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Riassunto

Il presente lavoro si propone di comprendere se esiste una crema spalmabile alle nocciole di
ottima qualitd ma con ingredienti equilibrati. L’argomento & di sicuro interesse poiché molti
utilizzano questo tipo di alimento nella propria alimentazione quotidiana e non ne conoscono a
sufficienza le caratteristiche e le proprieta.

La sperimentazione mette a confronto le etichette e il “gusto” di cinque creme spalmabili alla
nocciola, paragonando le informazioni riportate sulle confezioni commerciali o nei siti web delle
case produttrici e coinvolgendo ventisei ragazzi in una prova organolettica. Le conclusioni a cui si
giunge sono che nessuna crema alla nocciola esaminata € nutrizionalmente equilibrata e che tutte
vanno consumate una volta alla settimana per un quantitativo massimo di 50g a spuntino.

Parole chiave: cioccolato, nocciole, creme spalmabili, prova organolettica, etichette, valore energetico

Introduzione

Fin dai tempi della sua scoperta, il cacao & e la polvere viene miscelata con altri

stata considerata una pianta molto pregiata, ingredienti per ottenere i diversi tipi di

cosi preziosa che i Maya (primi coltivatori di cioccolato.

essa) ne utilizzavano i semi come moneta di Conosciamo  principalmente tre tipi di

scambio e come oggetto di sacrificio verso gli cioccolata e gli ingredienti sono qui elencati

Dei. Questa pianta infatti si chiama in ordine di quantita: il fondente che

Theobroma, che vuol dire appunto, pianta contiene pasta di cacao, burro di cacao,

degli Dei. cacao, acqua, zucchero e vaniglia; quello al

Dai semi essiccati e fermentati, grazie alla latte costituito da burro di cacao, zucchero,

raffinazione, il grasso estratto dal seme viene vaniglia, latte e quello bianco con burro di

trasformato in burro di cacao. Esso ha effetti cacao, zucchero, vaniglia, cacao, tanto latte

protettivi, infatti viene impiegato (1).

, . .
nell'industria dei cosmetici in particolare per E’  questa diversa  composizione a

i rossetti. determinare la differenza nelle qualita. Si

Per produrre cioccolato i semi, contenuti nel sente dire che il cioccolato fondente ha effetti

frutto chiamato cabosse, vengono tostati e pit positivi sull'uomo, rispetto a quello al

macinati, il metodo di tostatura influenza la latte o bianco. Questo perché contiene pit

produzione di diversi tipi di cacao in polvere antiossidanti come la vitamina A, che negli



altri tipi di cioccolato vengono assorbiti dal
latte. Gli antiossidanti sono utili contro i
radicali liberi che si originano durante il
metabolismo, cioé linsieme delle reazioni
chimiche che avvengono nel nostro corpo. I
radicali liberi danneggiano il sistema
immunitario e accelerano l'invecchiamento
cellulare.

I1 cioccolato si puo classificare oltre che per il
tipo, anche in base alla forma con cui viene
confezionato. Con esso infatti & possibile
realizzare barrette e cioccolatini, ma anche
creme spalmabili.

Senz’altro la piu famosa di queste € la
Nutella, nome commerciale italiano di una
crema gianduia che contiene pasta di
nocciole. Il cioccolato Gianduia prese piede in
Piemonte nel momento in cui le tasse
eccessive sull'importazione dei semi di cacao
cominciarono a scoraggiare la diffusione del
cioccolato convenzionale. Il primo vaso di
Nutella usci dalla fabbrica di Alba il 20 aprile
del 1964 dall'industria dolciaria italiana
Ferrero, sulla base di una precedente crema
denominata  Pasta  Giandujot e  poi
SuperCrema. Il nome deriva dal sostantivo
“nut”, che in inglese significa nocciola, e il
suffisso “ella” usato per ottenere un nome
orecchiabile (1).

A cosa €& dovuto questo primato? Che
differenze ci sono tra la Nutella e le altre

creme in commercio? Spesso accade che

acquistiamo prodotti senza leggere
attentamente nell’etichetta gli ingredienti, ma
siamo influenzati soltanto dalla pubblicita su
di essi. In un prodotto alimentare a volte
vengono aggiunte sostanze come aromi,
emulsionanti, zuccheri, grassi, oli vegetali o
altro per rendere l’alimento gradevole al
palato. Queste sostanze non sono
considerate pero, salutari, a causa anche
degli additivi (sostanze chimiche aggiunte,
spesso utili a conservare meglio il prodotto)
in esso contenuti. Soprattutto se consumati
in quantita elevate, alimenti come le creme
spalmabili provocano un aumento di massa
corporea e problemi di salute, in particolare
aumento dei trigliceridi e colesterolo a causa
dell’elevato contenuto di grassi e questo ha
suscitato recentemente interesse e allarme
anche a livello di Comunita Europea (2). Uno
degli slogan che accompagna la piu famosa
delle creme spalmabili é: “il massimo del
gusto con il massimo dell'equilibrio. Scegli
una colazione nutrizionalmente bilanciata”.
Per un’altra crema si invita a mangiarla
“perché €& wuna sana golosita” o perché
“contiene solo ingredienti biologici”, “perché &

piu digeribile” o “perché é fatta come una

volta (fig.1).




Ma allora esiste davvero una crema
spalmabile alle nocciole di ottima qualita ma
con ingredienti almeno in parte equilibrati
dal punto di vista nutrizionale? Per
rispondere a questa domanda abbiamo
messo alla prova cinque creme spalmabili

alla nocciola confrontandone le etichette e il

gusto.

Materiali

Per svolgere questo lavoro abbiamo utilizzato:
- un vasetto di Maior cream (400g)
- un vasetto di Nutella Ferrero (200g)
- un vasetto di Crema Novi (200g)
- un vasetto di Nocciolata Rigoni da
agricoltura biologica (350g)
- un vasetto di Crema Valsoia (200g))
- cinque vasetti di vetro uguali
- fette biscottate
- coltelli
- etichette
- schede rilevazione dati degustazione

(tabella n.3)
Metodi
La prova sperimentale si & svolta in due fasi:
analisi delle etichette dei prodotti e prova

organolettica.

Risultati

Abbiamo analizzato 'etichetta di ciascuno dei
cinque prodotti, tenendo presente che gli
ingredienti vengono elencati dalla maggiore
alla minore percentuale di presenza nel
prodotto e facendo soprattutto attenzione alle
tabelle nutrizionali.

Dopo aver riempito ciascun vasetto di vetro
con una diversa crema alla nocciola ed
averlo numerato ed etichettato, si & passati
alla prova organolettica, oltre al gusto & stata
presa in considerazione la spalmabilita delle
differenti creme. Il campione di assaggiatori
era costituito da 23 femmine, con eta
compresa trai 14 ei 17 anni e da 3 maschi,
tra i 14 e i 16 anni. Ogni assaggiatore ha
avuto a disposizione i campioni numerati ma
anonimi, un coltello per ciascun campione,
fette biscottate e la scheda appositamente
predisposta per la rilevazione. Alla fine
dell’assaggio, coloro che hanno eseguito la
prova hanno attribuito un punteggio da 1
(minimo) a 3 (massimo) per ciascun
campione in quanto a spalmabilita, dolcezza,
sapore di cacao e di nocciola. Inoltre & stato
chiesto di scegliere il gusto migliore e

indovinare quale fosse la Nutella.

I dati presenti sulle etichette sono stati messi a confronto e riassunti in tabella n.1.

Maior Cream

Nutella Ferrero

Crema Novi

Nocciolata Rigoni

Crema Valsoia

zucchero

zucchero *55%

nocciole 45%

zucchero **

zucchero

oli vegetali (palma e

olio vegetale

zucchero

pasta di nocciole

oli vegetali

colza) * palma 25% 16% **
cacao magro in nocciole 13% cacao magro 9% olio di girasole ** nocciole 14%
polvere

nocciole 7%

cacao magro

latte scremato in
polvere 5%

latte scremato in
polvere **

estratto di soia in
polvere 8%

siero di latte in

latte scremato in

burro di cacao

cacao 6,5% **

cacao magro 8%

polvere polvere 5%

lattosio siero di latte in emulsionante: burro di cacao ** fibra di soia 4%
polvere lecitina di soia

latte scremato in emulsionante: aromi lecitina di girasole emulsionante:

polvere lecitina di soia lecitine

emulsionante: aromi aroma naturale di aromi

lecitina di soia * vanillina vaniglia

aromi

2,90 € al kg 8,75 € al kg 13,95 € al kg 10,55 € al kg 10,00 € al kg




Tab. 1 Confronto tra gli ingredienti cosi come elencati sulle etichette dei campioni in esame e i
costi dei relativi prodotti rilevati nel 2010.

* ricavabile solo nell’etichetta per gli USA ** da agricoltura biologica

Nella tabella successiva sono stati rielaborati e messi a confronto i diversi valori nutrizionali

deducibili o riportati sulle etichette.

Fibre Valore
Zuccheri su Grassi su Proteine su Quantita di
Campione alimentari energetico
100 g 100 g 100 g nocciole

100 g per 100 g
Maior Cream 66 g 27,5¢g 3,8¢g n.p. 527 kcal 7%
Nutella Ferrero 56¢g 3lg 6,8 g 3,5g * 530 kcal 13%

35,6 g
Crema Novi 42,7 g 11,7¢ 6,8g 538 kcal 45%
di cui saturi 5,5g
53g 30g
NocciolataRigoni o . . . 7g Sg 510 kcal 16%
di cui zuccheri 51g | di cui saturi 6g

Crema Valsoia 52¢g 29g 8,5¢g 75¢g 503 kcal 14%

Tab. 2 Confronto nei valori dei principali principi nutritivi ricavati dalle etichette dei campioni.

* ricavato dal sito del produttore.

Dopo aver spalmato ed assaggiato le cinque creme, gli assaggiatori hanno compilato la scheda di

rilevazione ed i risultati dell’analisi organolettica sono stati quelli riassunti nella tabella n.3.

. crsea Sapore di Sapore di Quale € la Gusto
Campione Spalmabilita Dolcezza cacao nocciola Nutella? migliore
1 — Maior 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
Cream 0 8 18 1 22 3 13 13 0 5 14 7 0 1
n. voti tot: 70 tot: 54 tot: 39 tot: 54
2 - Nutella 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
Ferrero 1 15 10 3 12 11 6 16 4 7 10 9 23 20
n. voti tot: 61 tot: 60 tot: 50 tot: 54
3 - Crema 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
Novi ) 1 13 12 15 9 2 10 6 10 4 1 21 1 2
n. voti tot: 63 tot: 39 tot: 52 tot: 69

4 - Nocciolata 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3

Rigoni 4 3 19 4 9 13 20 3 3 18 5 3 0 1
n. voti tot: 67 tot: 61 tot: 35 tot: 37

5 - Valsoia 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
Crema 5 13 8 4 12 10 5 16 5 11 10 5 2 2
n. voti tot: 55 tot: 58 tot: 52 tot: 46

Tab. 3 Riassunto delle votazioni relative alla prova sensoriale sui cinque campioni di creme

spalmabili.



Discussione

Dal confronto dei risultati ottenuti in tabella
1, si puo affermare che nessuno dei nostri
campioni di crema alla nocciola pare
particolarmente sano dal punto di vista
nutrizionale. Per creme alla nocciola sane
intendiamo quelle creme nelle quali non
siano stati aggiunti additivi o sostanze
potenzialmente pericolose per la salute. Le
cinque creme prese in considerazione per
questo lavoro sono tutte ricche soprattutto di
zuccheri, grassi e aromi. Tra i campioni presi
in esame solo la crema Novi non ha gli
zuccheri al primo posto nell’elenco degli
ingredienti, mentre nell’amatissima Nutella
essi arrivano ben al 55%.

Tutte le creme prese in considerazione (chi
piu e chi meno) risultano morbide, anche se

non € stata aggiunta acqua, quindi da dove
deriva questa morbidezza? Dagli oli vegetali
aggiunti, che si trovano in tutte le creme ma
in proporzioni differenti. Infatti si preferisce
aggiungere gli oli al posto dell'acqua per
evitare che si formino dei batteri e per
conservare piu a lungo il prodotto.

I1 grasso che €& contenuto nelle nocciole &
naturale e benefico, poiché contiene grassi
mono e poliinsaturi e svariati micronutrienti
benefici, ma spesso & sostituito dagli "oli
vegetali". E molto probabile che questi oli
siano raffinati, e dato che la legge non
impone di indicarne la provenienza, possono
essere ricavati da qualunque pianta.
Potrebbero essere costituiti, per esempio, da
oli di palma e/o di cocco, e contenere quindi

una percentuale di grassi saturi molto
elevata. In alcuni casi sull'etichetta non

vengono riportate informazioni riguardo al

tipo di oli (ad eccezione delle creme Novi,
Rigoni e Maior Cream), quindi non & possibile
risalire nemmeno indirettamente al tipo di oli
vegetali contenuti. Nella Nutella poi solo
sull’etichetta del prodotto venduto negli USA,
si legge che usa olio di palma al posto del
pregiato e costoso burro di cacao,
considerato lingrediente principe di tutti i
prodotti a base di cioccolato. L'abilita di
Ferrero consiste nel rendere piacevole al
palato un olio di mediocre qualitd come
quello di palma attraverso un processo di
raffinazione che permette di selezionarne la
parte piu nobile. L'operazione & possibile
grazie a un impianto di frazionamento che
possiedono solo sette aziende al mondo.
Questa  scelta  permette di ridurre
drasticamente i costi, ma penalizza la qualita
nutrizionale essendo gli oli di palma
sconsigliati dagli esperti di nutrizione (3).
Dalla tabella 1 si vede anche come i grassi
della crema spalmabile Novi siano solamente
quelli delle nocciole (che mediamente
contengono il 64% di grassi) mentre nella
Nocciolata Rigoni c’¢ una buona aggiunta di
olio di girasole. Soltanto queste due marche
utilizzano inoltre il costoso burro di cacao.
Alla prova degli assaggiatori la crema Valsoia
risulta la piu difficile da spalmare se non
sufficientemente riscaldata. L’impiego degli
oli vegetali rende la crema piu spalmabile e
questa caratteristica consentirebbe di farne
veli piu sottili, e in definitiva di limitare le
quantita e quindi le calorie, ma se siete
abituati a non lesinare nelle porzioni,
ovviamente questo vantaggio scompare.

Per quanto riguarda gli aromi solo la



Nocciolata Rigoni usa la vaniglia naturale che
costa moltissimo, mentre le altre marche
usano ‘"aromi" senza altre specifiche,
probabilmente vanillina, un aroma artificiale
molto utilizzato nell'industria dolciaria. La
Nutella usa come aroma solo la vanillina e
questo emerge dall'etichetta della crema
venduta negli Stati Uniti (3). Sull'etichetta
della Nutella viene data particolare enfasi al
fatto che contenga "latte scremato" ma
leggendo gli ingredienti si scopre che il latte
scremato rappresenta il 5% del totale e non
ci sembra una informazione cosi importante
per quanto riguarda la qualita e la salubrita
del prodotto.

Prima dell'acquisto di wun prodotto &
consigliabile  leggere attentamente  gli
ingredienti nell'etichetta, senza farsi trarre in
inganno dagli slogan pubblicitari come ad
esempio “senza zucchero” o “senza grassi
aggiunti” etc.. perché in alcuni casi non
possono essere del tutto veritieri e hanno lo
scopo di attirare l'attenzione del cliente ad
acquistare il prodotto. Il confronto nel valore
energetico su 100 g di prodotto della tabella
n. 2 ci dice infatti come tutte siano
estremamente caloriche poiché vanno da un
minimo di 503 kcal a un massimo di 538
kcal.

Novi & la crema con meno zuccheri ed
assieme a Valsoia quella con maggior
quantita di proteine. Soltanto Novi e
Nocciolata Rigoni dichiarano la quantita di
grassi saturi forse perché in quantita ridotta
rispetto alle altre creme.

Per quanto riguarda la presenza di fibre, nel
sito ufficiale della Nutella si dichiara che esse
sono di origine vegetale e hanno Ila
particolarita di resistere bene

all’assorbimento da parte dell’intestino e che

queste sostanze hanno delle proprieta spesso
ignorate: prevengono il rischio di obesita
facendoci sentire piu “sazi” e limitando
l'assorbimento di grassi e zuccheri, e in piu
possono prevenire alcune forme di tumore!
(4)

Per questioni di tempo nella nostra analisi
sono state testate le risposte di solo 26
persone, ma € vivamente consigliato, a coloro
che desiderassero provare a svolgere questa
prova organolettica, di coinvolgere il maggior
numero di persone possibile per ottenere
risultati piu oggettivi e certi. I nostri risultati
sono solo in parte confrontabili con quelli
raccolti da Slow Food (3), nel nostro caso la
Nutella € stata riconosciuta da ben 23 su 26
assaggiatori ed € anche stata riconosciuta
come la pit buona da ben 20 di essi, la
sicurezza dimostrata deriva forse dall’eta e
dalle abitudini del nostro campione troppo
abituato a quel tipo di gusto. Gli assaggiatori
hanno individuato facilmente quella meno
dolce e con piu nocciole (Novi), anche se per
questo ultimo ingrediente hanno classificato
allo stesso posto sia Nutella (13%) che Maior
Cream (7%), addirittura superando Ila
Nocciolata Rigoni che pure ne contiene il
16%. Si evidenzia anche qualche difficolta nel
riconoscimento del sapore di cacao.
Negli ultimi tempi molti giornalisti hanno
scritto articoli sul pericolo di messa al bando
della crema di nocciole preferita dagli italiani
senza avere le idee chiare in merito. La verita
¢ drammaticamente semplice: nessuno ha
mai censurato la Nutella, e tutto il clamore
generato in questi giorni fa parte di una
grande campagna di marketing orchestrata
da alcuni produttori di snack e junk-food.

Per loro si prospetta un futuro dove non sara



piu lecito pubblicizzare questi prodotti come
alimenti che fanno bene alla salute (2).

In effetti Ferrero, per aumentare le vendite,
da anni lavora sullidea che la Nutella &
alimento sano da mangiare tutti i giorni a
colazione, e non un goloso sfizio, veicolando
con le sue campagne pubblicitarie
un’informazione scorretta. La Nutella &
buona, golosa, ¢ un retaggio della nostra
tradizione gastronomica, ma non & certo
sana e le mamme non devono essere portate
a credere che se la spalmano tutti i giorni sul
pane dei loro figli fanno una cosa buona e
giusta tanto piu se i loro piccoli stanno tutto
il pomeriggio seduti sul divano a guardare i
cartoni (5).

I1 successo di un prodotto € dovuto al modo
in cui esso ci viene presentato; la
rappresentazione grafica dell’etichetta e la
pubblicita sul prodotto hanno un ruolo
fondamentale in questo contesto. Il problema
non sono tanto le etichette quanto il fatto che
i prodotti che non rientrano nelle linee
definite dal nuovo regolamento comunitario
non potranno piu essere accostati in
pubblicita a un immagine salutare, se questo
non mantiene davvero le promesse. Dunque,

addio al binomio Nutella-Nazionale e alle

decine di prodotti accostati a sportivi.

In conclusione, per seguire una dieta
abbastanza equilibrata, le creme alla nocciola
non sono un alimento da consumare
quotidianamente, ma bensi, come ci illustra
la piramide alimentare, come tutti i dolci,
vanno consumate una volta alla settimana e

non piu di circa 50g a spuntino.
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