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La produzione di fette biscottate è senza dubbio un passaggio storico successivo alla creazione del pane, che ha origini antichissime risalenti addirittura all’età Neolitica (9.000 a.C.) durante la quale vi furono i primi tentativi rudimentali di coltivazione di cereali tra cui il grano.

Le materie prime di base nella produzione industriale di fette biscottate sono il  grano tenero o meglio i suoi sfarinati, l’acqua, lo zucchero, una sostanza grassa, il lievito ed in alcuni casi il sale.

Le farine utilizzate appartengono in genere alle tipologie 00, 0 od integrale mentre l’acqua, ovviamente potabile, dovrebbe possedere una durezza media compresa fra i 10° ed i 20° francesi. La lievitazione avviene in genere per via biologica e la sostanza grassa maggiormente utilizzata è l’olio di palma. Le fette biscottate sono in genere dolci e quindi contengono sostanze zuccherine quali il destrosio, lo sciroppo di glucosio, lo zucchero invertito ed il saccarosio.

In Italia le fette biscottate sono prevalentemente commercializzate attraverso la distribuzione moderna (super- ed iper-mercati) ed hanno conquistato, in questi ultimi anni, importanti quote di mercato raggiungendo dei fatturati vicini ai 230 milioni di euro.

Nonostante però questa loro ampia diffusione commerciale, sono ancora un prodotto poco studiato e caratterizzato, soprattutto dal punto di vista strutturale benché questo parametro sia fondamentale nella definizione della qualità percepita dal consumatore.  

In questo contesto si colloca quindi questa ricerca, il cui scopo è stato quello di caratterizzare mediante delle analisi strutturali un ampio numero di prodotti commerciali.

In particolare sono stati esaminati 36 prodotti di cui 16 appartenevano alla tipologia “classica”, 14 alla tipologia “integrale” e 6 alla tipologia “speciale” (fette biscottate ottenute con processi particolari o destinate ad un’alimentazione particolare).

Le analisi effettuate sono state una prova di taglio ed una di rottura mediante un Texture Analyser ed una valutazione della capacità di imbibizione unita ad una determinazione dell’umidità. 

I test svolti mediante il Texture Analyser  hanno evidenziato differenze altamente significative fra i prodotti esaminati confermando come la struttura costituisca un elemento fondamentale di caratterizzazione delle fette biscottate ed in relazione alla sua oggettività permetta quindi la valutazione della qualità.

Per quanto concerne l’umidità dei prodotti si è potuto evidenziare che le fette biscottate della tipologia “classica” hanno mediamente un tasso di umidità inferiore (4,95%), rispetto a quelle “speciali” (5,45%) e alle “integrali” (7,36%).

Differenze analoghe si sono rilevate anche con il test di imbibizione dal quale è risultato che i prodotti “speciali” tendono ad assorbire mediamente meno acqua rispetto a quelli della categoria “integrale” e della categoria “classica “.
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