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I “Grissini Stirati” e i “Rubatà” sono prodotti tipici dalla Provincia di Torino, con una storia che risale al diciassettesimo secolo e un’evoluzione accertata da due tipologie diverse di pane, uno morbido e l’altro compatto.

Con l’obbiettivo di fornire elementi oggettivi a supporto dell’istanza per l’attribuzione a questi due prodotti da forno dell’Indicazione geografica Protetta il lavoro di ricerca è consistito nel delineare il profilo di tipo tecnologico, compositivo, strutturale e sensoriale.

Le indagini svolte presso i 50 panificatori hanno permesso di definire le rispettive tecnologie di produzione evidenziando però una discreta variabilità sia per quanto attiene agli ingredienti sia per le modalità di produzione, come peraltro in genere succede con i prodotti tradizionali.

La composizione fisico - chimica dei corrispondenti campioni di prodotto riflette ovviamente le differenze rilevate fra i panificatori a livello di tecnologia produttiva non consentendo così di discriminare in modo statisticamente significativo il “Grissino Stirato” dal “Rubatà”

Solo le analisi di struttura effettuate mediante un test di compressione perpendicolare su di una parte dei grissini forniscono risultati molto incoraggianti. Gli indici utilizzati per l’interpretazione delle curve forza - deformazione sono, infatti, risultati significativamente diversi fra il “Grissino Stirato” e il “Rubatà”, convalidando così la supposta differenza strutturale dai due prodotti da forno ed evidenziando una “compensazione” fra i diversi fattori produttivi che porta ad un prodotto unico e distinguibile.

Anche dal punto di vista sensoriale si è delineato di ciascun grissino il profilo caratterizzante, che appare chiaramente correlato alle risultanze tecnologiche e strutturali.

I risultati ottenuti da questa indagine permettono quindi di confermare che il Grissino Stirato ed il Rubatà costituiscono due prodotti da forno nettamente differenziati, nonostante le personalizzazioni esistenti a livello aziendale. I dati raccolti giustificano pienamente l’istanza di riconoscimento della Indicazione geografica protetta supportandola con importanti elementi oggettivi.

