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Obiettivi 

ATTIVITA' SULLE MINESTRE 

Messa a punto di 3 ricette di minestre da verdure fresche e di 3 ricette di minestre da 

verdure surgelate 

 

 

 

 

 

ATTIVITA' SULLE CONFETTURE 

Messa a punto di 3 ricette di confetture di more di gelso 
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Test sensoriale applicato nell’ambito del Piano 

Per valutare il livello di gradimento delle diverse ricette è 

stato applicato il test di accettabilità con i consumatori (UNI 

ISO/WD 4121 - Analisi sensoriale - Linee guida per l'utilizzo di 

scale quantitative di risposta, 2001). 

 

 

Attività di analisi sensoriale condotta in un ambiente controllato 

(laboratorio CRPA Lab a norma UNI ISO 8589). 
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Attività preliminare sulle minestre – autunno 2017 

7 ricette di minestre da verdure fresche 

7 ricette di minestre da verdure surgelate 

Minestroni/passati freschi

Minestrone classico

Minestrone light

Passato arancione

Passato bianco

Passato verde

Zuppa di cipolle

Zuppa di fagioli
Minestroni/passati surgelati

Minestrone classico

Minestrone light

Passato arancione

Passato verde

Zuppa di ceci e zucca

Zuppa di legumi

Zuppa di verza
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Consumer test pilota sulle minestre – autunno 2017 

15 consumatori 

abituali di 

minestroni, 

zuppe o passati 

di verdura 

Per motivi 

commerciali è 

stato scelto di 

proseguire 

l’attività sul 

minestrone 

classico rispetto 

al passato 

bianco 
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Consumer test pilota sulle minestre – autunno 2017 

15 consumatori 

abituali di 

minestroni, 

zuppe o passati 

di verdura 
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Studio conclusivo sulle minestre – autunno 2018 

3 ricette di minestre da verdure fresche 

3 ricette di minestre da verdure surgelate 

Minestroni/passati freschi

Passato arancione

Zuppa di fagioli

Minestrone classico

Minestroni/passati surgelati

Zuppa di legumi

Minestrone classico

Zuppa di ceci e zucca
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Consumer test sulle minestre – autunno 2018 
60 consumatori di età compresa tra 20-81 anni - 65% donne 

46,9% passato 

32,1% minestrone 

21% zuppa di 

verdura 
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Consumer test – autunno 2018 – minestre da verdure fresche 

Passato arancione 

Zuppa di fagioli 

Minestrone classico 
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Consumer test – autunno 2018 – minestre da verdure surgelate 

Zuppa di ceci e zucca 

Minestrone classico 

Zuppa di legumi 
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Consumer test – autunno 2018 

minestre da verdure fresche minestre da verdure surgelate 
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Ricette messe in commercio 



Gruppo Operativo ORTICOLTURA E AGROFORESTAZIONE PERIURBANE 
Convegno finale – Reggio Emilia, 10 dicembre 2019 

Attività preliminare sulle confetture – giugno 2018 

Messa a punto di almeno 8 ricette di confettura di more di gelso variando la quantità di frutta 

impiegata e/o il contenuto di zucchero, e/o l’impiego di pectina, e/o il tempo di cottura. 
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Consumer test pilota su confetture – giugno 2018 

4 ricette di confetture di gelsi neri 

25 consumatori 

abituali di 

confetture 

ID ricetta gelsi (grammi) picciolo zucchero succo limone mela/pectina

1 630 g no 190 g bianco 1 no

2 480 g (tritati) no 100 g canna 0,5 1/2 busta pectina

3 1100 g sì 300 g canna 1 1 busta pectina

4 640 g (tritrati) no 50 g canna 0,5 1/2 busta pectina
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Consumer test pilota su confetture – giugno 2018 
6 ricette di confetture di gelsi bianchi 

25 consumatori 

abituali di 

confetture 

ID ricetta gelsi (grammi) picciolo zucchero succo limone mela/pectina

1 900 g no 270 g bianco 1 no

2 900 g no 200 g bianco 1 no

3 900 g no 200 g canna 1 no

4 900 g no 200 g canna 0,5 120 g mela grattugiata 

5 1030 g no 220 g canna 0,5 1 busta pectina

6 1400 g sì 350 g canna 1 1 busta pectina
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16 Focus group sulle confetture  – giugno 2018 

 
 

Ricette con gelso nero 

I consumatori reputano i gelsi neri più idonei ad essere disidratati o trasformati in succo, 

tuttavia due ricette (1-3) sono risultate moderatamente gradite per il sapore/aroma anche se va 

migliorata la consistenza. 

Ricette con gelso bianco 

Sono risultate in generale troppo dolci e difficilmente spalmabili. I gelsi bianchi non possiedono 

un aroma caratteristico di frutta quindi poco si prestano ad essere trasformate in confetture. 

Sono ritenuti più adatti per la produzione di composte eventualmente aromatizzate con zenzero 

o olio essenziale di senape da abbinare a carni e formaggi. 
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Consumer test confetture – giugno 2019 

65 consumatori di età compresa tra 17-74 anni – 64,6% donne 

41,8% consuma confetture 

fatte in casa 

58,5% non ha mai assaggiato 

confetture di more di gelso 
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Consumer test – autunno 2018 – confettura gelsi neri 

ID ricetta gelsi (grammi) picciolo zucchero limoni (succo) mela/pectina

1 1700 g si 450 g bianco si no

2 1700 g no 400 g canna si 1 busta pectina

3 2000 g no 500 g bianco 3 no
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Consumer test - autunno 2018 – confettura gelsi bianchi 

ID ricetta gelsi (grammi) picciolo zucchero limoni (succo) mela/pectina

1 1700 g si 425 g canna 2 no

Oltre il 44% degli intervistati 

ha espresso una 

gradevolezza superiore a 7 



Gruppo operativo 

per l'innovazione 

CONVEGNO 

FINALE 
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Orticoltura e agroforestazione periurbane 

Grazie per l’attenzione! 


