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CARATTERIZZAZIONE DI CULTIVAR DI PATATE
COLTIVATE IN PIEMONTE MEDIANTE PARAMETRI

DI ANALISI FISICA E SENSORIALE

INTRODUZIONE

Il progressivo abbandono dellecoltivazioni negli arealimontani rischiadi provocare
gravi problemi a livellopaesaggistico e di assetto idrogeologico in quanto si determina
la rottura di importanti sinergie traagricoltura, turismo e tutela ambientale fondamentali
per lo sviluppo globale di questi territori marginali. In queste areeunafra le colture più
importanti è certamente quella dellapatata, ma la sua coltivazione è spesso attuata in
modoartigianale senzaoperare unaopportuna scelta dellecultivarpiù idoneesoprattut-.
to in relazione ai parametri sensoriali e tecnologici di utilizzo.

Inquesto studio sono statiquindi confrontati i tuberidicinque cultivar provenienti da
altrettante parcelleposte in sei comuni dellaprovinciadi Torino a quote variabili fra gli
800 ed i 1.800 m slm. In particolare sono stati esaminati i tuberi delle cultivar Agria,
Bintje, Désirée, Finka e Liseta provenienti dai comurii di Cesana (1.300 m slm),
Fenestrelle (1.000 m slm), Ostana (900 m slm), Pragelato (1.800 m slm), Fomaretto (800
in slm) e Frali (1.500m slm). Il confronto ha interessatosia indici fisici (il colore ed i
parametri di consistenza dei prodotti cotti) sia parametri sensoriali.

MATERIALI E METODI

Il campione utilizzato per le analisi è statoottenuto unendo per ciascun sitoe ciascu
na varietà le patatedi tre parcelle di coltivazione. Le patate sono stateconservate in cella
frigo a circa 10®C edinassenza di luce sino al momento dell'utilizzo chesi è svolto dopo
circa quattro mesi dalla raccolta.

Le analisi sono state effettuate esclusivamentesui prodotti cotti. Fra le numerose tec
niche di cottura (al forno, a vapore, bollite, fritte, ecc.) è stata scelta quella a vapore in
quanto riproducibile, di facile esecuzione e soprattutto non inserisce alcun elemento di
variabilità quale può essere l'olio di cottura nel caso delle patate fritte. Le patate sono
state bollite per30 min in acqua distillata (Kaur et al., 2002) ed immediatamente sotto
poste ad analisi.

La caratterizzazione cromatica
Lepatate bollite sono state esaminate mediante un colorimetro di superficie Minolta

CR-300 che ha fornito direttamente i valori delle coordinate tricromatiche CIE (L, a*,

* Dipartimento di Valorizzazione e Protezione delle Risorse Agroforestali (DiVaPRA) - Università
degli Studidi Torino- Via L. da Vinci 44 - 10095 Grùgliasco (To)

** Dipartimento di Scienze eTecnologie Alirnéhtari e Microbiologiche (DiSTAM) - Università degli
• Studi di Milano - Via Celoria 2 - Milano .
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RIASSUNTO

Uiia fra le colture più importanti per le aree montane è certamente quella della pata
ta, ma la sua coltivazione è spesso attuata in modo artigianale senza una scelta delle cul
tivar più idonee soprattutto in relazione ai paràmetri sensoriali e tecnologici di utilizzo..
In questo studio sono staticonfrontati i tuberi di cinque cultivar proveniènti da.altrettan-
ti campi sperimentali posti in sei comuni della provincia di Torino a quote variabili fra
gli 800 ed i 1.80Ò mslm.

U confronto, che ha interessatosia indici fisici sia parametri sensoriali, ha evidenzia
to differenze statisticamentesignificative fra le cultivare fra i siti. Dette differenze sareb
bero ascrivibili ad una interazione fra la cultivar ed il sito di coltura ed evidenzierebbero
la capacità della cultivar di "adattarsi" al sitò modificando le caratteristiche dei tuberi
prodotti.

SUMMARY

Sensory AND physical characterisation of potato cultivars crowing in Piedmont

A very important crop of the mountain areas is thepotato but its cultivation is non
professional without a choicè ofihe test cultivars according to sensory and technologi-
cai parameters afuse. In this workfive potatoes cultivars produced in six area of the
Turin region with an altilude between800 and 1800 m s.l. were compared. Colour and
textureanalysis ofcookedpotatoes highlightedgreatdifferencefor cultivarsand produc
tion areas.'

These differences are due to an interaction between the cultivar and the production
area thus the cultivars could be adjusted according to location changing the characteri-
stics ofproduced tùbers.
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