato (%) 47,81 1,09
Indice di rotondita 0,95 0,03
Spessore del guscio (mm) 1,01 0,06
Calibro della nocciola (mm) 18,02 0,2
Calibro del seme (mm) 13,51 0,22
Omogeneita del calibro del seme (%) 82,71 1,81
Pelabilith del seme (%) 89,8 3,7
Semi doppi (%) 1,6 0,9
Nocciole vuote (%) 32 2,2

Tubella 2: principali curatteristiche morfologiche delle nogciole © dei semi i Tonda Guentile

delle Langhe (X= media; d= deviazione standard).
Table 2 main morphological characteristics of Tonda Gentile delle Langhe nuts avd kernels

1 X= mean value; d= standard deviation),

Nocciole in guscio Semi tostati Semi crudi
X 3 X d X 3
L 48.53 2,18 47.54 3.25 72.63 2.87
a* +18.84 1.36 +15.44 1.13 +7.45 1.69
b* +27.26 2.21 +21.68 1.63 +34.47 1.79

Tabelly 3: curatieristiche colorimetriche delle nocciole in guscio, dei semi crodi e i quelli
tostati di Tonda Gentile delle Langhe (X= media; d= deviazione standard}.
Table 3 colovimeter characleristics of Tonda Gentile delle Langhe nuts, raw and rodsied ker-

crols (X= mean valie: d= standard deviation).

Gentile delle Langhe la netta prevalenza della sostanza grassa sugli altri com-
ponenti, metono in evidenza un elevato contenuto di acido oleico (supenio-
re all'80%) ed una scarsa quantita di acido linoleico responsabile dell’irranci-
dimento del seme (Fregoni e Zioni, 1962).

Il rapporto tra acido oleico od acido linoleico, indice interessante per defi-
nire la conservabilita delle nocciole, € di 10,5, valore da considerarsi ottima-
le per definire un equilibrato contenuto in acidi insaturi (Gattuso et al,, 1992,
Gli acidi grassi linolenico, arachico ed eicosenoico sono infine presenti in
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X 0
Umidita (%) 4,15 1,01
Sostanza grassa (% ss) 62,62 2,6
Acidita totale (% ac. oleico) 2,29 0,52
Proteine (% ss) 15,50 0,79
Ac. palmitico (%) 6,1 0,4
Ac. palmitoleico 0,2 01
Ac. stearico .’ 2.8 0,2
Ac. oleico 82,7 0,6
! Ac. linoleico 7.9 0,5
| Ac, linolenico 0,1 -
Ac, arachico 0,1 -
Ac. eicosenoico 0,1 -
i Tabella 4: principali caratteri compositivi del seme crudo ci Tonda Gentile delle

Langhe ¢ X=medix; d= deviazione standard).
Table 4: main chemical characteristics af Tondu Gentile delle Langhe raw bernet
(X= mean value; d= stundard deviation),

quantita minime (inferiori allo 0,1%).

Dal punto di vista sensoriale esiste ovviamente una spiccata differenza fra
il seme crudo e quello tostato (Figural). Il profilo del primo & abbastanza uni-
forme con una leggera prevalenza del sapore dolce e della durezza, mentre
quello del prodotio tostato risulta molto caratteristico.

Gli elementi maggiormente discriminanti il prodotto risultano essere l'ele-
vata intensita dell'odore caratterizzato da sentori dj pane, il sapore dolce, la
durezza, la granulosith e Fintensiti del flavour A differenza dell’odore il fla-
vour non risulta perd particolarmente caratterizzato benché risultino presenti
aromi di caramello, legno ed olio. Praticamente assenti gli aromi riconducibi-
hi al rancido, al bruciato ed al fenolo,

Conclusioni

La ricerca svolta, anche in virtd delle campionatura molto ampia, ha
consentito di definire con sufficiente precisione le caratteristiche della
nocciola Tonda Gentile delle Langhe includendo anche elementi sinora
poco considerati quali il colore e le caratteristiche sensoriali. Queste ulti-
me sono di particolare importanza poiché consentono di delineare i
profili sensoriali dei semi crudi e tostati che potranno essere vantaggio-
samente sfruttati per la tutela e la valorizzazione del prodotto sui mer-
cati.
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Fresche
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sensoriali medi dei semi crudi e tostati di Tonda Gentile delle Langhe.

Figura 1: profili
ed kernels of Tonda Gentile delle Langbe.

Figure 1: sensory profiles of raw and roast
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