FRANCESCO MUNTONI

55. ANALISI DI SEMOLINI E DI PASTE ALIMENTARI.
SUL DOSAGGIO DEL RESIDUO DELL'ACQUA
DI COTTURA.

Nell’ intento di portare un ulteriore contributo alla classificazione
delle paste alimentari ¢ dei semolini di grano duro in base alle loro ca-
ratteristiche, si sono eseguite nuove analisi € nuove prove su campioni di
produzione italiana dell’annata 1938-39.

Si sono determinati i contenuti d’acqua, di ceneri, di azoto e di
sostanze azotate poiché basandosi su queste caratteristiche fondamentali
sl puo esprimere un giudizio sicuro su di un semolino o su di una pasta.

Per le paste si ¢ eseguita anche la prova di cottura, tenendo conto
sia del loro comportamento, come pure del residuo di materie amidacee
lasciato nell’acqua di cottura.

A tale scopo la prova ¢ stata eseguita con le seguenti modalita, che
sono state fissate in base a numerose esperienze.

Si usano:
BHst . dviar e TS0 AT g S g. 50
Avqua distillata; <. 0 Jom” (500
Sale fino da'cucina . . . g 28

L’acqua alla quale ¢ stato aggiunto il sale, si porta all’ebollizione
entro un becher da 800 cm?® (diametro cm. 9,5, altezza cm. 13,5) coperto
da un vetro da orologio per evitare I’evaporazione. Quando ’acqua bolle,
si introduce la pasta nell’acqua e st mantiene una ebollizione moderata
per tutto il tempo della prova. Di tanto in tanto si agita con bacchetta
di vetro per impedire che la pasta si attacchi al fondo del recipiente.

Si determina il tempo di cottura che non deve essere inferiore a 9
minuti e, dopo 15 minuti di ebollizione, si sospende il riscaldamento ¢
si osserva se la pasta ha resistito alla cottura o se si & rotta o spappolata.
La pasta si intende cotta quando dopo un certo tempo di ebollizione nelle
condizioni indicate ha perduto il carattere di rigidita e non offre resi-
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stenza alla masticazione. Naturalmente in questo apprezzamento entra
un certo coefficiente di soggettivita, che perd non porta pregiudizio serio.

Quindi la pasta viene ben scolata attraverso un imbuto di porcellana a
fondo bucherellato.

TABELLA 1.

ANALISI DI SEMOLE DI GRANO DURO - Anni 1938-39.

; Su 100 parti di sostanza secca
Num, : Acqua
Qualitd del campione Sostanze
d’ord. %o Ceneri Azoto azotate
; (N x 6,25)
1 Bemola extra - 8. 8. . .. o . 15,21 0,60 2,11 13,19
2 » » oF 3o A e R e 14,62 0,60 2,01 12,56
3 » » o et 11,24 0,64 1,92 12,00
4 » R S e 10,24 0,65 1,95 12,19
5 » ko S | PPN L | 14,60 0,66 2,00 12,50
6 » 00 - P, SR L 14,64 0,67 1,95 12,19
7 » o Y. B PR VI 14,67 0,67 2,11 13,19
8 » » =THes o S 14,90 0,68 2,09 13,06
9 » 00 - F. S B SRR 13,569 0,69 1,96 12,25
10 » 0 -A. A S e 13,25 0,69 1,89 11,81
11 » 00 - S. s B, S M 13,50 0,70 1,94 12,13
12 » 0 - S. Slallov ey o 13,70 0,70 2,07 12,94
13 » extra - A. S A R e 14,71 0,71 2,11 13,19
14 » » - B. S A 14,37 0,72 2,10 13,12
15 » 00 - P, S D 16,00 0,72 2,00 12,50
16 » BXN + B hanuh R 15,34 0,73 2,21 13,81
17 » 00 - S. AN R e 16,10 0,74 1,95 12,19
18 » ERLER AT s T Tt 15,39 0,75 2,11 13,19
19 » 00 - F. LR 14,30 0.7 2,09 13,06
20 » [ e BESE | IR R B 15,03 0,78 2,21 13,81
21 » R S GO Ce R S s A 13,30 0,78 2,01 12,56
22 » 0 - R. 3 o T B 15,97 0,78 2,03 12,69
23 » 18, 13,00 0,79 2,08 13,00
24 » 0-F. 14,54 0,83 2,18 13,62
25 » 18 13,30 0,85 2,20 13,75
26 » 9 -8B, 14,42 0,36 2,12 13,25
27 » 0-8S. 8. 14,58 0,87 2,34 14,62
28 » 1- A 13,38 0,88 2,03 12,69
29 » 1-R. 15,70 0,93 2,18 13,62
30 » 2-A, 13,30 0,96 2,28 14,25
31 » 1-K. 13.69 1,02 2,18 13,62
32 » 2 - 8. 13,20 1,05 2,36 14,75
33 » - on T R e el s 16,10 1,05 2,37 14,81
34 » AR S Sat L e R 15.56 1,30 2,24 14,00
35 Svestimento - R. R 16,14 1,31 2,02 12,63
36 L P N SRR A St S 13,61 1,37 2,22 13,87
37 Bvestimento -8, - . uoala e s 13,30 1,51 2,38 14,91
38 » S vhi e g i L 13,30 1,71 2,40 15,00
39 » T SR e P 12,50 1,78 2,40 15,00
I 40 » e SRS DR S 13,00 1,82 2,41 15,06

48
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TABELLA II.

CONTENUTO D’ACQUA DI PASTE ALIMENTARI - Anni 1938-39.

Qualita del campione Formato Aﬁ;},ﬂa
Easta comune —uss i on ws st han | Pasta lungy (bueatini) i s 10,70
Noh diehlaratas:- ‘B, ol S st » . Ly o(spaghelty o, 10,93
Easta-extrat-SR el v 2 s e » » » SR e 11,03 ||
» Iscqualith - R, ot Lot gl Uo » corta (cannolicchi) e A0
RS (1T o e & A » » » A 11,61
3 gpeciale = W = wrpiages Ll » lunga (bucatini) L S P 11,80 -
) miseelafad=mNu o o 8 a8 S » posRpaghetty' = .- . . 11,80
Ly e v RE e (P s R »  corta (canmoliechi) . .| 11,87
» ) o )[R T SRR il e i T e IR RSN r T SRR R g [
» Do i OAB IR B PO » » (conchiglie) . . . 11,89
» DR T R s S SRR Pt (spaghetti) it 11,98
A TSR & SN e SRl e » D » e 12,02
0y IMBCRIBER <8, 100Dl g AR » » » e 12,10
C D » ~ 8 » » R A 12,20
g 18 s - oy TR I » » Ko 2 e 5 12,40
19 pALRY BT R S NI e P 5 » . (bucatini) T 12,40
b W aes D NN e] | R T R e » » (spaghefth) = o .. 12,43
i v btk y Th | SRR G P O S » D2l » e ohe 12,46
FeY DR s e D D D ek e 12,47
» LU SN TR IR R by S » » . (bombolotti) s 12,50
D DO S £ R RS O » lunga (spaghettiy . . . 12,50
BTl SRR T U R e S SN G ke » SRS 12,55
Do AICHargIR -~ R. 170 L » » T Fioefa 12,57
ERBUCDUSCEIAIR = - BUT L § e » St 5 vl 12,60
CD st R VR TR T »  corta (cannolicchi) .. . 12,63
» EXITa el R R e o e s » .- lunga (spaghetti) . .<. 12,66
»  BF TN R Kk NN B T T W e o fbamlle . . g 12,66
» DRl T R e B R D Do L i(lagagna)ye ool 12,67
g R SN e M DR S R & S » . corta. (chifferi) BRE 12,73
Non dichiarata - R. el e B A » lunga (spaghetti) . .- . 12.77
Pasta comuner- S, S0 s BT e ag » » D 5 Al S 12,80
» eXtEaR = fE et s » corta (cannolicchi) . . 12,92
Nonsdichifirata = ReEgssg . il gty » lunga (spaghetti) . . . 13,19
» » - R. R A A » ORI Bt 13,34
» i - R. Ikt A on it o » A » AT 13,83
Pasta 12 qualitd - S. iy AT i » el c(bueatinl)y - < e 13,90
» gpeeiales - N fedd paes . dopbiae » » L TS 14,00
D COIHTIS ~=H%. 7 2t £ S8y § G » » = St ek 14,00
Noh: dichiapata - B oo v 7 vbes B oW Jepaghetly L S 15,72
Rk P T 0 GO

Contenuto d’acqua fino a 12,5 Dis o auy el iGNt N S 21

» » g8 120 8 18080 . vl A » by G

» » PABAD ARB I L  s » DD

DN » 2 1808 809 .y o i » » 4

§e - Eevsuperipe s 1400 L anaTt Rda |

ToraLE N. 39




L’acqua raccolta si fa evaporare a bagno-maria entro una capsula
di porcellana previamente tarata, si completa I’ essiccamento ponendo la
capsula in stufa per 2 ore a 100° € si pesa. La differenza fra le due pesate
d3 il valore del residuo (compreso il sale).

Naturalmente tali norme non vanno applicate per le paste minute
da minestra e per quelle molto sottili (sopracapellini, fidelini, ECe )

Nelle tabelle sono riportati i risultati delle analisi e delle prove di
cottura.

Dai valori trovati si nota che per i tipi di miglior qualitd (semola
extra o 00) si trovano parecchi campioni che ad un basso contenuto in
ceneri UNisCcono un notevole contenuto in sostanze azotate, in modo che
con esse si pud produrre una pasta di grande finezza e di elevato potere
nutritivo.

TABELLA III
ANALISI DI PASTE ALIMENTARI - Anni 1938-39.

Su 100 parti di sostanza secca

Qualita e provenienza dei campioni Formato Sostanze
; Ceneri Azoto azotate

- (N X 6,25

Faetra S o e 0 T L isasl pastaclunga spaghetti 0,59 2,02 12,62
R - e R R » » » 4 0,69 1,93 12,06

B T G SRS S » »  bucatini 0,70 1,95 12,19
Bxtra s Boo vy cim st » »  spaghetti 0,73 2,05 12,81
Bl v Sl e W R » » » 0,73 2,06 12,87
Bpeclale - 8. ' o s et e » »  bucatini 0,74 2,10- 13,12
1a qualitd - 8. R N R » » » 0,74 1,98 12,38
el = Loo®. [ oouT S » corta cannolicchi 0,75 1,95 12,19
Wi e A N » » » 0,80 1591 11,94

1a qualita - S. e R » - lunga spaghetti 0,82 2,26 14,12
e R R Ty » » » 0,83 2,16 13,50
Bxtra -s Lo s e s icates » corta rigatoni 0,84 L 11,19
o I, » »  conchiglie 0,84 1,87 11,69

TR 29 » »  bombolotti 0,86 1,95 12,19

D il » lunga spaghetti 0,86 2,11 13,19

¥ Sk » corta chifferi 0,87 2,10 13,12

e e B It L R S » lunga zitoni 0,87 2,14 13,37
R N TR P, » » lasagne 0,87 2,10 13,12

1a qualitad - 8. e B 4 » »  spaghetti 0,87 2,29 14,31
OIS oM e BN e » » » 0,88 2,21 13,81
12 qualitd - L. P. B Toens » corta cannolicchi 0,89 2;0:1- 12,75
Oempoe = 5 B i 7w s » » » 1,02 2,03 12,69
1a qualitd - S. R s » lunga bucatini 1,03 2,33 14,56
Comune - S, ol g » » » 1,09 2;31 14,44
Miscelata - L. P. e i » corta cannolicchi 128 - 233 13,25
Cianiane =@ = g s o2 » lunga bucatini 1,65 2,43 15,19
L i | KRR v, SR »  spaghetti 1,67 2,25 14,06
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Le semole delle qualita meno buone hanno un tenore di ceneri che
puo arrivare sino a 1,3 %,, ma corrispondentemente il valore delle sostanze
azotate arriva a dei valori assai elevati (14,81 9,) in modo che si possono
ottenere delle paste adatte per il grande consumo, con delle caratteristi-
che che non lasciano niente a desiderare.

Il contenuto d’acqua delle paste si ¢ mantenuto nella grandiSsima
maggioranza dei campioni (82 %) entro il limite del 13 %,. Tale conte-
nuto d’acqua permette che la conservabilita di una pasta sia buona ed
evita I'inacidimento per un lungo periodo. L'unico campione che ha mo-
strato un contenuto d’acqua eccezionalmente elevato (15,72 %,) doveva
tale caratteristica alle deficienti condizioni di immagazzinamento. -

Di importanza fondamentale per il giudizio di una pasta ¢ la prova
di cottura, poiché in tale prova si osservano le sue qualita nelle condi-
zioni in cui viene consumata come alimento. Il comportamento di ‘una
~ pasta nella prova di cottura ¢ in certo grado indipendente dalle sue ca-
_ ratteristiche chimiche, poiche notevole 1mportanza sulla qualita hanno 11
g tipo e P'accuratezza della lavorazione. i ‘

I

Si ¢ notato perd in questa prova che le paste confezmnate con scmole
aventi buone carattcnstlche chimiche, hanno in generale mostrato un buon
comportamento. : | 5 v

Uno degli elementi su cui si fonda il giudizio della prova d1 cot-
tura & il grado di spappolamento della pasta, che in genere vien: “dato
in base al grado di torbidita dell’acqua di cottura. Poiche la definizione
del grado di torbidita & sottoposta all’ apprezzamento soggettivo dell’ os-
servatore, si & ritenuto pill esatto determinare direttamente nel modo de-
scritto la quantitd del residuo dell'acqua di cottura.

I valori trovati in questa determinazione aiutano grandemente nel
giudizio della prova di cottura. Si ¢ infatti osservato che la quantita del
residuo cresce in misura notevole col peggiorare della qualita della pasta
e che, a paritd di qualitd, esso & sensibilmente minore per la pasta che
meglio resiste alla cottura o che nello stesso tempo di cottura si rammol-
lisce meno.

Si & anche osservato che i valori del residuo oscillano fra limiti ab-
bastanza ampii (da 3,25 a 7,25), che permettono di stabilire un criterio
di graduazione ben definito. Si pensa che il peso del residuo (compreso
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il sale), non debba superare i gt 45 per. le paste di buona qualita e
gr. 6 per le paste miscelate.

I risultati ottenuti, messi in confronto con i dati ottenuti in anni
precedenti (*) dalle analisi di paste confezionate con miscele di graniti
di grano tenero, permettono di concludere che: per ottenere buone paste
bisogna impiegafe semolini di grani duri alla cui produzione, scarsa in
qualche annata, sul suolo italiano, potra tra breve venire in aiuto la sem-
pre crescente produzione delle redente terre libiche.

RIASSUNTO

Si riferiscono i nsultau delle analisi di numerose semole ¢ paste ali-
mentari prodotte nell’annata 1938-39. Si & osservato l'utilitd del dosaggio
del residuo dell’acqua di cottura per il giudizio complessivo su di una
i G | ‘ ‘ |

SUMMARIUM

Similarum et pastarum edulium anno 1938-39 confectarum crebrac
\ analyses factae sunt; quarum axitus qui fuerint Auctor accurate persequi-
tur. Eius autem notationum haec est summa: ut de cuiusque pastae na-
tura et qualitate possit cumulate iudicari, magno adiumento esse propor-
tionem elementorum quae in acquis, ubi pastae coctae sint, resederint. '

g Roma. — Istituto di Sanita Pubblica - Laboratorio di Chimica.
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