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Introduzione

ﬁi salsa di rafano o kren & un prodotto tipico dell’Austria e delle regioni settentrionali dell’ltalia, in particolare S, '
| dell’Alto Adige, che viene utilizzata come accompagnamento a piatti di carne. Le due caratteristiche sensoriali che € == ‘
contraddistinguono questo prodotto sono il suo colore bianco brillante e la sua piccantezza. La piccantezza e
dovuta all’azione dell’enzima mirosinasi, responsabile della trasformazione della sinigrina, un composto amaro, Iin
glucosio ed allil-isotiocianato, un composto irritante. Il colore bianco in gran parte dei prodotti in commercio e
mantenuto grazie all’aggiunta di solfiti, I quali hanno una funzione non solo sbiancante, ma anche antimicrobica e
antiossidante. Altro ingrediente importante per la realizzazione del kren e l'acido citrico, importante per la sua
azione antiossidante e per la capacita di acidificare il prodotto, indispensabile nelle conserve pastorizzate acide.
Scopo di questo lavoro e l'eliminazione degli additivi solfiti ed acido citrico mediante una strategia
tecnologica finalizzata alla stabilizzazione microbiologica e del colore del prodotto. La conserva di kren
sperimentale e stata sottoposta a valutazione della percezione sensoriale dei consumatori in confronto a

we prodotti presenti sul commercio. /

Approccio tecnologico
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Conclusioni anche dopo 35 giorni (Fig. 5)
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piccantezza e cremosita.

 La strategia tecnologica ha permesso di ottenere
un prodotto sperimentale senza additivi che
promuove I'economia circolare, sfrutta sottoprodotti
locali ed e apprezzato dai consumatori.
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