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In questi ultimi anni si sta avendo in [talia un forte
rilancio della castanicoltura, dope la drastica riduzio-
ne degli anni '50, dovuto oltre che ad una maggiore
richiesta di legname soprattutto ad un aumento del-
la domanda di frutti, In quest'ottica nel 2000 la Re-
gione Piemonte ha promoesso uno studio volto ad
identificare per una delle principali castagne piemon-
tesi, 11 Marrone della Valle di Susa, il profilo compo-
sitivo e sensoriale al fini di una prossima richiesta
alla Comunita Europea di un Marchio di Tutela.

In questa breve nota vengeno riponate e tecniche di
indagine adottate ed i risultati ottenuti nel corso di
guesto lavoro di caratterizzazione,

CLHEERIN

Grazie alla collaborazione del Consorzio di Tutela ed
in particolare del sig. Falchero della Comunita Mon-
tana Bassa Valle di Susa & stato possibile raccoglie-
re 9 campioni di “Marrone della Valle di Susa” pro-
venienti da quasi tutte le zone castanicole valsusine,
un campione di castagna della varieta “Salenga”, un
campione della varieta “Pelosa”, un campione di
“Selvatica” ed un campione di “Simil-marrong” an-
ch'essi provenient! dai castagneti valsusini. Nello stu-
dio sono stati altresi inseriti un campione di “Marro-
ne delle Valie Pellice” (fornito dalla Comunita Monta-
na Val Pellice), un campione di *Marrone di Chiusa
Pesio” ed un campione di “Garrone Rosso” o "Carro-
ne Rosso” (forniti dalla Comunita Montana Valli Ges-
so, Vermenagna e Pesio) (Tabella 1).

Langisi sensoriale

In bibliografia sono praticamente assenti gli studi
sensoriali sulla castagna e quindi i problemi che si
sono dovuti risolvere in questa fase sono stati tre:
la modalita di preparazione, la scheda da utilizzare
ed | test da effettuare. Per quanto concerne il primo
problema & da ricordare che le castagne possono
essere consumate in modi molto diversi {crude, bol-
lite, caldarroste, in purea ecc.) e che per molte di
queste preparazioni esistono poi variazioni sui templ

e sulle modalitd di esecuzione. Infine le castagne
possono essere consumate fresche o dopo un Tratta-
mento di conservazione (essicamento, curatura, con-
gelamento ecc.). Dopo alcune prove si e deciso di
esaminare i prodotti freschi preparati con le se-
guenti modalita:

. castagne crude: & il sistema utilizzato da sempre
dai commercianti per valutare le castagne. E un me-
todo rapido e nonostante le difficolta insite nel con-
sumo di un frutto molto tannico qual'é la castagna,
& di estremo interesse in quanto, se fornisse risultati
apprezzabili, potrebbe essere inserito nel Disciplinare
di Produzione quale sistema di verifica da parte de-
gli ispettori;

. castagne bollite: & il sistema classico di consumo.
Dopo alcune prove si € decise di effettuare una cot-
tura per 25 minuti. Si tratta di una cottura standard,
abbastanza breve che consente di conservare le

Tabella 1 - Campioni esaminati e relative codifiche

Codice Comune Localita
MVS Gl Giaglione Santo Stefano
SELV 1 Susa Pusino
MVS ME Meana di Susa Cornalero
SALEN Meana di Susa Assiere
MVS MA Mattie Rivettl
GAR RC

MVS 5G San Glorio di Susa  Falconetto
MVS VF Villar Focchiardo La Costa
MVS MA2 Mattie Curti
SIMIL Villar Focchiardo  Banda
MVP

PELOSA Condove Magnoletto
MVS CO Condove Magnoletto
MCP

MVYS VF2 Villar Focchiardo Banda
MVS 5G2 San Giorio di Susa Llista

SELY 2 Mattie Curfi

Varieta
MVS
Selvatico
MVS
Salenga
MVS

Carrone o Garrong rosso

MVS

MVS

MvS

Simil marrone
Marrone Val pellice
Pelosa

MVS

Marrone Chiusa Pesio

MVS
MVS
Selvatico
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eventuali differenze di struttura fra i prodotti che
verrebbero invece annullate da una cottura pid lun-
ga. E stato deciso di non aggiungere alcun prodotto
in cottura (semi di finocchio, sale, foglie di alloro
ecc.) per evitare influenze aromatiche esterne;

- castagne macinate: si tratta di un trito di castagne
bollite che consente di annullare o ridurre le diffe-
renze fra le castagne riscontrabili quando si esami-
nano le castagne crude o bellite, La purea € stata
preparata mediante un normale tritacarne con una
parte delie castagne hollite, sbucciate £ private del
tegumento interno.

Sono state escluse la cottura sul fuoco diretto (cal-
darroste), impossibile da standardizzare, e ia cottura
in forno a microonde, che modifiéa eccessivamente
le caratteristiche strutturali del prodotto. E stato al-
tresl escluso I'esame dei prodotti conservati per limi-
tare il numero dei fattori da considerare. Quindi i
campioni sonc statt esaminati subite dopo |a raccol-
ta subendo solo una breve conservazione in cella
frigo. Agli assaggi hanno preso parte una quindi-

Figura 1
Scheda per la caratterizzazione del Marrone della Valle di
s Susa
Degustatore . ... ... v Data: . oo Campane , ... ...
| Frutto intero fresco
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Adesivita b ———+—1
|ntensita flavour -

cina di assaggiatori scelti fra i facenti parte del
pane! operante gia da alcuni anni presso il Di-
partimento ed opportunamente addestrati.

Il secondo problema da risolvere era retativo alla
scheda di assaggio per la cui messa a punto sono
stati utilizzati gli stessi assaggiatori.

La scheda ottenuta risuita suddivisa in tre parti
in funzione della modalitd di presentazione del
frutto (Figura 1).

Fra | descrittori utilizzati non sono presenti guelli

relativi ail'odore (scarsi, difficili da individuare, dif-
ficili da standardizzare, poco discriminanti, poco
pertinenti) e quelli visivi (sostituiti da ung misu-
razione dei frutti effettuata in laboratorio).

Il terzo problema da risolvere era quelio relative
ai test da eseguire. In genere per la definizione
del profilp sensoriale di un prodotto si esegue il
solo test descrittivo. In questo caso perd si vole-
va dare anche una risposta alla domanda "l
marrone della Valle di Susa & diverso dagli altri
marroni piemontesi?” e quindi i soli test descrit-
tivi non erano sufficienti. Si & quindi effettuato un
test preliminare di differenza, per la precisione
un duo-tric test confrontando fra di lore i marre-
ni e le castagne provenienti dalle diverse zone.

Poiché fo scopo della ricerce era guello di verificare
se il Marrone della Valle di Susa (MVS) fosse diverso

.dagli altri prodotti in commercio, nei test si & sem-
pre confrontato guesto con le aitre castagne (Tabel-

la 2). Il campione utilizzato per i confronti & stato
preparata mescolando in parti uguali aliguote prele-
vate dai 9 campioni di marroni valsusini, In questa
fase sonc stati presentati agli assaggiatori solo i pro-
dotti bolliti.

Il MVS & quindi, dal punto di vista sensoriale, stati-
sticamente diverso da quasi tutti gli altri frutti esami-
nati ad esclusione del Marrone della Valle Pellice e
del ‘Selvatico’.

La presenza di differenze statisticamente significati-
ve ci ha quindi autorizzati a proseguire nell'indagine
ed a passare ai test descrittivi. Questi sono stati
eseguiti solo su 16 campioni in guanto | due cam-
pioni di 'Selvatico’ sono stati miscelati fra di loro
conservando il codice SELY,

| risultati dell'analisi sensoriale esaminati mediante
tecniche di clustering, indicano la tendenza dei cam-
pioni a raggrupparsi in relazigne al tipo di presenta-
zione a cul si fa riferimento (crudo, hollito, macinate)
(Figura 2).

Come si pud osservare esiste una certa variabitita
nella formazione dei gruppi ed in genere non si pud
evidenziare un comportamento omogeneo per i di-
versi campioni. In aitri termini una castagna pud ri-
sultare pil o meno simile ad un'altra in relazione al
tipo di presentazione utilizzato,

Puntando ['attenzione sui risuitati ottenuti per le ca-
stagne cotte e servite intere la Cluster Analysis met-
te in evidenza la presenza di quattro gruppi che con-
fermano abbastanza bene i risuitati dei test di diffe-
renza. Infatti il gruppoe ‘A’ & costituito quasi esciu-
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sivamente da camploni di MVS a cul si unisce |l
campione di ‘Selvatico’, risultate simile al primo
nei test dl differenza.

Il gruppo ‘B’ & costituito dal sole campione di 'Si-
mil Marrene’ la cui differenza dal MVS non & sta-
ta perd testata.

Nel gruppi ‘C' e ‘D', oltre ad alcuni campioni d MVS,
sono riuniti tutti i campioni risultati significativamen-
te diversi dallo stesso MVS e la struttura del dendro-
gramma evidenzia che sl tratta di due gruppi profon-
damente diversi dai gruppi ‘A" e ‘B,

Lanatisi chimico fisica

Una prima caratterizzazione chimico-fisica dei frutti &
stata effettuata valutande, per ogni campione, i
peso di 10 frutti e le dimensioni (altezza, larghezza
e spessore) di 50 frutti seelti casualmente,
Utilizzando tutti questi parametri & possibile, me-
diante un'analis’ cluster, individuare all'interno dei
17 gruppi di frutti la presenza di cinque raggruppa-
menti (Figura 3).

Il gruppo E risulta formato dalle castagne pil
grosse (Tabella 3), Vi appartengono oltre al Mar-
rone di Chiusa Pesio, un MVS e la “Salenga”, Cid
conferma, almeno dal punto di vista dimensiona-
le, sia la fama del marrone cuneese sia la pre-
disposizione defla “Salenga” alla produzione di
frutti che nulla hanno da invidiare al marrone.
Solo un MVS & presente in questo gruppo e la
sua provenienza da Villarfocchiardo evidenzia la

particolare vocazione di questo territorio alla ca-

stanicoltura.

All'estremo opposto vi & il gruppo D formato dal
camploni pill piccoli, una “Pelosa” ed un MVS, E In-
teressante rilevare che entrambi provengono dallo
stesso Comune e che questo & I'unico fra quelli esa-
minati in sponda orografica sinistra della Dora Ripa-
ria.

Situazione intermedia per i gruppi A, B @ C, costituiti
da frutti tendenzialmente pil piccoli di quelli dei
gruppo € e per i quall le principali differenze sono a
carico del peso.

Di particolare interesse fra i tre il gruppo C a cui
appartengono oltre al Marrone della Valle Pellice ed
al il Garrone Rosso due MVS provenienti I'uno da S.
Giorio di Susa, l'altra importante area castanicola
valslsina, e l'aftro nuovamente da Viilarfocchiardo.
Le dimensioni non sono perd 'unico elemento di
descrizione di un prodotto.

Numerose informazioni possonc venire infatti an-

Tabella 2 - Test di differenza effettuati e loro risultati
Confronto Risposte Risposte Signif. |
esatte errate

MVS-Pelosa 7 0 ¥

MVS-M, Chiusa Pesio 6 1 ¥

MVS-M. Val Pellice 4 3 ns

MVS-8alengia 7 0 k

MVS-Selvatico 4 3 ns

MVS-Garrone 7 0 o

(** p<0.01 - * p<0,05 - ns non significativo)

Figura 2 - Raggruppamento delle castagne per le tre ti-
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che dalla composizione chimica (Tabella 4).
Rispetto al MVS il campione di ‘Selvatico’ esami-
nato & risultato essere molto pid zucchering e
pill ricco in calcio, la ‘Salenga’ piu ricca In cal-
cio ed in fosfore, il ‘Garrone Rosso’ pill povere
di potassio ¢ ceneri, ma pid ricco in amido e
fosforo.,

Figura 3 - Distribuzione dei 17 campioni di castagne sulla base delie variabili di-
mensionali (altezza, larghezza, spessore e peso)
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Tabella 3 - Valori medi e relativi errori standard dei frutti appartenenti ai cingue
gruppi individuati dalla Cluster Analysis. Nel caso del ‘Peso’ il valore si riferisce a

10 frutti.

Altezza Larghezza Spessore Peso

{mm) {mm) (mm) 4]
A 296+ 022 33.8 £ 0.27 219+ 024 1181 + 1.75
B 28.7 + 0.12 352 1+ 017 215+ 018 1272 + 1.15
C 298+016 35,7 £ 0.19 22.7 + 0.19 1352 ¢+ 118
D 262+ 0.22 301 + 0.25 18.2 + 0.29 835 + 1.14
E 3081z1014 382 + 0.22 24.7 + 0.25 163.2 + 2.21

’_‘_

Tabella 4 - Valori medi (X) e relative deviazio-
ni standard {s) dei principali parametri compo-
sitivi per le castagne esaminate.

Facendo sempre riferimento al MVS il campio-
ne di ‘Simil Marrone’ & risultato possedere un
contenuto in proteine, potassio e magnesio
pill elevati, mentre il Marrone della Val Pelli-
ce un contenuto in amido pil elevato ed in
zuccheri pid basso.

E evidente che queste differenze vanno consi-
derate con cautela poiché per molte castagne
& stato esaminato un solo campione.

Ipotizzando perd di applicare, per ciascun pa-
rametro e per ciascun campione, la stessa va-
riabilita evidenziata dal MVS, molte delie dif-
ferenze rilevate continuano a permanere ed
& quindi lecito supporre che non siano casuali.
Un aspetto poco conosciuto delle castagne &
quello del contenuto in acidi grassi a lunga
catena. Nel caso in esame i risultati ottenut]
hanno evidenziate una buona capacita discri-
minante di questo parametro nei confronti del-
le diverse castagne anche se, come per i para-
metri compositivi, le differenze vanno conside-
rate con cautela facendo spesso riferimento
ad un solo campione {Tabella 5).

A caratterizzare il ‘Garrone Rosso' sarebbe
quindi I'assenza del miristico e del miristolei-

co mentre il Marrone di Chiusa Pesio sembre-
rebbe caratterizzarsi oitreché per 'assenza del

miristico per le elevate guantitd di beenico ed
eicosatrienoico.

{1 Marrone della Val Pellice parrebbe avere un
profilo acidico molto simile al MVS tranne che
per 1l miristico, assente nel primo.

Ben caratterizzata sembrerebbe la ‘Salenga’
con il 2.4% di arachice mentre la ‘Pelosa’ po-
trebbe essere discriminata dalla elevata per-
centuale di oleico.

Completamente simili al MVS, almeno per Ia
componente acidica, risulterebbero invece il
‘Selvatico’ ed il 'Simil marrone’.

E da segnalare infine per tutte le castagne
una percentuale di acidi mono- e poli-insaturi
superiore al 70%. Quindi la castagna, oltre ad
avere un contenuto in sostanza grassa non
superiore al 3% sul tal quale, contiene dei tri-
gliceridi costituiti quasi esclusivamente da aci-
di insaturi e tutto cid determina evidenti bene-
fici dal punto di vista nutrizionale e dietetico.

Conclusion

| risultati di questo studio prefiminare sembrano indi-
care la possibilita, mediante integrazione di para-
metri morfologici, compositivi e sensoriali, di diffe-
renziare il Marrone della Valie di Susa dalle altre
castagne piemontesi. E un percorso ancora fungo
che richiede ovviamente una maggiore standardizza-
zione nella produzione valsusina ed una maggiore
conoscenza delle altre castagne piemontesi e non,
ma che & indispensabile se si vuole valorizzare il
comparto castanicolo valsusino & tutelare il con-
sumatore.



Tabella 4 - Valori medi (X) e relative deviazioni standard (s) dei pringipali parametri compositivi

per le castagne esaminate.

. MVS _ " SEL ; SALEN GAR RO SIMIL MVP P
Umnidita {%) 4493 285 36.53 1.97 369 423 48.0 473
S5 5507 265 63.47 1.97 §3.1 57.7 52.0 52.7
Ceneri (% tq) 1.40 0.15 151 0.09 1.6 07 16 1.3
Proteine (% tq) 360 0.32 3.92 0.01 4.0 37 48 30
Zuccheri {% tq) 11.60 1.57 14.95 0.90 1.3 12.8 10.3 7.8
Fibra alimentare (% tq) 12.23 2.87 1582 2.26 139 135 78 92
Sostanza grassa (% tg)  2.28 0.41 2.29 020 25 24 14 21
Amido (% tq) 2397 3.07 25.01 1.56 287 247 26.1 282
Potassio (mgi100g tq) 641 7687 863 5515 B91.0 521.0 724.0 553.0
Magnesio (mg/100g tq) 43 3.84 39.7 580  38.0 415 54.4 36.4
Calcio (mg/100g tq) 22 3.54 282 1.98 3686 248 24.2 215
Fosforo {mg/100g tq) 64 6.49 55.4 622 812 792 65.0 55.1
Ceneti {% 35) 3 025 24 0.07 26 11 3.0 2.5
Proteine (% ss) 7 0.71 62 0.20 6.4 8.3 9z 57
Zuccheri (% 5s) 2 215 235 0.69 17.9 22.2 198 15.0
Fibra alimentare (% ss) 22 497 249 278 220 234 15.0 17.5
Sostanza grassa {% ss) 4 0.60 36 035 40 41 27 40
Amido (% ss) 44 5.86 385 368 47.1 429 50.3 55.3
Potassic (mg/100g ss) 1163 10488 10437 5457 10949 9033 1393 4 1048.5
Magnesio (mg/100g ss) 78 6.07 62.7 11.08 802 719 1047 69.0
Calcio (mgf100g ss} 40 6.30 44 4 1.74 58.0 426 46.6 40.8
Fosforo (mg/100g ss) 1146 13.05 87.5 1251 1287 1373 1251 1045

ELOSA

358
642
16
42
11.0
14.1
30
304
560.0
478
244
831
25
6.5
17.1
220
46
47.3
B72.4
745
38.0
1295

Tabella 5 - Contenuto in acidi grassi delle castagne esaminate. Con il colore verde sono evidenziati i va-

MvS MYS  MVS MVS MVS MVS

Gl ME MA 8G VF MA2
Miristico % (C14) 05 02 01 az 0z 02
Mirstoisico % (C14:1p - 15 1 02 15 :

Pentadecanoico % (C15)
Pentadecengicod 1C15:1) 0.2 - - . -
Palmitice % (C16) 13.3 8.0 149 205 177 73

Paimitofeico % (C16:1} 09 0.4 a3 a5 0.4 Q08
Eptadecanoico® (C17) 39 . 01 - - 32
Stearice % (C18) a7 08 08 09 08 04
Oleleo % (C18:1) 360 31 3r 283 244 338
Linglgico % (C18:2) 42.3 425 406 458 487 457
Linolenico % {C18:3) 3.7 46 41 44 5.2 56
frachico % (C20) - 05 03

Eicosengico % (020013 - a5 0.6 na

Beenico % (C22) 04 04 03 05 08 [eL2]
Eiesatiencsco % (C20:3} 21 - - - 05 23

L

Si ringraziano i tecnici delle Comunita Montane
Bassa Val Susa, Val Chisone e Valli Gesso, Ver-
‘menagna e Pesio per la collaborazicne prestata
nella raccolta dei campioni. Un ringraziamento
particolare va al sig. Falchero della Comunita

lori che maggiormente si discostano da quelli dei MVS.

M5 MyS MVS  GAR
co VF2 562 RC

MCP MVP PELOSA SALEN

05 02 n3 n2 o1
18 14 1 14

03

12.6 120 111 178 116 a7 161 217

16 - 04 05 04 - 10

02 16 36 03 18 32 . 11

15 06 06 08- 06 05 11 13

%9 30 251 289 283 BO 01

40.5 41.2 45.9 44.2 43.0 43.4 358 357

140 43 62 59 38 48 40 40

02

0z - : 05 - - 06 05

03 16 14 05 06 04 . [0]:)

08 35 42 04 15 05 23

Montana Bassa Val Susa che ha reperito la mag-
gior parte dei campioni in esame. Si ringraziano
incltre il prof. Bonous e la dott.ssa Peano del Di-
partimento di Colture arhoree dell’'Universita di
Torine per la collaborazione nella predisposizione
dei test di assaggio.
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