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ABSTRACT
The aim of this work was to qualitatively evaluate four different raspberry varieties in
order to identify the most suitable for processing into fruit spread. The study, which
consisted of two years of experimentation, included agronomic evaluations (choice of
varieties, cultivation under uniform conditions, harvesting and analysis of fruit quality
parameters), technological evaluations (standardisation of the fruit spread preparation
procedure, evaluation of the finished product in terms of chemical and physical proper-
ties and the evolution of the colour of the preserves over time) and sensory evaluations
(consumer test aimed at identifying preferences between fruit spreads). The results
obtained can support local producers by providing information on the characteristics of
the varieties under investigation and the processed products obtained from them.
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Fig. 1: Varietà oggetto dello studio: a = Glen Ample, b = Polka, c = Regina, d = Willamette // Varieties under study: a = Glen
Ample, b = Polka, c = Regina, d = Willamette.

INTRODUZIONE

L’Alto Adige rappresenta un territo-
rio di elezione, non solo per la col-
tivazione di melo e vite, ma anche
per quella di frutti rossi quali fra-
gole, ribes, mirtilli e lamponi. Pur
trattandosi di colture di rilevanza
economica minore, in questo

Fig. 2: Foto della degustazione di conserve di lamponi dell’annata 2022. // Picture
of the tasting of raspberry fruit spread of the year 2022.

territorio si producono cultivar di ec-
cellente qualità e si svolge ricerca
applicata volta allo sviluppo e al mi-
glioramento varietale, in base alle
peculiarità dell’ambiente ed alle ca-
ratteristiche del terreno di coltivazio-
ne. Oltre ad essere consumati fre-
schi, tali frutti si prestano anche alla
lavorazione, in primo luogo alla

produzione di confetture, ma anche
di frutta essiccata e sciroppi.

I frutti rossi vengono trasformati in
conserve di alta qualità, prodotte ar-
tigianalmente da piccoli produttori
sparsi sul territorio, tra i quali cir-
ca 3000 aziende agricole e 1600
agriturismi a marchio Gallo Ros-
so, assegnato alle aziende altoate-
sine che rispettano severi criteri di
qualità.

Generalmente, nelle medio-piccole
realtà, per la produzione di conser-
ve di frutti rossi vengono utilizza-
ti gli eccessi di prodotto o i frut-
ti non adatti al mercato del fresco
che, data la loro natura, sarebbero
facilmente deperibili. Tuttavia, non
sempre i criteri utilizzati per valuta-
re i frutti più adatti al mercato del
fresco coincidono con quelli richie-
sti per prodotti trasformati: tenden-
za all’imbrunimento, intensità e per-
sistenza di aroma nel prodotto finito
sono fondamentali, mentre resisten-
za ad ammaccature, grandezza del
frutto e sua consistenza non sono
rilevanti al fine della lavorazione.

Presso il Centro di Sperimentazio-
ne Laimburg è in corso dal 2019 un
progetto volto a valutare la predis-
posizione alla lavorazione in com-
poste di diverse varietà di frutti ros-
si coltivati in Alto Adige con la
collaborazione dei gruppi di lavo-
ro “Trasformazione dei Prodotti Or-
tofrutticoli”, “Piccoli Frutti e Drupa-
cee” e “Scienze Sensoriali” del Cen-
tro Laimburg e l’Unione Agricoltori e
Coltivatori Diretti Sudtirolesi (Südti-
roler Bauernbund). Il progetto è par-
tito con uno studio biennale su quat-
tro varietà di fragole, consistito nel-
la coltivazione, raccolta e lavorazio-
ne in composte mediante una pro-
cedura standardizzata. Le varietà
più idonee alla produzione di com-
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Fig. 3: Misure di pH e gradi Brix di ciascuna varietà per ogni punto di campionamento nel corso dell’intera stagione produttiva.
I due grafici a sinistra rappresentano i dati raccolti nel 2021 mentre quelli a destra quelli del 2022 // pH and Brix degrees mea-
surements of each variety for each sampling point over the entire production season. The two graphs on the left represent the
data collected in 2021 while those on the right represent the data collected in 2022.

poste sono state individuate in ba-
se ai risultati agronomici, sensoriali
e di stabilità nel tempo del prodotto
finito [1] [2].

In analogia con la sperimentazione
relativa alle fragole, in questo ar-
ticolo viene presentato uno studio
su composte di lamponi di quattro
varietà selezionate, anch’esso del-
la durata di due stagioni di raccolta
(2021-2022).

In Alto Adige attualmente la superfi-
cie dedicata alla coltivazione di lam-
poni è di circa 25 ettari, di cui l’80%
di varietà unifere e il 20% di rifioren-
ti [3]. Brevemente, il lampone uni-
fero emette polloni che producono
una sola volta nell’anno successivo
a quello di crescita: nel primo an-
no il pollone si sviluppa, lignifica e
matura le gemme che nell’anno suc-
cessivo daranno origine ai rami la-
terali portanti i frutti. Terminata la
fruttificazione, il tralcio, ingiallendo,
dissecca. Al contrario, i polloni del
lampone rifiorente sono in grado di
produrre due volte. La prima pro-
duzione avviene nella parte apicale
al termine della stagione di cresci-
ta (autunno), mentre la seconda si

ha nella stagione successiva (esta-
te) nella parte sottostante. Dopo la
seconda produzione, il tralcio va in-
contro allo stesso destino dei tralci
delle varietà unifere [4].

Quello dei lamponi è un mercato in
crescita in Alto Adige, così come
lo è la ricerca in ambito di sviluppo
varietale [3] [5].

Per il presente studio, sono state
scelte le varietà Glen Ample, Polka,
Regina e Willamette, in base a va-
lutazioni di carattere agronomico e
di carattere tecnologico relative alla
trasformazione alimentare (Fig. 1).

GLEN AMPLE

Caratteristiche agronomiche

Varietà unifera proveniente da un
programma di breeding della Scot-
tish Crop Research Institute, incro-
ciando la cv. Glen Prosen per la
cv. Mekker, e commercializzata a
partire dal 1998. Glen Ample è
una cultivar unifera, vigorosa, pol-
lonifera, con tralci eretti privi di spi-
ne. È considerata una varietà a ma-
turazione intermedia (leggermente
prima di Tulameen). Presenta una

buona produttività con frutti di for-
ma conico-arrotondata dall’elevata
pezzatura, consistenti, buon sapore,
di color rosso intermedio brillante.
Molto apprezzata dai produttori per
la sua conservabilità e facilità di rac-
colta (i.e. facilità di distacco e non
sgrana). Si presta bene al consu-
mo fresco e alla trasformazione. La
pianta è sensibile al RBDV (Rasp-
berry bushy dwarf virus) e botrite
(Botrytis cinerea). Descrizione det-
tagliata in Plantgest [6] e brevetto
depositato disponibile [7].

Esempi di utilizzo per la preparazio-
ne di conserve e motivazione della
scelta

Utilizzata, insieme ad altre 3 varie-
tà, per valutare l’effetto della culti-
var, della temperatura e della luce
durante la conservazione sul colo-
re di confetture di lamponi prodot-
te in Norvegia [8]. Si tratta di una
delle varietà più coltivate in Alto Adi-
ge, adatta sia al mercato del fresco
che alla trasformazione [3],per que-
sto inclusa nella lista della varietà
da testare.
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Fig. 4: Valori di a* (media±DS) misurati sui lamponi di ciascuna varietà nel 2021 e 2022 // Values of a* (mean±SD) measured
on raspberries of each variety in 2021 and 2022.

POLKA

Caratteristiche agronomiche

Polka è una varietà polacca, otte-
nuta da libera impollinazione e ri-
lasciata nel 2004 dal Research In-
stitute of Pomology and Floriculture
(PomoCentre) of Skierniewice. Es-
sa è una varietà precoce rifiorente,
con portamento eretto, di media vi-
goria con tralci spinescenti, dall’ele-
vata produttività. Il frutto è di me-
die dimensioni, dalla forma conico-
allungato, presenta una colorazione
rosso scuro intensa ed un elevato
grado zuccherino [9] [10]. Il distac-
co dal ricettacolo potrebbe essere
un po’ difficoltoso. La buona con-
sistenza e conservazione rendono
tali frutti molto resistenti alle mani-
polazioni ed al trasporto a lunga di-
stanza. È una varietà adatta sia al
mercato fresco, sia al congelamen-
to che alla trasformazione. La pian-
ta presenta una sensibilità a pato-
geni come didimella (Didymella ap-
planata) e botrite (Botrytis cinerea).
Descrizione dettagliata in Plantgest
[11].

Esempi di utilizzo per la preparazio-
ne di conserve e motivazione della
scelta

Non è stata trovata letteratura ri-
guardante la trasformazione di frut-
ti appartenenti a questa varietà per
la produzione di composte o confet-
ture, tuttavia, esistono in commer-
cio delle creme spalmabili alla frut-
ta monovarietali a base di Polka e
si suppone dunque che essa sia
predisposta a tale utilizzo [12].

REGINA

Caratteristiche agronomiche

Regina è una varietà rifiorente pre-
coce, introdotta piuttosto recente-
mente, brevettata da Berryplant, un
importante breeder italiano nel cam-
po del lampone. La pianta si presen-
ta di media vigoria con un habitus
ricadente. Sebbene presenti tralci
spinescenti, la raccolta risulta esse-
re agevole. Ha un livello produttivo
medio con frutti di pezzatura medio-
grande, di forma conico-allungata
dal colore rosso brillante possiede
un intenso aroma che lo rendono
particolarmente adatto al consumo
fresco. La polpa è consistente e si
conserva molto bene. Descrizione
dettagliata sui siti di Berryplant [13]
e Plantgest [14].

Esempi di utilizzo per la preparazio-
ne di conserve e motivazione della
scelta

Pur non essendo disponibile lettera-
tura scientifica relativa al suo utiliz-
zo per la trasformazione, si ritiene di
interesse esplorare le sue potenzia-
lità per tali applicazioni in quanto si
tratta di una varietà sviluppata in re-
gione e che quindi potrebbe rappre-
sentare un prodotto di nicchia per il
territorio.

WILLAMETTE

Caratteristiche agronomiche

Willamette è una storica varietà di
lampone risalente per l’appunto al
1943 negli Stati Uniti d’America da
un incrocio tra Lloyd George x New-

burgh. È una cultivar molto preco-
ce, unifera, dall’elevata vigoria, mol-
to pollinifera, dal portamento eretto
[15]. Data la sua precocità, essa po-
trebbe non essere adatta in ambien-
ti in cui ricorrono gelate primaveri-
li. L’assenza di spine sui tralci e la
rapidità nel distacco dal ricettacolo
ne facilitano la raccolta (anche mec-
canica). La produttività è medio-
elevata, con frutti medio-grandi, di
forma conico-tronca, di color rosso
cupo intenso, non molto consisten-
ti. Soprattutto consigliato per la lavo-
razione, e anche surgelazione. La
pianta è resistente a molti patogeni
come oidio, botrite e RBDV. Descri-
zione dettagliata sui siti di Battistini
vivai [16] e Plantgest [17].

Esempi di utilizzo per la preparazio-
ne di conserve e motivazione della
scelta

In uno studio del 2013, la confettu-
ra ottenuta dalla cultivar Willamet-
te ha presentato caratteristiche su-
periori a quella di controllo (ottenu-
ta da Heritage) per quanto riguar-
da le parti di frutta in massa geli-
ficata da cui non si separa lo sci-
roppo, il colore, il sapore molto gra-
devole e l’intenso aroma di lampo-
ne [18]. In commercio esistono con-
fetture o semilavorati a base mono-
varietale di Willamette [19] [20] [21],
si presuppone quindi che tale varie-
tà sia particolarmente indicata per
la lavorazione.

Al fine di definire la o le varietà che
più si prestano alla trasformazione
in composte, sono stati misurati pH,
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Fig. 5: Valori di a* (media±DS) misurati sulle composte di lamponi nel 2021 e 2022 // Values of a* (mean±SD) measured on
raspberries spreads in 2021 and 2022.

gradi Brix, colore del frutto fresco
ad ogni stacco, mentre nel prodotto
trasformato sono stati valutati il cam-
biamento di colore nel tempo e la
percezione sensoriale da parte dei
consumatori.

METHODS

TECNICA DI COLTIVAZIONE E
CAMPIONAMENTO DEI LAMPONI

Le piantine di lampone, acquistate
presso un vivaista locale, sono state
messe a dimora a maggio del 2020
in un campo sperimentale del Cen-
tro di Sperimentazione Laimburg, si-
tuato a 1225 m s.l.m. nel comune
di Aldino (Provincia di Bolzano). Le
piante delle varietà oggetto di studio
sono state trapiantate in suolo e al-
levate a controspalliera. I lamponi
sono stati raccolti a cadenza di 2-3
volte in settimana nel corso di tutta
la stagione produttiva per ciascuno
dei due anni della sperimentazione
(2021 e 2022).

CONSERVAZIONE DEI FRUTTI

I lamponi sono stati congelati imme-
diatamente dopo la raccolta e con-
servati a -30 °C. Prima della lavo-
razione, i vari stacchi di una sin-
gola varietà sono stati accorpati e
rimescolati al fine di ottenere un
campione uniforme e omogeneo.

PREPARAZIONE DELLA PUREA
DI LAMPONE

Il giorno precedente alla prepara-
zione delle composte, i lamponi so-

no stati posti a temperatura ambien-
te per permetterne lo scongelamen-
to. Parte della purea è stata otte-
nuta utilizzando una turbopassatri-
ce (Multi-pass 250, Vemia S.r.l., Par-
ma, Italia) per eliminare i semi. La
velocità è stata impostata a 1500 gi-
ri/min ed è stato utilizzato un setac-
cio con cut-off di 0,5 mm. La tem-
peratura della purea in uscita dalla
passatrice non ha superato i 15 °C.
La restante parte di purea è stata ot-
tenuta utilizzando un semplice frul-
latore ad immersione domestico e
conteneva, dunque, i semi.

PREPARAZIONE DELLA COMPO-
STA DI LAMPONE

Sono state ottenute composte, con
o senza semi, dopo aver calcolato
la quantità di zucchero (saccarosio)
da aggiungere sulla base dei gradi
Brix delle puree di partenza (Tab. 1)
per raggiungere una concentrazio-
ne nel prodotto finito del 30%, come
richiesto dal Gallo Rosso in base al-
la prassi delle aziende a loro asso-
ciate. La lavorazione è stata fatta
preparando 1 kg di purea alla volta,
scaldato in una casseruola d’accia-
io posta su una piastra ad induzio-
ne mantenendo in agitazione conti-
nuamente con una frusta in acciaio.
Con un termometro a termistore a
tenuta stagna (HI 93510, Hanna In-
struments, Ronchi di Villafranca Pa-
dovana, Italia) è stata monitorata la
temperatura del preparato, durante
tutto il procedimento. Raggiunti i
40 °C, è stata aggiunta un’aliquota
dello zucchero , mentre, raggiunti i

65 °C, è stata aggiunta lentamente,
ed agitando vigorosamente, la re-
stante parte di zucchero addiziona-
ta alla pectina AF 710 (Herbstreith
& Fox KG pectin factories, Neuen-
bürg, Germania), in concentrazione
pari all’ 1,5% del peso totale.

Raggiunti i 90 °C, il prodotto ottenu-
to è stato trasferito a caldo all’inter-
no di vasetti di vetro da 90 g suc-
cessivamente pastorizzati ad 85 °C
per 3 minuti al cuore della massa.
I campioni destinati alla degustazio-
ne finalizzata al confronto varietale
sono stati refrigerati a 4 °C fino al
momento dell’assaggio, per limitare
quanto più possibile i fenomeni del-
lo scadimento qualitativo. Le anali-
si strumentali, incluse quelle di co-
lore, sono state condotte a diversi
tempi di conservazione su campioni
mantenuti a temperatura ambiente
e protetti dalla luce.

MISURE COLORIMETRICHE

Per le analisi colorimetriche è stato
usato un colorimetro portatile (Chro-
ma Meter CR-400, Konica Minolta,
Tokyo, Giappone) ed il colore è sta-
to misurato nello spazio CIELAB in
base ai parametri L*, a*, b*. Le ana-
lisi sono state effettuate sui frutti fre-
schi (alla raccolta) e sulle composte
(sia immediatamente dopo la prepa-
razione che durante lo stoccaggio).
Il colore è stato rilevato su tre pun-
ti della superficie esterna di 10 frutti
per ciascuno stacco. Nelle compo-
ste la determinazione è stata effet-
tuata immergendo per qualche mm
la testa del colorimetro nel prodot-
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Tab. 1: Proporzioni degli ingredienti usati per la preparazione della composta di ciascuna varietà di lampone, calcolate in base
ai gradi Brix della materia prima di partenza // Proportions of the ingredients used in the preparation of the fruit spread of each
raspberry variety, calculated based on the Brix degrees of the starting material.

Varietà
Variety

Frutta
Fruit

kg
°Brix

g zucchero da aggiungere a
1 kg di purea

g sugar to add to 1 kg puree

g di prodotto finito
g of finished product

g pectina AF 710 su kg di
prodotto

g pectin AF 710 on kg
product

Willamette 1 12,80 245,71 1245,71 18,69

Regina 1 13,97 229,00 1229,00 18,44

Polka 1 12,20 254,29 1254,29 18,81

Glen Am-
ple

1 10,86 273,43 1273,43 19,10

to prelevato a circa metà vasetto do-
po averne rimescolato il contenuto.
Le misure sono state fatte in triplo
(una per vasetto) su tre vasetti. L’e-
voluzione del colore delle composte
nel tempo è stata monitorata colle-
zionando misure ogni 10 giorni circa
dalla data di produzione.

SOLIDI SOLUBILI TOTALI E PH

I solidi solubili totali (TSS), espressi
come gradi Brix, sono stati misurati
tramite un rifrattometro (PAL-BX/RI,
Atago, Tokyo, Giappone) sia nei frut-
ti freschi, che nelle puree. Imme-
diatamente dopo ogni raccolta, in
laboratorio è stata effettuata l’ana-
lisi in triplo del succo estratto per
spremitura manuale da circa dieci
lamponi. La purea è stata analizza-
ta in triplo immediatamente dopo la
produzione.

Le misure di acidità, espressa co-
me pH, sono state effettuate a tem-
peratura ambiente con un pHmetro
portatile (Seven2Go, Mettler Toledo,
Columbus, OH USA) accessoriato
con un sensore a punta arrotonda-
ta per campioni liquidi (InLab Expert
Pro ISM, Mettler Toledo, Columbus,
OH USA). Le misure sono state fat-
te sullo stesso succo ricavato dai
frutti freschi per la misura dei gra-
di Brix e sulle puree immediatamen-
te dopo la produzione, in entrambi i
casi in triplo.

ANALISI SENSORIALE

Le composte sono state sottoposte
ad una valutazione sensoriale nel
corso di un consumer test con 40 e
43 partecipanti interni del Centro di
Sperimentazione Laimburg, rispetti-
vamente per gli anni 2021 e 2022. È

stata inoltre effettuata una degusta-
zione da parte del panel ufficiale di
degustazione del Gallo Rosso, co-
stituito da 7 partecipanti, al quale è
stato chiesto di valutare solamente
le composte con semi, utilizzando
lo stesso questionario del consumer
test interno. Dopo la preparazione
delle composte i campioni sono stati
conservati a 4 °C per 3-4 settimane
nel 2021 prima del consumer test.
Nella seconda annata le composte
di Willamette e Glen Ample sono
state preparate ad inizio settembre
2022 e quelle di Polka e Regina a
inizio gennaio 2023 per la degusta-
zione che si è tenuta a febbraio. Per
entrambi gli anni, la degustazione
ufficiale del Gallo Rosso è avvenu-
ta in giugno, pertanto i campioni de-
gustati erano quelli dell’anno prece-
dente, le cui caratteristiche qualitati-
ve sono state mantenute quanto più
possibile inalterate, attraverso una
conservazione refrigerata.

Un cucchiaio di composta per cia-
scun campione è stato servito a
temperatura ambiente in contenito-
ri di plastica da 96,1 ml con coper-
chio con un codice identificativo a
tre cifre. L’ordine di servizio era ran-
domizzato e bilanciato. Ogni con-
sumatore ha ricevuto tutte e quattro
le composte insieme ad un cucchiai-
no e a dell’acqua da utilizzare per ri-
sciacquare il palato tra un campione
e l’altro.

È stato valutato il gradimento dei
seguenti attributi: colore, odore (or-
tonasale), spalmabilità, consistenza
in bocca, acidità, dolcezza, aroma
di lampone e gradimento generale.
Prima di iniziare i consumatori sono
stati istruiti sul metodo di degusta-
zione, che consiste in: apertura del

contenitore e analisi dei parametri
odore e colore; distribuzione di par-
te della composta sul coperchio del
contenitore tramite il cucchiaino per
la valutazione della spalmabilità; as-
saggio per la valutazione di consi-
stenza in bocca, acidità, dolcezza,
aroma di lampone; indicazione del
livello di gradimento generale.

Nella degustazione del 2021 è sta-
ta utilizzata una scala da 1 a 5 (1=
non mi piace, 5= mi piace molto) per
la valutazione del gradimento rispet-
to ai parametri sopraindicati. Nel
2022, al fine di permettere una di-
scriminazione maggiore tra i cam-
pioni, la scala è stata ampliata da
1 a 9 (1= estremamente sgradevole;
2= molto sgradevole; 3= sgradevole;
4= leggermente sgradevole; 5= né
gradevole né sgradevole; 6= legger-
mente gradevole; 7= gradevole; 8=
molto gradevole; 9=estremamente
gradevole).

La degustazione del 2021 prevede-
va inoltre l’assaggio di composte
con e senza semi ed è stato richie-
sto ai partecipanti di esprimere una
preferenza e di dare un’indicazione
di maggiore o minore tipicità per cia-
scuna varietà o selezione, confron-
tando la composta senza semi con
la corrispondente con i semi. Nel
2022, invece, è stata fatta un’analisi
solo sui campioni con semi.

Il questionario era anonimo ed è sta-
to realizzato utilizzando il software
sensoriale Compusense, tramite ac-
cesso per inquadramento del QR-
code con telefono. La postazione
di ciascun partecipante può essere
visionata in figura 2.
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Fig. 6: Valori di differenza di colore totale (∆E) misurata confrontando la composta immediatamente dopo la sua preparazione
e quelle conservate a temperatura ambiente al buio nel corso di 80 giorni (per il 2021, figura A) e 100 giorni (per il 2022,
figura B). Le misure sono state effettuate a distanza di circa 10 giorni le une dalle altre. // Values of total colour difference (∆E)
measured by comparing the fruit spreads immediately after its preparation and those stored at room temperature in the dark
during 80 days (for 2021, figure A) and 100 days (for 2022, figure B). Measurements were taken 10 days apart.

ELABORAZIONE DATI

I grafici sono stati generati utilizzan-
do i software SPSS (IBM Statistics,
Versione 24) e Microsoft Excel (Mi-
crosoft Office 2016). L’analisi della
varianza ad una via (ANOVA) è sta-
ta condotta usando il test post hoc
di Bonferroni (SPSS), per il confron-
to a coppie tra varietà per le misure
di colore dei frutti e colore delle com-
poste per i due anni di raccolta. In
tutti i casi in cui i requisiti per appli-
care un test parametrico (uniformi-
tà delle varianze, distribuzione nor-
male dei dati) non erano soddisfat-
ti (secondo il test di Shapiro-Wilk),
è stato utilizzato il test non para-
metrico Kruskal-Wallis per campio-
ni indipendenti. I dati sensoriali so-
no stati acquisiti in Compusense ed
elaborati in SPSS.

RISULTATI E DISCUSSIONE

EVOLUZIONE DEL PH E DEI
°BRIX DEI FRUTTI FRESCHI DU-
RANTE I DUE ANNI

Nel corso di entrambi gli anni di rac-
colta sono stati collezionati dati rela-

tivi a pH e gradi Brix delle 4 varietà,
come riassunto nella figura 3.

La prima evidente differenza tra le
due annate riguarda il periodo di
raccolta dei frutti. Come si evin-
ce dai grafici, nel 2021 la matura-
zione dei frutti delle 4 varietà è ini-
ziata contemporaneamente, circa a
partire dalla seconda metà di luglio,
per concludersi intorno agli inizi di
settembre per tutte le varietà ad ec-
cezione della Polka (varietà rifioren-
te). In quest’ultimo caso i frutti so-
no maturati in piccole quantità alla
volta in un periodo di tempo com-
plessivamente più lungo (fino a fine
settembre circa), con una resa scar-
sa anche a causa di attacchi fun-
gini importanti che hanno danneg-
giato numerosi frutti. Nel 2022 in-
vece, le due varietà unifere (Glen
Ample e Willamette) sono matura-
te molto prima rispetto alle due rifio-
renti (Polka e Regina). Inoltre, il pe-
riodo di raccolta nel caso delle uni-
fere è stato più breve e anticipato
rispetto all’annata precedente; men-
tre per le rifiorenti è stato simile per
entrambe, più breve rispetto all’an-

no precedente per la varietà Polka
e, soprattutto, i frutti hanno iniziato
a maturare molto più tardi (intorno
alla fine di agosto) rispetto all’anno
precedente.

Le differenze sono riscontrabili an-
che a livello di pH e gradi Brix: si so-
no osservate oscillazioni di entram-
bi i parametri; tuttavia, diversamen-
te da quanto precedentemente ri-
scontrato in studi relativi alle frago-
le [2] [22], l’andamento non è linea-
re. In uno studio su lampone volto a
confrontare campioni non completa-
mente maturi (dal colore roseo) con
campioni maturi e sovra-maturi ri-
portato in letteratura scientifica è ef-
fettivamente risultato che lo stadio
di maturazione non influenza in ma-
niera significativa il contenuto di gra-
di Brix né il pH dei frutti [23]. Nel pre-
sente studio, si osserva come nel
2021 i valori di pH delle 4 varietà
siano abbastanza simili, mentre, per
quanto riguarda i gradi Brix, le oscil-
lazioni tendono ad essere maggiori
e l’andamento non è lineare con la
stagione. Una plausibile spiegazio-
ne di questo fenomeno è l’elevata
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Fig. 7: Distribuzione nello spazio tridimensionale del colore secondo il sistema CIELAB delle composte di diverse varietà del
2021 (A) e 2022 (B). Sono rappresentati i campioni che hanno subito il massimo imbrunimento nel corso del periodo di conser-
vazione a temperatura ambiente al riparo dalla luce. // Distribution in three-dimensional colour space according to the CIELAB
system of the fruit spreads of different varieties from 2021 (A) and 2022 (B). The samples that have undergone maximum
browning during the storage period at room temperature protected from light are shown.

permeabilità dei lamponi all’acqua:
nei giorni di maggiori pioggia od
umidità, si è riscontrato che i frutti
avevano assorbito quantità elevate
di acqua. Questo ha verosimilmen-
te portato ad una diluizione dei co-
stituenti dei frutti che, come previsto,
ha scarsamente influenzato il pH, in
quanto meno sensibile a piccole ag-
giunte di acqua al campione in esa-
me, probabilmente a causa di siste-
mi tampone, influenzando in modo
rilevante i gradi Brix. Nel 2022, que-
sto fenomeno era ancora più marca-
to per quanto riguarda i gradi Brix,
probabilmente anche perché la sta-
gione di raccolta era anticipata per
due varietà e posticipata per altre
due; mentre il pH in questo caso ten-
de ad avere un notevole incremento
tra inizio e fine raccolta per le due
varietà rifiorenti.

Questa elevata variabilità nella ma-
teria prima raccolta nei due anni
consecutivi è da tenere in conside-
razione ai fini della successiva tra-
sformazione del prodotto. È altresì
importante che i produttori siano a
conoscenza del fatto che, pur sullo

stesso sito di produzione e mante-
nendo tecniche agronomiche analo-
ghe nel corso dei due anni di coltiva-
zione, si possono riscontrare note-
voli differenze sia a livello di periodo
di raccolta (e di conseguenza di la-
vorazione del prodotto) che a livello
di qualità dei frutti.

COLORAZIONE DEI FRUTTI E
DELLE COMPOSTE

Il colore dei frutti viene considerato
un parametro qualitativo di rilevan-
za, sia per definire la fase di rac-
colta ottimale [24], sia per definire
la loro conservabilità [25]. Inoltre, è
un indicatore del contenuto di com-
posti bioattivi, quali antociani e fla-
vonoli e differisce notevolmente tra
una cultivar e l’altra [26]. Da mol-
ti anni è noto che i lamponi conten-
gono nove diversi antociani [27], la
cui struttura chimica è altamente in-
fluenzata dalla temperatura di stoc-
caggio [28]. Ciò significa che il colo-
re e la sua stabilità, sono il risultato
di una complessa combinazione di
fattori intrinseci, genetici e ambien-

tali, che portano a variabilità molto
elevate.

Per il presente studio, pur essendo
la tematica principale quella della
trasformazione in composte, è sta-
ta valutata anche la colorazione dei
frutti al fine di evidenziare le differen-
ze tra varietà e come queste si riflet-
tano nella variabilità di colorazione
delle composte.

Le misurazioni colorimetriche sono
state effettuate nello spazio CIE-
LAB, all’interno del quale il colore è
espresso dalla combinazione di tre
coordinate, che indicano la lumino-
sità (L*), la variazione dal rosso al
verde (a*) e la variazione dal giallo
al blu (b*). Come per lo studio su
fragola, la coordinata cromatica a*
è risultata essere la più interessante
per la valutazione delle variazioni di
colore dei lamponi e delle composte.
In figura 3 sono riportati dei grafici a
barre con i valori medi di a* misurati
sui frutti freschi per ciascuna varietà
per il 2021 e 2022.

Nelle analisi colorimetriche non si
è osservato un andamento di cre-
scita o decrescita lineare nel tem-
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Fig. 8: Valori di gradimento per i diversi attributi analizzati per la valutazione delle composte di lampone nel consumer test
dell’anno 2021 su una scala da 1 a 5. Ogni attributo che è risultato significativamente differente tra le varietà analizzate è
indicato con un asterisco. Per dettagli sulle varietà che sono risultate differenti tra loro relativamente ad un attributo vedere
testo. // Liking scores of the different attributes analysed for the evaluation of raspberry spreads during the consumer test in
the year 2021 on a scale from 1 to 5. Each significantly different attribute is indicated with an asterisk. For the indication of the
significantly different varieties, see text.

po, ma piuttosto ci sono state del-
le oscillazioni che riflettono la varia-
bilità biologica, ma che non indica-
no un significativo cambiamento di
colore nel tempo.

Dalla figura 4 si evince che, per
quanto riguarda l’annata 2021, l’uni-
ca differenza statistica (p<0.05) nel
parametro a* riguarda Willamette,
che si presenta con una colorazio-
ne di un rosso significativamente di-
verso dalle altre varietà. Nel 2022,
invece, le due varietà Regina e Wil-
lamette non sono risultate statistica-
mente differenti tra loro, a differen-
za di Glen Ample e Polka che sono
risultate diverse da ciascuna altra
varietà (p<0.05).

La differenza nei periodi di raccol-
ta tra i due anni ha probabilmente
influenzato anche il colore dei frut-
ti. Come già riportato, altro fattore
che potrebbe avere un effetto sul-
la colorazione è quello della quan-
tità di precipitazioni a ridosso della
raccolta, in quando i frutti che han-
no assorbito acqua risultavano vi-
sivamente più scuri rispetto a frutti
meno impregnati di acqua.

Per quanto riguarda le composte
Polka nel 2021 e Glen Ample nel
2022, data la scarsa resa di produ-
zione, non si è disposto di sufficien-
te materiale per analizzare il colore
delle composte durante la conserva-

zione. Di seguito, dunque, sono ri-
portati i grafici a barre con i valori
medi di a* misurati nelle composte
immediatamente dopo la loro prepa-
razione, per i due anni di raccolta
(Fig. 5).

Similmente a quanto emerso per i
frutti freschi (Fig. 3), la varietà Willa-
mette presenta una colorazione di-
versa rispetto alle altre 2 analizzate
anche se, in questo caso, la differen-
za riscontrata non risulta statistica-
mente significativa (p<0.05). Que-
sto indica che, se da una parte la
colorazione della materia prima in-
fluenza quella del prodotto lavora-
to, il processo di lavorazione tende
ad appianare le differenze di colo-
re. Anche il grafico relativo al 2022
riflette ciò che era stato osservato
per i frutti freschi in figura 4 e, co-
me per il 2021, le differenze tra frutti
freschi risultano più marcate rispet-
to a quelle osservate nei prodotti
trasformati.

VARIAZIONE DI COLORE DELLE
COMPOSTE NEL TEMPO

Il colore è considerato un parametro
qualitativo rilevante ai fini della valu-
tazione della shelf-life delle compo-
ste di lampone [8] [29]. La cultivar
ed il grado di maturazione dei frutti
sono i principali fattori che influisco-
no sul colore dei lamponi e di con-

seguenza su quello delle confetture
da essi prodotte [30] [31]. Conside-
rando che nel presente studio, oltre
alla variabilità tra le cultivar c’è an-
che da tenere conto delle differenze
tra i due anni di raccolta, è plausibile
aspettarsi una notevole complessità
dei dati colorimetrici. Per cercare di
non aggiungere altre fonti di variabi-
lità, per le misure colorimetriche so-
no state analizzate solo le compo-
ste prive di semi per ottenere un ri-
sultato più affidabile data la maggio-
re uniformità del campione. La va-
lutazione dell’evoluzione del colore
nel tempo si è basata sul parametro
∆E, calcolato a partire dalle tre coor-
dinate di colore misurate (L*, a*, b*).
Si tratta di un parametro che indi-
ca numericamente la differenza tra
due colori, che inizia ad essere per-
cepibile dall’occhio umano con valo-
ri non inferiori a 3 [32]. Le misure
colorimetriche sono state effettuate
per un arco di tempo di circa 80 gior-
ni nel 2021 e di circa 100 giorni nel
2022. La figura 6 mostra l’andamen-
to del ∆E nel corso del suddetto pe-
riodo di analisi per ciascuna delle
varietà studiate. Come già anticipa-
to nella sezione di materiali e meto-
di, mancano i dati relativi alla varie-
tà Polka del 2021 e alla Glen Ample
del 2022, a causa della scarsa resa
di frutti che non ha permesso di rac-
cogliere materiale a sufficienza per
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Fig. 9: Valori di gradimento per i diversi attributi analizzati per la valutazione delle composte di lampone nel consumer test
dell’anno 2022 su una scala da 1 a 9. Ogni attributo che è risultato significativamente differente tra le varietà analizzate è
indicato con un asterisco. Per dettagli sulle varietà che sono risultate differenti tra loro relativamente ad un attributo vedere
testo. // Liking scores of the different attributes analysed for the evaluation of raspberry spreads during the consumer test in
the year 2022 on a scale from 1 to 9. Each significantly different attribute is indicated with an asterisk. For the indication of the
significantly different varieties, see text.

effettuare lo studio di variazione di
colore nel tempo su queste varietà
per entrambi gli anni.

Si può osservare dal grafico che
l’andamento del ∆E è crescente nel
tempo ma non lineare: questo indi-
ca che il colore delle composte ten-
de a modificarsi; inoltre c’è una di-
screta variabilità tra i vasetti, pur es-
sendo stati preparati con la stessa
procedura e a partire da una pu-
rea omogenea di tutti i frutti raccolti.
Le composte di tutte le varietà ten-
dono ad imbrunire nel tempo, con
un andamento ed una velocità ab-
bastanza simili tra di loro soprattut-
to nel 2021, tuttavia, in una prima
fase di conservazione (0-20 giorni),
la varietà Glen Ample è risultata più
stabile a livello colorimetrico, rispet-
to alle altre due oggetto di studio.
Nel 2022, la varietà Regina è quella
che ha mostrato una maggiore velo-
cità di imbrunimento rispetto alle al-
tre varietà, ma non rispetto all’anno
precedente. In questo caso, la velo-
cità di imbrunimento iniziale è risul-
tata simile tra le 3 varietà, ma la Pol-
ka ha mostrato in generale una, sep-
pur lieve, minore tendenza. La va-
rietà Willamette durante il secondo
anno di sperimentazione ha mostra-
to un imbrunimento meno marcato
nel tempo rispetto al 2021, rifletten-
do anche in questo caso, una pos-
sibile variabilità tra annate di produ-
zione sulla base della materia prima

utilizzata per la lavorazione. Le im-
magini riportate in basso in figura 6
sono solo a scopo illustrativo e han-
no il fine di mostrare se la variazio-
ne di colore sia o meno visibile ad
occhio nudo. Non è invece possibi-
le confrontare il colore nella foto del
2021 con quello della corrisponden-
te varietà del 2022, in quanto sono
state scattate in condizioni di luce di-
verse e da due operatori diversi. Tut-
tavia, le foto forniscono un’indicazio-
ne di massima sull’entità dell’imbru-
nimento nel tempo delle composte
di lamponi, le quali, si ricorda, sono
state prodotte senza l’uso di antios-
sidanti e altri additivi utilizzati per la
stabilizzazione del colore.

Se si considera la colorazione rag-
giunta dalle diverse varietà al termi-
ne del periodo sperimentale, si os-
serva una tendenza ad uniformar-
si dei valori colorimetrici: questo
indica che, indipendentemente dal-
la colorazione di partenza e dalla
velocità di imbrunimento, dopo cir-
ca 80 giorni di stoccaggio il colore
delle composte tende a somigliarsi
e, dunque, questo parametro non
è discriminativo tra le varietà. In fi-
gura 7 sono riportati i valori delle
tre coordinate colorimetriche (L*, a*,
b*), inseriti a scopo rappresentativo
nella sfera del colore, rilevate per
ciascuna varietà al punto di massi-
mo livello di imbrunimento (∆E) rag-
giunto nel periodo di conservazio-

ne delle composte. Si osserva che
le differenze tra le varietà tendono
ad assottigliarsi notevolmente dan-
do colorazioni sovrapponibili al ter-
mine di conservazione previsto nel
presente disegno sperimentale.

In merito alle possibili cause del
cambiamento di colore delle compo-
ste esiste già da lunga data un’am-
pia letteratura scientifica [29] [33]
[34] [35] [36] [37]. L’imbrunimento
potrebbe essere ascrivibile sia a fe-
nomeni chimici non enzimatici che
a fenomeni ossidativi di natura en-
zimatica, sebbene le composte sia-
no state pastorizzate e siano quindi
in condizioni di assenza di ossige-
no. Infatti, i processi di imbrunimen-
to enzimatico sono molto rapidi ed
è possibile, come osservato in altri
studi [31], che il pre-congelamento
dei lamponi abbia causato una ridu-
zione del contenuto di antociani, do-
vuto alla rottura della struttura cel-
lulare in seguito al congelamento e
scongelamento con conseguente ri-
lascio di enzimi ossidativi (polifeno-
lossidasi) e substrato (composti fe-
nolici) i quali, entrando in contatto,
causano l’inizio di una serie di rea-
zioni a catena che si concludono
con la formazione di pigmenti scuri
(melanine). Inoltre, l’imbrunimento
potrebbe essere legato alla riduzio-
ne della concentrazione di antocia-
ni nel tempo: è stato dimostrato che
parametri colorimetrici quali angolo
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Tab. 2: Numero di voti per preferenza e tipicità ricevuti nel 2021 dalle composte della serie 1, senza semi, e 2, con semi,
ottenute dalle diverse varietà di lamponi testate. // Number of votes for preference and typicity received in 2021 by the series 1
seedless and 2 seeded fruit spreads from the different raspberry varieties tested.

Varietà / Variety Serie / Series Preferenza / Preference Tipicità / Typicity

Glen Ample 1- senza semi 7 4

Glen Ample 2- con semi 29 32

Willamette 1- senza semi 10 6

Willamette 2- con semi 26 30

Regina 1- senza semi 22 11

Regina 2- con semi 14 25

Totale 1- senza semi 39 21

Totale 2- con semi 69 87

della tinta (Hue) e croma sono posi-
tivamente correlati con il contenuto
di composti fenolici e acido ascorbi-
co, indicando che confetture di lam-
pone con alti valori di angolo della
tinta e croma, associate a un colo-
re rosso brillante, sono quelle che
contengono concentrazioni più alte
di composti fenolici, tra cui antociani
[29].

ESITO DELLA DEGUSTAZIONE

Nel 2021, primo anno di degustazio-
ne, sono state confrontate le com-
poste con e senza semi ed è stato
richiesto ai partecipanti di indicare
una preferenza e la tipicità tra le due
composte realizzate con la stessa
varietà. I risultati sono indicati nella
tabella 2.

In generale, le composte includenti
i semi rispetto a quelle prive sono
sempre risultate preferite e più tipi-
che, ad eccezione della varietà Re-
gina, per la quale è stata preferita
la composta. Per l’annata 2021 ver-
ranno presentati i risultati del consu-
mer test relativi solo ai campioni con
semi, vista la maggiore preferenza
e tipicità. Inoltre, sempre conside-
rando tali risultati, si è optato per
la realizzazione e analisi sensoria-
le dei soli campioni con semi per
l’annata 2022.

I campioni con semi del 2021 sono
stati valutati tramite una scala di gra-
dimento da 1 a 5 punti per gli at-
tributi sopraindicati. I risultati sono
presentati in figura 8.

Differenze significative tra i cam-
pioni sono state riscontrate rela-

tivamente al parametro dell’odore
(p<0,001). In particolare, il post-hoc
test ha evidenziato una differenza
significativa tra le cultivar Glen Am-
ple e Willamette, che sono risultate
più gradite per l’odore rispetto a Pol-
ka e Regina. Tutti gli altri parametri
sono risultati non significativamente
differenti tra le varietà analizzate.

Nel 2022, per evidenziare meglio
eventuali differenze tra le composte,
è stata utilizzata una scala di gra-
dimento da 1 a 9 per valutare le
composte con semi. I risultati sono
visibili in figura 9.

L’analisi statistica ha evidenziato
una differenza significativa tra i
campioni per l’attributo spalmabilità
(alpha=0,05), con il campione Willa-
mette che è risultato essere prefe-
rito rispetto agli altri per questa ca-
ratteristica. Tutti gli altri parametri
sono risultati non significativamente
differenti tra le varietà analizzate.

La degustazione delle conserve con
semi realizzata dal panel del Gallo
Rosso ha confermato i dati ottenu-
ti dal consumer test interno, rilevan-
do una differenza significativa nei
parametri odore e aroma di lampo-
ne nella degustazione del 2021, con
la varietà Willamette preferita rispet-
to alle altre per questi attributi (dati
non riportati). La differenza nei pa-
rametri olfattivi dei campioni è sta-
ta l’unica rilevata da entrambi i grup-
pi di degustazione nel 2021, con la
composta derivata dalla varietà Wil-
lamette che è stata preferita rispetto
alle altre. I campioni risultano mol-
to simili tra loro per le caratteristi-

che analizzate, sia nel 2021, che nel
2022. In nessuna delle due anna-
te è stato possibile rilevare un cam-
pione che nel giudizio complessivo
risultasse preferito rispetto agli al-
tri. Si conclude che, dal punto di vi-
sta sensoriale, tutte le varietà risul-
tano appropriate per la realizzazio-
ne di composte secondo il metodo
indicato in questo studio.

CONCLUSIONS

Nel presente studio è stata valutata
la qualità di composte ottenute tra-
mite la lavorazione di diverse varie-
tà di lampone, al fine di identificare
le più idonee alla trasformazione ali-
mentare. Sono state effettuate sia
valutazioni qualitative dei frutti che
delle composte, le quali, oltre ad es-
sere analizzate strumentalmente in
relazione a parametri chimico-fisici
di interesse, sono state sottoposte
a valutazione sensoriale.

Per quanto riguarda i dati agronomi-
ci, si sono riscontrate notevoli diffe-
renze tra le due annate, sia relativa-
mente alle date di raccolta, sia al-
la resa, al colore dei lamponi ed ai
gradi Brix e pH. Sebbene la colora-
zione della materia prima influenzi
quella del prodotto finito, il proces-
so di lavorazione tende ad appiana-
re le differenze rendendo le compo-
ste più uniformi rispetto ai frutti di
partenza.

A livello sensoriale, i dati del consu-
mer test non hanno rilevato differen-
ze sostanziali a livello di gradimen-
to tra le varietà ad eccezione di po-
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chi parametri. Questo dato sugge-
risce che, dal punto di vista orga-
nolettico, tutte le varietà si prestano
ugualmente alla lavorazione in com-
poste, sebbene ciascuna composta
rifletta le peculiari caratteristiche gu-
stative ed aromatiche dei lamponi di
partenza.

L’evoluzione del colore delle compo-
ste conservate al buio e a tempera-
tura ambiente, ha consentito di va-
lutare il loro scadimento qualitativo
nel tempo. Per tutte le composte
è stata osservata una tendenza al-
l’imbrunimento nel corso dei tre me-
si di stoccaggio, periodo considera-
to adeguato, trattandosi di un pro-
dotto che non viene stabilizzato me-
diante aggiunta di antiossidanti. Si

è osservato che le composte ottenu-
te dalla varietà Regina in entrambi
gli anni hanno mostrato una costan-
za di andamento dell’imbrunimento,
che è risultato più rapido rispetto al-
le altre varietà, soprattutto nella fa-
se iniziale di conservazione. La va-
rietà Willamette ha avuto invece un
andamento molto diverso di evolu-
zione del colore nel corso dei due
anni. Per le altre due varietà non è
stato possibile effettuare il confron-
to tra annate a causa della scarsa
resa di raccolta e quindi di produzio-
ne di sufficiente composta per tale
analisi. Nonostante i differenti anda-
menti tra varietà e annate, ai valo-
ri di massimo imbrunimento tutte le
varietà hanno raggiunto una colora-

zione del tutto sovrapponibile, indi-
cando che, indipendentemente dal-
la velocità di imbrunimento, il colo-
re finale non è una discriminante tra
varietà.

Si conclude che tutte le varietà di
lamponi oggetto della presente spe-
rimentazione ben si prestano alla
trasformazione in composte.
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und der Entwicklung der Farbe des Fruchtaufstrichs
im Laufe der Zeit) und sensorische Bewertungen
(Konsumententest zur Ermittlung der Präferenzen
zwischen den Fruchtaufstrichen). Die Ergebnisse
können die lokalen Erzeuger durch die Bereitstel-
lung von Informationen über die Merkmale der un-
tersuchten Sorten und der aus ihnen hergestellten
Verarbeitungserzeugnisse unterstützen.

RIASSUNTO
Lo scopo del presente lavoro è stato quello di valu-
tare qualitativamente quattro diverse varietà di lam-
pone al fine di individuare le più idonee alla lavora-
zione in composte. Lo studio, consistito in due anni
di sperimentazione, ha previsto valutazioni di carat-
tere agronomico (scelta delle varietà, coltivazione in
condizioni uniformi, raccolta e analisi di parametri
qualitativi dei frutti), di carattere tecnologico (stan-
dardizzazione della procedura di preparazione del-
le composte, valutazione del prodotto finito a livello
chimico-fisico e dell’evoluzione del colore delle com-
poste nel tempo) e di carattere sensoriale (consu-
mer test mirato a individuare le preferenze tra com-
poste). I risultati ottenuti possono essere di suppor-
to ai produttori locali, fornendo informazioni in me-
rito alle caratteristiche delle varietà in esame e dei
prodotti trasformati da esse ottenuti.
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