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Application

of sensory analysis

to characterize new
selections of hazelnut

Applicazione .
del’analisi sensoriale
alla caratterizzazione

di nuove selezioni

di nocciolo

' SUMMARY N

By means of morphologicat and sensory analy-
sis the“Tonda Gentile delle Langhe” cultivar and
five new selections of table hazelnuts — obtained
by crossings between the “Tonda Gentile delle
Langhe” and other ltalian and foreign cultivars
« have been examined. By means of score cards
the whole nut, the shell and the roasted hazel-
nuts characteristics have been described and
evaluated by a panel.The Lansing 35 selection
is the best for fresh consumption thanks to its
sweet taste and to the low intensity of astrin-
gency, herbaceous aroma and rancidity. On the
other hand, the “Tonda Gentile delle Langhe”
has been confirmed as the best-suited hazel.
nut (among those compared) fo the industrial
transformation into roasted kemél, due to the
high intensity of its sweetness, the cooked bread
* aroma, and the low intensity of bumt aroma, :

Mediante analisi morfologica e sensoriale sono

. state esaminate la cultivar Tonda Gentile delle
. Langhe e cinque nuove selezioni di nocciole da

mensa oltenute da incrocio fra laTonda Gentile
delte Langhe ed altre cultivar italiane e stranie-
re. Un gruppo di assaguio addestrato ha descrit-
to e vahutato, mediante schede appositamente
predisposte, le caratteristiche dei frutti inten, di
quelli squsciati e di quelli tostati. La selezione
Lansing 35 & risultata la mighiore per il consumo
fresco grazie al suo sapore dolce ed alla bassa
intensita dell’astringenza e degli aromi di erba-
ceo e di rancido. LaTonda Gentile delle Langhe
sl & invece confermata la nocciola pil) adatta, fra
quelle confrontate, per |a trastormazione indu-
striale come seme tostato, per Ielevata intensitd
del dolce e dell'aroma di pane cotto e la bassa
intensita dell'aroma di bruciato.

INTRODUZIONE

II nocciolo (Corylus avellana L.) e coltiva-
to in Italia (Piemonte, Campania, Lazio,
Sicilia) ed in numerosi Paesi europei ed
extra-europei tra cul a Francia, la Spagna,
la Turchia e gli Stati Uniti,

Le nocciole vengono fargamente utilizza-
te, dopo tostatura, per la preparazione di
prodotti dolciari (torroni, cioccolati ed al-
tri), mentre il loro consumo come frutto
da tavola & piuttosto limitato, anche per-
ché e convinzione generale che, al pari di
altri frutti secchi, le nocciole non siano
compatibili con un‘alimentazione equili-
brata, dal momento che sono molto ric-
che di grassi (contenuto superiore al 60%).
Recenti studi hanno pert dimostrato che
un moderato consume giornaliero di noc-
ciole, non solo non influisce suli’aumento
di peso corporeo, ma in virtu della pre-
senza in esse di elevate quantita di toco-
ferolo, vitamina B6, B-sitosterolo e di aci-
di grassi monoinsaturi ed in particolare di
acido oleico ha un effetto positivo nel con-
trastare le patologie coronariche ed alcu-
ni tipi di tumore (Fraser et af., 1992, Ri-
chardson, 1997).
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Numerose sono le varieta di nocciolo at-
tualmente coltivate nel mondo, ma una
delle pit: rinomate & certamente la Tonda
Gentile delle Langhe ora protetta dalla IGP
"Nocciola del Piemonte”. Si tratta di una
varieta con frutto di dimensioni medio-pic-
cole largamente utilizzata dallindustria
alimentare perché dotata di caratteristi-
che carpologiche ideali (forma e calibro
dei semi, composizione chimica ed eleva-
to distacco del perisperma del seme dopo
tostatura o pelabilita).

Tuttavia, da alcuni anni & stato avviato
un programma di miglioramento geneti-
co per mezzo di incrocio fra la Tonda
Gentile delle Langhe ed altre varieta ita-
liane e straniere al fine di ottenere varie-
ta pill produttive, con pili elevata resa
dello squsciato e maggiore resistenza ai
parassiti quali I'eriofide (Phytoptus avel-
lanaeNal.}, pur conservandone le apprez-
zate caratteristiche gustative e tecnolo-
giche.

Nel corso della selezione degli individui
migliorati se ne sono evidenziati alcuni con
frutti di grosse dimensioni e quindi rite-
nuti pitt adatti al consumo da tavola. Fi-
nora la valutazione di tali individui ha ri-
quardato esclusivamente le caratteristiche
vegetative e produttive, la resistenza ad
alcuni parassiti e le caratteristiche morfo-
logiche dei frutti. Trattandosi di selezioni
destinate alla produzione di frutti da men-
sa & perd evidente la necessita di affian-
care a questi riievi anche una valutazio-
ne organolettica cosi come gia fatto su
innumerevoli alimenti tra cui anche aitri
frutti secchi quali le noci (UPQY, 1988;
USDA/ARS, 1988; Sinesio e Moneta, 1995
e 1999) e fe arachidi (Johnsen et al, 1997,
Richardson e Ebrahem, 1997; Saklar et al.,
1999),
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Fig. 1 - Scheda edonistico-quantitativa per la valutazione e desctizione delle nocciole

intere e sgusciate.

Scopo del lavoro & stato quindi quello di
verificare la possibilita di utilizzo dell'ana-
lisi sensoriale per la descrizione e la valu-

Tabella 1 - Selezioni esaminate e relativi codici identificativi.

Parentale femminile

Selezione

Lansing 35 Tonda Gentile delle Langhe
Garrello 10 Tonda Gentile delle Langhe
Barcelona 6 Tonda Gentile delle Langhe
Barcetona 59 Tonda Gentile delle Langhe
Lansing 39 Tonda Gentile delie Langhe

Parentale maschile Codice
Lansing L35
Carrello C10
Barcelona 86
Barcelona B59
Lansing L39
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tazione di alcune selezioni di nocciolo
operando sia sul frutto tale e quale che su
quello tostato.

MATERIALI E METODI

Sono state sottoposte ad esame la Tonda
Gentile delle Langhe (TGL) e cinque nuo-
ve selezioni {tab. 1) ottenute da! Diparti-
mento di Colture Arboree dell'Universita
di Torino nel 1983 ed attualmente in 0s-
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S intervalli in cui il valore " 1" indica il pro-
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mente gradito. Fig. 2 - Scheda edonistico-quantitativa per la valutazione e descrizione dei semi tostati.

Tabella 2 - Risultati del test “H” e del test “U” per le analisi sensoriali sulle noceiole intere (*: p<0,05; **: p<0,01).
t valori riportati lungo la diagonale indicana le somme dei ranghi totalizzate da giascun camgpione.
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La stessa scala € stata utilizzata anche per
i parametri quantitativi.

Al fine di non affaticare eccessivamente
gli assaggiateri sono state effettuate due
sedute di assaggio.

Tutti i campioni, costituiti da otto noccio-
le poste in un contenitore plastico inodo-
re e sigillato, sono stati codificati ai mo-
mento dell‘assaggio con numeri a tre Ci-
fre casuali e presentati contemporanea-
mente agli assaggiatori.

Gli assaqggiatori avevano a disposiziorie
acqua e crackers non salati per la pulizia
della bocca.

Foto 1 - Aspetto esteriore della Tonda Gentile delle Langhe e detle

cinque nuove selezioni esaminate.

Trattandosi di valori discentinui e volendo
evidenziare le differenze fra i sei campio-
ni di nocciole, i dati ottenuti sono stati ela-
borati con test non parametrici. In parti-
colare @ stato utilizzato il test "H" o di
Kruskall-Wallis per evidenziare i parame-
tri per i quali vi erano differenze statisti-
camente significative fra i sei tipi di noc-
ciola ed il test "U” o di Mann-Whitney
per confrontare fra di loro le stesse noc-
ciole (Pigott, 1986).

Tutte le elaborazioni sono state effettuate
utilizzando il software Statistica versione
5.5 (StatSoft, OK, USA).

RISULTAT! E DISCUSSIONE

| risultati dei test “H" ed "U” sono stati
riportati per brevitd in tabelle a doppia
entrata, una per ogni descrittore senso-
riale. In ogni tabella gli asterischi posti in
prossimita del nome del parametro indi-
cano il livello di significativita raggiunto
dall'eventuale differenza statistica, men-
tre lungo la diagonale sono riportati i va-
lori di somma dei ranghi totalizzati da ogni
singola nocciola a confronto, Nelle restanti
celle di ogni tabella sono invece indicate,
sempre con uno o due asterischi, le even-

L35
Cc10

TGL

Foto 2 - Aspetio dei frutti freschi sgusciati di Tonda Gentile

delle Lanphe e delle cinque nuove selezioni a confronto.

Tabella 3 - Risultati delle analisi carpologiche eseguite sulla TGL e sulle cinque selezioni a conironto.

Forma deila
nocciola

Selezioni

st

iXomedia o dew

Colore del
tuscio

Catibro medio
detla nocciola

Paso medio
nogciola
(9)

Barcelona 6 * 'sferoidale-ovata - marrone chiaro - 340 0457 222 0,92
Barcelona 53  oblata-sferoidale marrone 314 041 218 063
Lansing 35 sferoicale marrone rossiccio 419 058 240 068
Lansing 39 ovata marrone chiarg 319 026 203 118
Carrefio 10 ovale marrong 422 046 222 - 117
TGL sferoidale trilobata marrone 235 018 179 0.88

Peso medio

Dhstacco del
pPrrspPrma

Cahthro medio
tel seme

seme
L1

Y O T Gl 1 1M Ol T T
0,24 138 142 948 2,09
0,22 ﬁiﬁ s o T e R T
015 143 092 421 331 ,
048, G BT

013 136 084 980 092
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tuali differenze fra le singole coppie di
prodotti,

Dall'esame delie tabelle relative alle valu-
tazioni dei frutti interi risulta cosi che la
Lansing 35, in virtl del calibro maggiore,
del colore e della forma ritenuti pit gra-
devoli, risulta la piti apprezzata dagli as-
saggiatori (tab. 2). Buon piazzamento
anche per Lansing 39, Barcelona 6 e Car-
rello 10, anche se il colore della Barcelo-
na 6 @ risultato il meno gradito fra quelli
di tutte le nocciole esaminate.
Ultima posizione, per quanto concerne
I"aspetto, a Barcelona 59 {abbastanza pic-
cola e di forma poco apprezzata) e Tonda
Gentile delle Langhe (piccola, di forma ir-
regolare e colore poco attraente).
| risultati delle valutazioni sensoriali tro-
vano owiamente piena conferma nei pa-
rametri morfologici valutati sui frutti che
evidenziano soprattutto le differenze di
dimensione fra i sei prodotti a confronto
(tab. 3).

Per quanto concerne il peso medio del frut-
to si passa infatti dagli oltre 4 g dei frutti
delle selezioni Carrello 10 e Lansing 35 ai

Tabella 4 - Risultati del test “H” e del test “U" per la valutazione delle nocciole sgusciate (*: p<0,05; **: p<0,01). | valori riportati lungo

2,35 g dellaTGL, mentre se si considera il
diametro medio della nocciola si va dai
17,9 mm della TGL ai 24 mm della Lan-
sing 35 (foto 1),

Passando ad esaminare i frutti sgusciati
(foto 2) si evidenziano, a livello di giudi-
zio complessivo tre gruppi di preferenza.
Al primo gruppo appartengono Lansing 35
e Lansing 39 entrambe molto gradite, al
secondo la Carrello 10, la Barcelona 6 e
la Barcelona 59 ed al terzo la Tonda Gen-
tile delle Langhe (tab. 4).

Della Lansing 35 piace soprattutto il sa-
pore, molto dolce (tab. 5), mentre della
Lansing 39 & l'aroma a determinarne il
maggior gradimento grazie a sentori ve-
getali ed oleosi (fig. 3). Anche all‘'odore
la Lansing 39 risulta una delle maggior-
mente gradite grazie nuovamente ad aro-
mi vegetali molto pronunciati. Altre pecu-
liarita della Lansing 39 sono il colore molto
chiaro e la scarsa durezza. Al contrario la
Lansing 35 é una nocciola dal seme mal-
to duro e dal colore scure, ma priva di adori
od aromi particolarmente evidenti.

Del secondo gruppo fanno invece parte

la diagonale indicano le somme dei ranghi totalizzale da ciascun campione.
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tre nocciole giudicate sensorialmente ab-
bastanza anonime e prive di particolari
caratteri sia di pregio che di deprezza-
mento.

La Tonda Gentile delle Langhe evidenzia
uno scarso gradimento da parte degli as-
saggiatori, pur in modo non statisticamen-
te significativo, per 'aroma moito tenue
in cui prevalgono solo sentori vegetali.
Esaminando i risultati ottenuti dai semi
tostati (foto 3) si assiste ad un quasi com-
pleto capovolgimento dei risultati sin qui
ottenuti con la formazione di due gruppi
di gradimento, I'uno formato da Lansing
35 e TGL e Valtro dalle restanti selezioni
(tab. 6).

Fra i fattori che hanno determinato que-
sta suddivisione vi & sicuramente la pela-
hilita del seme. La Lansing 35 e la TGL
infatti si pelano quasi completamente (tab.
3) e quindi oftre a risultare di colore pil
chiaro, sono molto gradite per I'aspetto,
I'odore (pill intenso, con prevalenza di cro-
sta di pane e di caramello), il sapare (pil
dolce) e I'aroma (meno bruciato) (tab. 7).
Invece la presenza di tutto o parte del te-
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Tabella 5 - Risultati del test “H” o del test “U” per le analisi sensoriali sulle nocciole sgusciate {*: p<0,05; **: p<0,01). | valori riportati
lungo la diaponale indicano le samme dei ranghi totalizzate da ciascun campione.
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} gumento esterno (perisperma), oltre a ren-
} dere meno gradevole alla vista il seme, ne
£ influenza negativamente la valutaziong in
{ quanto parzialmente carbonizzato in fase
¥ di cottura,
fcco quindi spiegati gli elevati valori per i
! parametri “Legno”, “Amaro”, "Astringen-
te" e “Bruciato” attribuiti dagli assaggia-
¥ tori alle altre selezioni.
Fa eccezione la Barcelona 59 che pur aven-
do una pelabilita del seme prossima al
95% @ risultata poco gradita. |l motivo di
¢io risiede probabilmente nella bassa in-
tensita dell’odore e del flavor che caratte-
rizza questa selezione ed in cui predomi-
nano peraltro sentori di rancido e di olio
(fig. 4).

CONCLUSIONI

Come gia per innumerevcli altrt prodotti
agro-alimentari anche per le nocciole
I'analisi sensoriale si e dimostrata un mez-
20 di descrizione e valutazione estrema-

mente efficace e flessibile. In
particolare si sono potute ave-
re importanti informazioni sul-
le caratteristiche della Tonda
Gentile delle Langhe ¢ delle
cinque selezioni a confronto &
sul loro valore organolettico
indispensabili per il prosequi-
mento e |'approfondimento
delle indagini.

E stato cosi possibile confer-
mare che laTonda Gentile del-
le Langhe & ottima per la pro-
duzione di semi tostati, men-
tre fra le nuove selezioni solo
la Lansing 35 ha mostrato una
possibile attitudine a questo
tipo di trasformazione,
Diverso & il caso in cui le noc-
ciole siano destinate al con-
sumo diretto.

La Tonda Gentile delle Lan-
ghe ha infatti dimostrato di non essere
idonea per questo impiego a causa delle
caratteristiche morfologiche ed aromati-
che del suo frutto. Maggiori possibilita

Foto 3 - Aspetto dei semi tostali di Tonda Gentile delle
Langhe e delle cinyue nuove selezioni a confronto,

potrebbero avere invece in questo nuo-
vo e particolare settore, che dovrehbbe
essere ampliato in refazione ai benefici
effetti sull’organismo umano del consu-

Tabella 6 - Risuitati del test “H” e del test “U” per la valutazione dei semi tostati (*: p<0,05; **: p<0,01). | valori riportati lungo la
diagonale indicano le somme dei ranghi totalizate da ciascun campione.
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L39 L X L 1.081.5
e
L35 1.830'5 - LA L1 * %k
c10 ¥ 1,008 e ' S
B6 Lk g73  **
TGL "W ELl 1'489 *‘w *
B59 L e 885
1 139 1.054.5) L )
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Tahbella 7 - Risultati del test “H” e del test “U” per le analisi sensoriali sui semi tostati (*: p<0,05; **: p<0,01). | valori riportati lungo la
diagonale indicano le somme dei ranghi tofatizzate da ciascun campione,
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Fig. 3 - Rappresentazione mediante diagramma “a yadar” del
profilo sensoriale medio delle nocciole sgusciate.

Fig. 4 - Rappresentazione mediante diagramma “a radar" del
profilo sensoriale medio dei semi tostati,

mo regolare di nocciole, le selezioni Lan-
sing 35 e Lansing 39 grazie soprattutto
alle notevoli dimensioni dei frutti, al loro
aspetto molto gradevole ed alle caratte-
ristiche gusto-olfattive dei semi. Anche
in questo caso sara perod necessaria una
valutazione chimico-fisica e sensoriale
della loro resistenza alla conservazione
e quindi della loro shelf-life prima di po-

terne consigliare la produzione in larga
scala.

Di minore importanza infine le restanti
selezioni esaminate sia per il consumo di-
retto che per la produzione di semi tostati
in quanto poco gradite agli assaggiatori
per caratteri morfologici ed organolettici
in parte propri ed in parte connessi alla
scarsa pelabilita del seme tostato.
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