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La nocciola è una coltura molto importante in Italia ed il Piemonte è una delle regioni tradizionalmente vocate alla produzione di questo frutto secco. Pur essendo al quarto posto tra le regioni italiane maggiori produttrici alle spalle di Campania, Lazio e Sicilia, il Piemonte vanta infatti una produzione corilicola qualitativamente ottima in virtù delle favorevoli condizioni climatiche, dei terreni particolarmente adatti a questa pianta e soprattutto alla grande diffusione di una cultivar molto apprezzata per le sue caratteristiche sensoriali e tecnologiche, la Tonda Gentile delle Langhe (TGL), che da alcuni anni può fregiarsi dell’Indicazione Geografica Protetta (IGP).

 La nocciola trova il suo principale sbocco di mercato nella trasformazione industriale in quanto ingrediente base per la produzione di molti prodotti dolciari quali torrone, cioccolato e cioccolatini, gelati, prodotti di pasticceria.

In tutti questi prodotti la nocciola entra però quale prodotto tostato in quanto il processo di tostatura ne esalta le caratteristiche gusto-olfattive e strutturali e ne consente la separazione dal perisperma il cui sapore amaro ridurrebbe la sensazione dolce del seme. In questo processo di tostatura oltre alle modificazioni a livello aromatico si hanno importanti processi a carico anche degli altri componenti quali zuccheri, proteine, polifenoli e materia grassa ancora poco noti e studiati.

Lo scopo di questo lavoro è stato quindi quello di contribuire alla definizione degli effetti della tostatura e della conservazione su alcuni di questi componenti della nocciola ed in particolare nei confronti dei polifenoli e del potere antiossidante per la loro importanza a livello nutrizionale. 

Per la determinazione dei polifenoli ci si è avvalsi del reattivo di Folin-Ciocalteau mentre per la valutazione del potere antiossidante di fatto si è ricorso al DPPH.

I risultati ottenuti hanno evidenziato che il contenuto polifenolico è maggiore nei prodotti ottenuti con un processo di tostatura a temperatura elevata mentre non si avrebbero significativi cambiamenti nel corso della conservazione. Il potere anti-ossidante aumenta anch’esso con l’aumentare della temperatura di tostatura mentre in questo caso la modalità di conservazione non ne modifica il contenuto. Per quanto concerne il potere antiossidante è da evidenziare che questi risultati confermano le osservazioni di altri Autori su prodotti analoghi (arachidi, cacao) e sarebbero legati alla formazione nel corso del processo di tostatura di derivati della reazione di Maillard ad elevato potere antiossidante. Maggiori riserve si hanno invece sui risultati relativi ai polifenoli per l’assenza a supporto di dati bibliografici.

Questi risultati confermano la grande importanza che ha il processo di tostatura sulle caratteristiche compositive delle nocciole e sulla necessità  di una sua completa definizione non solo ai fini nutrizionali ma anche e soprattutto tecnologici in relazione ai suoi effetti sulla struttura del prodotto e sulla sua shelf-life.

