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RIASSUNTO 

 

I Prodotti Agroalimentari Tradizionali (PAT), istituiti dal MASAF nel 1999 per proteggere, tutelare 

e valorizzare le eccellenze agroalimentari locali, rappresentano un importante patrimonio culturale e 

gastronomico italiano. Il Piemonte vanta un'ampia varietà di PAT, che spaziano dai salumi ai prodotti 

da forno, riflettendo la diversità delle sue aree geografiche e delle tecniche produttive tradizionali. 

L'obiettivo dell’attività di tesi è stato caratterizzare due PAT piemontesi, il salame cotto e i torcetti, 

combinando analisi chimiche e sensoriali. 

 

Sono stati analizzati 10 campioni di salame cotto e 7 campioni di torcetti, realizzati da produttori 

differenti, provenienti dalla regione Piemonte. È stata effettuata la caratterizzazione nutrizionale, 

tramite metodi ufficiali, valutando sostanza grassa, contenuto di proteine, di sale, di fibra alimentare 

totale, di amido e  suoi prodotti di degradazione, di zuccheri semplici. I campioni sono stati inoltre 

sottoposti ad analisi sensoriale descrittiva. 

Per valutare l’affidabilità dei dati chimici è stata applicata l’ANOVA; mentre, i risultati dell’analisi 
sensoriale sono stati elaborati da Big Sensory Soft 2.0. 

 

I dati chimici hanno mostrato differenze significative tra i campioni per ogni categoria analizzata, 

dimostrando come, pur appartenendo a una stessa matrice alimentare, ogni prodotto ha caratteristiche 

peculiari che lo differenziano dall’altro. Per il salame cotto si è riscontrata una grande variabilità 

soprattutto nel contenuto di sostanza grassa, con risultati compresi tra 10,06% e 35,86%; per i torcetti 

la maggiore variabilità si è rilevata nel contenuto di carboidrati, con risultati compresi tra 52,06% e 

64,27%. I dati chimici hanno trovato conferma nella valutazione  del profilo sensoriale, che mette in 

luce la personalità unica di ciascun prodotto, pur nel rispetto delle caratteristiche tipiche della 

produzione di riferimento. 
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ABSTRACT 

 

The establishment of Traditional Agri-food Products (PAT) in 1999 by the MASAF aimed to protect, 

enhance, and safeguard local agri-food excellences. Piedmont boasts a wide variety of PATs, ranging 

from cured meats to baked goods, reflecting the diversity of its geographical areas and traditional 

production techniques. The objective of this thesis was to characterize two Piedmontese PATs, salame 

cotto and torcetti, by combining chemical and sensory analyses. The chemical analyses focused on 

fat, protein, salt, dietary fiber, starch, and sugar content, following official methods. The reliability 

of the chemical data was assessed using ANOVA, while the sensory characteristics were analyzed 

using the Big Sensory Soft 2.0 software. The chemical results revealed significant variability among 

the samples in specific chemical categories analyzed; for example, in salame cotto, fat content ranged 

from 10.06% to 35.86%, while in torcetti, carbohydrates ranged from 52.06% to 64.27%. The 

chemical data were corroborated by the sensory profile evaluation, which highlighted the unique 

personality of each product, while maintaining the typical characteristics of the reference production. 
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1. INTRODUZIONE 

 

Nel panorama alimentare attuale, la qualità di un prodotto non è più definita esclusivamente dai suoi 
aspetti nutrizionali, ma anche dalla sua capacità di soddisfare le aspettative sensoriali dei consumatori. 

I Prodotti Agroalimentari Tradizionali (PAT) rappresentano un elemento fondamentale del 

patrimonio gastronomico e culturale italiano nell’offrire un’esperienza gustativa che unisce storia, 

cultura e caratteristiche organolettiche distintive. 

 

La presente tesi, intitolata "Analisi chimica e sensoriale di due prodotti agroalimentari tradizionali: il 

salame cotto e i torcetti", evidenzia il duplice approccio adottato per caratterizzare questi due alimenti 

tipici del Piemonte, unendo analisi chimiche, utili per determinare la composizione nutrizionale, e 

valutazioni sensoriali, utili per valutare come le caratteristiche organolettiche influenzano la 
percezione del consumatore e il gradimento complessivo. 

Mira a fornire una valutazione accurata della qualità nutrizionale e sensoriale di questi alimenti, 

contribuendo all’accrescimento della loro valorizzazione sul mercato. Verranno analizzati i metodi 

di produzione, la composizione nutrizionale e le caratteristiche sensoriali. 

 

Questo lavoro intende evidenziare come i PAT non siano solo alimenti, ma dei veri e propri simboli 

culturali, capaci di raccontare il territorio da cui provengono. 
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2. IL CONTESTO DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI TRADIZIONALI 

 

Nel 1999, l’introduzione di norme per l’individuazione dei prodotti tradizionali, da parte del 

Ministero delle Politiche Agricole e Forestali, oggi denominato Ministero dell’Agricoltura, della 

Sovranità Alimentare e delle Foreste (MASAF), ha rappresentato un passo importante per la 

valorizzazione delle eccellenze agroalimentari locali. Queste consentono di riconoscere e tutelate 

prodotti che, pur non essendo registrati come DOP (Denominazione di Origine Protetta) o IGP 

(Indicazione Geografica Protetta), possiedono una tradizione consolidata e una forte identità legata 

al territorio.  

Un Prodotto Agroalimentare Tradizionale (PAT) è un alimento, di solito, connesso ad occasioni 

speciali oppure a particolari stagioni, la cui preparazione e il consumo vengono tramandati di 

generazione in generazione. 

 

 

Figura 1: simbolo PAT 

 

È importante sottolineare che questi prodotti vengono realizzati tenendo conto di regole ben definite 

e nel rispetto del patrimonio gastronomico; infatti, i prodotti certificati PAT possiedono proprietà 
sensoriali tipiche che vengono connesse a particolari zone geografiche, regionali o nazionali.  

Risulta, quindi, indispensabile proteggere le loro caratteristiche garantendone la valorizzazione e la 
giusta comunicazione ai consumatori. 

 

I prodotti PAT sono il risultato di un insieme di attività di manipolazione delle materie prime, create 

secondo abitudini che sono diretta espressione dell’identità locale e territoriale. Si tratta di prodotti 

che possiedono, per i consumatori, una qualità soggettiva e sono segnati da un sapere artigianale e da 

una cultura tramandata nel tempo che, ad oggi, designa una qualità tipica attribuibile soltanto ad una 

ristretta cerchia di alimenti. 

Sono prodotti italiani che presentano un profondo legame con il territorio e le produzioni tradizionali 

locali, che rispecchiano le ricette del passato. Sono il frutto di intensi legami con fattori quali il 

territorio, la tradizione, le materie prime e per questo sono considerati una parte integrante del 

patrimonio culturale (Griseri, 2018). 

 

“I PAT sono anche espressione e testimonianza della cucina povera contadina, quella dei nostri nonni 

e dei bisnonni che ricavavano dalla terra tutto ciò che era loro necessario” (Brusco, 2024).  

 

Il Libro verde della Commissione si limita a nominarli solamente nelle pagine introduttive, tra quelle 

che vengono chiamate opportunità “originali e inesplorate”, per realizzare nuove opportunità di 

mercato, cui possono aspirare gli agricoltori. 
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I  prodotti tradizionali, chiamati anche prodotti tipici, rappresentano un’importante peculiarità 

italiana mediante la quale si permette di dare visibilità a tutta una serie di produzioni artigianali 

fortemente legate al territorio e alla tradizione e che possono contribuire allo sviluppo produttivo 

locale, esaltando la biodiversità delle aree rurali e le caratteristiche multifunzionali delle imprese 

agricole (Paoloni, 2009). 

Rispetto ai prodotti DOP, IGP e STG, che contraddistinguono produzioni tipiche e di qualità, questi 

sono meno diffusi, ma possiedono un'autonoma disciplina: sono regolamentati da una normativa 
nazionale e non segnatamente comunitaria. 

 

I prodotti PAT sono il frutto del lavoro di piccolissime filiere, dell’attenzione per i dettagli e per la 

storicità del processo produttivo, fattori che non permettono di riunire i produttori in “consorzi” veri 

e propri (Renna et al., 2018). 

Sono prodotti che non rientrano nella legislazione di tutela a livello europeo, ma che il Governo 

italiano ha deciso di tutelare attraverso specifiche normative. 

 

I PAT sono uno “strumento di marketing territoriale” perché vanno a raccontare la cultura, la storia 

e le tradizioni di un intero Paese. Potrebbero quasi rappresentare un mezzo di crescita locale e di 

tutela di un patrimonio astratto formato da tradizioni che molto spesso si tramandano esclusivamente 

oralmente (Santarsiero, 2021). 

 

L’uso di certificazioni, dichiarazioni o PAT è uno strumento che contrasta la contraffazione 

agroalimentare e la commercializzazione fraudolenta, situazioni che, soprattutto all’estero, sono 
ormai diffuse tanto da creare danni economici al Made in Italy agroalimentare (Santarsiero, 2021). 
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2.1 Quadro normativo 

 

Il Decreto Legislativo 30 aprile 1998, n. 173 istituisce, all’articolo 8 “Valorizzazione del patrimonio 

gastronomico”, la categoria dei “prodotti tradizionali”, ovvero quei prodotti agroalimentari le cui 

metodiche di lavorazione, conservazione e stagionatura risultano consolidate nel tempo; esso prevede 

anche, per tali produzioni, la possibilità di accedere a deroghe alla regolamentazione comunitaria in 
materia di igiene degli alimenti. 

Ad oggi, l’Italia vanta 5640 PAT, divisi per regione e categoria di appartenenza e il confronto dei dati 

con gli anni passati ci permette di notare come i prodotti PAT siano in continuo aumento.  

 

 

Figura 2: confronto revisione elenco dei prodotti PAT 

 

L’Italia e il Ministero dell’Agricoltura, della Sovranità Alimentare e delle Foreste (MASAF) hanno 

portato avanti tutta una serie di azioni rilevanti per la protezione dei prodotti PAT.  

La certificazione PAT, come le certificazioni di qualità a livello europeo, ha l’obiettivo di promuovere 

la popolazione rurale e mettere in risalto le piccole produzioni tradizionali che donano benefici sia a 
livello ecologico che sociale. 

 

Si tratta di prodotti che rientrano in un elenco nazionale istituito dal MASAF, prima denominato 

MIPAAF (Ministero delle politiche agricole, alimentari e forestali). Le Regioni e le Province 

autonome di Trento e Bolzano intraprendono la via per l’accertamento dei requisiti validi per 

l’immissione di tali prodotti nell’elenco dei PAT, nel riguardo di quanto riportato nell’articolo 1, 

comma 2, del D.M. n.350 dell’8 settembre 1999 – “per l’individuazione dei prodotti agroalimentari 

tradizionali le regioni e le province autonome di Trento e Bolzano accertano che le suddette 

metodiche sono praticate sul proprio territorio in maniera omogenea e secondo regole tradizionali 

e protratte nel tempo, comunque per un periodo non inferiore ai venticinque anni”. Sono, inoltre, 
esclusi i prodotti agroalimentari registrati come DOP e IGP.  

 

Con questo decreto, il MASAF ha emanato il Regolamento recante le norme per l’individuazione dei 

prodotti agroalimentari tradizionali. Ogni regione italiana possiede numerose varietà di prodotti 

certificati come Prodotti Agroalimentari Tradizionali e, nonostante sia difficile delineare un prodotto 
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di questo tipo, nell’articolo 1, comma 1, vengono ritenuti come PAT “quelli le cui metodiche di 
lavorazione, conservazione e stagionatura risultano consolidate nel tempo ”. 

 

I prodotti PAT, come specificato dal D.M. n.350 dell’8 settembre 1999, sono classificati per 

categorie, in particolare:  

● le bevande analcoliche, i distillati, i liquori; 

● le birre;  

● le carni (e frattaglie) fresche ed i preparati;  

● i formaggi;  

● i grassi (burro, margarina, oli);  

● le paste fresche e i prodotti della panetteria, della biscotteria, della pasticceria e della 

confetteria;  

● i prodotti vegetali allo stato naturale o trasformati; 

● le preparazioni di pesce, molluschi e crostacei e tecniche particolari di allevamento degli 

stessi;  

● i prodotti della gastronomia; 

● i prodotti di origine animale (miele, prodotti lattiero caseari di vario tipo);  

● i condimenti. 

 

Quindi, sia le regioni che le province autonome di Trento e Bolzano devono identificare e trasmettere 

al MASAF l’elenco aggiornato dei prodotti agroalimentari PAT che sono presenti nel loro territorio. 

In particolare, per ogni prodotto, si deve redigere una scheda identificativa che contenga le 

informazioni che certificano che tutti i prodotti siano stati ottenuti secondo la procedura dettata dal 
D.M. n.350/99. Le indicazioni da fornire sono: 

1. nome del prodotto; 

2. caratteristiche del prodotto e metodiche di lavorazione, conservazione e stagionatura 

consolidate nel tempo in virtù degli usi locali, conformi e costanti; 

3. materiali e attrezzature specifiche usate per la preparazione, il condizionamento o 

l’imballaggio dei prodotti; 
4. rappresentazione dei locali di lavorazione, conservazione e stagionatura.  

 

Il decreto, inoltre, definisce che per i prodotti agroalimentari tradizionali, le cui procedure di 

produzione, trasformazione e conservazione non corrispondano alla vigente normativa igienico 

sanitaria inerente agli alimenti, le regioni e le province autonome di Trento e Bolzano possano 

richiedere al Ministero della Salute un’apposita deroga. È richiesta una documentazione dettagliata 

del prodotto, dalla quale emerga che il metodo operativo è “in grado di assicurare uno stato 

soddisfacente di igiene e disinfezione dei materiali di contatto e dei locali nei quali si svolgono le 

attività produttive, salvaguardando le caratteristiche di tipicità, salubrità e sicurezza del prodotto”  

(Circ. n.10 del 21 dicembre 1999). 

 

È possibile consultare l’elenco aggiornato di tutti i  prodotti  PAT direttamente sul sito del Ministero 

dell’Agricoltura, della Sovranità Alimentare e delle Foreste, stilato con la collaborazione 
delle Regioni. 

Il primo elenco dei PAT, con 3152 prodotti, è stato pubblicato per la prima volta nel 2000, con 

Decreto Ministeriale 18 luglio 2000. In seguito, con Decreto Interministeriale del 9 aprile 2008, del 

Ministro delle politiche agricole, alimentari e forestali e del Ministro per i beni e le attività culturali, 
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i Prodotti Agroalimentari Italiani Tradizionali sono stati ritenuti manifestazione del patrimonio 
culturale italiano.  

 

Figura 3: frontespizio G.U. 

 

Di solito, l’aggiornamento dell’elenco nazionale dei PAT viene stilato tra marzo e luglio di ogni anno 

e pubblicato dal MASAF, che provvede ai vari aspetti, compresa la divulgazione che avviene tramite 

la pubblicazione della Revisione nella Gazzetta Ufficiale. L’ultima revisione, la 24esima, è stata 

pubblicata il 29 febbraio 2024, con Decreto Ministeriale 29 febbraio 2024, con l’inserimento di 93 

nuovi prodotti e, in particolare, per quanto riguarda il Piemonte, sono stati censiti 343 PAT che sono 

presenti sulla G.U. dal 1° marzo 2024. 

La prima revisione si ebbe l’8 maggio 2001, con Decreto Ministeriale 8 maggio 2001.  

 

La Circolare n.10 del 21 dicembre 1999 definisce che l’introduzione nell’elenco si può realizzare su 

richiesta delle regioni e delle province autonome oppure di soggetti pubblici e privati. Chiarisce anche 
quali elementi deve avere la scheda di ogni prodotto, ovvero: 

● la categoria; 

● il nome del prodotto, compresi sinonimi e termini dialettali; 

● il territorio interessato dalla produzione; 

● una breve descrizione del prodotto; 
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● la descrizione delle metodiche di lavorazione, conservazione e stagionatura; 

● i materiali e le attrezzature specifiche utilizzati per la preparazione e il condizionamento; 

● la descrizione dei locali di lavorazione, conservazione e stagionatura; 

● gli elementi che comprovino che le metodiche siano state praticate in maniera omogenea e 

secondo regole tradizionali per un periodo non inferiore ai 25 anni.  

 

Invece, per i prodotti che necessitano di deroghe di cui all’art. 8, comma 2 del D. Lgs. 173/98 vanno 
anche precisati: 

● l’oggetto della richiesta di deroga e motivazioni della stessa; 

● le osservazioni sulla sicurezza alimentare del prodotto; 

● i riferimenti normativi; 

● le eventuali annotazioni dei Servizi Sanitari Regionali. 

 

Con la Circolare n. 2 del 24 gennaio 2000 il Ministero ha definito che, per i prodotti che hanno 

bisogno di deroghe di cui all’art. 8, comma 2 del D. Lgs. 173/98, deve comunque essere fatto presente, 

nella scheda, della rispondenza del prodotto finale ai requisiti di salubrità e sicurezza previsti dalla 

normativa vigente. 

 

La Circolare 3 luglio 2000 ha fornito importanti chiarimenti riguardo le categorie dei prodotti 

tradizionali e alle modalità di registrazione da parte delle Regioni e Province autonome; in particolare, 
afferma che: 

● il nome che identifica il prodotto tradizionale non può essere registrato come marchio;  

● l’eventuale nome geografico con il quale viene associato il prodotto tradizionale serve solo a 

identificarlo e non conferisce una garanzia di origine o provenienza; ciò implica che non può 

essere usato come base per un riconoscimento ufficiale dell’origine del prodotto; 

● i prodotti inseriti nell’elenco nazionale non possono utilizzare la qualificazione “tradizionale” 

sull’etichettatura al momento dell’immissione in consumo (stante l’orientamento contrario 
espresso dalla Commissione europea), ma potranno esclusivamente far riferimento all’elenco. 

 

Con Decreto Ministeriale 18 luglio 2000 è stato pubblicato il primo elenco nazionale dei prodotti 

agroalimentari definiti tradizionali dalle regioni e dalle province autonome di Trento e Bolzano.  

 

Il Decreto specifica che: 

● l’elenco non è esaustivo, ma costituisce un censimento dei prodotti definibili tradizionali; 

● l’inserimento di un prodotto in elenco non conferisce diritti legali automatici, né il riferimento 

a un nome geografico implica un riconoscimento ufficiale di origine o provenienza dal 

territorio associato;  

● i nomi dei prodotti, compresi eventuali sinonimi o termini dialettali, non possono costituire 

oggetto di deposito e di richiesta di registrazione, ai sensi della vigente normativa comunitaria 

e nazionale sulla proprietà intellettuale e industriale, a decorrere dalla data di pubblicazione 

del Decreto in Gazzetta Ufficiale. 
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La nota del 27 novembre 2007 del Ministero ha ribadito ulteriori aspetti riguardo all’elenco nazionale 
dei prodotti agroalimentari tradizionali: 

● l’elenco nazionale è un mero censimento dei prodotti agroalimentari tradizionali e 

l’inserimento di un prodotto nello stesso non conferisce diritti legali ai produttori;  

● la scheda sintetica fornita dalle Regioni non è da considerarsi una disciplina produttiva 

completa e non ha valore vincolante per i produttori; 

● non è permesso utilizzare la dicitura “prodotto tradizionale” sull’etichettatura dei prodotti 
iscritti nell’elenco nazionale; ciò serve per evitare confusione. 

 

(Normativa sulle produzioni agroalimentari tradizionali PAT, Regione Piemonte) 
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2.2 Regione Piemonte 

 

Decreto 29 febbraio 2024 “Aggiornamento dell’Elenco nazionale dei prodotti agroalimentari 
tradizionali”, ai sensi dell’articolo 12, comma 1, della legge 12 dicembre 2016, n.238. 
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2.3 Procedura di riconoscimento di un prodotto PAT 

 

 

Figura 4: procedura per il riconoscimento di una produzione agroalimentare tradizionale PAT 

  

Il processo di riconoscimento dei prodotti PAT in Piemonte è molto articolato e rigoroso. La Regione, 

infatti, esegue revisioni periodiche per garantire che i prodotti mantengano le condizioni richieste e 

per valutare eventuali modifiche necessarie alle schede di riconoscimento.  
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La fase iniziale è fondamentale: si conduce una ricerca bibliografica approfondita e si recuperano 

documenti storici e testi scritti per garantire la tracciabilità del prodotto. Successivamente, si redigono 

le schede informative che raccolgono tutte le informazioni che differenziano il prodotto, comprese 
denominazioni, sinonimi e parole dialettali.  

Le schede devono contenere dettagli sulle peculiarità del prodotto, come le tecniche di lavorazione, 

conservazione e stagionatura, oltre a una descrizione dei materiali e delle attrezzature usate per la 

preparazione, nonché usate per la produzione e conservazione.  

 

Infine, dopo un’attenta analisi e approvazione da parte delle regioni, le schede vengono inviate al 

Ministero dell’Agricoltura, della Sovranità Alimentare e delle Foreste (MASAF), per il 

riconoscimento ufficiale. È proprio questo processo che assicura la qualità e l’autenticità dei prodotti 

agroalimentari tradizionali piemontesi. 
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2.4 Etichettatura nutrizionale 

 

L’etichettatura nutrizionale è un elemento fondamentale dell’etichettatura alimentare che ha lo scopo 
di fornire indicazioni specifiche su quelle che sono le proprietà nutrizionali di un prodotto alimentare. 

In generale, include l’indicazione del contenuto energetico e il contenuto dei principali nutrienti come 
grassi, proteine, carboidrati, zuccheri, fibre, sale e, in alcuni casi, anche vitamine e minerali.  

 

L’etichetta dei prodotti alimentari è, ad oggi, un elemento fondamentale per garantire la trasparenza 

e la sicurezza del consumatore. Fornisce informazioni essenziali che aiutano i consumatori a 

comprendere meglio quella che è la composizione di ciò che stanno consumando, permettendogli di 
fare delle scelte più responsabili in virtù delle proprie esigenze alimentari, nonché preferenze.  

Purtroppo, sono molte le etichette che possono risultare ingannevoli: frasi o termini accattivanti 

vengono spesso utilizzati per attirare l’attenzione del consumatore, ma non sempre offrono delle 

informazioni rilevanti o utili, il che può indurre a compiere delle scelte alimentari che non 
corrispondano realmente alle esigenze nutrizionali. 

 

“L’etichettatura è l’insieme delle menzioni, delle indicazioni, dei marchi di fabbrica o di commercio, 

delle immagini o dei simboli che si riferiscono al prodotto alimentare e che figurano direttamente 

sull’imballaggio o su un’etichetta affissa o sul dispositivo di chiusura o su cartelli, anelli o fascette 

legati al prodotto medesimo o sui documenti di accompagnamento del prodotto alimentare.” (Art.1 

D.Lgs. 109/92). 

 

Dal punto di vista normativo, l’etichettatura alimentare è disciplinata dal Regolamento UE 

n.1169/2011 del Parlamento Europeo e del Consiglio del 25 ottobre 2011, relativo alla fornitura di 

informazioni sugli alimenti ai consumatori e pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale dell’UE il 22 

novembre 2011. L’obiettivo è assicurare un’informazione chiara e corretta, così da non indurre il 

consumatore in errore sulle particolarità, le proprietà o gli effetti dei prodotti che comperano.  

 

Il regolamento UE n. 1169/2011, insieme al regolamento 178/2002, disciplina l’etichettatura 

obbligatoria e orizzontale: si tratta di una disciplina che incide sul sistema di etichettatura in modo 

obbligatorio, quindi vincolante e obbligatorio per tutti gli Stati membri, e orizzontale perché questo 

tipo di etichettatura è dettata per tutti i prodotti alimentari. 

 

L’etichetta presente su un alimento dove avere obbligatoriamente le seguenti informazioni:  

● la denominazione dell’alimento; 

● l’elenco degli ingredienti; 

● qualsiasi ingrediente o coadiuvante tecnologico elencato nell’allegato II o derivato da una 

sostanza o un prodotto elencato in detto allegato che provochi allergie o intolleranze usato 

nella fabbricazione o nella preparazione di un alimento e ancora presente nel prodotto finito, 

anche se in forma alterata; 

● la quantità di taluni ingredienti o categorie di ingredienti;  

● la quantità netta dell’alimento; 

● il termine minimo di conservazione o la data di scadenza; 

● le condizioni particolari di conservazione e/o le condizioni d’impiego;  
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● il nome o la ragione sociale e l’indirizzo dell’operatore del settore alimentare di cui all’articolo 
8, paragrafo 1;  

● il paese d’origine o il luogo di provenienza ove previsto all’articolo 26; 

● le istruzioni per l’uso, per i casi in cui la loro omissione renderebbe difficile un uso adeguato 

dell’alimento;  

● per le bevande che contengono più di 1,2 % di alcol in volume, il titolo alcolometrico 

volumico effettivo 

● una dichiarazione nutrizionale. 

 

Il Regolamento UE n. 1169/11 del Parlamento Europeo e del Consiglio si applica dal 13 dicembre 

2014, ad eccezione della dichiarazione nutrizionale, divenuta obbligatoria a partire dal 13 dicembre 
2016. 

 

La dichiarazione nutrizionale si applica: 

● obbligatoriamente a tutti i prodotti preimballati;  

● obbligatoria per gli alimenti esentati (allegato V) quando sono accompagnati da claims 

nutrizionali o salutistici. 

 

Quando si parla di dichiarazione nutrizionale si fa riferimento a proteine, carboidrati, grassi, fibre, 

sodio, vitamine e minerali elencati nell’allegato XIII, parte A, punto 1 del Reg. UE 1169/2011. Questa 

deve essere presente direttamente sull’imballaggio oppure su un’etichetta apposita e deve reca re le 

seguenti indicazioni: 

● il valore energetico; 

● la quantità di grassi, acidi grassi saturi, carboidrati, zuccheri, proteine e sale.  

 

Per quanto riguarda acidi grassi monoinsaturi e polinsaturi, polioli, amido, fibre e vitamine o sali 

minerali, la loro indicazione è facoltativa. 

I valori che sono riportati nella dichiarazione nutrizionale sono dei valori medi, stabiliti dall'analisi 
dell'alimento svolta dal produttore oppure su un calcolo realizzato a partire:  

● dai valori medi noti o effettivi relativi agli ingredienti utilizzati; 

● oppure da dati generalmente stabiliti e accettati.  

 

Il valore energetico e le sostanze nutritive contenute sull'imballaggio devono rispecchiare il valore e 

le quantità dell'alimento al momento della vendita. Nel caso in cui il prodotto necessiti di una 

preparazione prima di essere consumato, si devono fornire informazioni inerenti ai valori nutrizionali 

dell'alimento pronto per il consumo.  

 

Il valore energetico viene calcolato utilizzando i coefficienti di conversione di cui all'allegato XIV 
del regolamento e deve essere indicato in kilojoule (kJ) e kilocalorie (kcal) per 100 g o per 100 ml.  
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Figura 5: allegato XIV, coefficienti di conversione per il calcolo dell’energia  
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Figura 6: allegato XV, espressione e presentazione della dichiarazione nutrizionale  

 

Se lo spazio lo consente, la dichiarazione nutrizionale va presentata sotto forma di tabella; se, invece, 

l'imballaggio è troppo piccolo, è ammesso anche il formato lineare. Tutte le informazioni devono 

essere facilmente visibili, chiaramente leggibili e scritte in caratteri di altezza non inferiore a 1,2 mm, 

mentre nelle confezioni più piccole il carattere non deve essere inferiore a 0,9 mm.  

 

Tutte le indicazioni devono essere espresse tramite parole e numeri.  

 

Dal punto di vista commerciale, un’etichetta chiara e informativa non solo aiuta i consumatori a 

compiere delle scelte consapevoli, ma contribuisce anche a incoraggiare la concorrenza equa tra i 
produttori, spingendoli a mantenere alti livelli di qualità e sicurezza. 
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3. CONFRONTO CON DOP E IGP 

 

I prodotti agroalimentari tradizionali (PAT), le Denominazioni di Origine Protetta (DOP) e le 

Indicazioni Geografiche Protette (IGP) rappresentano categorie diverse del patrimonio 

enogastronomico italiano ed europeo. Sono parte di un sistema di tutela dei prodotti agroalimentari 

che punta sia a valorizzare e preservare le tradizioni locali sia a garantire la qualità dei prodotti.  

 

A differenza dei prodotti PAT, già descritti nel capitolo 2 “Il contesto dei prodotti agroalimentari 

tradizionali”, che si concentrano sulla tradizione e sull’autenticità dei prodotti locali, i prodotti DOP 
e IGP offrono una protezione più rigorosa e riconosciuta a livello europeo.  

 

Il marchio DOP è riservato esclusivamente a quei prodotti alimentari la cui intera filiera produttiva 

avviene in un'area geografica specifica, garantendo un profondo legame con il territorio, e ben 

definita. Questa denominazione garantisce che il prodotto sia realizzato con metodi tradizionali e che 

possieda caratteristiche distintive legate al territorio di origine. La normativa europea (Regolamento 

UE n. 1151/2012) delinea le condizioni per ottenere il marchio DOP e le procedure di controllo 
necessarie a garantire la conformità dei prodotti.  

 

Il marchio IGP è leggermente più flessibile rispetto alla DOP, infatti per questi prodotti non è 

necessario che l’intero processo produttivo avvenga nella regione di riferimento, ma basta che una 

parte importante del processo sia legata al territorio. Essenziale è che almeno una delle fasi della 

produzione, trasformazione o preparazione avvenga in un'area geografica specifica.   

L’elemento caratterizzante dell’IGP è proprio il legame tra il territorio, che dona al prodotto 
caratteristiche specifiche legate alla tradizione locale, e una parte del processo produttivo.  

Anche in questo caso, i prodotti devono rispettare le normative previste dal Regolamento UE n. 

1151/2012.  

 

In termini normativi, quindi, le DOP e le IGP sono molto più rigorose rispetto ai PAT; mentre 

quest’ultimi richiedono semplicemente che il prodotto sia tradizionale e registrato, le prime due 

richiedono una documentazione più specifica inerente la provenienza, le modalità di produzione e le 

caratteristiche organolettiche.  

 

Nonostante le differenze normative, PAT, DOP e IGP rappresentano degli elementi essenziali per la 

valorizzazione dei prodotti agroalimentari italiani; infatti, non solo promuovono la cultura 

gastronomica regionale, ma contribuiscono anche a tutelare i produttori e a garantire ai consumatori 
la certezza della qualità e della provenienza degli alimenti.  
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4. SALAME COTTO  

 

Il salame cotto è un insaccato tipico della tradizione italiana, caratterizzato da una preparazione a 
base di carne di suino, che possiede una tipica forma cilindrica.  

 

La nascita del salame cotto ha origini antichissime, risalendo sin dal tempo dei Greci (VI secolo a.C.). 

Già in passato si aveva l’esigenza di conservare per un lungo periodo di tempo la carne, un alimento 

ritenuto essenziale sia per la sopravvivenza che per avere un ottimo cibo ricco di proteine e calorie. 

 

È una produzione tradizionale del Piemonte che si tramanda oralmente di generazione in generazione. 

Trae le sue origini da una tradizione contadina e salumiera connessa all’allevamento del maiale e al 
suo utilizzo.  

 

La sua nascita ha una storia ricca di antiche conoscenze, gusti, contaminazioni culturali, tradizioni e 

cambiamenti che guidano la nostre abitudini alimentari, soprattutto di un Paese: l’Italia. È proprio 

qui, infatti, che viene prodotto il più numeroso assortimento di salumi al mondo, ma non solo, da qui 
è dove quel particolare tipo di produzione ha preso le sue origini ed è diventato “arte della tavola”.  

 

Il genere degli insaccati cotti è conosciuto fin dal Medioevo, ma bisognerà aspettare l’Ottocento per 

recuperare il filone storico e territoriale al quale collegare direttamente il salame cotto in uso in 

Piemonte (Costantino, 2017). 

 

Ad oggi, è riconosciuto come prodotto agroalimentare tradizionale (PAT) italiano del Piemonte, 

regione con la maggiore tradizionalità e diversità di salumi. 

 

Nasce come salume “di recupero” per conservare e creare cibi appetitosi con le parti che rimanevano 

del maiale dalla produzione di prosciutti, coppe e salami. 

Esso, in passato, valorizzava carni e tagli poco pregiate, ma allo stesso tempo saporite se venivano 
lavorate e aggiunte di spezie, tutto ciò a conferma del detto che “del maiale non si butta via niente”. 

Viene prodotto soprattutto nel Monferrato, nell’Astigiano e nel Cuneese, ma è possibile trovarlo 

praticamente in tutto il Piemonte, nonostante ogni zona possa manifestare delle varianti negli 

ingredienti, principalmente nelle spezie. 

 

    4.1 Metodo di produzione  

 

Il metodo di produzione prevede l’utilizzo di parti magre e grasse provenienti dalle spalle del suino 

con aggiunta del trito e, in casi eccezionali, della coscia e del culatello.  

 

La parte grassa (60-80%) è costituita da: gola e lardello scotennato. La maggior parte delle volte si 

trita a mano, formando dei piccoli dadini, mentre, altre volte, viene tritata usando macchinari 
specifici. 

Dopo la tritatura, la carne viene posta all’interno dell’impastatrice, dove vengono addizionati il sale 

e una miscela composta da vari ingredienti (pepe, cannella, chiodi di garofano e droghe).  
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Per quanto riguarda i prodotti utilizzati nella miscela, questi sono uguali per tutti i produttori, mentre 
ciò che cambia sono le percentuali con cui questi sono presenti all’interno.   

 

Alla miscela viene anche aggiunto del vino, che cambia in base alla zona di produzione: Dolcetto 

(cuneese), Barbera (astigiano), Marsala o menta (biellese). 

L’impasto viene poi miscelato a mano oppure con un’impastatrice e successivamente inserito 

all’interno del budello. Quest’ultima operazione avviene mediante un’insaccatrice meccanica che 

invia l’impasto all’interno di budelli bovini, precedentemente posti in acqua per 24 ore per rimuovere 

il sale e successivamente coperti di acqua calda, girati e lasciati riposare ancora per 24 ore in acqua e 

aceto. 

 

A questo punto, il salame viene confezionato sottovuoto e cotto in acqua calda o in un forno a vapore, 

fino ad arrivare ad una temperatura al cuore del prodotto di 70-72˚ C; la cottura viene protratta per 5 

ore. Successivamente viene raffreddato. 

 

La sua pezzatura può essere più o meno grande, fino a pesare 4 kg e ha un colore rosso che vira al 

rosa nelle parti più magre. 

 

Dal punto di vista nutrizionale, il salame cotto è un alimento molto calorico a causa dell’alto 

contenuto di grassi, il che contribuisce al suo sapore e alla sua morbida consistenza. La presenza di 

carboidrati è relativamente bassa, con valori che si avvicinano allo zero, rendendolo un alimento 

anche adatto a diete a basso contenuto di carboidrati.   

Uno degli aspetti più rilevanti è il contenuto proteico, che si aggira attorno ai 15-20 grammi su 100 

grammi di prodotto: è un ottima fonte proteica.  

Elemento da tenere sotto controllo è il contenuto di sale, che può variare tra 1 e 1,5 grammi su 100 

grammi di prodotto: questa quantità deve essere controllata, soprattutto per le persone che seguono 

diete a basso contenuto di sodio o soffrono di ipertensione. Contiene minerali come il ferro e lo zinco, 

ma anche vitamine del gruppo B, come la B12, micronutrienti che sono ottimi per il corretto 
funzionamento del sistema nervoso e per la produzione di globuli rossi.   

Tuttavia, è molto importante considerare che, pur essendo un alimento nutriente, questo tipo di 

insaccato va consumato con moderazione, proprio per l’alta presenza di grassi saturi e di sale . 
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5. TORCETTI 

 

I torcetti rappresentano un simbolo della pasticceria secca del Piemonte. Questi biscotti, ricchi di 

burro e zucchero, si distinguono per la loro forma a goccia, la crosta caramellata, un sapore ricco di 

burro e per la tradizione che li accompagna, risalente al 1700.  

 

I torcetti vengono menzionati già nel 1790, descritti come “torchietti” nel libro “Confetturiere 

Piemontese”. Successivamente, a metà del XIX secolo, i cuochi dei re sabaudi Carlo Alberto e 

Vittorio Emanuele II presentarono tre ricette, una delle quali è ancora in uso tutt’ora. 

 

In origine, questi dolci erano pensati per le merende dei bambini: si trattava di un impasto di pane 

modellato a bastoncino, simile ai grissini, ma attorcigliato, coperto di zucchero e miele che veniva 

posto nel forno a legna, subito dopo la cottura del pane approfittando del calore residuo, il che gli 

conferiva una consistenza particolarmente croccante. Nel 1800, l’introduzione del burro trasformò il 
torcetto in un vero e proprio biscotto di pasticceria secca.  

 

Con il passare del tempo, il prodotto subì un’evoluzione: le dimensioni si ridussero di circa la metà, 

la consistenza della pasta divenne più leggera grazie all’uso di farina più fine, lievito e, soprattutto, 

grazie all’introduzione del burro. 

 

    5.1 Metodo di produzione 

 

Nella ricetta originale dei torcetti al burro, la preparazione non è così semplice, poiché richiede un 

impasto impeccabile e un notevole dispendio di tempo. Gli ingredienti sono: farina tipo 00, acqua, 

burro, malto, lievito e sale. Questi, con percentuale diversa per ogni produttore, vengono uniti per 

creare l’impasto, che poi viene diviso in bastoncini di circa dieci centimetri, arrotolati nello zucchero, 

e poi chiusi manualmente alle estremità. Dopo una lievitazione di quasi due ore, i biscotti vengono 

cotti a fuoco diretto in forno per circa mezz’ora. Una volta pronti, possono essere conservati per 

diversi giorni, mantenendo friabilità e sapore. 

  

I torcetti si distinguono per una croccantezza che deriva proprio dall’uso abbondante di burro e dalla 

caramellizzazione dello zucchero durante la cottura. Il burro è l’ingrediente che conferisce ai torcetti 

il caratteristico sapore, molto apprezzato dai consumatori; mentre lo zucchero che li ricopre, durante 

la cottura, crea una crosta croccante che dona una nota piacevolmente contrastante rispetto alla 

friabilità interna. 

  

Esistono anche alcune varianti locali dei torcetti che possono includere sia aromi aggiunti, come la 

vaniglia o la scorza del limone, che una versione al miele, in cui una porzione dello zucchero viene 

sostituita con del miele. 

 

Il torcetto è uno dei prodotti tipici piemontesi più apprezzati, con fiere dedicate e pasticcerie 

specializzate.  

 

Comune di Borgaro T.se prot. n. 0000473 del 12-01-2026 arrivo Cat. 7 Cl. 6



32 
 

Oggi, i torcetti sono ufficialmente riconosciuti come Prodotti Agroalimentari Tradizionali della 

regione Piemonte, ai sensi dell’art. 8 del D.lgs. 30 aprile 1998, n.173, del Decreto Ministeriale n.350 

dell’8 settembre 1999 e dell’Allegato alla Deliberazione della Giunta Regionale del Piemonte del 16 

aprile 2013 n.51-5680, il che attesta la loro storicità e il legame con il territorio. Questo 

riconoscimento aiuta a proteggere la tradizione e la ricetta, nonché a garantire che vengano rispettati 

gli standard di qualità.  

 

Si possono distinguere due tipologie di torcetti: i torcetti più sottili e caramellati, con una pasta più 

bianca e meno burrosa, tipici di Lanzo, Agliè e del Canavese; e i torcetti più spessi, di colore più 
chiaro, caratterizzati da un maggiore contenuto di burro, tipici della Serra e del Biellese. 

 

Sul territorio di origine dei torcetti ci sono dibattiti che vanno avanti da secoli. Sono molte le località 

che si contendono la paternità di questo biscotto, ma le sue origini non sono così chiare, poiché era 

un dolce comune in tantissime famiglie. Alcuni sostengono che le origini siano da ricercare nella zona 
di Lanzo Torinese; altri, invece, li collocano nelle valli Biellesi.  

 

Dal punto di vista nutrizionale, i torcetti sono dei biscotti ricchi di grassi per l’elevato contenuto di 

burro e sono molto calorici per via dello zucchero che oscilla tra i 10 e i 30 grammi per 100 grammi 

di prodotto. La maggior parte delle calorie deriva dai carboidrati, che possono variare tra i 60 e 75 
grammi per 100 grammi di prodotto. 

Al contrario del salame cotto, i torcetti non sono una buona fonte proteica, che di solito si aggira fra 

i 5 e 8 grammi per 100 grammi; tuttavia, la loro composizione li rende un dolce ideale da consumare 

in piccole quantità, soprattutto in occasioni speciali. 
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6. ANALISI SENSORIALE  

 

L'analisi sensoriale è una disciplina scientifica che si occupa di valutare e descrivere le caratteristiche 
di un prodotto alimentare utilizzando gli organi di senso come vista, olfatto, gusto, tatto e udito.   

 

Tutto parte da uno stimolo che arriva agli organi di senso che recepiscono l’informazione e la inviano 

al cervello dove arriva una risposta di tipo fisiologico, chiamata sensazione. La memoria trasforma 

questa sensazione in una percezione, cioè la risposta psicologica a uno stimolo.  

 

Nel caso degli alimenti lo scopo dell’analisi  sensoriale è: 

• esaminare la connessione tra le caratteristiche sensoriali del prodotto e le percezioni che 

provocano nei consumatori; 

• creare un profilo sensoriale unico e obiettivo che possa descrivere in modo chiaro e 

sistematico il prodotto in questione. 

 

Questo metodo è fondamentale per comprendere la qualità di un alimento e per guidare processi di 
produzione, sviluppo e marketing. 

 

Ad oggi, non esiste un’azienda alimentare che non faccia ricorso a questo tipo di analisi, anzi è sempre 

più richiesta la presenza di un gruppo di assaggiatori selezionati che sappiano descrivere 

oggettivamente le peculiarità organolettiche di un prodotto; in sé, l’analisi è abbastanza rapida 

(l’assaggio richiede dai 10 ai 30 minuti), ma ciò che richiede una lungo periodo di tempo è la 
preparazione dell’assaggiatore e il test.  

Quando si è di fronte ad un test di analisi sensoriale si ha un coordinatore (panel leader) e un gruppo 

di assaggio, chiamato panel. Questo può essere formato da assaggiatori con una diversa formazione, 

infatti ci sono tre livelli di assaggiatore: base, detto assaggiatore, con un livello base di formazione; 

assaggiatore scelto, con un livello più alto di formazione; esperto, con un livello ottimale e completo 

di formazione. È una sorta di gerarchia che prevede un percorso di formazione e selezione.   

Gli assaggiatori possono essere persone che fanno parte dell’azienda che richiede l’analisi, persone 
esterne all’azienda oppure un gruppo misto dei primi due. 

 

Ci sono delle norme generali di comportamento che il panel dovrebbe rispettare prima di condurre un 

assaggio, ovvero: non fumare almeno trenta minuti prima dell’assaggio, non usare profumi e non 

mangiare durante o prima dell’assaggio. L’orario ottimale per l’assaggio è, di solito, la mattina. 

 

Per poter svolgere l’analisi sensoriale devono essere rispettati tutta una serie di principi di base, 

definiti da norme a livello internazionale (ISO/UNI) che definiscono come deve essere fatto un locale 

d’assaggio, come deve essere trattato il campione, come devono essere addestrati gli assaggiatori, 

come deve essere fatto il test, etc. 

 

Per quanto riguarda la struttura per svolgere l’analisi, si fa riferimento alla UNI ISO 8589:2012 che 

definisce quelle che devono essere le caratteristiche del locale. È molto importante che non ci siano 

rumori, distrazioni, ma, anzi, questo deve essere confortevole poiché l’assaggiatore deve essere in 

condizioni ottimali di lavoro. Deve essere vicino al locale di preparazione del campione, ma separato.   
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Non ci deve essere una luce eccessiva (gli assaggi non si fanno mai alla luce del sole per via dei 

cambiamenti atmosferici che influenzano la visione dei colori), l’aria viene prelevata dall’esterno, 

fatta scorrere in filtri e condizionata a livello di temperatura e umidità predefiniti e immessa nella 
sala. 

 

Il locale di preparazione deve essere ventilato e i materiali che si usano devono essere più inodori 

possibili. Al suo interno si trova: un lavello, i campioni, le attrezzature usate per preparare il 

campione, elettrodomestici e prodotti di pulizia. Molto importante è che l’assaggiatore non entri mai 

nel locale di preparazione e non veda i campioni perché potrebbe esserne influenzato.   

 

All’interno della sala di analisi sono presenti le cabine di assaggio che devono contenere un lavello 

per espettorare il campione, dei prodotti di pulizia della bocca come acqua o grissini, i test e uno 

sportello attraverso cui vengono forniti i campioni di assaggio. Nella cabina la luce può essere 

regolabile e colorabile per eliminare l’effetto cromatico del prodotto (di solito è di colore rosso).  

 

Esistono molti tipi di test, basati su procedure e metodologie statistiche differenti, in base a che tipo 
di informazione si vuole raccogliere.  

Si possono dividere in due grandi classi: 

1. Test analitici: vengono utilizzati per studiare le differenze tra più prodotti della stessa 

tipologia. 

a. Test discriminanti: si valutano, ad esempio, tre campioni e si chiede di individuare il 

campione estraneo (test Triangolare); 

b. test direzionali: i campioni vengono confrontati in base a una caratteristica specifica, ad 

esempio, dolce, salato, … (test di ordinamento); 

c. test quantitativi: rilevano una differenza tra più campioni (test di Differenza verso il 

Riferimento); 

d. test descrittivi: identificano tutte le proprietà di un campione;  

e. test dinamici: definiscono l’evoluzione delle caratteristiche di un prodotto durante la 

valutazione. 

2. Test affettivi: 

a. test edonici: servono per analizzare le reazioni delle persone in termini di gradimento o 

preferenza verso i prodotti valutati; 

b. test emozionali: servono a valutare le emozioni suscitate durante la valutazione dei 

prodotti. 

 

L'analisi sensoriale è cruciale per garantire che i prodotti alimentari non solo siano sicuri e validi dal 

punto di vista nutrizionale, ma anche gradevoli al palato e attraenti per i consumatori.  
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7. SCOPO DELLA TESI 

 

La regione Piemonte conta, al momento, 343 prodotti PAT, di cui: 8 appartenenti alla categoria delle 

bevande analcoliche, distillati e liquori; 32 appartenenti alla categoria delle birre; 37 appartenenti alla 

categoria delle carni (e frattaglie) fresche e la loro preparazione; 5 appartenenti alla categoria dei 

condimenti; 50 appartenenti alla categoria dei formaggi; 1 appartenenti alla categoria dei grassi 

(burro, margarina, oli); 94 appartenenti alla categoria dei prodotti vegetali allo stato naturale o 

trasformati; 102 appartenenti alla categoria delle paste fresche e prodotti della panetteria, della 

biscotteria, della pasticceria e della confetteria; 3 appartenenti alla categoria delle preparazioni di 

pesce, molluschi e crostacei e tecniche particolari di allevamento degli stessi; 11 appartenenti alla 

categoria dei prodotti di origine animale (miele, prodotti lattiero caseario di vario tipo escluso il 
burro). 

 

L’obiettivo dell’attività, svolta presso il Laboratorio chimico della Camera di Commercio di Torino 

e il Dipartimento di Scienze Agrarie dell’Università di Pisa, è stato lo studio delle componenti 

nutrizionali e del profilo sensoriale di due tipologie di prodotti agroalimentari tradizionali (PAT) 

piemontesi: il salame cotto, rappresentante della categoria della carne (e frattaglie) fresche e la loro 

preparazione,  e i torcetti, rappresentanti la categoria delle paste fresche e prodotti della panetteria, 

della biscotteria, della pasticceria e della confetteria, al fine mettere in luce da una parte la personalità 

unica di ciascun prodotto, tratteggiando al contempo un profilo delle caratteristiche tipiche della 

produzione di riferimento. 

Entrambi i prodotti, il salame cotto e i torcetti, sono esempi di come i PAT piemontesi non solo 

riflettono le tradizioni culinarie locali, ma contribuiscono anche all'identità gastronomica della 

regione; infatti, sono spesso protagonisti di eventi gastronomici e fiere locali, dove vengono promossi 

e valorizzati. 

 

Il primo passo della ricerca ha richiesto l’analisi dei prodotti PAT che vedono come areale di 

produzione il territorio piemontese, la ricerca delle aziende che realizzano i prodotti, la successiva 
raccolta dei campioni e la loro caratterizzazione chimico-composizionale. 

Durante il periodo dell’attività sono stati analizzati 10 campioni di salame cotto, realizzati da 

differenti salumifici, provenienti da tutto il Piemonte, e 7 campioni di torcetti diversi, provenienti 

prevalentemente dalla città di Lanzo Torinese, ovvero la zona di produzione d’origine. 

Per ogni campione sono state realizzate le seguenti analisi chimiche al fine di realizzare la 

dichiarazione nutrizionale: determinazione della sostanza grassa, determinazione del contenuto di 

proteine, determinazione del contenuto di sale, determinazione del contenuto in fibra alimentare 

totale, determinazione dell’amido e i suoi prodotti di degradazione e determinazione degli zuccheri 

in prodotti alimentari. Inoltre, per alcuni di questi campioni, presso il Dipartimento di Scienze 

Agrarie, Forestali e Alimentari di Pisa, è stata eseguita un’analisi sensoriale descrittiva dei campioni 
per analizzarne le caratteristiche organolettiche. 

I campioni, provenienti da differenti produttori, sono stati poi confrontati fra di loro per mettere in 
luce le differenze e le similarità che li contraddistinguono. 
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8. MATERIALI E METODI 

  

8.1 I campioni analizzati   

 

I materiali utilizzati sono stati 10 campioni di salame cotto (figura 7) e 7 campioni di torcetti (figura 

8) realizzati da produttori differenti, provenienti dalla regione Piemonte (figg. 9 e 10). Questi due 

prodotti rientrano dell’elenco dei prodotti PAT della regione Piemonte, fin dalla redazione del primo 

elenco nazionale del 2000. 

 

 

Figura 7: campioni analizzati di salame cotto 
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Figura 8: campioni analizzati di torcetti 
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I campioni di salame cotto analizzati provengono dalle seguenti zone del Piemonte: 

 

 
Figura 9: zone di produzione dei salami cotti analizzati 
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I campioni di torcetti analizzati provengono dalle seguenti zone della città di Lanzo Torinese (To) e 
di Germagnano (To): 

 

 

Figura 10: zone di produzione dei torcetti analizzati 
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8.2 Metodi chimici per la definizione della composizione nutrizionale 

 

La composizione nutrizionale dei campioni di salame cotto e dei torcetti al burro è stata svolta presso 

il Laboratorio chimico della Camera di Commercio di Torino. I metodi chimici impiegati per la 

determinazione delle componenti chimiche sono tutti metodi ufficiali che, quindi, fanno riferimento 

a Decreti Ministeriali e a Regolamenti UE, ad eccezione del metodo per la determinazione del sale, 
per il quale si utilizza una metodica interna del laboratorio chimico. 

 

    8.2.1 Determinazione della sostanza grassa totale (salame cotto) 

 

La determinazione della sostanza grassa totale viene determinata con il metodo ufficiale riportato 

nell’allegato UNI ISO 1443:1991 (Metodo n. 1185, Laboratorio Chimico Camera di Commercio di 

Torino). 

 

Il grasso totale della carne è il grasso estratto nelle condizioni operative descritte nel metodo che 

segue e viene espresso come percentuale in massa. 

 

Il principio del metodo si basa sulla bollitura della porzione da analizzare con acido cloridrico diluito 

per liberare le frazioni lipidiche occluse e legate, sulla filtrazione della massa risultante, 
sull’essiccamento ed estrazione con n-esano o etere di petrolio del grasso trattenuto sul filtro. 

 

Per prima cosa bisogna uniformare il campione macinandolo. Poi, in base al contenuto di grassi 

previsto, bisogna pesare da 3 a 5 g del campione macinato, con l'approssimazione di 0,001 g, nella 

beuta da 250 mL. 

Ora, bisogna aggiungere nella beuta 50 mL di acido cloridrico, tre sfere di vetro e coprirla con un 

vetrino da orologio. Porre la beuta su una piastra riscaldante a 230˚C finché il contenuto non inizia a 

bollire. A questo punto lasciare bollire a fuoco lento per 1 ora e agitare di tanto in tanto.   

 

 

Figura 11: idrolisi del campione 
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Nel mentre bisogna preparare i filtri di carta in cui filtrare il contenuto caldo nella beuta. Il filtro viene 

posizionato su un imbuto e messo sopra un contenitore per far passare il permeato. Prima di procedere, 

bisogna versare dell’acqua calda sul filtro per farlo aderire all’imbuto.  

 

 

Figura 12: filtrazione 

 

Si procede con la filtrazione e si lasciano i filtri a seccare per una notte sotto cappa.  

 

Il giorno seguente, bisogna arrotolare il filtro secco, inserirlo nel ditale per l’estrazione e inserire 

quest’ultimo in un distillatore Soxhlet, già inserito in un pallone da 200 mL con collo a smeriglio. 

Aggiungere 130 mL di etere di petrolio. A questo punto si procede con l’estrazione tramite Soxhlet 

per quattro ore. 
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Figura 13: estrazione con metodo Soxhlet 

 

Al termine delle 4 ore si procede rimuovendo il distillatore e facendo evaporare tutto il solvente 

rimasto nel pallone. Quando sarà rimasto solo il grasso, il pallone va inerito in stufa a 105˚C per tutta 

la notte. Il giorno seguente, si pesa il pallone fino a peso costante. 

 

Il contenuto di grassi totale del campione, espresso come percentuale in massa, è pari a= 

 

(𝑚2 − 𝑚1)

𝑚0
 𝑥 100 

dove: 

• m0= è la massa, in grammi, del campione; 

• m2= è la massa, in grammi, del pallone dopo l’estrazione; 

• m1= è la massa, in grammi, del pallone prima dell’estrazione. 

 

Ripetibilità= la differenza tra due determinazioni dello stesso campione non deve essere superiore a 

0,5g di grasso totale per 100g di campione. 
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    8.2.2 Determinazione della sostanza grassa totale – metodo per idrolisi acida (torcetti) 

 

La determinazione della sostanza grassa totale, mediante idrolisi acida, viene determinata con il 

metodo ufficiale riportato nel D.M. 23/07/1994 (Metodo n.1204, Laboratorio Chimico Camera di 

Commercio di Torino). 

 

Il metodo si applica alla determinazione delle sostanze grasse presenti nei cereali, nei prodotti derivati 

e di trasformazione. 

 

Per sostanze grasse totali si intende il contenuto totale delle sostanze ottenute per idrolisi ed 

estrazione secondo le modalità descritte. 

 

Il principio del metodo si basa sul macinare il prodotto che viene poi idrolizzato con soluzione diluita 

di acido cloridrico. Le sostanze grasse vengono estratte con una miscela di volumi uguali di etere 
etilico ed etere di petrolio e pesate dopo l’eliminazione del solvente. 

 

Per prima cosa si procede con l’idrolisi del campione: si pesano esattamente 2 g di prodotto finemente 

macinato in cilindro da 100 mL munito di tappo a smeriglio, si aggiungono 10 mL di acido cloridrico 

e si inserisce nel bagnomaria a 80˚C per circa 30 minuti. 

 

 
Figura 14: bagnomaria a 80 ˚C 

 

Successivamente, si procede con l’estrazione: si fa raffreddare il cilindro e si aggiungono 15 mL di 
etanolo, 25 mL di etere di petrolio e 25 mL di etere dietilico. Si agita e si lasciano separare le fasi.   

 

Ora, bisogna trasferire lo strato etereo in un pallone da 200 mL con collo a smeriglio posto sul 

bagnomaria. Si procede con l’estrazione ancora per due volte ed entrambe le volte si aggiungono nel 

cilindro 10 mL di etanolo, 15 mL di etere di petrolio e 15 mL di etere dietilico.  
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A questo punto si deve portare quasi a secco la frazione eterea raccolta e, in seguito, il pallone va 
inserito in stufa a 100˚C per tutta la notte. Il giorno seguente, si pesa il pallone fino a peso costante.  

 

Calcolo per ricavare il contenuto in sostanze grasse, espresso su 100 g di sostanza secca= 

 

𝑆𝑜𝑠𝑡𝑎𝑛𝑧𝑒 𝑔𝑟𝑎𝑠𝑠𝑒 % 𝑠. 𝑠. =
(𝑃 − 𝑃𝑜) − (𝐵 − 𝐵𝑜)

𝐶
 𝑥 100 𝑥 

100

(100 − 𝑈)
 

 

dove: 

• Po= peso del pallone vuoto; 

• P= peso del pallone con l’estratto; 

• Bo= peso del pallone vuoto usato per il bianco; 

• B= peso del pallone dopo la prova in bianco; 

• C= peso del campione; 

• U= umidità percentuale del campione. 

 

Ripetibilità= la differenza tra i risultati di due determinazioni, effettuate insieme o in rapida 

successione dallo stesso analista non deve superare, in valore assoluto: 

● 0,1 per contenuti in sostanze grasse fino al 3%; 
● 0,2 per contenuti in sostanze grasse superiori al 3%. 
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    8.2.3 Determinazione del contenuto in fibra alimentare totale 

 

La determinazione del contenuto in fibra alimentare totale viene determinata con il metodo ufficiale 

riportato nel D.M. 23/07/1994 SO G.U. n. 186 (Metodo n. 0467 Laboratorio Chimico Camera di 

Commercio di Torino). 

 

Il metodo è applicabile alla determinazione quantitativa del contenuto in fibra alimentare totale negli 

sfarinati dei cereali e nei prodotti derivati. 

Viene definita fibra alimentare l’insieme delle sostanze commestibili di origine vegetale che di norma 

non sono idrolizzate dagli enzimi secreti dall’apparato digerente dell’uomo. 

 

Il principio del metodo si basa sul fatto che il campione viene enzimaticamente digerito in presenza 

di alfa-amilasi stabile al calore, proteasi ed amiloglucosidasi in modo da rimuovere le proteine e 

l’amido. Dopo la precipitazione con l’etanolo, il residuo viene filtrato ed essiccato. Il peso di questo 

residuo, detratte le ceneri e le rimanenti proteine, costituisce la fibra alimentare.  

 

Se il campione contiene una quota lipidica superiore al 10%, bisogna sgrassarlo lavandolo per tre 

volte con 25 mL di etere etilico. Della quantità di grasso estratto dovrà essere tenuto conto 
nell’espressione finale del risultato. 

 

 

Figura 15: preparazione del campione 

 

Il primo step è omogenizzare accuratamente il campione e seccarlo per una notte in stufa sotto vuoto 

a 70˚C o in stufa normale a 105˚C; successivamente, bisogna farlo raffreddare in essiccatore e 
macinarlo fino a una finezza inferiore a 300μm.  
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Figura 16: macinazione del campione 

 

Per ogni determinazione (il valore finale deve risultare dalla media di almeno due determinazioni) 

bisogna pesare in doppio circa 1g di campione e introdurlo in bicchiere da 600 mL, insieme a 50 mL 
di tampone fosfato e a 100 μL di alfa-amilasi, miscelando accuratamente.  

 

Si procede introducendo i bicchieri, coperti con un foglio di alluminio, nel bagnomaria bollente per 

15 minuti. In seguito, si fanno raffreddare fino a T ambiente e si porta il PH a 7,5 ± 0,2 con NaOH 

0,275N.  Si aggiunge 100 μL di proteasi e si inseriscono i bicchieri nel bagnomaria a 60˚C per 30 

minuti circa con agitazione continua.  

 

 

Figura 17: bagnomaria a 60˚C con agitazione continua 

 

Si procede facendo raffreddare i bicchieri fino a T ambiente e si porta il pH compreso fra 4,0-4,6 con 

HCl 0,325 N. Si aggiungono 300 μL di amiloglucosidasi e si inseriscono i bicchieri nel bagnomaria 
a 60˚C per 30 minuti circa con agitazione continua. 
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Figura 18: correzione del pH 

 

Successivamente, si aggiungono ai bicchieri 400 mL di etanolo al 95% preriscaldato a 60˚C e si 

lasciano per 1 ora a T ambiente. In seguito, si procede con la filtrazione: bisogna lavare il residuo tre 

volte con 20 mL di etanolo al 78%, due volte con 10 ml di etanolo al 95% e due volte con 10 mL di 
acetone. 

Poi, bisogna far essiccare i crogioli per una notte a 70˚C in stufa sotto vuoto o a 105˚C in stufa ad 
aria. 

 

Una volta raffreddati, bisogna sottrarre la tara del crogiolo con la celite e registrare il peso del residuo. 

Si sceglie il crogiolo con il residuo più alto e si procede con la determinazione delle proteine usando 
il metodo Kjehldal, con fattore 5,70 per la conversione dell’azoto in proteina.  

Il crogiolo con il residuo inferiore, invece, viene fatto incenerire in muffola per 5 ore a 525˚C. A 

questo punto bisogna sottrarre la tara del crogiolo con la celite per determinare le ceneri.  

 

Calcolo = 

𝐹𝑖𝑏𝑟𝑎 𝑎𝑙𝑖𝑚𝑒𝑛𝑡𝑎𝑟𝑒 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙𝑒 % 𝑠. 𝑠 =  

(𝑅1 + 𝑅2)
2

− 𝑃 − 𝐴 − 𝐵

𝑚1 + 𝑚2
2

 𝑥 100 

dove: 

● R1= peso del residuo (campione 1a) 

● R2= peso del residuo (campione 1b) 

● P= proteine 

● A= ceneri 

● B= bianco 

● m1= peso del campione (1a) 
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● m2= peso del campione (1b) 

 

 1 2 3 4 

Peso del campione m1 m2 m1 m2 m1 m2 m1 m2 

Tara (crogiolo + celite)         

Tara + residuo         

Peso del residuo R1 R2 R1 R2 R1 R2 R1 R2 

Proteine (P)  X  X  X  X 

Tara + ceneri X  X  X  X  

Ceneri (A) X  X  X  X  
Bianco (B)         

Fibra alimentare totale %         

Tabella 1 - Inserimento dati 

 

Ripetibilità= la differenza tra i risultati di due determinazioni effettuate simultaneamente o in  rapida 

successione dallo stesso analista non deve superare: 

● il 15% del valore aritmetico medio per quantità di fibra alimentare totale fino al 4,5%; 

● il 10% per quantità di fibra alimentare totale superiore al 4,5%. 
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    8.2.4 Determinazione del contenuto di proteine 

 

La determinazione del contenuto di proteine viene determinata con il metodo ufficiale riportato nel 
D.M. 23/07/1994 (Metodo n. 0230, Laboratorio Chimico Camera di Commercio Torino). 

 

Il metodo Kjeldahl è applicabile a tutti gli alimenti, compresi i prodotti destinati ad una alimentazione 
particolare. 

 

Con il termine sostanze azotate totali si intende il contenuto di composti azotati nel prodotto 

analizzato. Andando a moltiplicare il contenuto di azoto ottenuto per un fattore convenzionale che 

varia in base alla matrice alimentare analizzata, si ottiene il contenuto in proteine del prodotto.   

I fattori relativi agli alimenti sono riportati nella seguente tabella: 

 

ALIMENTO FATTORE CONVENZIONALE 

Grano e segale 5,70 
Riso 5,95 

Mais e orzo 6,25 

Latte e prodotti lattiero caseari 6,38 

Etichetta nutrizionale ed altri alimenti 6,25 

Tabella 2 – Fattori di conversione da azoto a proteine totali 

 

Il principio del metodo si basa sulla digestione di una porzione di prova con acido solforico 

concentrato in presenza di catalizzatori per convertire l’azoto organico in solfato di ammonio; il sale 

di ammonio che si forma nella reazione è trattato con alcali e l’ammoniaca che si libera viene distillata 

in un eccesso di soluzione di acido borico e quindi titolata con una soluzione standard di acido 

cloridrico. Il contenuto di azoto si calcola dalla quantità di ammoniaca prodotta. 

 

Per prima cosa bisogna pesare sulla bilancia tecnica 1 g di campione, precedentemente macinato, nel 

provettone; poi, aggiungere una spatola di solfato di rame e un cucchiaio di solfato di potassio e, 
infine, 25 mL di acido solforico 93-97%.  

 

A questo punto si inseriscono i provettoni nell’apparecchiatura di 

digestione e, quando i vapori bianchi scompaiono, di tanto in tanto, 

bisogna alzare la temperatura fino a quando il contenuto diventa 

limpido e di colore verde tenue. Al termine, bisogna lasciare 

raffreddare i tubi. 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 19: termine digestione 
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Ora, si procede con la distillazione del campione, mediante 
distillatore Buchi.  

Prima di tutto si devono aggiungere 45 mL di acqua in ciascun 

provettone e, successivamente, bisogna inserire il provettone 

nell’apparecchiatura per la distillazione in corrente di vapore. Si 

pone all’estremità del tubo di scarico del refrigerante una beuta 

da 250 mL contenente 50 mL di acido borico (40g/L) e 2-3 gocce 

dell’indicatore per N ammoniacale. Si distilla con NaOH finché 

il colore non cambia dal verde acqua al nero. 

 

Si continua con la titolazione, mediante un titolatore a punto 

finale, con acido cloridrico (0,1N) (Mettler Toledo DL15 

Titrator), usando un metodo visivo per la valutazione del 

raggiungimento del punto di viraggio (rosa intenso). 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                             

 

 

                                                                                                                 Figura 20: distillazione                                                                                      

Calcolo del contenuto di azoto totale (N totale): 

 

𝑁 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙𝑒 (%) =
(𝑚𝑙 𝐻𝐶𝐿 𝑥 0,1401)

𝑔 𝑑𝑖 𝑐𝑎𝑚𝑝𝑖𝑜𝑛𝑒
 𝑥 𝑓𝑡 

 

Ripetibilità= la differenza tra i risultati delle due determinazioni condotte sullo stesso campione in 

rapida successione non deve essere superiore a 0,10g di azoto per 100g di campione, usando 

l’indicazione riportata come ripetibilità nel metodo ISO 937:1978 (MU0356).  
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    8.2.5 Determinazione dell’amido e i suoi prodotti di degradazione 

 

La determinazione dell’amido e i suoi prodotti di degradazione viene determinata con il metodo 

ufficiale riportato nel Reg. UE 118/2010 G.U. L3710.2.2010 (Metodo n. 2208, Laboratorio Chimico 

Camera di Commercio Torino). 

 

L’amido è un polisaccaride composto da molecole di glucosio legate tramite legami glucosidici.  

Il metodo permette di determinare il tenore in peso di amido e dei suoi prodotti di degradazione 

compreso il glucosio (“amido”). 

 

Il principio del metodo si basa sul fatto che il campione viene disgregato con idrossido di sodio e 

l’”amido” viene scisso in unità di glucosio, con amiloglucosidasi.  

 

Si procede pesando 1 g di campione in un matraccio da 100 mL su bilancia analitica. Si aggiungono 

500 μm di alfamilasi e circa 50 mL di acqua. Si inserisce il matraccio nel bagno termostatato a 80˚C 
e si lascia per 30 minuti. Successivamente, bisogna lasciare raffreddare in acqua fredda.  

 

Con il pHmetro si porta a pH compreso fra 4,6 e 4,8 utilizzando HCl. Successivamente, si aggiunge 
1 mL di glucosidasi e si rimette nel bagno termostatato a 60˚C per un’ora. Far raffreddare.  

 

 

Figura 21: bagno termostatato a 60˚C 

 

In seguito, si aggiunge 1 mL di reattivo Carrez I e 1 mL di reattivo di Carrez II. Si porta a volume 

con acqua e si filtra su filtro di carta. Poi, si diluisce il campione in base alla presunta concentrazione 

di amido nel campione in analisi e si inseriscono in una provetta, usando una siringa e un filtro da 

0,45 μm, circa 10 mL di soluzione. 
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Si procede con la lettura posizionando la provetta nel cromatografo ionico.  

 

I reattivi che vengono usati per l’analisi sono:  

● soluzione Carrez I= solubilizzare 119 g di acetato di zinco biidrato e 15 g di acido acetico 

glaciale in un matraccio da 500 mL e portare a volume; 

● soluzione Carrez II= solubilizzare 53 g di ferrocianuro di potassio in un matraccio da 500 mL 

e portare a volume. 

 

 

Figura 22: amido campione n.6a (salame cotto) 
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Figura 23: amido campione n.1a (torcetti) 
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    8.2.6 Determinazione degli zuccheri in prodotti alimentari e bevande  

 

La determinazione degli zuccheri viene determinata seguendo il Metodo OIV-MA-AS311-02 
(Metodo n. 2053, Laboratorio Chimico Camera di Commercio Torino).  

 

Con questo metodo si determinano esclusivamente gli zuccheri (es. glucosio, fruttosio, lattosio, 
saccarosio, maltosio). 

La determinazione degli zuccheri, così come tutte le altre analisi, viene effettuata in doppio.  

 

Il primo step è macinare i campioni. Si inseriscono dai 3 ai 5 g di campione in un matraccio da 100 

mL. Poi, si aggiungono circa 0,15 g di glicerina per gli alimenti grassi e 70 mL di acqua a 50˚C circa 

e si lascia in agitazione a 50˚C in un bagnomaria per circa per 30 minuti.  

Successivamente, bisogna raffreddare i matracci in acqua fredda.  

 

In seguito, si addizionano 5 mL di reattivo di Carrez I e 5 ml di Carrez II, si porta a volume di 100 

mL con acqua MQ e si filtra su filtro di carta. 

 

 

Figura 24: filtrazione 

 

Bisogna diluire il campione in base alla presunta concentrazione di zuccheri nel campione in analisi, 

in modo da ottenere una concentrazione di lavoro finale compresa tra 2 e 20 ppm. Si procede filtrando 

la soluzione con filtro 0,45 μm e si inseriscono in una provetta circa 10 mL di soluzione. 

 

A questo punto si procede con la lettura tramite cromatografo ionico.  
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DILUIZIONE CONCENTRAZIONE 

1,00ml a 100 20 ppm 

0,75ml a 100 15 ppm 

0,50ml a 100 10 ppm 

0,25ml a 100 5 ppm 

0,10ml a 100 2 ppm 
0,05ml a 100 1 ppm 

Tabella 3 - Diluizioni 

 

I reattivi che vengono usati per l’analisi sono: 

● soluzione Carrez I= solubilizzare 119 g di acetato di zinco biidrato e 15 g di acido acetico 

glaciale in un matraccio tarato da 500 mL e portare a volume; 

● soluzione Carrez II= solubilizzare 53 g di ferrocianuro di potassio in un matraccio tarato da 

500 mL e portare a volume. 

 

 

Figura 25: zuccheri campione n.5a (salame cotto) 
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Figura 26: zuccheri campione n.5b (torcetti) 
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    8.2.7 Determinazione del contenuto di sale 

 

La determinazione del contenuto sale viene determinata con una metodica interna del laboratorio, 
utilizzando un conducimetro. 

 

Per prima cosa bisogna macinare il campione per renderlo omogeneo; si procede pesando 5 g di 

campione in una Falcon da 50 mL su bilancia tecnica e si aggiunge acqua MilliQ fino a volume di 25 

mL. Successivamente, si mettono le Falcon in agitazione per 20 minuti circa. Infine, si introducono 

le Falcon nella centrifuga per 10 minuti circa.  

 

 

Figura 27: agitazione 

 

Terminata la centrifugazione, con pipetta Pasteur, bisogna prelevare un’aliquota di surnatante e 

inserire qualche goccia nello strumento da banco. Il dato ottenuto va 

moltiplicato per 5, in quanto si tiene conto della diluizione fatta in 

precedenza con acqua MQ. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                       Figura 28: conducimetro da banco  
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8.3 Metodi sensoriali 

 

Per nove dei campioni analizzati, inoltre, presso il Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e 

Agro-Ambientali di Pisa, è stata eseguita un’analisi sensoriale da un panel del DiSAAA-a, composto 

da 6 giudici certificati, selezionati e formati, per differenziare ancora di più i diversi campioni dal 

punto di vista organolettico. 

Dopo essere stati resi anonimi attraverso l’uso di codici alfanumerici, i campioni sono stati valutati 

attraverso una scheda sensoriale specifica per ciascuna tipologia di campione compilata attraverso la 

piattaforma iss.assaggiatori, assegnando ad ogni descrittore un valore compreso tra 0 e 9; le 

degustazioni sono state ritenute valide quando l’attendibilità delle mediane era superiore al 90%.     

 

DESCRITTORE PUNTEGGIO 
Esame visivo della fetta  
Colore della parte magra - Rosa ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Colore della parte magra - Rosso ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Colore parte grassa - bianco latte ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦ 
Colore della parte grassa - bianco rosato ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Colore della parte grassa - giallo ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Omogeneità ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Quantità della parte grassa ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Grandezza delle parti grasse ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Presenza di spezie e aromi ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
ATTRAENZA ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Percezione olfattiva  
Intensità olfattiva  ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Ampiezza ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
GRADEVOLEZZA OLFATTIVA ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦ 
Percezione tattile/gustativa  
Umami ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Piccante ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Grasso ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Sapidità  ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦ 
Dolce ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Acido ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Amaro ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Gommosità ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Scioglievolezza ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Succosità ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Compattezza ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Percezione retrolfattiva  
Spezie ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦ 
Vino ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Aglio ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Brodo ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Biochimici ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Persistenza ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
EQUILIBRIO GUSTO-OLFATTIVO ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
GRADEVOLEZZA GLOBALE ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  

Tabella 4 - Scheda sensoriale salame cotto 
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DESCRITTORE PUNTEGGIO 
Percezione visiva  
Intensità colore ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Tonalità  ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Omogeneità colore ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Omogeneità distribuzione dello zucchero ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Alveolatura  ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
ATTRAENZA ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Percezione olfattiva  
Intensità olfattiva  ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Ampiezza olfattiva  ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Armonia  ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
GRADEVOLEZZA olfattiva ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Percezione tattile/gustativa  
Friabilità  ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Masticabilità  ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Croccantezza  ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Granulosità  ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Dolce ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Salato  ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Amaro  ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
GRADEVOLEZZA tattile/gustativa ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Percezione retrolfattiva  
Burro  ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Vaniglia  ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Biscotto  ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Tostato ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Lievito ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Ossidato/rancido ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Empireumatico ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦ 
Biochimici ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Persistenza ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
Valutazione complessiva ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  
GRADEVOLEZZA GLOBALE ◦     ◦     ◦    ◦    ◦     ◦     ◦     ◦      ◦  

Tabella 5 - Scheda sensoriale torcetti 

 

Le due schede, riportate in tabella 4 e 5, comprendono parametri quantitativi ed edonici.    

L'indice edonico complessivo (HI) è stato calcolato come la media dei parametri edonici convertiti 
su una scala da 0 a 10.  

 

Durante la seduta di assaggio, sono emersi diversi livelli di intensità percepita dei vari descrittori 

presenti nelle schede, stabiliti in precedenza attraverso l’analisi sensoriale di prodotti appartenenti 

alla stessa categoria alimentare. 

 

Dai risultati ottenuti si sono potuti realizzare i relativi grafici, con lo scopo di evidenziare il livello di 

intensità percepita dei descrittori di interesse del prodotto analizzato al fine di avere un confronto 

diretto tra i campioni, andando a valorizzare le caratteristiche più predominanti. 
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9. ANALISI STATISTICA 

 

Per valutare la significatività statistica dei dati sperimentali, ciascun campione è stato analizzato in 
duplicato.  

L’ANOVA One Way Completely Randomized (CoStat, versione 6.451, CoHort Software, Pacific 

Grove, CA, USA) è stata applicata per valutare l'affidabilità dei set di dati. Per stabilire le differenze 

tra i campioni è stato utilizzato il test di confronto delle medie multiple HSD di Tukey (p ≤ 0,05).   

 

I risultati dell'analisi sensoriale sono stati elaborati da Big Sensory Soft 2.0 (versione 2018, Centro 

Studi e Formazione Assaggiatori, Brescia, Italia). In particolare, i dati sensoriali sono stati analizzati 
mediante un'ANOVA a due vie con giudici e campioni come fattori principali.   

            

Figura 29 e 30: Software utilizzati per effettuare l’analisi statistica dei dati 
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10. RISULTATI E DISCUSSIONE 

 

10.1 Analisi chimiche sul salame cotto  

 

Campione Grassi % Proteine 
% 

Fibra 
g/10

0g 

Sale 
% 

Carboidrati 
% 

Zuccheri 
% 

Amido 
% 

Kcal/100g 

p *** *** *** *** *** * *** *** 

1 35,86a 14,50h N.R. 2,45e 0,79a N.R. 0,70a 383,54 

2 10,06f 18,57cd N.R. 3,30a 0,20bc 0,101a N.R. 165,224 

3 26,84cd 17,88de N.R. 3,38a 0,10bc N.R. N.R. 313,08 
4 17,85e 16,56g N.R. 2,77cd 0,14bc N.R. 0,14cd 227,45 

5 26,46d 18,78c N.R. 3,05b 0,26bc N.R. 0,16c 313,9 

6 19,70e 17,38ef N.R. 2,82c 0,27b 0,170a N.R. 247,5 

7 25,00d 22,38a N.R. 2,62d 0,24bc N.R. 0,24b 315,48 
8 30,65b 20,88b N.R. 3b 0,14bc N.R. 0,13cd 359,97 

9 27,22cd 18,35cd N.R. 2,27f 0,07c N.R. N.R. 318,38 

10 29,16bc 16,90fg N.R. 3,27a 0,21bc N.R. 0,11d 330,48 

Tabella 6 - Profilo nutrizionale dei campioni di salame cotto. I valori medi seguiti da lettere diverse  

sono significativamente diversi tra loro (p < 0,05). Medie con la stessa lettera non mostrano 

differenze significative. 

 

Dai risultati ottenuti, emerge come le differenze siano statisticamente significative per tutti i parametri 

considerati.  

In particolare, la percentuale di lipidi mostra differenze altamente significative che hanno consentito 

di evidenziare che il campione n. 1, contiene la percentuale più alta di sostanza grassa (35,86%), 

mentre il campione n. 2 , si caratterizza per il contenuto più basso (10,06%). I campioni, n.  3, n. 9 e 

n. 10, invece, sono abbastanza simili tra loro in termini di contenuto di materia grassa, con valori di 
26,84%, 27,22% e 29,16% rispettivamente. 

 

Osservando i dati relativi alla composizione in acidi grassi (figura 31), il campione n. 2, 

contraddistinto dal minor contenuto % di lipidi, è anche quello dove la percentuale di acidi grassi 

saturi è la più bassa, non superando il 4%, mentre, sette campioni hanno un contenuto di acidi grassi 
saturi compreso fra il 7 e l’8% e due campioni fra il 10 e il 12%. 
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Figura 31: composizione degli acidi grassi dei campioni di salame cotto  

 

L’analisi delle proteine ha mostrato come i campioni siano fra di loro abbastanza simili. Spiccano i 

due campioni con una percentuale di proteine opposta, ovvero il campione n.  7, con una percentuale 

di 22,38%, e il campione n. 1, con una percentuale di 14,50%. Come atteso, il campione che possiede 

un contenuto di lipidi maggiore, è anche quello che possiede un contenuto in proteine minore.  

 

Per quanto riguarda il sale, si può notare come i campioni possiedono quasi tutti una percentuale che 

si aggira attorno al 2-3%; i dati sono comunque tra loro significativamente differenti, infatti l’analisi 

impiegata in laboratorio è  molto sensibile, dando dei valori con pochissima variabilità. 

 

Naturalmente, pensando a un salame cotto, ricco di materia lipidica, il contenuto di carboidrati risulta 

essere davvero minimo ed i campioni mostrano dei valori solo leggermente diversi tra di loro. Si può 

mettere in luce come, il campione che possiede un contenuto in grassi maggiore, il campione n. 1, sia 

anche quello che possiede un contenuto in carboidrati maggiore, avvicinandosi allo 0,80%; mentre, 

il campione che possiede il valore più basso è il campione n. 9, con una percentuale di appena 0,07%. 

Emerge anche come il contenuto in carboidrati sia rappresentato, quasi completamente, da amido, 
presente all’interno del salame, con una percentuale massima di 0,70% del campione n.  1.  

Al contrario, i campioni sono poveri in zuccheri semplici, con valori non rilevabili o comunque 

prossimi allo zero. Si noti, come il campione n. 2, con un contenuto di materia grassa minore, sia 

quello, insieme al campione n. 6, con più zucchero al suo interno. 

 

Osservando il valore delle kcal/g presenti all’interno dei vari campioni, si può notare come i valori si 

aggirino attorno alle 300 kcal/g. Sicuramente, il campione che possiede un contenuto lipidico 

maggiore, il campione n. 1, è anche quello con il contenuto in calorie maggiori, con un valore di 

383,54 kcal/g, al contrario del campione più povero in grassi, il campione n.  2, con un valore di 
165,224 kcal/g. 
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10.2 Analisi sensoriale sul salame cotto 

 

L’analisi sensoriale descrittiva quantitativa dei campioni di salame cotto ha interessato solo 4 dei 

campioni precedentemente caratterizzati (campioni n. 1, 4, 5, 8) e ha previsto in primo luogo la 

valutazione degli aspetti visivi, osservando la forma della fetta, il colore della parte magra e della 

parte grassa, la quantità e la grandezza della sostanza grassa e l’eventuale presenza di spezie visibili; 
come riportato nel grafico (figura 32) i campioni si sono differenziati in maniera significativa. 

In particolare, si sono osservate differenze a livello del colore, sia della parte magra che della parte 

grassa. Il campione n. 1 ha mostrato le sfumature rosse più intense della parte magra, seguito dal 

campione n. 4 e, infine, dai campioni n. 8 e n. 5. 

 

 

Figura 32: profilo sensoriale quantitativo dei campioni di salame cotto piemontese  

 

Considerando, invece, il colore della frazione grassa, nessuno dei campioni ha mostrato sfumature 

rilevanti gialle, che sarebbero state indice di ossidazione lipidica, mentre sono state risultate 

prevalenti le sfumature bianco latte e bianco rosato; nello specifico i campioni n. 4 e n. 5 avevano 

una parte grassa tendente maggiormente al bianco latte, mentre il grasso dei campioni n. 1 e n. 8 

tendeva maggiormente al bianco rosato. L’omogeneità dei componenti della fetta è risultata media 

per tutti i campioni, ma si sono osservate differenze in termini di quantità della frazione grassa e 
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dimensioni dei componenti della fetta. Come atteso, i campioni n. 1 e n. 8, che dal punto di vista 

composizionale presentavano le maggiori percentuali lipidiche (35,86% e 30,65% rispettivamente) 

sono stati valutati con il punteggio maggiore.   

 

Attraverso l’analisi gustativa e olfattiva sono state messe in evidenza ulteriori differenze riguardo la 

composizione dei prodotti, nonché l’utilizzo, in termini quantitativi, dei diversi ingredienti che vanno 
a costituire la “miscela” aggiunta alla carne durante la preparazione del salame cotto.  

In generale, i salami hanno mostrato un buon profilo olfattivo e gustativo, senza mostrare difetti 

sensoriali. 

I descrittori che si sono differenziati maggiormente sono stati: il piccante, il grasso, il dolce, l’acido, 

la scioglievolezza, la succosità e la compattezza. Per quanto riguarda i descrittori legati alla texture, 

si può vedere come i diversi campioni sono risultati molto diversi fra di loro: questo può derivare dal 

fatto che, a livello di lavorazione, il prodotto non viene manipolato allo stesso modo, partendo anche 

semplicemente dalla sminuzzatura della parte grassa e magra; i campioni hanno mostrato 

visivamente, ma soprattutto dal punto di vista gustativo, una compattezza molto diversa data proprio 

da una percentuale diversa di carne e grasso utilizzati. Al palato, ci sono stati campioni, come il n. 1 

e il n. 8, con un’elevata scioglievolezza, grazie alla significativa percentuale di grasso, che consentiva 

quindi un’esperienza gustativa armonica, in cui i vari componenti (grassi, carne, spezie) rimangono 

ben amalgamati. Talvolta, invece, il prodotto si presentava gommoso, friabile o poco coeso, con una 

texture che tende a separarsi facilmente, in cui i grassi, le fibre muscolari e gli aromi si percepiscono 

distintamente e in modo meno integrato. 

Quanto osservato mette in luce come, pur trattandosi della stessa matrice, le differenze tra i campioni 

analizzati siano numerose e significative già dal punto di vista visivo  (figg. da n. 33 a 42). 

 

           

              Figura 33: campione n. 1                                            Figura 34: campione n. 2  
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            Figura 35: campione n. 3                                            Figura 36: campione n. 4 

 

 

           

            Figura 37: campione n. 5                                            Figura 38: campione n. 6 
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              Figura 39: campione n. 7                                        Figura 40: campione n. 8 

 

            
              Figura 41: campione n. 9                                        Figura 42: campione n. 10  

                

 

Quando si pensa a una specifica categoria alimentare, spesso non si colgono le molteplici sfaccettature 

che distinguono i prodotti dei diversi produttori. Il principale obiettivo di questo lavoro è stato proprio 

quello di caratterizzare ogni campione, mettendo in evidenza le diversità e le peculiarità che li 

contraddistinguono, con un'attenzione particolare al prodotto in sé. Questo approccio riflette il 

principio alla base della categoria dei prodotti PAT (Prodotti Agroalimentari Tradizionali), che mira 

a valorizzare il prodotto e, soprattutto, il suo profondo legame con il territorio.  

 

Dal punto di vista edonico, i campioni mostrano dei profili tra loro ben distinguibili. In generale, un 

profilo più ampio corrisponde ad una valutazione migliore e, come si osserva dal grafico sottostante 

(figura 43), il campione n. 1 è quello che ha ottenuto i punteggi migliori per attraenza, gradevolezza 

olfattiva, equilibrio gusto-olfattivo e gradevolezza globale, seguito da campione n. 4, campione n. 3 
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e campione n. 5. Quest’ultimo aveva però ottenuto una buona valutazione per quanto riguarda 
l’attraenza, sebbene poi il resto degli attributi abbiano ricevuto valutazioni più basse.  

 

 

Figura 43: profilo edonico dei campioni di salame cotto piemontese 

 

Complessivamente i salami cotti analizzati hanno ottenuto dei valori di indice edonico (IE), calcolati 

come media dei descrittori edonici espressa su scala decimale, abbastanza diversi tra loro. In 

particolare, il campione 1 ha ottenuto un punteggio pari a 6,1 su 10, seguito dai campioni 4 e 8 (IE= 

5,4 e 5,3 rispettivamente) e infine dal campione 5 ( IE=4,4 su 10). 
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10.3 Analisi chimiche sui torcetti 

 

Campione Grassi % Proteine 

% 

Fibra 

g/100g 

Sale 

% 

Carboidrati 

% 

Zuccheri 

% 

Amido 

% 

Kcal/100g 

p *** *** *** *** *** *** *** *** 

1 21,57c 8,37a 1,25a 0,50b 52,06d 13,98d 38,05bc 438,23 

2 27,12a 6,81c 0,7b 0,32d 52,31cd 21,80b 30,51d 481,96 

3 18,63de 5,81d 0,85b 0,40c 58,40b 17,64c 40,75ab 426,17 
4 20,17cd 7,12c 1,15a 0,40c 55,51bcd 14,75d 40,81ab 434,55 

5 16,87e 6,84c 0,65b 0,25e 64,27a 25,42a 38,85bc 437,57 

6 20,53cd 9,74a 0,8b 0,55b 56,51bc 14,41d 42,10a 451,37 

7 24,42b 6,90c 1,2a 0,70a 53,10cd 15,46cd 37,64c 462,18 
Tabella 7 - Profilo nutrizionale dei campioni di torcetti. I valori medi seguiti da lettere diverse sono 

significativamente diversi tra loro (p < 0,05). Medie con la stessa lettera non mostrano differenze 

significative 

 

Dai risultati ottenuti, emerge come le differenze siano statisticamente significative per tutti i parametri 

considerati, evidenziando che per questa categoria di campioni, si è osservata una grande variabilità, 

data proprio dalla diversa composizione degli ingredienti utilizzati durante la preparazione dei 

biscotti, soprattutto per quanto riguarda la quantità di burro impiegata. 

Riguardo la determinazione della sostanza grassa, infatti, si può notare come ci siano due campioni 

con risultati totalmente opposti tra di loro; il campione n. 2, con una percentuale lipidica del 27,12%, 

e il campione n. 5, con una percentuale lipidica del 16,87%. 

 

Naturalmente, la quantità di acidi grassi saturi rispecchia la componente lipidica e il campione con 

meno materia grassa è risultato quello più povero di acidi grassi saturi (figura 44). Il campione con il 

maggior contenuto di acidi grassi saturi, invece, è rappresentato dal campione n. 7, che aveva il 

secondo contenuto lipidico più alto. Considerando il profilo lipidico occorre precisare che i campioni 

n. 1 e n. 4 prevedono la margarina nella ricetta al posto del burro. 

 

 

Figura 44: composizione degli acidi grassi dei campioni di torcetti 
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Riguardo il contenuto di materia proteica si può vedere come, sebbene i dati siano tra loro 

statisticamente differenti, la variabilità sia meno ampia (range 9,74 ÷ 5,81), con una percentuale di 

proteine media del 7,37%. 

 

Osservando, invece, i dati dei carboidrati, a differenza del salame cotto, dove il valore era molto 

basso, si può notare la grande quantità presente all’interno del biscotto, ma, soprattutto, la grande 

variabilità tra i campioni in analisi; diversamente dalla prima analisi, che vedeva il campione più 

povero di materia lipidica il campione n. 5, risulta essere quello con il contenuto di carboidrati 

maggiore (64,27%), con una preponderanza maggiore di amido, con una percentuale di 38,85%, 

rispetto al 25,42% di zucchero. Analogamente, il campione n. 1 è invece quello con la percentuale di 

carboidrati più bassa di 52,06%, costituiti da amido (38,05%) e  dal contenuto in zuccheri più basso 
(13,98%). 

Analizzando nello specifico quelli che sono i dati dei carboidrati, con particolare attenzione alle due 

componenti zucchero e amido, emerge subito come il valore più alto sia quello dell’amido, con una 

grande variabilità fra i dati e le classi di appartenenza, e non quello degli zuccheri.  

 

Anche in questo caso, il valore delle kcal/g segue di pari passo quello della componente lipidica e, 

quindi, il campione n. 2, con una quantità di grassi maggiore, risulta essere il campione con più calorie 
presenti, con un valore di 481,96 kcal/g. 

 

Come si evince dalle analisi chimiche effettuate, si può notare come, pur trattandosi della stessa 

matrice alimentare, ci siano stati dei risultati differenti fra di loro sia per il salame cotto che per i 

torcetti.  
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10.4 Analisi sensoriale sui torcetti 

 

L’analisi sensoriale descrittiva quantitativa dei campioni di torcetti ha interessato solo 5 dei 7 

campioni precedentemente caratterizzati (campioni n. 1, 2, 5, 6, 7) e ha previsto in primo luogo la 

valutazione degli aspetti visivi. 

Osservando il grafico delle mediane dei caratteri quantitativi  (figura 45), emerge subito come i 

cinque campioni sono risultati significativamente differenti per quanto riguarda i descrittori 

dell’intensità e dell’omogeneità del colore. Questo dato potrebbe essere legato a differenti modalità 

di cottura che hanno portato ad una differente evoluzione della reazione di Maillard e di 

caramellizzazione dello zucchero presente sulla superficie del biscotto. Questo dato trova riscontro 
nel descrittore “tostato”, associato alle modalità di cottura e anch’esso significativo. 

 

Figura 45: profilo sensoriale quantitativo dei campioni di torcetti 

 

Passando all’analisi olfattiva e gustativa, quasi tutti i descrittori hanno mostrato differenze 

significative, come atteso considerando che la formulazione differiva sia quantitativamente che 

qualitativamente per tutti i campioni analizzati. Ad esempio, si osservano differenze nel descrittore 

“vaniglia”, che potrebbe far pensare ad un differente impiego di aromi nella formulazione. Questo 

dato comunque non è negativo, poiché è legato all’elevata artigianalità dei prodotti considerati.    

Anche i descrittori legati alla consistenza del prodotto sono significativamente diversi. Come si può 

vedere dal grafico, il campione n. 5 ha ricevuto i punteggi più bassi per granulosità, friabilità e 

croccantezza; il panel ha segnalato, infatti, che il prodotto non si presentava con una consistenza 
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ottimale e questo potrebbe essere dovuto da una parte alle condizioni di cottura impiegate (es. cottura 

con una temperatura troppo alta), ma anche al fatto che, trattandosi di un prodotto commercializzato 

sfuso, era l’unico campione in un packaging di sola carta, mentre, gli altri quattro erano packaging di 
plastica ben sigillati.  

Osservando il grafico, si può anche vedere come il campione n.5 sia l’unico a cui è stato rilevato un 

lieve sentore di “ossidato/rancido”: dalle analisi chimiche è al primo posto per la quantità di acidi 

grassi polinsaturi, con una percentuale di 3,95%, e per la quantità di acido linoleico, con una 
percentuale di 26,42%. 

La figura 46, riporta il grafico dei descrittori liberi rilevati dal panel durante l’assaggio dei torcetti. 

Dal grafico emerge come le diversità percepite durante l’assaggio sono state moltissime e 

comprendono descrittori legati al processo di cottura, ma anche alle materie prime. Questo è dato dal 

fatto che si tratta di un prodotto artigianale e, come già spiegato in precedenza, le differenze che lo 

contraddistinguono sono numerosissime.  

 

 

Figura 46: descrittori liberi torcetti 

 

Pur trattandosi di campioni che vengono realizzati nello stesso paese, a pochissimi chilometri di 

distanza, la varietà è grandissima; ogni produttore ha la propria ricetta che si eguaglia per ingredienti, 
ma che, sicuramente, si differenzia per quantità e, soprattutto, per aromi e tempi di cottura impiegati. 

 

Dal punto di vista edonico (figura 47), i campioni mostrano dei profili tra loro ben distinguibili. Il 

campione n. 7 è quello che ha ottenuto i punteggi migliori per attraenza, gradevolezza olfattiva, 

equilibrio gusto-olfattivo e gradevolezza globale. Considerando l’indice edonico (IE), calcolato come 
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media dei descrittori edonici espressa su scala decimale, il campione n. 7 ha infatti ottenuto il 

punteggio più alto, pari a 7,8 su 10, seguito dal campione n. 6 (6,8/10) e infine dai campioni n. 1 

(5,9/10), n. 2 (5,9/10) e n. 5 (5,6/10). 

 

 

Figura 47: profilo sensoriale edonico dei campioni di torcetti 
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           Figura 48: campione n. 1                                            Figura 49: campione n. 2            

 

 

                

           Figura 50: campione n 3                                             Figura 51: campione n. 4                                                 
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               Figura 52: campione n.5                                        Figura 53: campione n. 6 

 

 

               
                    Figura 54: campione n.7                                           
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11. CONCLUSIONI 

 

Il lavoro di ricerca, svolto in parte presso il Laboratorio chimico della Camera di Commercio di 

Torino e in parte presso il Dipartimento di Scienze Agrarie dell’Università di Pisa mi ha permesso di 

analizzare due prodotti agroalimentari tradizionali piemontesi (PAT): il salame cotto e i torcetti, 

combinando approcci chimici e sensoriali per evidenziarne la qualità nutrizionale e organolettica.   

L'obiettivo primario era quello di studiare la composizione nutrizionale e il profilo sensoriale 

mettendo in evidenza le peculiarità che li rendono distintivi e rappresentativi del patrimonio 

gastronomico del Piemonte, contribuendo così alla loro promozione e identità culturale. 

 

Dai risultati ottenuti, è emerso che entrambi i prodotti, pur appartenendo alla stessa tradizione 

regionale, presentano una notevole variabilità tra i campioni analizzati, sia a livello chimico che 
sensoriale, confermando la varietà nella composizione nutrizionale.   

Le differenze tra i campioni analizzati hanno evidenziato le divergenze dei metodi di produzione e la 

diversità che caratterizza ogni singolo produttore, conferendo a ciascun prodotto una personalità 

unica; questo dimostra come i prodotti agroalimentari tradizionali non sono solo il risultato di una 

ricetta, ma rappresentano il frutto di un equilibrio bilanciato tra ingredienti e processi produttivi che 

determina le loro caratteristiche uniche.  

 

Per quanto riguarda il salame cotto, sono emerse differenze nella quantità di grassi e proteine e ciò 

ha mostrato un impatto diretto sul profilo sensoriale, influenzando la compattezza, la scioglievolezza 

e la succosità del prodotto.  

I torcetti, invece, hanno evidenziato una notevole diversità nel contenuto di burro e zucchero, che ha 

influito sul loro grado di friabilità, dolcezza e croccantezza, confermando l'importanza della ricetta 

artigianale. 

 

Questo studio ha messo in luce l’importanza della ricerca e della caratterizzazione dei PAT non solo 

sotto il profilo nutrizionale, ma anche sotto l’aspetto sensoriale, dimostrando come la qualità di un 

prodotto agroalimentare tradizionale non dipenda esclusivamente dalla sua composizione chimica, 

ma anche dalla capacità di suscitare sensazioni positive nel consumatore.   

Ha sottolineato come i PAT piemontesi non siano solo un patrimonio culturale e gastronomico, ma 

anche un'opportunità per il territorio di valorizzare la propria tradizione culinaria e per i consumatori 
di riscoprire prodotti autentici e di qualità. 

Tuttavia, il loro futuro dipende dalla capacità di affrontare alcune sfide in evoluzione, come, ad 

esempio, la crescente globalizzazione dei mercati alimentari e il cambiamento delle abitudini dei 

consumatori; queste possono figurare come nuove opportunità , ma anche nuove difficoltà per la 

conservazione e la valorizzazione dei prodotti tipici. È, quindi, fondamentale che questi prodotti 

vengano preservati nella loro autenticità, mantenendo un equilibrio tra tradizione e innovazione.  

 

In conclusione, i prodotti agroalimentari tradizionali piemontesi, e non solo, possiedono un enorme 

potenziale di crescita e valorizzazione ma, per garantire che tale potenziale venga pienamente 

espresso, è necessario un impegno continuo da parte di tutti i produttori, per preservare la tradizione, 

innovare nella produzione e promuovere l’autenticità di questi prodotti sia sul mercato nazionale che 

internazionale. Affrontando queste sfide con creatività e impegno, i PAT continueranno a essere un 
patrimonio culturale di valore. 
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