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LA CARATTERIZZAZIONE SENSORIALE
DEL FORMAGGIO “TOMA PIEMONTESE”

INTRODUZIONE

La Toma piemontese & un formaggio semigrasso prodotto tradizionalmente nelle val-
late alpine, ottenuto da latte della munta serale parzialmente scremato per atfioramento,
mescolato con latte {resco della munta del mattino. 11 latte & ovviamente crudo e la sosta
per 'aftioramento comporta naturalmente un aumento della sua acidith ad opera della
microflora spontanea.

Oypgi un certo numero ¢i produttori serema ancora il fatie, anche sc il diminuito interesse
per la produzione di burro limita I'entith della scrematura con conseguente produzione di
Toma pib grassa, quindi pilt cremosa e di consistenza meno elastica. La (radizionale caseifi-
cazione con latte crudo comporta perd qualche rischio legato alla possibile presenza nel latte
di una popolazione microbica i partenza eccessiva o dotata di caratteristiche anticasearie.

In effetti tutti t casetlici di fondovalle ¢ di pianura lavorane latte pastorizzato e non
scremato, producendo a cosiddetta Toma grassa, che onmai costituisce la maggior parte
del prodotto reperibile nei negozi o presso la grande distribuzione.

La Toma picmontese ha oftenuto il riconoscimento della Denominazione di Origine
(DO) a livello nazionale nel 1993 ¢ della Denominazione di Origine Protetta (DOP) a
livello comunitario nel 1996. La sua realth produttiva ¢ piuttosto complessa ¢ vi contribu-
isce una scric di figsure che vanno dal margaro in alpeggio, che {a Toma solo d'estate
utitizzando strutture aziendali di fortuna, lino al cascificio di pianura che produce tutto
I"anno in moderni implanti di caseificazione.

La produzionc ¢ rilevante quantitativamente (anche sc una parte sfugge alle valutazioni
ulticiali perché venduta direttamente dai produtlori) seconda in Plemonte solo al ptl cono-
sciuti Grana ¢ Gorgonzola c superiore a quella di nobili formagei come il Bra e il Raschera.
Cio si deve alla vasta diffusione della Toma in quasi wutte le zone montane ¢ pedemontane
dell’arco alpino picmontese: la plazza d'onore spetta alla provincia di Torino, con le valli
Susa, Lanzo e Chisone, seguita dalle province di Biella, Cunco, Vercelli ¢ Novara,

In base ai dad forniti Jal “Consorzio per la tutela del formaggio Toma piemontese
DOC" oltre it 60% della produzione di Toma proviene dn 30 caseifici e il rimanente da 321
aziende trasformatrici.

Per la Toma picmontese esiste tultora un notevole interesse da parte dei consumatori
del Piemonte ¢ delle regioni limitrofe, ed una sua maggiore diflusione sul mercato potreb-
be essere di sostégno all’'cconomia delle zone ove viene prodetta. Occorre tuttavia che
vengano definite meglio la o le tipologie produtive di questo (ormaggio per consentirme
una adeguata valorizzazione.

Per tale motivo, nell’ambito di un progetto di ricerca finanziato dalla Regione Piemon-
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tese, ¢ stata effettuata la caratterizzazione sensorizle delia Toma picimontese come contri-
bute alia migliore connscenza o delinizione di gquesto prodotto.

MATERIALI E METODI ’

Seguendo Ia procedura prevista dalle norme UNI-ISQ, le fasi su cut si ¢ articolata la
caratterizzazione sensoriale della Toma piemontese sono state le seguenti:

- individuazione dei descrintori sensoriali del prodotte:

- preparazione di una scheda descrittiva-quantitativa:

- addestramento teorico-pratico di un pane! di assageio sui deserittor] sensoriali indivi-
duati;

- esame del prodotto da parte del panel.

Per IMindividuazione cdei descrittori si ¢ Mtto ricorso al metodn della discussione o
tavola rotonda,

A tal fine & stata riunita una commissione di assaggio formata da una ventina di perso-
ne tra tecnici cuseari ed esperti di analisi sensoriule. Per ajutare gli assagpiatori nel loro
compito € stato lore fornito un clenco di posstbili deserittord sensoriali, ricavati dai lavori
di altri Autori gulla caratterizzazione di formaggi <imih (Muir e Huonter, 1991 Pagliarini,
Lembo ¢ Bertuccioli, (991 Pompei et al. 1991; De Suntis, Contini ¢ Anclli, 1992; Heisse-
rer e Chambers IV, 1993; Hough ct al., 1994; Lavanchy et al., 1994; Muir, Flunter ¢ Wat-
son, 1995}, La commissione ha csaminato 10 tome a 30 giorni di marurazione, provenienti
da aziende considerate nel progetto regionale ed ha eseguito 1o deserizione sensoriale
medignte Uutitizzo di una scheda deserittiva libera.

Dall’esame delle schede deserittive & stato ricavato un centinaio di errini che, sotto-
posti ad una analisi Jessicale per eliminare le aggettivaziont ed accorpare le sinonimie,
hanno consentito di individuare intzialmente 30 descrittor, pot ridotti a 27 con un ultero-
re lavoro di pecorpamento,

Con questi deserittori sono state allestite due schede, di cut una per ta deserizione
dell’aroma, del Mavor ¢ della strottura © Ualtea per la descrizione dell’occhiatura ¢ del
colore delia pasta.

Diversamente da quanto avviene con altre schede utilizzate per ln valutazione dei for-
maggi, in questo lavoro le valutaziont senzoriali olfattive ¢ gustative sona state eseguite in
un momento distinte da quello dedicate alla valutazione dell™aspetto esteriore.

La prima scheda & stata di tipo parziaimente strotturato in quanto il segmento che
rappresenta UMintensith del desenittore risulta suddiviso in dicei parti, ma non vi sono indi-
cati 1 relativi valori. Le linee trasversalt di suddivisione forniscono pertanto al paneclist
esclusivamente dei riferimentt spaziali che facilitano Uindicaziene dell intensitd delia per-
eezione.

Per esame dell’occhiatura ¢ deli™aspetto delia pusta sono invece previste scale non
strutturate per 1 deserittori “Spessore crosta”, “Unilornitd colore pusta”™ e “Intensith del
ginllo™ e un questionario a risposte obbligate per i restanti descrittort.

La regolarith della distribuzione detl’ocehiatura cosi come quella della forma degli
occhi & stata espressa. per semplicitit, in modo biuniveco utilizzando 11 'ST™ nel caso ¢
regolarith od il ‘NO" ne! caso di irregolariti.

Le stime delle dimenstoni degli oechi ed i Toro numero sono state realizzate attribuen-
do i cwmpioni a classt diverse, wtilizzanda come valort di gruppo intervalli di granderzza che
vanno da 1 a5 mm per la dimensione degli occhi e da [0 a 100 per i numero. Entrambe le
misure fanno riferimiento ad una fetta rettangolare di formageio di dimensioni 10x5 em.

ErS
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[.a seconda fase del lavoro & stata ta seelta ¢ Taddestramento del panel di assaggio
(norma UNI-ISQ 6658).

Nella fase di addestramento per i deserittori della texture e del flavor non si sono evi-
denziate particolari difficoltl da parte del panel, mentre per i descrittori dell’aroma ' adde-
stramento ¢ risultato particolarmente complesso ed esiste tuttora una certa difformitd di
valutazione fra i diversi assaggiator,

E da rilevare peraltro che le norme internazionali di standardizzazione sono molto
carenti per quanto concerne 1'addestramento al riconoscimento ed al'a guantificazione
degli aromi, fornendo solo indicuzioni molto gencriche e spesso di difficile trasferibilith
ud applicabilita,

Nella successiva lase di analisi descrittiva-quantitativa sono stati utilizzati formaggi
provenicnti da diverse realth produttive, sia per quanto rigutrda la zona di produzione che
per le dimensioni dello stabilimento ¢ le (cenologic adotrate,

Nel corso di sei sedute 20 assaggiatori hanno esaminato 44 formaggi, di cui 17 prodot-
ti da caseifici ¢ 27 da aziende individuali, provenienti dalle provinee di Cunco, Torine,
Biclla, Vercelli ¢ Novara,

[ campioni sono stati prelevati presso i produttori, 1-3 giorni prima dell’csame sensoriale,
da forme intere aventi 30-35 giorni di maturazione ed tdentificati con una sigla alfanumeriea in
cul Ta lettern individuava o zona di provenienza (tab. 1) ed i numero faceva riferimento al
produttore, 1 numeri 20 e 30 sono stati utilizzati per t camploni prodotti in caseifici industriali.

[ formaggi, prima dell’esame, sono stali conservali in cella trigorifera a +2°C, avvoltl
in carta per alimenti ¢ chiusi in un sacchetto di plastica. Aleune ore prima dell’esame
sensoriale venivano estratti dalla conflezione ed esposti all’arin per provocurne una leggera
asciugatura cd il condizionamento termico.

Al fine di evitare ehe I"aspelto esteriore del formaggio distogliesse 1'assnggiatore dal
sua lavoro di misura sensoriale influenzandone Ia percezione, sono stale utilizzate le se-
guenti modalitd di presentazione dei campioni.

Per lesame delt aroma, del Nuvor e della struttura, dn ogni formaggio sono state ricavate
delle fette di cirea 1 em di spessore; eliminata la erosta, sono stati ricavati dei cubetti di circa
1 e i lato posti, in numero di 4-0. in barattolini di plastica con tappo a vile. Poichdé all'in-
(ermo della Form i presentano spesso differenze struiturali ¢ compositive passando dalle
zone periferiche a quelle centrali, 1 cubetti sono stati mescolatt fra di loro prima di essere
introdotti nei barattoli di plastica.

Per I'esame dell’occhiatura e del colore
delfa pasta alcune fette sono state tasciate
intere ¢ poste su di un piatto in un locale

Tabela 1 - Arce di produzione della Tomi picioniess
¢ relativi codict i identificazione,

At Codice identifications scparato da quello di assaggio.
Per ottenere una valutazione di tipo edo-
Provincia di Novara A nistico dei formaggi studiali, i campioni, al-
Provincia di Vercall B Jestiti con le stesse modalitd indicate per
Provincia di Biellg C P'esame gusto-ol{attivo, sono stati sotlopo-
Alto Conavesa D sti al gludizio di un gruppo di degustalori,
Va! Pellice F costituito da 15 esperti appartenenti al-
Valli di Lanzo F I'O.N.ALF (Orgunizzazione Nuzionale As-
Val di Susa G sageiatori Formaggi), La valutazione & sta-
Val Chisone M ta espressa utilizzando un punteggio com-
Pianura forinese I presolrale10. _
Pravincin di Cuneo K Sul formagai esaminati sono stati deter-
Cominatt §oprincipali parametri chimico-fisi-
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ci: contenuto in grasso, proteine, acido lattico, cloruro di sodio ed azoto solubile. aciditadi
titolazione, pH ¢ residun sceco.

[ *elaborazione dei dati riccolti @ stata effetiuata impiegando il soltware SPSS, ver.
5.0.2 {(SPSS Inc,, llinots, USA).

a

RISULTATI E DISCUSSIONE

Nonostante [a possibilith di un prefiminare raggruppamento dei camptoni sulla base
delia provenienza o della pezzatura, sic veluto verificare 1 eventuale presenza di simili-
dini utilizzando i dati dell’ analisi sensoriale in procedure di tipo non inferenziale quali la

Cluster Analysis.

Come risulta dal dendrogramma riportato (fig. 1), i formage esuminati dal panel st
raggruppanc o formare tre pruppi indicati rispettivamente con e fettere A, Be C.

Fatta eccezione per il gruppo A, a cui appartengono quasi esclusivamente formaggl
prodotti dai caseifici, ali altri duc sono costituili da formaggi provenienti. in genere, da

Label

c20
G20
L20
Fl5
K3
L0
A3
A30
HiT
G20
120
Dll
L20
B20D
B20
Iz0
Hl1l
ild
B20
CclLl
Daa
H13
cip
CLZ
=13
Hiz
F15
H1ll
H1l4
H12
<10
Hza
clz
Ill
Hl4
Cl3
Dio
I13
GLl3
IlZ
Hia
plz2
I12
Kz
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Fig. 1 - Dendrogramma otteneto applicands 1o Clus
ster Anolysis ai valori mediani espressi dad punel di
ussagein, Per ogni earnpione sono riportati il codice
identificativo ¢ 1a rispattiva tipofogia sensoriale. Per
interpretaxione delle sigle st veda latab, 1.
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produttort singoli, ma per 1 quali né ka zona di provenienza né la teenica di caseilicazione
adottata  modalith di scrematura, di pressatura della cagliata, di salatura, cec.) possono
essere utilizzati quall parametri di classilicazione.

Quindi, mentre la teenologia produttiva riveste nel case dei cascilicl un'importanza
tale da condizionare e cawatteristiche sensoriali dei lormaggt prodoui, nel caso dei produt-
tort singolial risuitato ¢ determinato di pit fatton Ira quali st possona ricordare [area di
produzione, 1a tecnologia di cascilicazione adottata, le capacith del casaro.

Per tentare una deserivione delle caratteristiche dei Formaggi appartenenti ai gruppi A, B c
C mdaviduati dalla Cluster Analysis, sono stal caleolati @ valori mediani del gruppo per ogni
paraimetro sensoriale. Sono st utilizzat i valor mediani anziché 1 valori medi perelié meno
influcnzati dalla presenza di valori estremi, Rappresentando detti valor mediante un diagram-
ma “a radar” ¢ possibile raffizurare le caratteristiche sensonali det e raggruppamenti (fig. 2).

Al gruppo A, prevalentemente di caseilicio, appartengono prodotti che presentano una
intensitd delP odore pitt scarsa ed in cui prevalgono le sensazioni cremose e burrose. 1 avoer
¢ poco intenso ed ¢ caratterizeato esclusivamente dalla sensazione delee, assenti le sensazio-
ni pungenti ¢ piceanti. La pasta si presenta morbida, elastica ¢ priva di granulosita.

[T gruppo B ¢ costituito myeee da formaggt dall’aronnt assal intenso, molto maturd, nel
cui flavor spiccano i sentori di ammoniaca, di lipolisi, di proteolist. il salato ¢ "amaro.
da sottolincare che tulti 1 formuage esiminall avevano b stessa ctiv e guindt ks maggiore
evoluzione, anche cccessiva, di quelli appintenenti al grappo B ¢ da ascriversi ad una pidl
clevata velocith di maturazione. La pdsia non presenta in genere caratteristiche peculiari
tranne I adesivitd. molto accentuati.

Presenta caratteristiche sensoriali intermedic it gruppo C. che st carallerizza, in parti-
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colare, per una spiccata acidith dells pasta a cwi s1 accompagnano una maggiore durezza
cd una pid accentuata {riabilitd,

Esaminando 1 valort mediant der deseritiori dell’aspetto per i tre gruppi di formaggi
individuati sensorialmente {tab. 2), risulta che i formaggt del gruppae A sono caratterizzali
da una crosta molto sottile. di un colore della pasta molte uniforme, ma non inlenso e da
un’occhiatura piceola e relativamente scarsa.

Al contrario 1 formaggi del gruppe B presentano una crosta molto spessa, un colore
della pasta molto intenso ¢ disomogenco ed un’occhiatura abbondante; sono spesso cvi-
denti difetti di struttura.

Come gid nel caso dei deserittori gusto-olfattivi, anche per i descrittort dell™aspetto i
lormagei del gruppe C presentano valorn intermedi Ira quelli delic tipologic A ¢ B.

I valon medi dei principali parametii chimico-fisici calcolati per i tre gruppi (tab. 3)
possono fornire indicazioni sulle ragioni della lore differenziazione sensoriale, anche se
Paccentuata cterogencita all'interno delle tre tipologic non ha consentito di individuare
dilferenze statisticamente significative. Infatti né analisi della vartanza eseguifa per i
singoli parametri analitici. né I"analisi multivariata della varianza eseguita considerando
contemporancamenie mtt 1 parametri analitici individeano alcuna differenza statistica-
mente significativa fra le tre tpelogic di prodotto,

Tabella 2 - Vidori mediani caleolatt per § deserittori delt aspetto ¢ per la valittazione arganolettica. [ valori ripor
tali per b deserttton di pe continge sone espressi in em, mentre la dimensione desli occhi & espressa come
dianmetro medio misurio in oun. 11 puntergio dedla valutizione orpanoletticn & eepresso in pantt su 10,

Gruppe A Gruppo B Gruppo €
Spessore croste 23 5 3
Uniformitd colore posts 6,3 4,5 5
Infensita giallo 43 5 6,5
Distribuzione regolare occhi HO S S|
Forme regolare occhi HO NO H0
Dimensioni occhi 23 2-3 34
Humero occhi 10-58 50-100 10-50
Punteggic valutoz. argon. b 45 6

Tabelbn 3 - Valon medi det peincipali parametn smditict per i tee erunpi sensorinli.
[ patle 1 grup

Gruppa A Gruppo B Gruppo C
Residuo secco (%) 52 51 52
Grasso (% ss) 45 43 4]
Proteina {% ss) 47 47 50
Indice estensivo di motvrazione {% 3 35 75
Aroto solubile (% <5} 2,26 2,64 1,95
HaCl (g % s5) 1,74 351 1,69
Ac. latiico {g % ss) 2,04 210 2,89
Additd imeg %) 5,27 6,35 6,07
oH 530 547 518




[ furmaggi apparienenti alla tipojogiu A presentano un contenuto in grasso leggermen-
te superiore a quello delle altre tipologic. Sono formaggi peco acidi ¢ poveri in sale, ma
con un clevato indice dt maturazione.,

I formaggi facentl parte della tipologia B xono riceht in sostanze azefate. sopratiutio
solubili. spiccatamente acidi ¢ con un etevato contenute in sale. Relativamente clevato ¢
anche it loro indice di maturazione.

La composiziene dei formaggi della tipologia C appare intermedia fra quelie delle
tipologic A ¢ B. ad eccezione di un valore pit basso dell’indice di maturazione ¢ di un
valore pilt clevato di acido lattico.

Per quanto alliene 'accettabilith dei formaggi csaminati, medianic uno studio di re-
cressione lineare, sonu stati cereati 1 deserittori sensoriuli che maggiormente hanno in-
Tucnzato 1a valutazione organolettica complessiva espressa dai degustatori.

Cidy & stato possibile perché il giudizio edonistico degli esperti delPON.AE € stato
espresso sugli stessi campiont esaminati dal panel per I"analisi descrittiva-quantitativa.

La prescnza di correlazioni stalisticamente signihcative fra molti parametri sensoriall
ne impedisce perd "utilizzo diretto nello studio della regressione (tab. ).

1! caleolo detle componenii principali (PCA} & un metedo adatto ad chiminare 1a corre-
lazione tra le variabili ed ottenere nuove variabili che. pur conservando IMinformazione
delle variabili original, risultino non correlate fra di loro.

L analisi fattoriale applicata ai valori rilevati per i sobi descrittori dell aroma, del flavor
e della struttura individua quattro Fattor aventi un etgenvalue superiore ad | ed n grado
d’interpretare i 72% circa della varianza tofale {tab. 3).

1. analisi della regressione lincare delle gquatiro component principali nei confronti del
giudizio organolettico espresse dagli assaggtatort individua una funzione lincare slatisti-
camente sienificativa (p<0,01) pur con un R di (.46 (tab. 6).

Dall'csmme delle tab. 5 ¢ 6 risulta che i desertttori comprest nel primo fattore sono
quelli che condizionano maggiormente la valutazione cdomstica. Il maggior sradimen-
Lo deali assaggiator ¢ andato infauti a prodoti dalle caraueristiche sensoriali non ecees-
sivamente accentuate, soprattulto per quanto concerne aroma ed il Davor. In particola-
re sono stat uroma di crema e di burro ed 1! sapore dolee ad essere considerati fattort d
pregio, mentre la presenza di anumoniaca, di lipolisi o di proteolisi hanno determinato
un decremento nella valutazione organolettica. Tncerta Uinlluenza dei descritiort della
struttura ad eccezione della durezza ¢ della elasticitd considerait elementi di pregio per
il prodotte.

CONCLUSIONI

Le Tome prodotte in caseifici i tipo industriade sono facilmente individuabili, hanno un
buon livello di eradimento, ma sono spesso molto simili ad alt {ormaggi non tradizionali.

Le Tome dei gruppi B ¢ C sono quelle pid vicine al tipo tradizonale, con un tenore n
erasso pil contenuto ed un lavor marcato. Troppo spesso perd (zruppe B) presentano
difetti al limite dell™accettabilitiv

E ragionevole persare che una tipologia industriale ed una “di montagna”™ possano
coesistere rivoleendosi a due diversi target di consumatori.

I produttori della tipelogia tradizionale devono perd oricntarsi ad una teenologia pid
uniforme ed adeguata ad esaltare 1 carateri sensorialt tradizionali come i gusto acidulo
delia pasta, un [favor spiccato con evidenti note di proteclisi. ma senza ceeesst di amumoni-
aca. ed una consistenza leggernente pilt dura ed elastica rispetio allatipologia industriale.
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Tabelln 4 - Contnua,

Sp.cr,  Colpost.  Int.giol  Distroce. Form.oce. Dim.ace.  Hum. oc. Pref.
Int. od. 0,23 -0,25 040 0,39 0,17 0,02 0,32 0,25
P-133 P=100 P=007 P=008 P=260 P=8706 P=03b P=.0%¢
Amm. 0,13 0,13 0,23 0,20 0,21 0,06 0,09 -0,33
P=388 P=380 P=137 P=202 P=179 P=499 FP=552 P=0%7
(rema 0,01 0,20 0,2 -0,02 -0,20 0,34 (.08 0,33
=033 P=201 P=174 P=898 P=198 P=365 P=626 P=030
Burro 0,06 0,19 0,16 -0,08 0,18 0,12 0,08 0,29
=705 R=220 P=314 P=605 P=1254 P=454 P=590 P=038
Lipol. 0,22 0,18 019 0,22 0,09 0,05 0,i4 0,45
=140  P=050 P=226 P=153 P=581 P=754 P=37% P=002
Acido (od.) 0,07 -0,43 0,16 0,12 0,31 0,12 0,27 -0,32
P=G45  P=004 P=294 P=423 P=038 P=4)3 P=079 P=03/
Frih. 0,06 -0,42 0,21 0,23 0,04 -0,12 0,39 -0,05
P=4$80 P=005 P=170 P=13% P=795 P=450 P=009 P=74f
Dur. 0,1 0,09 0,34 0,12 0,11 0,01 023 0,16
D450  P=579 P=023 P=456 P=478 P=949 P=]26 P=187
Elast. 0,17 0,51 0,18 -0,14 0,05 0,10 -0,09 0,27
P=284 P=000 P=234 P=269 P=755 P=525 P=54%  P=078
Defor. -0,30 0,46 0,07 -0,31 0,13 -0,02 0,22 0,07
P=050 P=002 P=474 P=038 P=408 P=912 P=150 P=4634
Granul. 0,06 0,32 0,24 0,28 0,03 -0,09 0,39 0,01
P=§97 P=03 P=123 P=061 P=855 P=575 P=010 P=936
Ades, 002 001 031 o 017 0 031 4%
=917 P=926 P=041 P=465 P=283 P=525 P=039 P=19%4
Int. flav. 01 0,39 024 " 028 0,11 0,01 0,32 0,26
P=165 P=009 P=124 P=064 P=A95 P=968 P=036 P=088
Solato 0,43 013 0,14 0,17 0,14 -0,30 0,29 0,10
P=003 P=406 P=360 P=261 P=375 P=048 P=055 P=.330
Amaro 0,18 0,28 0,16 0,25 0,02 0,00 0,28 0,79
P=230 P=070 P=300 P=104 P=901 P=99¢ P=071  P=000
Acido {gu.) 0,08 0,38 0,07 0,03 0,07 0,15 0,1 0,02
P=497 P=011 P=672 P=838 P=465 P=33¢9 P=470 P=0907
Dolee -0,26 0,20 6,15 0,25 -0,21 -0,04 -0,18 0,36
P=093 P=199 P=332 P=)05 P=l167 P=815 P=24 P=0I5
Pice. 0,50 0,17 0,35 0,42 0,43 -0,19 0,40 0,25
P01 P=275  P=020  P=005 P=003 P=217 P=007 P=108
Pung. 0,46 -0,33 0,27 0,37 0,28 -0,24 0,53 -0,26
P-002 P=028 P=081 P=013 P=063 P=I14 P=000 P=087
Prot. 0,27 0,16 0,29 0,28 0,36 0,06 0,17 -0,37
| P=076 P=291 P=058 P=047 P=0i5 P.685  P=25/

P=.013 |




Tabella § - Coellteient superior a 3.5 dei parametrt sgnsortadl per [qualtra fateont individoat dalla PCA.

Foctorl Factor? Factor3 Fuctord
Ammonidca 0,8322
(rema - Panna 0,7881
Lipolist 07869
Burto 07504
Proteolisi 0,6616 05518
Int. odore 0,6266
Dolce 06072
Amaro 05819
Salato 0,8466
Piccante 0,7663
Int. flavor 0,6937
Pungente 0,6282
Adesivitd 0,8985
Durezza 0.8716
Granulosiid 0,6731 0,5428
Hastiond 5 0,6278 0,5578
Friabilitd 0,6224 0,5511
Acido {odore) 0,8783
Acido (gqusto) 0,6383
Deformabilita 0,5841

Tabella 6 - CoctTicienti defla rete di repressione caleokatn per lo walutozione organositica ¢ i nspettvi indic
statisticr.

B SEB Bela T Sign. T
Fottore 4 20,3361 - - 0,339 -1,2962 -2,509 0,0164
Fatiore 3 0,3368 0,1339 0,2968 2,514 00162
Fattore 2 0.0598 0,133¢ 0,0527 0,4470 0,6576
Fattore 1 -0,5982 0,133% -0,5272 -4,466 0,0001
Costunte 54295 01324 41,002 0,0000
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RIASSUNTO

La Toma picmontese & un formaggio tradizionale dell’arcale alpino piemontese recen-
terncate ammesso, dalla Comunith Buropea, fra i formaggt o Denominazione di Origine
DProtetta {DOP)Y.

Ne! 1995 la Regione Piemonte ha varato un progetto di ricerea per la caratierizzazione
delln Toma Piemontese ¢ per la razionalizzazione del processo produttive. Dei 270 cam-
nioni di Toma esaminadi nel corso della ricercn, 44 sono stati sotloposti anche ad un esame
sensoriale di lipo quantitativo-deserittivo da parte di un panel addestrato ¢ ad una valuta-
zione organolettica di parte di una commissione di assaggio,

L’esame mediante teeniche di analisi statistica multivariata di tipo non inferenzia-
le dei risultati forniti dal panel ha consentito di individuare, nell'ambito dei formaggi
esaminati, 1a presenza di tre tipi di prodotto: uno assimilabile ad una tipologia indu-
striale pit standardizzata ¢ due di tipo artigianale con caratteri originall, ma spesse
difettosi.

L'ulilizzo della regressione lincare ha consentite invece di interpretare le valutazion
organolettiche sulla base delle caraueristiche sensoriali.

SUMMARY
SENSIHRY CHARACTIRIAATION 08 " Tosty PrmonTiss” CHEESE

The “Toma Plemontese” cheese, which is traditionally prodiced in Alpine areas of
Piedmont {North-West of Talv), hay been recently acknowledged by ECwith the Protected
Origin Denomination (POD)

In 1995 a project has been funded by the Piednont Region Administration for the
characterization of Toma Plemontese cheese and the improvement of its production. A
total of 270 samples of Toma were examined for this purpose, 44 of whiclowere submitied
to quantitative-descriptive sensory analvsis by a trained panel and arganolepric evalua-
tion by a tasting gron,

The examination of the vesufts throwgl non inferential multivariate statistical anafysis
altenved the idenrification of 3 meain Tomea types: one ndustriadly strdardized type and
nwo “home-made sevle ™ rvpes, The letters presemted wore originad, although often defec-
tive, characteristios the the forer



