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Le nocciole subito dopo la raccolta, vengono essiccate e sotto questa forma possono essere conservate sino al momento dell’utilizzo che comunque dovrebbe avvenire entro 10-12 mesi dalla raccolta. La bassa umidità del prodotto ostacola infatti i fenomeni di irrancidimento che possono essere ulteriormente contenuti se la conservazione viene effettuata in ambienti freschi e asciutti.
Un fattore fondamentale per la resistenza delle nocciole ai fenomeni di irrancidimento è costituito dal guscio che fornisce una barriera naturale contro i fenomeni dell’ossidazione, ma in molti casi è necessario conservare le nocciole sgusciate e quindi le possibilità di deterioramento del prodotto aumentano.

In queste situazioni è indispensabile fare ricorso alla frigoconservazione al fine di rallentare tutti i fenomeni lipolitici, ma in ogni caso la shelf-life del prodotto rimane molto limitata con ovvie ricadute a livello tecnologico e di qualità del prodotto finito.

Lo scopo di questo lavoro è stato quello di comparare 20 lotti di nocciole di differenti varietà e valutare gli effetti della frigoconservazione rispetto a quelli del congelamento a -25°C e della conservazione in atmosfera controllata con meno del’1% di ossigeno residuo. Benché queste tecniche siano più complesse e costose della semplice frigoconservazione, potrebbe risultare molto interessante una loro applicazione nel caso di una significativo aumento della shelf-life del prodotto.

La prova è stata effettuata su 7 lotti di Ackakoca, 5 lotti di Ordu, 1 lotto di Tonda Gentile delle Langhe, 3 lotti di Tonda Gentile Romana e 4 lotti di Mortadella.

Ciascun lotto è stato suddiviso in tre parti e sottoposto per un anno alle tre tecniche di conservazione. Al termine di questo periodo  le nocciole sono state tostate e sui prodotti, prima e dopo la tostatura, sono stati determinati il numero di perossidi, l’acidità e l’indice di irrancidimento. 

Le nocciole tostate sono state altresì sottoposte al giudizio di un gruppo di assaggiatori. I risultati analitici non hanno evidenziato alcuna differenza statisticamente significativa frea le tre tecniche a confronto fatta eccezione per una preferenza marcata durante gli assaggi verso il prodotto conservato in atmosfera controllata.

In relazione alle importanti differenza fra le tre tecniche a confronto a livello impiantistico e gestionale alla stato attuale appare ancora da preferire la frigoconservazione benché sia indispensabile un’approfondimento di indagine volto a valutare soprattutto gli effetti che queste differenti tecniche potrebbero avere in termini economici, gestionali e di qualità del prodotto finito sui processi di tostatura industriale.
