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Fra i prodotti da forno piemontesi un posto di particolare rilievo spetta certamente a due tipologie di grissini, il “Grissino stirato” ed il “Rubatà”, per i loro legami storici, culturali e produttivi con il territorio di origine.

E’ quindi ampiamente giustificato l’interesse che le Associazioni di Categoria e gli Enti territoriali hanno dimostrato in questi ultimi anni verso questi prodotti e che dovrà portare entro breve termine al loro riconoscimento anche in ambito europeo.

In particolare detto interesse si è concretizzato in una serie di studi e ricerche che hanno consentito di definire con esattezza la tecnologia di produzione e le rispettive caratteristiche compositive e sensoriali.

Restano però ancora irrisolti due problemi: l’effetto che possono avere sulle caratteristiche del prodotto finito l’utilizzo di materie prime diverse e la definizione della shelf – life del prodotto. Di importanza cruciale è soprattutto quest’ultimo aspetto nel momento in cui si vuole estendere la commercializzazione del prodotto passando dall’ambito comunale a quello regionale o addirittura a quello nazionale.

Un fondamentale contributo nella risoluzione di questi problemi può venire dall’analisi di struttura che consente di definire in modo rapido ed oggettivo proprio gli effetti che le diverse materie prime e le modalità di conservazione hanno sulle caratteristiche strutturali del prodotto finito.

In questo lavoro è stata quindi applicata detta analisi su alcune tipologie di “Grissino stirato” e di “Rubatà” ottenute con varie ricette produttive e sottoposte ad un prolungato periodo di conservazione verificandone gli effetti in termini di resistenza alla compressione e di fratturabilità.

Dette analisi sono state ovviamente affiancate da analisi dell’immagine della sezione dei grissini e da analisi sensoriali dei prodotti al fine di una migliore interpretazione degli stessi.

I risultati ottenuti hanno evidenziato una spiccata influenza delle materia prime sulle caratteristiche meccaniche dei prodotti ottenuti e sulla loro conservabilità.

In particolare si è confermato che l’utilizzo nell’impasto di sostanze grasse (olio e/o strutto) permette di mantenere le caratteristiche di friabilità e croccantezza del prodotto per un periodo più lungo e che con l’utilizzo della miscela di olio e strutto si hanno, pur ad eguale concentrazione, risultati migliori rispetto all’utilizzo singolo dei due grassi.

In ogni caso i due grissini sono risultati essere prodotti con una breve shelf – life ed in grado di mantenere le loro peculiari caratteristiche gusto – olfattive e soprattutto strutturali per periodi di tempo estremamente brevi anche in condizioni ottimali di conservazione e ciò rafforza ulteriormente il legame con il territorio di questi particolari prodotti tipici piemontesi.

