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Alla voce ‘gnocco’ il vocabolario della lingua italiana recita “Specie di pasta grossolana da minestra, di figura rotonda, come un boccone, di farina o di riso”. Si tratta quindi di una definizione molto generica che include le molte tipologie di prodotto reperibili sul mercato e che vanno dai classici gnocchi di patate, a quelli di semolino detti “alla romana”, a quelli preparati con farina di mais, ai molti prodotti a carattere regionale e locale. 

Di grande importanza, soprattutto in Piemonte ed in molte Regioni dell’Italia Settentrionale, sono però gli gnocchi di patate ottenuti da una sapiente miscela di farina di patate, farina di frumento, uova e sale e la cui produzione ha sempre rivestito un carattere di artigianalità anche in relazione alla loro scarsa shelf-life. 

Gli elevati costi sia delle materie prime che, soprattutto, della manodopera necessaria alla produzione degli gnocchi di patate ha fatto si che si diffondessero sul mercato dei preparati per gnocchi pre-dosati contenenti fiocchi di patate, farina di frumento tenero, sale, tuorlo d’uovo in polvere e vari altri componenti ad azione emulsionante e conservante. Mediante un loro sapiente dosaggio è possibile così ottenere prodotti con caratteristiche sensoriali molto diverse soprattutto per quanto concerne gli aspetti strutturali. 

Lo scopo di questa ricerca è stato quello di definire in modo oggettivo queste differenze strutturali esaminando 14 diversi preparati reperibili sul mercato ed operando una analisi di tipo meccanico mediante una analizzatore di struttura. 

I preparati sono stati utilizzati in condizioni perfettamente standardizzate per la preparazione di gnocchi e sui prodotti ottenuti sono state valutate, dopo cottura, le risposte al taglio, alla compressione ed alla Texture Profile Analysis (TPA). 

I risultati ottenuti hanno evidenziato in genere una continuità nella risposta dei diversi preparati con ampie similitudini tra i prodotti. Solo per alcuni parametri quali il lavoro di compressione o la resilienza si hanno differenze molto più marcate tra i prodotti e la netta individuazione di alcuni di questi. Lo studio, pur non consentendo di correlare i risultati reologici con quelli compositivi in relazione alla assenza delle composizioni percentuali oggetto di segreto industriale, ha però permesso per la prima volta di definire in modo oggettivo le caratteristiche meccaniche di diversi preparati del commercio ed introdurre un nuovo parametro di valutazione della qualità di questi particolari prodotti.

