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Protezione delle Risorse Agroforestali
(Di.Va.PR.ADL Il Dipartimento di Scienze
Merceologichie ed il Dipartimento di
Colture arboree dell’Universita deghi
Studi di Torino ¢ le Associazioni di cate-
goria.

La Tonda Gentile ¢ infatti un prodolte
che pur avendo gii ottennto la Indicazione
Gueografica Proteita ¢ ancora poco cone-
sciuto dal punto di vista sensoriale ¢ per la
guale non sono mal stati definiti degli ele-
menti oggettivi in grado di caratterizzar-
la e tutelarla sul mercato nel contronto con
altre nocciole di diversa provenienza.

Lo scopo di queste studio cra indivi-
duare questi elementi ed a questo fine so-
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statnra & stata etfelluala  presso il
Dipartimento di Colture Arborec. mentre
I'esame sensoriale si & svolto presso la sa-
la di analisi sensoriale del Di.Va.PR.A.
con [ausilio di un gruppo di una guindi-
cina di assaggiatori. Por Panalisi @ stata
unlizzata una scheda appositamente pre-
disposla in cui sono presenti sia descritio-
ri edonistici, riporiati in nerclto corsivo ¢
valutati mediante una scala a cinque inter-
valli. in cui il valore vno indica il prodot-
to meno gradito ed il valore cingue yucllo

maggiormente gradito, sia  parametri
quantitativi {fig. 13

[ risultati ottenuti hanno ¢evidenziato
numerose differenze fra la TGL ¢ le altre
virietd. Questa presenta una maggiore in-
tensith odorosa e in particolar modo un
odore di pane ¢ di cleoso superiore ri-
spetto alle altre varieta ifig. 2). 11 colore
del seme ¢ invece pin chiaro nella TGIL..
Fra i sapori ¢ da evidenziare 'amaro che
risulta anch’esso pilt contenuto. Per quan-
to concerne invece le valutazioni edoni-
stiche la Tonda Gentile delle Langhe ¢
stata ritenuta migliore per quanto riguar-
da I'aspetto. I'odore, 1] sapore ¢ I'aroma ¢
di conseguenza anche a bivello di giudizio
complessivo la preterenza & andata a yue-
st ultima.

La conclusione che si puo trarre da
questa espericnza ¢ che 'analisi sensoria-
Ie & un potente strumento nelle mani del-
industeis alimentare per il miglioramen-
to del {ivello di qualith dei prodotti, ma es-
sendo un’analist molto complessa 1 sui 1i-
miti non risiedono nei metadi impiegati
gquante nelle modalitd di esecuzione. né
pit n¢ meno di quanto avyviene con le ang-
lisi chimiche ¢ micrebiologiche.
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