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Il termine pasta deriva dal verbo greco “passein” che significa impastare o dal sostantivo greco “pastai” che equivale a “farina con salsa” o dal latino “pasta cioè” “pasta di farina”.

Le origini della pasta sono ancora incerte, ma certa è la sua composizione, semola di grano duro e acqua da cui derivano dopo un lungo processo produttivo vari formati e tipi.

E’ consumata e prodotta in molti Paesi del mondo, ma il primato rimane comunque all’Italia dove risultano particolarmente amati e apprezzati gli spaghetti.

In relazione alla sua ampia diffusione la pasta è stata oggetto di numerosi e approfonditi studi che ne hanno definito le caratteristiche compositive e le relazioni fra questa e la tecnologia produttiva.

Di particolare importanza in questi studi sono risultati gli aspetti meccanici anche in relazione ai collegamenti che vi sono con le caratteristiche sensoriali percepite dai consumatori.

Scarsa attenzione è stata dedicata, in questi studi alle paste italiane e soprattutto agli spaghetti.

Scopo di questo studio è stato quindi quello di colmare, almeno in parte, queste lacune definendo le caratteristiche meccaniche di tutti gli spaghetti italiani presenti sul mercato.

Sono stati esaminati 15 campioni di spaghetti italiani a cui sono stati aggiunti 4 campioni tunisini in relazione alla loro importanza commerciale.

I prodotti sono stati cotti secondo tre modalità: normale (utilizzando i tempi riportati sulla confezione), in sovracottura (sottoponendo gli spaghetti a sovracottura di 5, 10, 20 minuti) e standard (utilizzando un tempo di cottura di 13 minuti).

La valutazione meccanica è stata effettuata mediante due indici strutturali, lo sforzo di taglio e la resistenza al taglio i cui valori sono stati normalizzati in funzione dell’area degli spaghetti stessi.

A queste determinazioni è stata affiancata una valutazione cromatica effettuata mediante un colorimetro di superficie.

I parametri meccanici hanno evidenziato, come ovvio, una perdita di resistenza al taglio con l’aumentare della sovracottura ma il comportamento dei prodotti è risultato significativamente differente in relazione all’azienda considerata.

Le differenze maggiori si evidenziano inoltre con una sovracottura di 5 minuti mentre a 10 e 20 minuti le differenze sono più contenute.

Dal punto di vista cromatico è infine interessante rilevare come con la cottura e soprattutto la sovracottura si abbia una variazione del colore con riduzione della tonalità rossa e comparsa di tonalità gialla.

I risultati ottenuti hanno quindi confermato, anche nel caso della pasta e degli spaghetti in particolare, l’importanza che può rivestire l’analisi di struttura per la caratterizzazione dei prodotti.

Da sottolineare infine come l’analisi di struttura possa consentire di definire le relazioni fra struttura e tempi di cottura della pasta ed evidenziare interessanti correlazioni con i caratteri percepiti dai consumatori.

