
Vyw1|yo/

Società Chimica Italiana
Gruppo Interdivisionale di Chimica degli Alimenti

Università degli Studi di Parma

QUALITÀ ' E SICUREZZA DEGLIALIMENTI

V CONGRESSO NAZIONALE DI CHIMICA DEGLI ALIMENTI

'"'Jr-vr?, I

-m

ATTI

t i
r 'V

Camera di Commercio Industria, Artigianato e Agricoltura di Parma
Parma, 9-12 giugno 2003



VALUTAZIONE DELLA PRESTAZIONE IN COTTURA DI SPAGHETTI
TUNISINI

Zeppa Giuseppe, Ralle Luca, Ghirardello Daniela, Piazza Laura^

Dipartimento di Valorizzazione e Protezione delle Risorse Agroforestali (DiVaPRA) -
Università degli Studi di Torino - ViaL. da Vinci 44 -10095 Grugliasco (TO)

'Dipartimento diScienze e Tecnologie Alimentari eMicrobiologiche (DiSTAM) -
Università degli Studi di Milano - Via Celoria 2 - Milano

La pasta è certamente il cibo più amato dagli italiani e tra i numerosi formati di pasta
reperibili sul mercato gli spaghetti sono sicuramente quelli maggiormente conosciuti e
diffusi tanto da essere divenuti, con i maccheroni, tmo dei simboli della tradizione
culinaria italiana. All'Italia spetta cosi il primato fra i Paesi produttori e consumatori,
ma i dati dei consumi a livello mondiale, che vedono al secondo posto il Venezuela ed
al terzo la Tunisia, dimostrano come la pasta sia entrata a far parte anche delle abitudini
alimentari di popoli aventi tradizioni gastronomiche assai diverse ed è quindi possibile
reperire in quasi tutto il mondo spaghetti prodotti da Aziende locali che spesso
'adattano' le caratteristiche del prodotto alle richieste dei propri consumatori.
In questo studio sono stati quindi confrontati gli spaghetti prodotti da quattro fra le
maggiori Aziende tunisine con quelli di alcune fra le principali Aziende italiane. H
confronto, che ha interessato esclusivamente alcuni parametri fisici quali il colore dei
prodotti crudi e c otti elee aratteiistiche m eccaniche d ei p rodotti c otti h a evidenziato
significative differenze fra le due tipologie di spaghetti.
I prodotti tunisini sono risultati essere caratterizzati da un colore più chiaro con una
tonalità gialla inferiore soprattutto nei prodotti cotti. Al tempo ottimale di cottura
commerciale gli spaghetti tunisini presentano inoltre un minore valore dello sforzo al
taglio: 21.1±4.4 g/mm^ peri prodotti italiani e 16.4+2.5 g/mm^ perquelli tunisini.
Dall'analisi dell'immagine della sezione degli spaghetti è stato peraltro evidenziato che,
al tempo di cottura indicato dall'Azienda produttrice, nella maggior parte dei prodotti
italiani era ancora presente un'area centrale bianca non cotta più o meno estesa, mentre
in quelli tunisini la matrice si presentava omogenea.
n parametro meccanico e la valutazione del colore indicano che i prodotti tunisini e
quelli italiani presentano prestazioni al consumo differenti. Ciò è conseguenza della
qualità delle materie prime utilizzate dalle diverse Aziende e delle condizioni operative
del processo produttivo ed in particolare dell'essicamento che determinano nel caso
degli spaghetti tunisini prodotti meno consistenti e meno 'al dente' pur con tempi di
cottura simili a quelli dei prodotti italiani.
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Summary
Assessment of tunisian spaghetti cooking quality. Spaghetti are typical italian products butactually
are largely produced in other countries. In this study four tunisians spaghetti and eight italian
spaghetti were compared using only physical parameters. The cooked tunisians spaghetti were
significantly lower in fìnnness and with a light colour.
Key Words : spaghetti, Texture Analysis, italian pasta, tunisian spaghetti

Introduzione

. La pasta è certamente l'alimento più amato dagli italiani e tra i numerosi formati reperìbili sul
mercato gli spaghetti sono sicuramente,quelli maggiormente conosciuti e diflusi tanto da essere
divenuti, con i niaccheroni, uno dei simboli della tradizione culinaria italiana.
All'Italia spetta cosi il primato fra i Paesi produttori e consumatori, ma i dati dei consumi a livello
mondiale, che vedono al secondo posto il Venezuela ed al terzo la Tunisia, dimostrano come la
pasta sia entrata a far parte anche delle abitudini alimentari di popoli aventi tradizioni
gastronomiche assai diverse edè quindi possibile reperire in quasi tuttoil mondo spaghetti prodotti
da Aziende locali che spesso 'adattano' le caratteristiche del prodotto alle richieste dei propri

• consumatori.

Questa ampia diffusione di mercato ha fatto si che i lavori inerenti agli spaghetti, siano abbastanza
numerosi ed abbiano esaminato-soprattutto le relazioni tra la materia prima e/o il processo di
produzione e le caratteristiche del prodottofinito (Matsuoet al, 1972;Dextere Matsuo, 1977,1979,
1980;^ Mabuo et ai., 1982; Wyland e D'Appolonia, 1982; Dexter et al, 1985; D'Egidio et al., Ì985;
Watanabe e .Ciacco, 1990; Casiraghi et al., 1992; Grant et al., 1993; Malcolmson et al., 1993; Del
-Nobile eMassera, 2C0Ò; Giaccio etal, 2001 ; Mohsen etal., 2001; Manthey eSchomo, 2002).
.Molto pochi risultano invece i lavori volti alla caratterizzazione compositiva e strutturale degli
spaghetti in funzione del Paese di produzione (Sgrulletta e Stefanis, 1995; Al-Mana é Mahmoud,
1996; Stefaniae Sgrulletta,1997; Woodet al., 2001).
In questo studio sono stati quindi confrontati gli spaghetti prodotti dalle principali Aziende tunisine
con quelli di alcune fra le maggiori i^iende italiane al fine .di evidenziare eventuali differenze al
consumo fra le due tipologiedi prodotti. In particolare lo studio ha mteressato i parametri cromatici
e/o meccanici in quantostrettamente correlati'alle caratteristiche della materia primae del processo
utilizzato e quindi fortemente discriminanti.

Materiali e metodi
Campioni. Sono stati esaminati i prodotti della tipologia"Spaghetti"dei quattroprincipali pastifìci
tunisini (Randa, Épid'Or,Rose Bianche e Spiga) e diotto finleprincipali Aziende italiane (Agnesi,
Amato, Barilla, De Cecco, Delverde, Divella, La Molisana, Voiello). Le modalità di cottura sono
state quelle previste dall'AACC Method 66-50 Taste and Noodle Cooking Quality - Firmness'
(AACC, 2000). Trattandosi di un confronto su prodotti al consumo il tempo di Cottura è stato
uguale a quello riportato sulla confezione o medio fra quelli riportati come intervallo di tempi di
cottura indicati dal produttore. In particolare i tempi utilizzati sono stati i seguenti (fra parentesi il
tempo in minuti): Randa (8), Epi d'Or (10), Rose Bianche (9), Spiga (I0.3Ó), Agnesi (9.20), Amato

" (7), Barilla (8)» De Cecco (12),Delverde (10), Divella (7), La Molisana(10),Voièllo (8).
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Analisi. Lo studio dei paramcirì meccanici ò stato clTeltualo sui soli prodotti colti utilizzando un
dinamometro TA-XT2Ì Tcxlurc Analyscr (Stable Mycro System, UK) equipaggialo con uncoltello
di Pccspcx con lamada I mm e cella di caricoda S Kg. Per ciascun prodottosono stati misurati lo
sPoizo di taglio e l'energiadi taglio operando su cinque spaghetti ed cfrctluando IO misurazioni.
L'arca degli spaghetti i stala determinala elaborando mediante il software SigmaScan Pro ver. S.O
(SPSS Ine., Chicago, I, USA) l'immagine acquisita tramite scanner disottili fette d'i prodotto cotto.
Per ciascun campione sono stale misurate dicciarce ed il valore medioè stato utilizzato nel calcolo
dell'energia di taglio.
Lo studio dei carattericromatici i stalo cffcltuato invece sia sui prodotti crudi che su quelli colti
utili^ndo le procedure previste dàll'AACC Mclhod I4t22 'Color of pasta - Rcflcclance
Colorimetrìe Mclhod' (AACC, 2000). A tale scopo i slato utilizzalo un colorimetro (ristimolo a
riflcttanza CR-300 (Minolta, Japan) con illuminante D^s- Per la taratura dello strumento i stata
utilizzala l'apposita piastrella bianca di rìrerìmcnlo fornita in dotazione ai colorimetro anziché
l'ossido di magnesio previsto nel Metodo AACC 14-22. Il colore è sialo valutato attraverso i
parametri L* (luminosità), a* (componente verde-rosso) c b* (componente blu-giallo) definiti
all'interno dello spazio CIELAD. Per ciascun prodotto sono stale cffcltuaic 10 misurazioni di cui S
sul prodotto lai quale c S dopo cotluia.
Elaborazione dei dati. I dati<oltcnuli sono stati sottoposti mediante 11 software Statistica ver.
6.0 (Stalsoft Ine., Tulsa, OR. USA) ad analisi della varianza ad un fattore.

Risultati

Entrambi i parametri meccanici coasidcrati evidenziano differenze statisticamente significative fra
le due tipologiedi prodotti. Al tempodi cotturacommerciale gli spaghetti tunisini presentano infatti
rispetto a quelli italianisia un minorevaloredellosforzoal taglioche di energiadi taglio(Tabella
!)•

Tabella I. Valori di consistenza desìi spacheui coiti italiani e tunisini e sianifìcarivild Oitdcl loro confronto.

Italiani Tunisini

4.47 16.43

IS1.6S 290.63
w-

I
(•gaaoj; "psao!)

Dall'analisi dell'immagine della sezione degli spaghetti risulta peraltro che, al tempo di cottura
indicalo dall'Azienda produttrice, nella maggior parte del prodotti italiani era ancora pijtscnlc
un'arca centrale bianca non cotta più o meno estesa corrispondente alla frazione di amido non
ancora gelatinizzato, mentre in quelli tunisini la matrice si presentava omogenea.
Gli stessi prodotti tunisini risultano peraltro significativamente differenti fra di loro (Tabella 2). I
prodotti di Rose Bianche sono infatti I più consistenti mentre quelli di Epi d'Or i meno consistenti
evidenziando così differenze che possono essere fatte risalire sia alle caratteristiche della materia
prima che alla tecnologia produttiva utilizzala.

Talxlla 2. Valori di consistenza deglispigheui collitunisini c signiilcallvità dei toroconfronto. I valori seguii! dalia
•stessa tcueranon dirTcriscono stotìslicamenle tra dì iom net p<(?.03.

l^llSforzo ai taglio (elm
Energia di taglio

L'EpId'Or Randa ' RascB.
13.47* 17.10* - 19.40'

309.53'
rrsB.es; "psaoi)

Analizzando i paiameirì cromatici si può evidenziare che sui prodotti crudi esistono differenze
staiisticamcnié significative solo per gli ìndici a* e b* mentre i valori di luminosità nòn evidenziano
differenze fra i prodotti in esame (Tabella 3). In particolare i prodotti tunisini risultano catalierìzzati
da una tonalità cromatica meno gialla che decresce ulteriormenteIn fase di cottura.

r:
Tabella 3. Valori delie componenti cromaliche misurate'sugli spaghetti italiani.e tunisini sia crudi ette colti e
'-nificalivilà del loro confronto.

Tualslfll

Prodotto crudo

Prodotto cotto

Comegià evidenzialoper i parametrimeccanici,anche gli Indici cromatici ed in particolare a* c b*
evidenziano significativeclifTcrcnzc fra i prodotti tunisini in esame (Tabella 4).
Lacomponente a* indica infatti tonalità rosse più marcale per i prodotti Rose Bianchesia crudiche
colti e nel passaggiodal prodottocrudo a quello cotto si ha un suo significativo aumento, mentre la
componente b* diminuisce in modo altrettantosignificativo.

Tsbcliid. Valori dellecomponenti cromatiche misurale sugli spaghetti tunisini crudi e cotti, i valori seguiti daliastessa
lederà non differisconostalisticamenle tradì loro.

Prodotto COLIO

Criaioj; "pACO

L' I «« I 32.42'
Prodotto crudo a* '• 1.20*

b* •• 26.63* i

La coltura determinaquindi una variazionecromatica che porta a prodotti meno gialli e più rossi e
sulle cui cause sono necessari ulteriori approfondimenti.
Detta variazione indotta dallacoltura puòessere evidenziata anchedall'indiccAE'ab che esprime la
differenzadi colore nello spazio L'a'b* e quando risulta supcriore ad I indica la presenza fra due
prodotti di unadifferenza cromatica percepibile ad occhionudo(Minolta, 1994).
Come risulta dalla Tabella 5 i prodotti crudi risultano sempredistinguibili, mentre pprquelli colli
soloSpiga presenta rispetto a Randa unadifferenza cromatica percepibile.

Tabella 5. Valori deirìndice AE*abcatcoialo fra le tre tipotogìe di pasta su prodotti crudi c cotti.

Randa * L'Epì JOr

Randa • Rose Bianche

Randa • Spìsa BTfMTfll

Conclusioni

Lo studiodelle proprìeià meccanichee la valutazionedel colore indicano che gli spaghetti tunisinie
quelli italiani presentano prestazioni al consumo differenti pur con tempi di cottura del tutto simiti.
Gli spaghetti tunisini presentano infatti, rìspcilo ai corrispondenti italiani e con significative
differenze fra le diverse Aziende, minori valorideliosforzoai taglioc dell'energia di taglio. Ciò ò
probabilmente conseguenza della qualità delle materie prime utilizzate dalle diverse Aziende c/o
dellecondizionioperative del processoproduttivoed in particolare dell'essiccamento.
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