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Premessa

PREMESSA

La politica agricola dell'Unione Europea e sempre piti indirizzata al sostegno di azioni che favoriscono lo
sviluppo differenziato dei prodotti agricoli attraverso azioni di supporto alla caratterizzazione
qualitativa nonché alla promozione dei prodotti agricoli sul mercato e alla tutela di quest'ultimi da
concorrenze sleali. Questa linea d'indirizzo della politica agricola europea & sostenuta anche dagli Enti
locali preposti ad operare sui territori montani, i quali sostengono le strategie di sviluppo socio-
economico favorendo cosi la crescita del tessuto socio-produttivo e delle risorse agricole tipiche del
luogo, per mezzo di azioni volte a promuovere e valorizzare le produzioni agricole e le risorse
ambientali.

In questo contesto, la Comunita Montana Valli del Luinese ha da sempre finanziato interventi indirizzati
a sostenere l'attivita agro-zootecnica poiché, in ambito montano, I'economia agricola assume un ruolo
fondamentale per il mantenimento e la salvaguardia dell'ambiente e del territorio.

Il territorio montano delle Valli del Luinese é caratterizzato da attitudini produttive modeste e I'unica
attivita agricola che ha garantito una costante produttivita alla popolazione rurale & I'allevamento
caprino, grazie a un equilibrato sfruttamento delle risorse foraggere esistenti.

Lo sviluppo di piu efficaci techiche gestionali dell'allevamento si & inserito con successo nelle realta
preesistenti e aftualmente rappresenta una risorsa di notevole importanza, ecologicamente ed
economicamente sostenibile.

Considerando quindi l'importante ruolo rivestito dall'allevamento caprino sul territorio, la Comunita
Montana Valli del Luinese ha promosso, in collaborazione con gli imprenditori agricoli locali, iniziative
volte alla valorizzazione delle produzioni “di nicchia” tramite interventi mirati alla valorizzazione socio-
economica del territorio, alla diversificazione e caratterizzazione delle produzioni locali tipiche, fino ad
ottenere il marchio D.O.P. per la Formaggella del Luinese, contribuendo in tal modo ad incrementare i
redditi degli operatori del settore.

Il progetto per la caratterizzazione tecnologica, microbiologica e sensoriale della Formaggella del
Luinese D.O.P. rappresenta un'ulteriore iniziativa volta a qualificare le produzioni locali tipiche e ad
aumentare il legame di queste col ferritorio di origine prevedendo, oltre allo studio degli aspetti
tradizionali dell'allevamento caprino e della caseificazione nelle Valli del Luinese, il monitoraggio della
microflora autoctona presente nel latte al fine di sviluppare una ceppoteca dalla quale si potranno
ottenere miscele di colture starter con un elevato livello di biodiversita che sostituiranno gli innesti

commerciali comunemente utilizzati.
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In questo elaborato sard descritta in particolar modo la fase preliminare del progetto, ovvero quella
relativa allo studio degli aspetti tradizionali dell'allevamento caprino e della caseificazione nelle Valli
del Luinese, che costituira la base tecnica per le successive analisi microbiologiche volte all'isolamento
di ceppi di batteri lattici autoctoni che diventeranno elementi componenti le miscele di colture starter

che potranno garantire maggior tipicita e genuinita al prodotto.
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Il TERRITORIO DELLE VALLI DEL LUINESE

Il territorio della Comunita Montana Valli del Luinese si estende nella fascia prealpina situata a Nord
della Provincia di Varese, su una superficie di 14450 ettari. Delimitato a Nord dalla Confederazione
Elvetica e a Ovest dalla riva orientale del Lago Maggiore, confina a Sud con il territorio della Comunita
Montana della Valcuvia e ad Est con il comprensorio della Comunita Montana Valganna- Valmarchirolo.

L'area e compresa nella Regione Insubrica, ovvero nella fascia territoriale delimitata dai grandi laghi,
quali Maggiore, di Como, di Lugano e di Varese caratterizzata da piogge abbondanti e scarse escursioni
termiche. Il clima, tipicamente prealpino-insubrico, unitamente alla natura acida dei suoli montani,
condiziona la vegetazione del territorio, che si contraddistingue per una flora acidofila , frugale e di

modesto valore foraggero.

Il territorio e morfologicamente caratterizzato da valli di origine fluvio-glaciale, quali la Valtravaglia, la
Val Dumentina e la Val Veddasca, i cui versanti ripidi e rocciosi presentano aree di pascolo praticabili
agevolmente solo da animali rustici come le capre, le quali si adattano perfettamente alle difficili
condizioni fitoclimatiche locali. Proprio per questo ultimo motivo l'allevamento caprino ha da sempre

rappresentato una risorsa fondamentale per le popolazioni delle Prealpi lombarde.
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Gli argini dei fiumi Tresa e Margorabbia, che percorrono le pianure di origine alluvionale, insieme alle
coste lacuali, individuano le fasce territoriali pit densamente popolate, dove l'attivita agricola &
caratterizzata da colture foraggere e dall'allevamento bovino intensivo orientato verso la produzione di
latte ad uso alimentare.

Gli allevamenti caprini a gestione familiare per la produzione di carni e formaggi per il consumo diretto,
unitamente alle attivita silvo-pastorali, sono particolarmente concentrati nella parte pit montana e nella
fascia meridionale del territorio.

I nuclei rurali di montagna, ricchi del loro primitivo e singolare fascino, i resti degli antichi mulini di
Piero di Curiglia , gli alpeggi nelle localita Forcora, Sarona, Viasco ed Alpone, raggiungibili unicamente
mediante sentieri, evidenziano la capacita della popolazione montana di utilizzare e sfruttare le
preziose e limitate risorse esistenti sul territorio. In particolare, I'allevamento caprino, e le produzioni
tipiche di formaggi, salumi e miele rappresentano importanti risorse per la zona e consentono
all'allevatore, unitamente all'attivita agrituristica, di vivere in montagnha, presidiando storici paesi
montani, nonché di sussistere attraverso la vendita in loco dei propri prodotti.

Il maggior numero di allevamenti caprini si concentra in Val Veddasca dove viene allevata in particolar
modo la capra Nera di Verzasca, razza autoctona originaria dell'omonima valle ubicata nelle vicine
Prealpi Svizzere. Questa razza si e perfettamente inserita nel territorio sostituendo le preesistenti
razze locali, con le quali ha concorso a determinare gli scenari ambientali e paesaggistici che
caratterizzano quest'area che trova nell'acclivita dei versanti, nella superficialita dei suoli e nei rigori

climatici le limitazioni maggiormente significative alla sua fertilita agronomica.

L'ALLEVAMENTO CAPRINO NELLE VALLI DEL LUINESE

La presenza dell'allevamento caprino nelle Valli del Luinese e nelle valli adiacenti che si affacciano sul
Lago Maggiore & documentata fin dal periodo medioevale.

L'allevamento caprino nelle Valli del Luinese, come in quelle limitrofe (Valcuvia, Valganna, Valmarchirolo
e Valceresio) rappresenta unimportante opportunita di differenziazione produttiva in ambiti
territoriali dove il rischio di assenza delle condizioni tecnico-economiche per |'esercizio delle attivita
agro-zootecniche tradizionali & elevato.

A partire dagli anni Settanta, in tfutto il territorio lombardo si & assistito ad una rinascita
dell'allevamento caprino ed all'aumento del consumo di prodotti di origine caprina, in particolar modo
nella fascia pedemontana. Nell'ultimo ventennio, sulla scia di quanto si e verificato in tutto I'arco alpino
lombardo, anche in provincia di Varese si e assistito ad una notevole trasformazione del settore

caprino, che si & evoluto a partire da un sistema di allevamento tradizionale, volto ad ottenere prodotti
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per l'autoconsumo, ad un sistema di tipo intensivo o semi-intensivo che sfrutta per lo pil razze locali
specializzate, come la Nera di Verzasca, valide sia tecnicamente che economicamente, ma purtroppo
annoverate tra le specie minacciate da estinzione.

Di fatto, 'allevamento caprino € uscito ormai dalla sua condizione marginale ed ha assunto un ruolo
rilevante per lo sviluppo equilibrato di un'economia compatibile e sostenibile sul territorio montano.

La condizione di marginalita nella quale & stata confinata per secoli la capra ha mantenuto gli
allevamenti entro schemi tradizionali e circuiti locali, evitando, a differenza di molte altre specie, la
sostituzione di popolazioni locali di animali domestici con altri di importazione. Nelle montagne del
Luinese si sono cosi potute salvaguardare popolazioni caprine autoctone che presentano caratteristiche
morfologiche definite e altrettanto definiti caratteri funzionali, quali la buona attitudine alla
produzione lattifera.

L'avvio di nuovi impulsi imprenditoriali rivolti all'allevamento caprino, basati sull'importazione di razze
internazionali, non ha inciso profondamente sulla biodiversita della popolazione caprina; questo anche
grazie al nuovo interesse per le razze autoctone ed all'avvio del Piano Pluriennale Regionale
"Allevamento di specie (razze) animali minacciate di estinzione”, attuativo del Regolamento CEE
2078/91.

Nelle Valli del Luinese si contano circa 1000 capi caprini allevati in aziende di piccole e medie dimensioni
(dalla ventina al centinaio di capi in lattazione) a conduzione familiare, che traggono profitto
dall'allevamento e dalla trasformazione del latte e della carne in prodotti che vengono venduti
direttamente al consumatore. In alcuni casi il reddito viene integrato con i proventi derivanti
dall'attivita didattica ed agrituristica.

La maggior parte degli allevamenti caprini delle Valli del Luinese e limitrofe & basato sull'utilizzazione
del pascolo per otto/nove mesi all'anno; i restanti tre mesi dell'anno, corrispondenti agli ultimi mesi di
gestazione (periodo di asciutta) e al periodo di inizio lattazione, gli animali permangono in stalla dove
vengono alimentati prevalentemente con fieno. La razione viene integrata con concentrati per gli animali
in lattazione, che vengono munti due volte al giorno; cio consente di raggiungere livelli medi di
produzione pari a 0,6-0,7 tonnellate di latte in 250 giorni di lattazione.

Gli allevamenti costantemente monitorati dal punto di vista sanitario da parte del Servizio Veterinario
dell'Azienda Sanitaria locale della Provincia di Varese e sono tutti ufficialmente indenni da Tubercolosi
e Brucellosi e dalla Artrite-Encefalite Virale delle Capre.

Particolare attenzione verso le zone montane & stata rivolta da parte degli organismi regionali, statali e
comunitari, che hanno affidato alle Comunita Montane il ruolo istituzionale di promuovere azioni
organiche e coordinate, finalizzate al raggiungimento di uno sviluppo globale della montagna. 6Gli

interventi delle Comunita Montane sono finalizzati ad incoraggiare e favorire lo sviluppo di attivita
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agro-silvo-pastorali, oltre che verso la valorizzazione e la tutela delle risorse ambientali appartenenti
all'habitat montano.

Per meglio valorizzare la qualita dei prodotti caprini, la Comunitd Montana Valli del Luinese negli ultimi
anni ha attivato specifici corsi di formazione rivolti ad allevatori e tecnici del settore, offrendo loro
un'importante opportunita per perfezionare le tecnologie di trasformazione casearia e la gestione degli
allevamenti caprini; inoltre, la stessa Comunita Montana, in collaborazione con I'ASL della provincia di
Varese, ¢ stata promotrice di un progetto per l'attuazione di un piano sperimentale che ha consentito
I'eradicazione della Artrite-Encefalite Virale delle Capre nel proprio territorio che ha permesso di
incrementare la qualita complessiva degli allevamenti e di assicurare la conservazione del patrimonio

genetico caprino della provincia di Varese.

LE RAZZE ALLEVATE NELLE VALLI DEL LUINESE

La razza Nera di Verzasca

La razza oggi piu allevata nel territorio delle Valli del Luinese € la Nera di Verzasca o Verzaschese.
Originaria dell'omonima valle delle Prealpi svizzere posta a Nord di Locarno, essa rappresenta uno dei
pit importanti tipi genetici dell'area lombarda ed elvetica. Apprezzata per le sue caratteristiche di
rusticita e adattabilita alle particolari condizioni ambientali e morfologiche del territorio, dagli anni
ottanta e stata introdotta anche negli allevamenti semi-intensivi.

La consistenza regionale ammonta a circa 1200 capi; nel luinese & allevata per tradizione da un elevato
numero di aziende allo scopo di ottenere formaggio per la vendita diretta e I'autoconsumo.

Questa razza si distingue per un temperamento molto vivace; & di taglia medio-grande; la testa, fine e
leggera, porta la barba negli esemplari maschi e, a volte, nelle femmine; la fronte & ampia, il fusello &
grande e le orecchie sono sviluppate ed erette; le corna, lunghe 30-40 centimetri e lievemente arcuate
allindietro a "sciabola” con una leggera torsione verso l'esterno, sono sempre presenti in entrambi i
sessi. Il collo & robusto, ben unito alla spalla e al garrese; le spalle sono larghe e ben legate al torace,
profondo e largo, con coste ben arcuate. Il dorso e i lombi sono larghi, abbastanza allungati e muscolosi.
L'addome e di media ampiezza e la groppa € larga, hon molto spiovente all'indietro e ai lati. Le cosce
sono abbastanza muscolose; gli arti hanno tendini ben marcati, ossa di media grossezza, articolazioni
asciutte e unghielli duri e larghi. La mammella & sviluppata e larga alla base. II mantello & uniforme e di
caratteristico colore nero, con pelo corto, fine e lucente.

Tra le razze autoctone ben adattate alle difficili condizioni dellambiente montano, la Verzaschese

risulta una delle pit interessanti sia per la produzione di latte che di carne; si pud quindi considerare
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una razza a duplice attitudine che produce mediamente 400-500 litri di latte a lattazione, con picchi
anche di 700 litri a lattazione.
Con il fine di valorizzare la razza caprina Nera di Verzasca, nel 1998, alcuni allevatori del territorio
delle Valli del Luinese hanno fondato il "Gruppo allevatori Nera di Verzasca” che fissava e ancor oggi
persegue i seguenti obiettivi:
e |'elaborazione di uno standard di razza e la definizione di parametri biometrici e funzionali in
collaborazione con gli allevatori svizzeri;
e ["iscrizione dei capi a Registro Anagrafico in modo da poter identificare i soggetti allevati e
acquisire ulteriori informazioni anagrafiche, quali ad esempio la data di nascita o il tipo di parto;
e un programma di selezione genetica finalizzato al miglioramento ed al perfezionamento dei
caratteri morfologico attitudinali, con particolare attenzione all'apparato mammario, alle
caratteristiche quali-quantitive delle produzioni, allaumento delle resistenze e delle capacita di
adattamento ambientale.
In particolare, questa azione di miglioramento selettivo della razza Nera di Verzasca viene realizzata
mediante criteri selettivi tradizionali, attraverso controlli funzionali sui soggetti ad elevata attitudine
produttiva e monta naturale con riproduttori scelti in base alle caratteristiche proprie degli

ascendenti.

La qualita del latte della Nera di Verzasca

La qualita del latte della Nera di Verzasca, secondo gli studi finora condotti, & risultata elevata,
soprattutto in termini di resa alla tfrasformazione casearia. Infatti, dal confronto con altre razze
caprine dei datfi sulle percentuali in grasso e proteine relative ai controlli qualitativi individuali
effettuati dall'Associazione Italiana Allevatori (AIA) su primipare di razza Saanen, Camosciata delle
Alpi e Verzaschese, emergono notevoli differenze a favore di queste ultime. In particolare & stato
registrato un tasso medio di grasso hel latte prodotto da Nere di Verzasca del 3,57%, ben superiore al
tasso di grasso prodotto da esemplari di razza Camosciata delle Alpi (3,33%) o Saanen (3,23%).
Analogamente, per quanto concerne il tasso medio di proteine , il latte di Nera di Verzasca risulta
nettamente pil ricco, contenendo il 3,19% di proteine, contro il 2,80% della Camosciata delle Alpi e il
2,69% della Saanen. Queste considerazioni sono state ulteriormente confermate dai risultati ottenuti
dalle analisi chimiche effettuate dallIstituto Zooprofilattico Sperimentale della Lombardia e
dell'Emilia Romagna (Brescia) su campioni di latte di Nera di Verzasca e di Camosciata delle Alpi,
nell'ambito del programma di iniziativa Comunitaria Interreg IT Italia-Svizzera. La valutazione dei dati

ha evidenziato nel latte di Nera di Verzasca un tasso medio di grasso del 3,44% contro il 3,18% della
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Camosciata delle Alpi ed un tasso medio proteico del 3,22%, contro il 3,03 del latte di Camosciata delle

Alpi.

Razza Latte Proteine 6rasso
(Kg/lattazione) (%) (%)
Nera di Verzasca 450 3,22 3,44
Saanen 520 291 3,06
Camosciata delle Alpi 470 3,03 3,18

Tab.1 - Composizione chimica del latte delle principali razze caprine allevate in provincia di Varese

Un'accurata e mirata selezione potrebbe ulteriormente valorizzare la produzione di latte caprino nelle
Valli del Luinese, sia termini qualitativi che quantitativi. Il miglioramento delle caratteristiche
qualitative delle produzioni riguarda soprattutto la frazione di asl-caseina e la frazione lipidica del
latte, da cui maggiormente dipendono la resa della frasformazione casearia e le caratteristiche
organolettiche dei prodotti.

Anche dal punto di vista microbiologico é possibile affermare che sia il latte di Nera di Verzasca che
quello di Camosciata delle Alpi sono di qualitd eccellente e presentano un'elevata percentuale di batteri

lattici rispetto alla microflora totale.

La razza Camosciata delle Alpi

La Camosciata delle Alpi & una razza originaria della Svizzera. L'altezza al garrese raggiunge i 70-80
centimetri rispettivamente nelle femmine e nei maschi adulti e il peso 40-80 chilogrammi; queste
caratteristiche permettono di classificarla come una capra di grossa taglia. La testa & piccola e
leggera, di profilo rettilineo, con orecchie laterali ed erette; le corna sono presenti in entrambi i sessi
e nei maschi possono raggiungere dimensioni imponenti. Il collo & robusto; il tronco & corto; il petto &
ampio e profondo; I'addome & sviluppato; la groppa € piuttosto larga e leggermente inclinata. Il mantello
presenta pelo corto e folto; il colore pitl diffuso & il marrone, che & percorso da una riga pit scura dalla
nuca alla coda che rappresenta la caratteristica sfumatura camosciata; sono di colore marrone scuro
anche la testa, le spalle, il petto e gli arti.

Gli esemplari appartenenti a questa razza sono ottimi pascolatori.

La produzione media di latte delle capre pluripare & di circa 450-500 kg con una durata media della
lattazione di circa 210 giorni. La resa del latte in formaggio ¢ solitamente inferiore a quella del latte

prodotto da altre razze allevate in Italia.
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La razza Saanen

E originaria dell'omonima valle svizzera. E la razza caprina piu selezionata e diffusa dell'Europa centrale
e di altri paesi extra-europei, dalle Americhe all'Estremo Oriente.

E una razza di grossa taglia; l'altezza al garrese & di 75-85 centimetri con un peso di 50-60 kg nella
femmina e di 70-90 kg nel maschio.

La testa & fine, con fronte larga e faccia distinta; le corna possono essere presenti in entrambi i sessi,
anche se la selezione tende a mantenere prevalentemente soggetti acorni; le orecchie sono laterali e
sviluppate, raramente pendenti. Il collo & lungo ed esile e pud presentare due escrescenze (tettoie) in
corrispondenza della regione giugulare. Il petto ¢ largo ed il torace e lungo e profondo; il dorso ed i
lombi sono larghi, la groppa ¢ sviluppata e leggermente spiovente. Il mantello & quasi sempre bianco, di
rado puo apparire rosato; il pelo & fine e corto; i maschi possono presentare sul garrese e sul dorso una
specie di criniera; la pelle & morbida e rosata. Gli arti sono sottili, piuttosto lunghi e proporzionati. La
mammella & voluminosa.

La produzione media di latte & abbastanza elevata (nelle capre pluripare raggiunge circa i 450-500
chilogrammi con una durata media della lattazione di 210 giorni); cid nonostante la resa della

trasformazione casearia € inferiore a quella delle capre di origine italiana.

IL LATTE E LE SUE CARATTERISTICHE

Il latte e il prodotto della mungitura regolare ed ininterrotta di mammiferi in buono stato di salute, di
alimentazione ed in corretta lattazione. Nel latte sono presenti sia sostanze di sintesi che di
filtrazione, per cui pud essere definito un liquido fisiologico di secrezione ed escrezione della ghiandola
mammaria.

La parola “latte” identifica il latte di provenienza vaccina, mentre il latte prodotto da altri mammiferi
deve indicare in etichetta la specie animale di provenienza.

La composizione media delle diverse componenti del latte varia a seconda della specie animale di

provenienza hel seguente modo:

Residuo secco Acqua Lattosio Lipidi Sostanze azotate Sali

Donna 11,7 88,3 6.5 35 15 0,2
Vacca 12,7 87.3 438 3.8 3.3 0,8
Capra 12,8 87,2 45 3.8 3,6 0,8
Asina 10 90 6.2 15 18 05
Pecora 191 80,9 45 75 6 11
Bufala 17.8 82,2 47 75 4.8 0.8

Tab.2 - Composizione media percentuale delle diverse componenti del latte in relazione alla specie

animale (Bossini A. ed altri)
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Il latte & un sistema eterogeneo sia chimicamente che fisicamente: |'eterogeneita chimica é dovuta alla
pluralita dei suoi componenti che presentano caratteristiche differenti; I'eterogeneita fisica & dovuta,
invece, alla presenza di diverse fasi, ovvero di ogni parte che, qualunque sia il suo stato di divisione,
costituisce una materia omogenea in un ambiente eterogeneo. Le fasi si differenziano in base
all'omogeneita e alle dimensioni delle particelle nel seguente modo:

e fase di emulsione: & la fase in cui si trova il grasso che si presenta in forma di globuli di 0,5 - 10 pm

di diametro;

o fase di sospensione colloidale: ¢ la fase caratteristica della caseina, la proteina caratteristica del

latte. Essa & presente in forma di micelle (diametro 100-300 pm) costituite da subunita di
dimensioni minori (diametro di 5-10 pm).

o fase di soluzione vera e propria: ¢ la fase in cui si presentano i sali, gli zuccheri e le proteine a

basso peso molecolare, particelle che hanno un diametro inferiore a 10 pm.
Pit propriamente si puo definire il latte come una emulsione di sostanze grasse in un plasma latteo, che
a sua volta e una dispersione colloidale di proteine (caseina) in una soluzione vera e propria (siero) di
altre proteine, sali, zuccheri, vitamine ed enzimi in acqua. Inoltre, il latte contiene anche ormoni, altri
composti presenti in tracce e gas disciolti (questi ultimi conferiscono il tipico sapore al latte appena

munto).

Altre caratteristiche del latte sono: la variabilita della composizione, la complessita (legata al grado di
elaborazione dei componenti), l'instabilitd delle fasi e dei componenti, I'equilibrio tra i differenti

componenti.

I principali componenti del latte

Acqua

L'acqua € la componente presente in maggior quantita nel latte. L'acqua nel latte si trova in due stati:
acqua libera e acqua adesa. L'acqua libera, che costituisce la maggior parte dell'acqua totale presente
nel latte, rappresenta la fase idrica vera e propria, ovvero quella in cui sono disciolti i componenti
solubili. L'acqua adesa, al contrario, avvolge le sostanze in sospensione ed in emulsione e rappresenta
solo una minima percentuale dell'acqua totale.

La disponibilita di acqua per i microrganismi presenti nel latte viene definita “attivita dell'acqua”, che
corrisponde al rapporto tra la tensione di vapore di una soluzione e la tensione di vapore dell'acqua
distillata in condizioni identiche. I valori estremi di attivita dell'acqua, ovvero quelli entro cui e
possibile la vita dei microrganismi, sono compresi tra 0,66 e 0,99; la maggior parte dei microrganismi

necessita, comunque, di un valore di attivita dell'acqua pari a 0,99.
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Zuccheri

Gli zuccheri presenti nel latte si possono suddividere in dializzabili e non dializzabili. Gli zuccheri
dializzabili, dei quali il lattosio ¢ il principale componente, sono delle sostanze libere caratterizzate da
basso peso molecolare che riescono ad attraversare una membrana in dialisi. Gli zuccheri non
dializzabili o oligosidi, sono legati a sostanze ad elevato peso molecolare (proteine) e non riescono ad
attraversare una membrana in dialisi; essi sono presenti nel latte in piccole quantitd e sono legati
principalmente alla k-caseina, responsabile della coagulazione presamica del latte; i principali oligosidi

sono I'acido N-acetil-neuraminico e le esoammine (N-acetil-glucosammina e N-acetil-galattosammina).

e Il lattosio

Presente in concentrazione variabile dal 4,5 al 4,7%, il lattosio ¢ il principale zucchero presente nel
latte e in esso rappresenta la maggior componente percentuale tra le sostanze solide.

Prodotto di secrezione della ghiandola mammaria, il lattosio viene sintetizzato a partire dal glucosio
presente nel sangue e dal galattosio, che in parte viene prodotto per epimerizzazione del glucosio e in
parte sintetizzato direttamente. Il lattosio & presente nel latte nelle due forme a e p, diversificate
dalla posizione dell'ossidrile posto sul carbonio in posizione 1 nel glucosio; le due forme sono in equilibrio
ma cristallizzano in condizioni differenti, influenzando cosi le caratteristiche (solubilita e tessitura) e
la stabilita del latte essiccato e concentrato. Esso & responsabile del sapore dolce del latte nonostante
il suo potere dolcificante non sia molto elevato e la sua sintesi & un fattore limitante della produzione
di latte.

Il lattosio e un disaccaride che viene assimilato lentamente e per essere assorbito dai mammiferi deve
subire una reazione di idrolisi ad opera di un enzima presente sulla mucosa intestinale, la p-
galattosidasi, che lo scinde nei due zuccheri componenti, glucosio e galattosio. Questo enzima, pero, in
alcuni individui puo essere assente; cio comporta squilibri digestivi e nutrizionali in quanto il lattosio hon
viene scisso.

L'assimilazione del lattosio e, soprattutto, del galattosio & fondamentale nell'alimentazione dei giovani
mammiferi in quanto ¢ alla base della sintesi dei cerebrosidi, galattopidi costituenti delle membrane
delle cellule del sistema nervoso.

Il lattosio assume un ruolo rilevante anche dal punto di vista tecnologico, oltre che nutrizionale, in
quanto ¢ il substrato delle principali fermentazioni microbiche, positive o negative, che avvengono nel
latte e nei formaggi (fermentazione lattica, alcolica, propionica, butirrica, diacetilica); inoltre & uno dei
componenti responsabili delle alterazioni del colore, dei sapori e degli odori del latte che avvengono
durante i processi di risanamento e permettono anche di riconoscere il grado e il tipo di riscaldamento

subito dal latte.
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Lipidi

I lipidi costituiscono la fase in emulsione del latte e si presentano in forma di globuli sferici di diametro
variabile da 0,5 a 10 pm: il 20% dei globuli ha un diametro compreso tra 2 e 8 ym e rappresenta in peso
il 99% del grasso; il rimanente 80% dei globuli rappresenta in peso solo I'1% del grasso e possiede un
diametro pari a 0,5-1 pm. Nel latte umano e di capra le dimensioni dei globuli di grasso sono inferiori.

Il globulo di grasso non & costituito da una struttura omogenea, ma presenta una struttura lamellare
concentrica, determinata dalla sovrapposizione di strati di trigliceridi a diverso punto di fusione: quelli
bassofondenti si dispongono all'interno del globulo, quelli altofondenti all'esterno.

Il globulo di grasso ¢ circondato da una membrana, dello spessore di circa 10 nm, costituita da una
struttura fosfolipidica all'interno e lipoproteica all'esterno che consente di trattenere il colesterolo e
alcune vitamine liposolubili nella membrana e di mantenere il globulo stesso in fase di emulsione nel
latte.

La frazione lipidica costituisce mediamente il 3,5% del latte ed & composta principalmente da
trigliceridi (98%), a cui si aggiungono fosfolipidi (0,2-1%), steroli (0,2-0,4%) e, in tracce, acidi grassi
liberi, carotenoidi e tocoferoli.

I trigliceridi sono prodotti di secrezione della ghiandola mammaria che vengono sintetizzati nelle
cellule epiteliali a partire dagli acidi grassi volatili del sangue, di cui, quelli a corta catena, negli animali
ruminanti, sono originati dalle fermentazioni microbiche che avvengono nel rumine a spese
principalmente dei carboidrati e secondariamente degli amminoacidi.

Il grasso del latte possiede una composizione acidica complessa, essendo costituito da circa 200 acidi
grassi differenti che, una volta esterificati con la glicerina, originano i trigliceridi.; cio comporta una
elevata variabilita della composizione del latte.

Nel grasso latte sono presenti gli acidi grassi a numero pari di atomi di carbonio compresi tra C4 e Cx;
fra gli acidi grassi saturi, che corrispondono ai 2/3 dei lipidi totali del latte, quelli compresi tra C4 e Cyo
e parte dei Cip, sono volatili, cioé non esterificati con la glicerina.

I lipidi del latte hanno come funzione primaria quella di fornire energia; inoltre presentano notevoli
qualita nutrizionali in quanto, essendo presenti nel latte in leggera emulsione ed essendo costituiti da
corta catena, sono facilmente idrolizzabili e assimilabili .

Il grasso del latte, pero, puo subire diverse modificazioni e alterazioni, quali I'irrancidimento lipolitico e
l'irrancidimento ossidativo, che a sua volta si puo dividere in irrancidimento chetonico e in

irrancidimento ossidativo vero e proprio.
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Sostanze azotate

Le sostanze azotate presenti nel latte sono rappresentate per il 95% da proteine e per il restante 5%
da sostanze azotate non proteiche. Le proteine sono composti organici non dializzabili, ad elevato peso
molecolare, costituiti da una struttura complessa, che includono le caseine (78%) e le sieroproteine
(17%). Le sostanze azotate non proteiche, invece, sono dializzabili e possiedono basso peso molecolare;
sono rappresentate da urea, nucleotidi e loro precursori, amminoacidi liberi e peptoni. Le frazioni
azotate nel latte vaccino sono distribuite diversamente rispetto al latte caprino e ovino, come

dimostrato nella seguente tabella:

% rispetto alle sostanze Vacca Capra Pecora
azotate
Caseina 778 75,6 785
Sieroproteine 17,0 15,7 16,8
Azoto non proteico 5,2 8,7 4,7

Tab.3- Distribuzione delle frazioni azotate nel latte vaccino, caprino ed ovino.

Le proteine sono elettroliti anfoteri dispersi nel latte in fase colloidale. La principale proteina del latte
¢ la caseing, un aggregato eteroproteico fosforato, prodotto per secrezione dalla ghiandola mammaria,
presente nel latte in dispersione colloidale allo stato micellare, ovvero come aggregato di submicelle
(unione di piu frazioni caseiniche) unite tra loro da ioni calcio, fosfati e citrati. Le micelle caseiniche
hanno forma sferica e possiedono diametri variabili dai 30 ai 300 nm. Il calcio e il fosforo inorganici
sono detti “colloidali” in quanto contribuiscono alla stabilizzazione della micella. La micella caseinica e
composta da migliaia di molecole proteiche che si possono raggruppare in tre frazioni principali, a - p -
k- caseina che a loro volta possono presentare delle varianti genetiche, ovvero delle piccolissime
differenze nella sequenza degli amminoacidi; vi & poi la frazione y-caseina che e una derivazione della p
-caseina. Le frazioni a e p, unite tra loro da ponti calcio, si dispongono all'interno della molecola e sono
circondate da un involucro esterno di k-caseina.

Nel latte vaccino e caprino le frazioni caseiniche predette sono presenti nelle percentuali di seguito

riportate:
Caseine Vacca Capra
asg 38% 5%
as; 12% 19%
p 35% 55%
k 11% 20%
% 4% 1%

Tab.4- Distribuzione delle frazioni caseiniche nel latte vaccino e caprino.
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Le diverse frazioni caseiniche presentano una scarsa organizzazione in strutture secondarie e terziarie

e, pertanto, possono essere considerate proteine a struttura aperta. Per la stabilizzazione della micella

sembra essere indispensabile la k-caseina, una glicoproteina idrofila costituita da due porzioni, la para-

k-caseina che ¢ la porzione insolubile e idrofoba e il glicomacropeptide idrofilo che contiene il 75%

degli zuccheri legati alla caseina e molti amminoacidi con gruppi idrofili che permettono alla k- caseina

di fungere da colloide protettore dell'intera caseina, consentendone la dispersione in acqua. La caseina

rimane dispersa nel mezzo fino a quando non subisce una diminuzione del suo stato di idratazione e,

quindi, si origina il coagulo. Le cause del suddetto mutamento sono:

e l'acidificazione: in presenza di una temperatura sufficiente, 'acidificazione del mezzo fino al punto
isoelettrico della caseina (pH 4,6) comporta la completa demineralizzazione della micella che si
scinde in submicelle in seguito allo spostamento delle forme inorganiche di calcio e di fosforo da
colloidali a solubili; le submicelle, non possedendo pili una carica netta, perdono lo stato di
idratazione e, in presenza di una temperatura maggiore di 4°C , si ha nel sistema un'energia
sufficiente per l'attrazione tra le cariche opposte e tra i residui idrofobici e l'interazione tra le
particelle, con formazione di grossi aggregati compatti che precipitano. Sotto i 4°C non si ha la
formazione degli aggregati compatti e quindi non si ha la precipitazione; si parla infatti di “punto
isoelettrico apparente”.

¢ la coagulazione enzimatica: si verifica in seguito all'aggiunta nel latte del caglio, I'enzima specifico

che scinde il legame tra gli amminoacidi Metionina e Fenilalanina nella frazione k- caseina,
distaccando il glicomacropeptide. In questo caso le micelle perdono solo una percentuale, anche se
importante, dei gruppi che le mantenevano idratate ma possedendo un alto numero di micelle nel
mezzo e con temperature superiori ai 15°C le interazioni sono sufficienti a formare aggregati
inizialmente meno compatti di quelli ottenuti con l'acidificazione, che successivamente origineranno
un coagulo lasso, il quale originariamente occupa tutto il volume precedentemente interessato dal
latte e in un secondo tempo va incontro ad una contrazione con espulsione del siero dagli spazi
interni (sineresi).
Le sieroproteine rappresentano il 17% delle sostanze azotate del latte e costituiscono lo 0,6% del
latte. Hanno un peso molecolare molto inferiore rispetto a quello della caseina, motivo per cui restano in
soluzione e non precipitano per acidificazione al loro punto isoelettrico (pH 6). Le sieroproteine non
sono infatti degli aggregati proteici, come le caseine, ma sono presenti nel latte come monomeri o
polimeri che precipitano per riscaldamento intenso o per salatura, ma non per azione enzimatica.
Coagulano per riscaldamento in seguito ad interazioni tra sieroproteine e tra sieroproteine e k- caseina,

in quanto con l'aumento di temperatura le sieroproteine si destabilizzano poiché viene alterata la loro
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struttura nativa in seguito all'aumento dei movimenti molecolari, se gli aggregati che si formano
raggiungono dimensioni sufficienti si ha la flocculazione.

Le sieroproteine si dividono in albumine (78%) e globuline (12%). Le albumine comprendono la a-
lattoalbumina, la p-lattoglobulina e la albumina del siero del sangue (BSA); mentre le prime due sono
proteine di sintesi, cioé secrete dalla ghiandola mammaria, la BSA & una proteina di filtrazione, ovvero
proveniente dal sangue. Le globuline o immunoglobuline si suddividono in euglobuline e pseudoglobuline e
sono entrambe proteine di filtrazione che hanno la funzione di anticorpi e vengono trasmesse di madre
in figlio con il primo latte (colostro).

In soluzione nel siero, oltre alle sieroproteine, & presente un altro gruppo di sostanze azotate, i

proteso-peptoni, aventi un peso molecolare intermedio tra proteine e peptidi. Queste molecole

precipitano in acido fricloroacetico al 12% di concentrazione come le proteine del siero, ma, a
differenza di queste, non precipitano per riscaldamento a 100°C. Alcuni proteso-peptoni contengono
glucidi e fosforo; il sigma-proteoso ha elevate proprieta tensioattive ed e responsabile della pellicola

superficiale che si forma superficialmente al latte riscaldato.

Vitamine

Le vitamine, prodotti di escrezione della ghiandola mammaria, sono piccole molecole di varia struttura,
anche notevolmente complessa, che possiedono uno stretto rapporto con gli enzimi esercitando, per la
maggior parte il ruolo di coenzimi. Presenti nel latte in infima percentuale, le vitamine sono sostanze
essenziali per il normale funzionamento dei processi vitali, fanto che la loro carenza nell'alimentazione
provoca gravi disturbi ed eventualmente la morte.

Nel latte appena munto sono presenti pressoché tutte le vitamine oggi conosciute che si suddividono, in
funzione della solubilitd, in liposolubili (provitamina A, vitamine A, D, E, K) ed idrosolubili (vitamine del
gruppo B, PP, C, H, acido pantotenico, acido folico, acido nicotinico, colina, inositolo).

Un'ulteriore distinzione, tecnologicamente utile, viene effettuata in funzione della resistenza al calore
in vitamine termolabili (vitamine D, C, K, acido pantotenico) e vitamine termostabili (vitamine A, E, F,
gruppo B, PP, H).

La presenza/assenza delle vitamine liposolubili, cosi come il quantitativo presente dipendono da fattori
esterni all'animale, primo fra futti I'alimentazione, mentre le vitamine idrosolubili nei ruminanti vengono
prodotte dalla microflora ruminale e, quindi, si possono considerare dipendenti da fattori fisiologici e

non da fattori esterni.
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Enzimi

Gli enzimi rappresentano un'esigua frazione delle sostanze proteiche presenti nel latte, la cui
importanza, tuttavia, non & da sottovalutare. Infatti, alcuni enzimi sono in grado di degradare
determinate sostanze del latte ed hanno, quindi, notevole importanza tecnologica (es. plasmina); altri
enzimi, come ad esempio il lisozima, sono in grado di svolgere un'attivita battericida, altri ancora, come
ad esempio le lattoperossidasi, possono fornire un'indicazione delle qualita igieniche del latte poiché la
quantita in cui essi sono presenti & strettamente dipendente dalla carica batterica e leucocitaria attiva
nel mezzo. Inoltre, la stabilita al calore di alcuni enzimi (es. fosfatasi alcalina) consente la verifica del
binomio tempo/temperatura di somministrazione del calore al latte. Tuttavia, i complessi di enzimi che
hanno maggiore importanza nel latte sono le idrolasi (proteasi, amilasi, lipasi, esterasi, fosfatasi) e le

ossidoriduttasi (xantinoossidasi, lattoperossidasi, catalasi), ovvero quelli definiti "nativi o endogeni”.

Sali minerali

I sali minerali costituiscono una frazione minore del latte, rappresentando circa I'1% dei componenti;
tuttavia, alcuni di essi, rivestono fondamentale importanza per il metabolismo animale.

Il potassio ¢ |'elemento presente in quantita maggiore (0,16%), seguito dal Calcio (0,12%) e dal Fosforo
(0,11%); questi ultimi due elementi, che prendono parte alla costituzione della micella caseinica, sono
presenti nel latte in due forme fondamentali: in soluzione vera e propria come sali solubili o in
dispersione colloidale in forma colloidale. Le due forme sono presenti nel latte in equilibrio mobile; cio
significa che al diminuire dei sali solubili, una parte dei sali colloidali, favorita da una diminuzione della
temperatura e da una acidificazione del mezzo, tende a entrare in soluzione e viceversa. Gli altri sali
minerali sono presenti nel latte esclusivamente in forma solubile.

Nel latte sono presenti in tracce anche altri minerali che vengono definiti “microelementi” o
“oligoelementi”. Tra essi figurano l'alluminio, lo zinco, il silicio, I'arsenico, il cobalto, il rame, il
manganese, il molibdeno, il boro, il bromo, lo iodio. Molti di questi minerali sono associati alle molecole
vitaminiche (molibdeno, cobalto, ecc.), mentre la presenza di altri puc dipendere dai materiali con cui il

latte & venuto in contatto (ferro, rame).
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Gli indici chimico-fisici del latte

Gli indici chimico-fisici del latte sono dei parametri analitici che consentono di rilevare rapidamente in
laboratorio le caratteristiche qualitative di un latte, allo scopo di valutare se il latte analizzato e
patologico, se ha subito sofisticazioni o alterazioni successive alla mungitura, se & idoneo al consumo
diretto o alla trasformazione industriale. Gli indici chimico-fisici si possono suddividere in tre grandi
gruppi secondo il tipo di componenti del latte che li influenzano:

e indici che dipendono dall'insieme delle sostanze presenti nel latte:

densita: latte vaccino= 1,029 - 1,032 g/l a 20°C ;
latte caprino= 1,028 -1,034 g/l a 20°C;
acidita: 6 - 8 °SH/100 ml;

viscosita: 2,2 centipoise a 20°C;

calore specifico: 0,94 cal/g°C (da 14,5°C a 15,5°C);

- tensione superficiale: 47 -53 dine/cm a 15°C;
e indici che sono influenzati esclusivamente dalle sostanze in soluzione:
- indice di rifrazione: 1,35;
- punto di congelamento: latte vaccino= -0,520-0,550°C;
latte caprino= -0,520 -0,540°C
- punto di ebollizione: 100,15 - 100,17°C;
e indici condizionati dagli ioni presenti o da altre sostanze:
pH: 6,5-6,7;
- conducibilita elettrica: 40%10* - 50*10™* mho a 25°C;

- potenziale di ossidoriduzione: +0,20 -0,30 volt.

Densita

La densita & il rapporto tra la massa e il volume di una determinata sostanza misurato in grammi per
centimetro cubo. Poiché nel latte la densita € influenzata da variazioni di volume derivanti da variazioni
di temperatura, si parla di gravita specifica determinata dal rapporto tra la densita del latte e la
densita dell'acqua. Essa & rappresentata da un numero puro ed & indipendente dalla temperatura che
determina variazioni sia al numeratore che al denominatore. La misura della densita del latte puo essere
effeftuata con i termolattodensimetri.

La densita del latte e influenzata dalla densita del plasma latteo (1,036 - 1,037 g/ml a 20°C), che &
composto da acqua e residuo secco magro, e dalla densita del grasso che varia tra 0,930 e 0,950 g/ml a

20°C. La densita del latte, quindi, varia proporzionalmente alla concentrazione del plasma latteo e
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diminuisce all'aumentare del contenuto in grasso. La densita del latte intero varia percio da 1,029 a

1,032 g/l a 20°C, mentre quella del latte scremato & maggiore di 1,035 g/l a 20°C.

Punto di congelamento o indice crioscopico

L'indice crioscopico e un parametro fisico che consente di riconoscere un eventuale anhacquamento del
latte, anche di minime proporzioni (1%). Viene definito punto di congelamento la temperatura alla quale
la fase solida e quella liquida di una determinata sostanza coesistono, possiedono cioé uguale tensione di
vapore. E un indice piuttosto costante, in quanto le sostanze del latte che ne diminuiscono il valore sono
il lattosio e i sali minerali che sono le sostanze che subiscono la minor variabilita percentuale nel corso
della lattazione.

Il punto di congelamento del latte vaccino oscilla tra -0,520°C (limite legale europeo stabilito dalla
Direttiva 92/46) e -0,550°C. Per misurare il punto di congelamento si usa un bagno refrigerante a base
di ghiaccio e sali e un termometro di precisione con lettura a 1/100 di grado.

Nel caso di latte derivante da una vacca con mastite incipiente e di latte annacquato a cui & stato
aggiunto Cloruro di Sodio o ha subito un‘acidificazione, anche I'abbassamento del punto crioscopico pué

rivelarsi inefficace per riconoscere I'annacquamento del latte.

pH

Il latte di vacca, come quello di capra, possiede una reazione debolmente acida dovuta essenzialmente
alla presenza della caseina (proteina acida) e degli anioni degli acidi citrico e fosforico. Il valore di pH
di un latte normale varia da 6,5 a 6,7 secondo il periodo di lattazione e la tipologia di alimentazione. Il
latte si puo definire “soluzione tamponata” grazie alla presenza delle proteine che, essendo elettroliti
anfoteri, possiedono gruppi ionici con cariche positive o negative in relazione al pH del mezzo. Percio, a
piccole differenze di pH corrispondono elevate modificazioni della concentrazione idrogenionica
relativa, motivo per cui si definisce anormale il latte che presenta anche piccole variazioni rispetto ai
valori sopra indicati. In particolare, in presenza di pH inferiore a 6,5 si tratta di un latte acidificato
oppure colostrale, mentre un pH maggiore di 6,7 individua un latte mastitico (pH 6,9 - 7,0) oppure un
latte a fine lattazione. Tuttavia, oggi esistono dei “latti normali” che, a causa di squilibri
nell'alimentazione dell'animale, presentano valori di pH che si discostano leggermente da quelli sopra
indicati; questi latti vengono denominati “latte ipoacido” (pH 6,8) e "latte iperacido” (pH 6,5).

Il pH si misura mediante il pH-metro; per il latte & necessaria una sensibilita al centesimo di grado per
rilevare anche minimi scostamenti dai valori normali.

Il pH determina l'acidita attuale del latte, dalla quale dipendono importanti proprieta come la stabilita

della caseina. La misura del pH, di per sé, non consente di individuare quale anomalia ha provocato la
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variazione dagli indici normali del latte; risulta quindi maggiormente utile affiancare la misura del pH

alla misura dell'acidita di titolazione.

Acidita di titolazione

Per acidita di titolazione si intendono i millilitri di una soluzione alcalina a titolo noto necessari per
innalzare il pH di una nota quantita di latte al pH di viraggio della fenolftaleina, un indicatore che vira
dall'incolore al rosa a pH 8,4, valore di pH in cui il latte presenta un potere tampone pressoché nullo.
L'acidita di titolazione & una misura indiretta del contenuto in caseina e fosfati del latte fresco;
I'acidita dl siero & minore rispetto a quella del latte pur presentando un pH simile perché nel siero il
potere tampone ¢ inferiore e, inoltre, non & presente la componente caseinica.

L'acidita di titolazione si puo misurare o in gradi Soxhlet-Henkel (°SH), che corrispondono ai millilitri di
Idrossido di Sodio 0,25 Normale necessari per neutralizzare fino al viraggio della fenolftaleina 50 o
100 millilitri di latte, oppure in gradi Dormic (°D) che corrispondono ai millilitri di Idrossido di Sodio
0,11 Normale necessari per neutralizzare fino al viraggio della fenolftaleina 100 millilitri di latte. Si

considera normale un latte con acidita pari a 3-4°SH/50 ml o 6-8°SH/100ml, oppure a 14/18°D.

IL LATTE DI CAPRA

Composizione chimica e valore nutrizionale

Il latte caprino, dal punto di vista nutrizionale, rappresenta una valida alternativa al latte vaccino.
Infatti, il latte di capra possiede un valore calorico pari a 620 kcal/l che risulta lievemente inferiore a
quello di vacca e a quello umano (680 kcal/I).

La composizione del latte di capra varia lievemente in relazione alla variante genetica e alle differenti
condizioni climatiche e alimentari dell'allevamento. Le differenze tra il latte prodotto dalle diverse
razze caprine non consistono solo nel conftenuto in grasso e proteine, ma anche nelle percentuali di
lattosio e ceneri presenti rispetto al fotale. Anche allinterno di una medesima razza si possono
evidenziare differenze quali-quantitative nel latte prodotto da singoli individui: in genere gli individui
piti rustici producono quantitativi modesti, ma forniscono un latte qualitativamente migliore.

Il contenuto medio di sostanza secca nel latte caprino, simile a quello del latte vaccino, & pari al 12,8%;
le sue variazioni riflettono quelle dei principali costituenti organici del latte quali, proteine, grasso e
lattosio che, seppur in diversa misura, sono responsabili della diminuzione del contenuto di sostanza

secca nel periodo estivo.
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Giorni di lattazione

Fig.1- Curva di lattazione caprina

Il contenuto in proteina grezza oscilla tra il 2,6% e il 3,6% con un valore medio pari al 3%. Durante il
periodo di maggior produzione (aprile-maggio) la percentuale di proteina grezza diminuisce fino a
raggiungere il valore minimo nel mese di luglio, per poi aumentare fino al valore massimo nel mese di
novembre, che coincide con la fase di messa in asciutta delle capre.

La caseina, sia dal punto di vista qualitativo che quantitativo, & la proteina pil importante del latte. Nel
latte di capra la caseina rappresenta il 70 - 76% delle proteine totali e il suo contenuto varia tra I'1,6 e
il 2,3%; i valori pil bassi si riscontrano in corrispondenza sia del picco di produzione che del caldo
estivo. Nel latte vaccino, invece, oltre a essere differenti le percentuali delle diverse frazioni
caseiniche, la caseina costituisce il 74 - 78% delle proteine totali; questi fattori contribuiscono
parzialmente a spiegare il minor rendimento caseario del latte caprino. In particolare, la caseina
caprina, rispetto a quella vaccina, ha un minor contenuto in as;-caseina ed invece maggiormente ricca di
k-caseina. Queste caratteristiche determinano, nel complesso, una pit veloce formazione del coagulo
nel latte caprino rispetto al latte vaccino, ma anche un minor indice di solvatazione e quindi una minor
stabilita della micella caseinica nel mezzo acquoso. Inoltre, nel latte di capra, le dimensioni delle micelle
caseiniche sono minori e si avvicinano a quelle della caseina del latte umano, garantendo quindi una
migliore digeribilita.

Nel latte di capra il contenuto in sieroproteine & lievemente superiore a quello del latte vaccino, in

particolar modo per quanto concerne |'azoto dei proteso-peptoni e della globulina.
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Il latte di capra ha un elevato contenuto di azoto non proteico (sostanza azotate minori e azoto non
proteico) pari a 32 mg/100 ml, che costituisce circa I'8-9% dell'azoto totale. Le variazioni del contenuto
di azoto non proteico nel latte caprino risultano limitate durante lintero ciclo di lattazione. Il
quantitativo di azoto non proteico del latte caprino, & superiore a quello del latte vaccino, mentre si
trova in quantita identiche a quelle del latte umano. L'uomo, quindi, puo rapidamente assimilare i
composti azotati, particolarmente quelli di natura amminoacidica che forniscono, inoltre, un adeguato
apporto di amminoacidi essenziali per I'essere umano.

Il contenuto lipidico del latte di capra, che mediamente equivale al 3%, oscilla tra il valore minimo pari a
al 2,4% ed il valore massimo corrispondente al 4%. Nel latte caprino il contenuto lipidico &, pertanto,
leggermente inferiore rispetto al latte vaccino ed & inoltre soggetto a maggiori variazioni nel corso
della lattazione. Rispetto al latte di vacca, nel latte di capra sono presenti in maggior proporzione (20%
contro il 13% del latte vaccino) gli acidi grassi a corta e media catena, ovvero gli acidi grassi costituiti
da un numero di atomi di carbonio compreso tra 4 e 12. Gli acidi grassi a corta catena, dal punto di vista
nutrizionale, sono migliori rispetto a quelli a lunga catena in quanto sono pit facilmente digeribili e
metabolizzabili, ma contemporaneamente possono provocare alcuni problemi organolettici, in quanto
sono i responsabili del cosiddetto gusto “ircino”, dai pit considerato un difetto. Questo sapore-odore
acidulo si manifesta unicamente quando il latte e ricco di grasso, mentre & quasi assente in
corrispondenza del picco di lattazione. La composizione in acidi grassi, tuttavia, varia principalmente in
funzione dell'alimentazione.

Oltre alla differente composizione in acidi grassi, nel latte di capra, come nel latte umano, i globuli di
grasso sono presenti in maggior numero ma presentano dimensioni inferiori rispetto a quelli presenti nel
latte di vacca; infatti il diametro medio dei globuli di grasso del latte caprino & pari a 2 ym, a
differenza di quelli del latte di vacca che presentano un diametro pari a 3-3,5 pm. Questa
caratteristica, dal punto di vista nutrizionale, comporta la miglior digeribilita del latte di capra rispetto
a quello vaccino.

Dal punto di vista tecnologico, perd, la suddetta peculiarita comporta un difficile imbrigliamento del
globulo di grasso nelle maglie del reticolo caseoso della cagliata che quindi "slatta” facilmente nel corso
della lavorazione. Tuttavia, le piccole dimensioni dei globuli di grasso consentono di ottenere una miglior
dispersione e quindi una miscela pili omogenea di questi nel latte e nella pasta del formaggio.

Nel latte di capra, inoltre, la scarsezza di agglutinine determina una modesta la separazione della
crema del latte per affioramento, in particolar modo alle basse temperature.

Il colesterolo & presente, nel latte di capra come in quello vaccino, in forma libera e solo in minima

parte esterificato in concentrazione pari a 10-20 mg/100 ml.
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I carotenoidi sono presenti in esigua quantitd, caratteristica che determina il colore particolarmente
bianco del latte caprino.

Il lattosio, contenuto in percentuali medie pari al 4,6%, presenta minime fluttuazioni nella sua
composizione. I valori pil bassi si osservano nei mesi estivi, anche se la tendenza ¢ quella di diminuire
nel corso dell'intero ciclo produttivo.

Nel latte caprino gli oligomonosaccaridi sono presenti in quantita superiori rispetto al latte vaccino
(rispettivamente 05% e 0,1%); cio & rilevante dal punto di vista dietetico-nutrizionale poiché tali
zuccheri sono riconosciuti come fattore di crescita del Bifidobacterium, microrganismo che svolge
un'azione di salvaguardia e difesa della mucosa intestinale, ostacolando la crescita di germi patogeni e
favorendo la risoluzione di affezioni gastro-intestinali.

Il contenuto medio in ceneri nel latte caprino € pari allo 0,8% ed e discretamente superiore a quello del
latte vaccino. I valori pit elevati si riscontrano nei mesi autunnali, in corrispondenza del periodo finale
della lattazione, mentre i valori minimi, come per il grasso e le proteine, si verificano nel periodo di
maggior produzione.

Rispetto al latte vaccino, il latte di capra possiede una minor quantitd di sodio e una pit elevata
concentrazione di cloruri e ioni potassio. Questi ultimi possono determinare fenomeni di acidosi o un
aumento eccessivo del carico renale, soprattutto nei neonati. Il contenuto in ferro e buono e,
principalmente nei primi giorni della lattazione, il latte caprino pud presentare discrete quantita di
oligoelementi come rame e zinco.

Per quanto concerne il contenuto totale di calcio e fosforo, ovvero dei costituenti pitl importanti dal
punto di vista tecnologico e nutrizionale, il latte caprino e quello vaccino sono approssimativamente
affini. Il latte di capra, perd, & pit povero in sali di calcio solubili rispetto al latte vaccino, ma & pit
ricco in fosfati; cio rende sfavorevole per la caseificazione il rapporto Calcio solubile/Calcio colloidale
che sommato allo scarso contenuto in caseina del latte caprino favorisce la formazione di formaggi
teneri e poco consistenti che non tollerano tecnologie implicanti elevati riscaldamenti del latte e della
cagliata.

Nel latte caprino, rispetto al latte vaccino, sono presenti in maggior quantitd la vitamina B12, la
vitamina E e la nicotinamide, mentre il contenuto in vitamina B6 e acido folico (la carenza di
quest'ultimo pud determinare I'anemia del lattante) & minore. Il contenuto in vitamina Bl e vitamina B2
e pressoché simile in entrambe le tipologie di latte. E utile sottolineare che i pigmenti carotenoidi,
nella capra subiscono una completa trasformazione in vitamina A, mentre nella bovina, la maggior parte
di questi si ritrova intatta nel latte; cio determina il colore particolarmente bianco del latte e dei

prodotti caprini.
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6Gli indici chimico-fisici del latte caprino

Nel latte caprino la densita presenta ampie oscillazioni (1,026-1,042 g/I) dovute alla variabilita di
composizione.

Il punto di congelamento del latte di capra é pari a -0,580°C e risulta pil elevato rispetto al latte
vaccino (-0,540°C) in quanto & un latte caratterizzato da un pit elevato tenore salino.

Il pH del latte caprino, come quello del latte vaccino, & pari a 6,6-6,7, mentre I'acidita di titolazione del

¢ inferiore ed equivale a 3,15 -3,40 °SH /50 ml.

Le caratteristiche casearie del latte caprino

Il latte di capra, si differenzia dal latte di vacca per alcune sue caratteristiche chimico-fisiche che,
pertanto, ne condizionano la tecnologia casearia. In particolare, i latti derivanti dalle due specie
differiscono nel contenuto di lipidi e sostanze azotate.

Nel latte di capra il grasso, oltre a rappresentare una percentuale leggermente inferiore rispetto al
latte vaccino, si presenta in forma di globuli di piccole dimensioni rivestiti da una membrana
fosfolipoproteica particolarmente fragile che puo essere facilmente distrutta da azioni meccaniche
violente, con conseguente irrancidimento dei grassi.

Le ridotte dimensioni dei globuli di grasso implicano notevoli conseguenze dal punto di vista tecnologico
in quanto non avviene la separazione spontanea della crema dal latte e i globuli sono piu difficilmente
trattenuti dalle maglie del reticolo caseoso della cagliata che quindi, durante la lavorazione, slatta
facilmente.

La caseina, ovvero la proteina coinvolta nel processo di coagulazione, nel latte di capra & presente in
quantita inferiore ed oltretutto e costituita da una scarsa quantita della frazione as;. Nel latte caprino
sono tuttavia presenti maggiori quantitativi di sieroproteine e azoto non proteico. La somma delle
suddette caratteristiche comporta una pit rapida formazione del coagulo, con tempi di rassodamento
superiori e una sineresi rallentata. Cio determina la formazione di una cagliata di debole consistenza,
pit delicata e con minore resistenza ai trattamenti meccanici rispetto alle cagliate derivanti da latte
vaccino.

Un parametro chimico che influenza in modo determinante il processo di caseificazione ¢ il contenuto di
calcio e fosforo e I'equilibrio tra le forme in cui essi sono presenti. Questo equilibrio & influenzato dal
pH e dalla temperatura del latte e condiziona a sua volta la carica elettrica della proteina e quindi la

stabilitd di quest'ultima nel mezzo acquoso. Il latte di capra, rispetto al latte vaccino, € pil povero di
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sali di calcio solubili ma pit ricco in fosfati che contribuiscono a heutralizzare la carica elettrica della
caseina, diminuendo cosi le forze di repulsione tra le micelle e conferendo una minore stabilita alla
componente proteica. Il latte di capra, quindi, mal sopporta le tecnologie casearie che prevedono
elevati riscaldamenti del latte e della cagliata. Infatti, dal latte di capra si ottengono rese maggiori
mediante la trasformazione in formaggi freschi, mentre & pit difficoltosa la produzione di formaggi

che prevedono elevate temperature di cottura della pasta.

LEGISLAZIONE

Le leggi riguardanti i prodotti lattiero-caseari caprini risalgono tutte a vecchia data. Difatti, la densita
(1,033-1,039 g/I) e il limite minimo di grasso (3,25 g/100ml) che deve possedere un latte caprino
commercializzabile vengono definiti dall' articolo 37 del R.D.L. n°994/1929.

Solamente con le direttive CEE 92/46 e 92/47, recepite a livello nazionale attraverso il D.P.R. n°
54/97, si ¢é iniziato a stabilire rispettivamente “le norme sanitarie per la produzione e la
commercializzazione di latte crudo, di latte trattato termicamente e di prodotti a base di latte” e “la
relativa concessione di deroghe temporanee e limitate alle norme sanitarie specifiche della Comunita in
materia di produzione ed immissione sul mercato di latte e di prodotti a base di latte”.

La legge odierna associa al concetto di qualita, oltre alle caratteristiche organolettiche, anche il valore
nutritivo e la sicurezza del prodotto finito. Cio significa che, per legge, il prodotto non deve presentare
alcun rischio igienico-sanitario per il consumatore.

Per quanto riguarda il latte crudo caprino destinato alla fabbricazione di prodotti il cui processo di
fabbricazione non comprenda alcun trattamento termico, la legge, attualmente, impone un tenore di

germi per 1 mL (a 30°C) < o = 25000 ufc.

I MICRORGANISMI DI INTERESSE LATTIERO-CASEARIO

Il latte, qualora fuoriesce dalla mammella, anche se derivante da animali in ottimo stato di salute, non
puo definirsi sterile poiché nel capezzolo e presente una microflora banale che, anche se contenuta
entro il migliaio di cellule batteriche per millilitro di latte, non si riesce ad eliminare nemmeno
osservando le pitl rigorose regole dell'asepsi.

Il latte appena munto quindi, anche in condizioni di perfetta sterilita dellambiente di mungitura,
contiene alcuni microrganismi, i quali derivano essenzialmente dall'ambiente esterno, ovvero dall'animale

stesso ( superficie della mammella, cute, peli, ecc.), dalle feci, dall'impianto di mungitura dal pulviscolo
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atmosferico, dalle attrezzature, dai recipienti di raccolta o, in caso di mungitura manuale, dalle mani
del mungitore. In pratica, durante i passaggi successivi dalla mungitura all'arrivo in caseificio, il latte
subisce successive contaminazioni ad opera di microrganismi che trovano in quest'ultimo un substrato
ideale alla loro moltiplicazione che avviene a differenti velocita a seconda della temperatura di
conservazione del latte; cio determina una piu o meno intensa alterazione della composizione del latte
stesso. Si pud quindi affermare che la Carica Batterica Standard (CBS) e la temperatura di
conservazione del latte sono i principali parametri che influiscono sulla moltiplicazione batterica.

I microrganismi pit importanti dal punto di vista tecnologico per la caseificazione del latte sono
indubbiamente i batteri lattici, microrganismi ubiquitari che trovano nel latte il substrato ideale per il
loro sviluppo dove effettuano un'importante azione acidificante mediante la tfrasformazione del glucosio
in acido lattico; cié puo comportare, sia in modo diretto che in modo indiretto, alcuni inconvenienti nelle
prime tappe dei processi di caseificazione (cagliata, formaggio in fascera). L'acidita prodotta, difatti,
interviene nel processo di sineresi della cagliata, favorendo cosi lo spurgo e la conseguente eliminazione
del siero. L'acidita generata dai batteri lattici determina anche linibizione sia della microflora
alterante che di quella patogena, la quale, durante i processi produttivi, pué determinare inconvenienti,
quali il peggioramento delle caratteristiche organolettiche del prodotto, ma anche rischi per la salute
del consumatore.

I batteri lattici, inoltre, esaurendo il lattosio presente nel latte, evitano l'utilizzo di questo zucchero
ad opera di altri microrganismi, i quali potrebbero originare composti incompatibili (es. produzione di
gas ad opera di coliformi con conseguente “gonfiore precoce” del formaggio) con i normali processi
caseari. La produzione di acido lattico, oltre a cio, determina un abbassamento del pH della cagliata
verso valori ottimali per la produzione di aromi tipici del latte ad opera di batteri propionici,
microstaffilococchi, corineformi e lieviti.

La reazione biochimica pit importante che si realizza nei formaggi € dunque la fermentazione del
lattosio ad acido lattico operata da batteri lattici. La principale caratteristica che deve possedere un
microrganismo caseario e quella di produrre acido lattico allo scopo di preparare il “terreno” per
successive trasformazioni biochimiche operate da altri microrganismi responsabili della produzione di

aromi tipici del formaggio. I microrganismi che presentano la suddetta caratteristica sono molteplici e

vengono denominati batteri lattici starter (tra cui troviamo i generi Streptococcus, Lattococcus,

Lattobacillus e Leuconostoc). Questo gruppo di batteri sono inizialmente presenti nel latte in

concentrazioni molto elevate (>10% ufc/qg di cagliata) che si mantengono inalterate durante le fasi iniziali
della maturazione, poi diminuiscono.

Nel latte sono presenti anche dei microrganismi denominati batteri lattici non starter, i quali sono

inizialmente presenti in basse concentrazioni (10 - 1000 ufc/g di cagliata) ma, successivamente possono
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prendere il sopravvento pill o meno rapidamente sui batteri lattici starter, raggiungendo entro due mesi
una dimensione di popolazione ben superiore a 10® ufc/g di cagliata. A questo gruppo di microrganismi

appartengono lattobacilli mesofili omofermententi (Lactobacillus casei, L. paracasei, L. plantarum,...) ed

eterofermentanti (Lactobacillus brevis, L. fermentum,..) enterococchi e pedicocchi.

I fermenti lattici non starter, benché svolgano un ruolo essenziale nella proteolisi, se presenti nel
formaggio eccessivo all'inizio della maturazione in concentrazioni elevate possono utilizzare il lattosio
come substrato di fermentazioni che comportano la produzione di composti sgraditi, quali acido acetico
o anidride carbonica.

Oltre ai gruppi di batteri sopra descritti, nel latte sono presenti anche microrganismi patogeni (es.

Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Campilobacter jejuni), germi indicatori di carenza di igiene

(es. coliformi), germi testimoni di carenza di igiene (Escherichia coli'e stafilococchi coagulasi positivi) e

altri gruppi microbici, in alcuni casi classificabili come microflora protecnologica (propionici,

micrococchi, lieviti, muffe), in altri come flora microbica alterante (clostridi) che comporta un
peggioramento delle caratteristiche organolettiche del prodotto.
Uno dei principali microrganismi patogeni riscontrabili durante i processi di caseificazione del latte

crudo & Listeria monocytogenes, un microrganismo ubiquitario che si ritrova soprattutto nel terreno,

nell'acqua, nei vegetali, negli alimenti di origine animale e nei luoghi della loro produzione. La
trasmissione del microrganismo avviene soprattutto per via alimentare, ma anche per contatto diretto
tra 'uvomo e una delle fonti di origine del microrganismo e causa meningite e, nelle donne in gravidanza e
ancor pil pericolosa in quanto puo provocare aborti o effetti teratogeni.

Listeria monocytogenes € un batterio Gram-positivo, non sporigeno, aerobio-anaerobio facoltativo e

psicotrofo (cresce anche a +1°C), caratteristica quest'ultima che gli consente di accrescersi anche nel
corso della refrigerazione degli alimenti, causando cosi un aumento della contaminazione, anche in
presenza di basse concentrazioni microbiche iniziali. Non resiste al trattamento di pastorizzazione del
latte in quanto non e un microrganismo termodurico. Cio honostante & in grado di accrescersi in un
ampio range di condizioni colturali: temperature comprese tra O e +45°C, pH ottimale neutro o
subalcalino, ma ¢ in grado di svilupparsi anche a intervalli di pH compresi tra 5,4 e 9; sopravvive anche
in presenza di un'attivita dell'acqua piuttosto bassa, fino a valori di aw di 0,93 e con il 15% di Cloruro di
Sodio.

Nel latte crudo e quasi sempre rilevabile in cariche basse (<10ufc/ml di latte), mentre la
concentrazione maggiore si riscontra nella cagliata; nelle successive fasi di lavorazione la carica

batterica di Listeria monocytoges si riduce in rapporto alla tecnologia produttiva impiegata: si

moltiplica e persiste nei formaggi molli o semiduri con pH subacido mentre nei formaggi a pasta cotta

cresce durante la fase di produzione del formaggio ma si riduce durante il processo di stagionatura.
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Le Salmonelle, invece, sono i batteri patogeni pit diffusi, che trovano il loro habitat ideale
nellambiente e tra gli animali. L'habitat primario delle Salmonelle é costituito dal tratto intestinale, da
cui possono essere facilmente escrete con le feci e diffondersi nellambiente, con conseguente
contaminazione delle acque, degli alimenti e del foraggio. Tutto cio spiega il perche le Salmonelle
possono spostarsi dall'animale all'uomo, organismi ospiti che di conseguenza diventano portatori.

Al gruppo delle Salmonelle appartengono circa 2000 batteri aventi caratteristiche biochimiche e
sierologiche simili che possono causare pero differenti malattie nell'uomo: febbre tifoide,
gastroenterite acuta o, nel caso delle Salmonelle minori, infezioni intestinali che in genere si risolvono
spontaneamente 7-10 giorni.

La temperatura ottimale di crescita delle Salmonelle & pari a 35-37°C, ma possono sopravvivere anche a
temperature comprese tra i +5 ed i +47°C. Questi batteri vivono in range di pH compresi trail 4 e il 9
ma prediligono un pH neutro, compreso tra 6,5 e 7,5. Nel latte crudo esiste un effettivo rischio di
contaminazione da Salmonelle, che viceversa e molto ridotto nel latte pastorizzato. Nei formaggi,
invece, il rischio di proliferazione delle Salmonelle & pit 0 meno elevato in funzione della tecnologia di
caseificazione adottata: & maggiormente elevato nei formaggi poco stagionati in cui la cottura della
cagliata & blanda o assente e l'acidificazione non & molto intensa, mentre minimo nei formaggi a pasta
cotta o che hanno subito una fermentazione lattica che comporta una acidificazione spinta (pH < 4,95).

Tra i coliformi, le colonie batteriche pit importanti sono Escherichia, Citrobacter, Klebsiella ed

Enterobacter. I coliformi sono batteri batteri ubiquitari che si riscontrano, ad esempio, nei vegetali e

negli alimenti di origine animale, mentre Escherichia coli, che ¢ il principale indice di contaminazione

fecale di un alimento, & un abitante inoffensivo dell'intestino. Uno dei motivi per procedere alla ricerca
dei coliformi nei prodotti caseari e la possibilita di dedurre dalla loro presenza informazioni sull'igiene
delle materie prime e di quella operata durante i processi produttivi, utilizzando questi microrganismi
come semplici indicatori.

Gli Stafilococchi sono anch'essi microrganismi ubiquitari di cui sia 'vomo (mucose del naso, faringe,
tratto gastro-intestinale, cute, feci,..) che gli animali rappresentano un importante serbatoio che pud
facilmente essere causa dell'inquinamento alimentare. Questi microrganismi, inoltre, possono penetrare
nella ghiandola mammaria e riprodursi in essa determinando una infiammazione che contamina anche il
latte, denominata mastite.

Alla flora batterica protecnologica appartengono i micrococchi, un gruppo di batteri che origina colonie

di colore giallo-arancio che pigmentano la crosta di alcuni formaggi (es. Taleggio). Questi microrganismi
intfervengono, inoltre, nei processi di formazione del gusto e dell'aroma dei formaggi, svolgendo

un'attivitd lipolitica e proteolitica e metabolizzando acidi grassi e aminoacidi.
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I lieviti, invece, consumando l'acido lattico, esercitano un'azione neutralizzante che facilita
I'installazione di una microflora meno acidofila e producono sostanze stimolanti per altri organismi, quali
ad esempio le muffe dei formaggi erborinati. La presenza delle muffe & pit o meno gradita a seconda
della tipologia di formaggio; infatti, nei formaggi freschi, le muffe sono indice di non perfette
condizioni igieniche o di cattiva conservazione; nei formaggi tipo Taleggio provengono dall'ambiente di
maturazione e conferiscono caratteristiche fipiche mentre negli erborinati, come ad esempio il
gorgonzola, vengono addirittura inoculate.

Nei processi di caseificazione, l'intervento dei propionobatteri, oltre alla produzione di acido propionico

ed acido acetico, grazie al loro notevole potere lipolitico liberano, a partire dal grasso del latte,
notevoli quantita di acidi grassi. Inoltre, attraverso metabolismi collaterali modificano gli acidi grassi
stessi in acidi grassi volatili e composti minori che impartiscono tipici aromi ai prodotti caseari.

I clostridi del lafte, infine, possono essere saccarolitici (Clostridium butyricum e C. tyrobtutyricum)

quelli che fermentano zuccheri e acidi organici e producono acido butirrico, anidride carbonica e

idrogeno, oppure putrefattivi (Clostridium sporogenes e C. bifermentans), che sono molto attivi sulle

proteine e meno sui carboidrati. Tra i sopra citati, il Clostridium tyrobutyricum é quello che causa pit

frequentemente il "gonfiore tardivo" del formaggio.

LA REOLOGIA DEL LATTE

La reologia del latte studia I'attitudine di questa materia prima alla coagulazione, consentendo quindi di
prevedere anticipatamente eventuali problemi riscontrabili durante i processi di caseificazione.
La coagulazione del latte, difatti, & un processo fondamentale per la caseificazione che viene attivato
dall'azione di enzimi proteolitici (chimosina e pepsina) che idrolizzano la k-caseina a dare para-k-caseina
e glicomacropeptide. Il fatto che un enzima sia appropriato per la caseificazione non dipende solo dalla
sua attivita coagulante ma anche dall'influenza che esso puo avere sulla reologia del coagulo.
Innanzitutto, per meglio comprendere l'attitudine del latte alla coagulazione, & meglio chiarire alcuni
concetti fondamentali:

e il tempo di presa e definito come il momento in cui avvengono le prime interazioni tra le micelle

caseiniche che conducono alla formazione del coagulo;

e il tempo di coagulazione, invece, ¢ l'intervallo di tempo che intercorre tra I'aggiunta del caglio e

la rottura del coagulo; pertanto & la somma del tempo di presa e del tempo di indurimento del
coagulo.
L'attitudine alla coagulazione e, quindi, alla caseificazione & un parametro legato a molteplici fattori tra

cui_la specie animale, la razza, I'ambiente e |'alimentazione. Per quanto riguarda la specie animale, il
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latte di capra, ad esempio, differisce dal latte vacca poiché possiedono differenti caratteristiche
compositive e strutturali che comportano la formazione di coaguli diversi: quello di capra &
generalmente pit "morbido e friabile" rispetto a quello di vacca piu consistente e compatto. All'interno
della stessa specie animale, confrontando il latte di diverse razze si possono osservare differenti
tempi di coagulazione. Un ulteriore parametro da considerare ¢ l'azione coagulante del caglio definita
come IMCI (International Milk Clotting Units). Da uno studio compiuto in Spagna e risultato che un
caglio ad elevato contenuto in chimosina non implica una maggior attivita coagulante; difatti, un caglio
con una concentrazione di chimosina pari al 21% possedeva un potere coagulante pil elevato di cagli con
rispettivamente il 90, 60 e 42% di chimosina.

Inoltre, da uno studio comparativo di cagli possedenti identica attivita enzimatica ma derivanti da
diverse specie animali, si & potuto sostenere che, rispettivamente, nel caglio di vitello, in quello di
agnello e in quello di capretto vi e un livello decrescente di attivita coagulante.

Tuttavia, elevate attivitd coagulanti ed enzimatiche non corrispondono sempre ad alte rese casearie. Il
caglio caprino, ad esempio, comporta una bassa resa casearia perché |'elevato tempo di presa produce
un coagulo blando; cié e determinato dal fatto che nel latte caprino vi & un elevato tenore di piccole
particelle di grasso.

Sempre in Spagna, da uno studio dell'idrolisi della k-caseina, si & visto che, differentemente da altri
cagli e altre sostanze coagulanti, il caglio di capretto non rispettava |'equazione di Michaelis-Menten.
Questo comportamento puo essere spiegato dalla differente composizione delle preparazioni
enzimatiche: nel caglio di capretto in pasta e presente un'alta percentuale di impurita che comportano
la presenza di un elevato livello di proteine diverse da quelle solitamente cercate nel caglio, che possono

produrre interferenze.
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LA FORMAGGELLA DEL LUINESE D.O.P.

Inquadramento socio-territoriale

Nelle valli del Luinese l'allevamento caprino destinato alla produzione di latte crudo e alla sua
caseificazione & un'attivita che viene svolta tradizionalmente da generazioni e, anche oggigiorno,
rappresenta una delle realtd agricole pit remuneranti che, oltretutto, assicura una gestione
ecocompatibile del territorio migliorandone anche la stabilita del suolo.

La Formaggella del Luinese D.O.P. ¢, dunque, un formaggio a latte crudo di capra che ha insito un valore
aggiunto determinato dal legame con il suo territorio di origine che & sintetizzato dalla stessa filiera
produttiva e che si concretizza nella specificita del patrimonio caprino allevato, nella prevalenza del
pascolamento, nel razionamento del bestiame e nelle tecniche di caseificazione che vengono condotte
secondo metodologie e con strumentazione tradizionale.

E percio di fondamentale importanza la valorizzazione e la promozione di questo formaggio sul mercato
per consentire il mantenimento e il miglioramento del sistema rurale nel contesto territoriale e la sua
vitalita.

L'area di produzione della Formaggella del Luinese D.O.P. comprende tutta la fascia prealpina della
Provincia di Varese, ovvero una regione caratterizzata da :

e una base territoriale piuttosto limitata, contrasseghata dall'abbandono delle aree piti marginali
e meno produttive a favore dell'utilizzazione a fini extragricoli dei suoli piti fertili e facilmente
accessibili;

e uno sfruttamento per lo pil intensivo delle aree pianeggianti, perilacuali e dei fondovalle,
talvolta con una marcata specializzazione territoriale (es. florovivaismo) contrapposto ad un
uso estensivo delle aree collinari e montagnose, morfologicamente pit articolate;

e una funzione strategica ed insostituibile nella tutela e nella salvaguardia ambientale;

e un discreto contributo fornito nella definizione diretta del prodotto lordo provinciale che,
tuttavia, risente della concorrenza del settore turistico e di quello industriale nella creazione
di ricchezza e occupazione.

In una strategia di intervento per lo sviluppo ed il sostegno del sistema agricolo e agroalimentare
assume fondamentale importanza la promozione e la valorizzazione delle produzioni agroalimentari
tipiche. A tal proposito e allo scopo di favorire il confronto e gli scambi tra gli agricoltori e gli
allevatori operanti sul ferritorio montano e di sensibilizzare l'opinione pubblica sui problemi e le
peculiarita dell'agricoltura di montagna, le Comunita Montane della provincia di Varese e I Associazione

per la produzione della Formaggella del Luinese e del formaggio misto capra-vacca” organizzano ogni
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anno a Luino, al termine del mese di agosto, la "Mostra Internazionale dei Prodotti e degli Animali di
Montagna” (Mipam).

L'attivita di marketing e promozione delle produzioni tipiche nei mercati e nelle fiere locali, inoltre,
rappresenta uno strumento per ampliare gli orizzonti sul mercato di altri alimenti tipici del territorio
varesino, come il miele, il salame prealpino, gli asparagi di Cantello, ecc.; tutto cio, sulla scia di una
domanda di prodotto pil ampia e motivata, potrebbe favorire un parziale recupero dei terreni agricoli
abbandonati con la conseguente rinascita della pratica dell'alpeggio che consentirebbe, attraverso la
vendita diretta di prodotti a maggior valore aggiunto, il mantenimento dell'occupazione sul territorio, un
legame facilitato con il settore turistico-commerciale e una manutenzione ecologica e regolare del
territorio.

Riconducendo le considerazioni alla sola Formaggella del Luinese D.O.P. & necessario rimarcare il fatto
che la commercializzazione del prodotto € essenzialmente seguita dal singolo produttore attraverso la
vendita diretta in azienda o nei mercati e fiere locali dove si & riscontrato che la domanda segue un
trend positivo nonostante il prodotto si possa considerare di “nicchia” poiché, a causa dei ridotti
quantitativi prodotti, soddisfa principalmente le richieste del mercato provinciale. Nonostante cio, si &
convinti che attraverso un possibile aumento della produzione e delle aziende produttrici tale prodotto
possa conoscere un significativo aumento dell'offerta fino a raggiungere dimensioni tali da saturare e

oltrepassare la domanda provinciale.

Inquadramento storico

Le testimonianze storiche che comprovano che il formaggio, ed in particolare la formaggella di capra
siano da sempre prodotti nel territorio varesino e nella tradizione gastronomica dei luoghi, sono
numerose. Difatti, gia nellagosto del 1596 si legge he “/a nota della spesd' fatta dai reverendi
sacerdoti della Valtravaglia in occasione della visita del monsignore illustrissimo cardinale Federico
Borromeo come alcune libbre di formaggio comparissero regolarmente nei pranzi e nelle cene offerte a
quest'ultimo. Successivamente, anche in un trattato del XVII secolo, si fa menzione dello " Specioso
formaggio che si fa in Valtravaglid'. Due secoli dopo, nel 1814, i formaggi locali e i rispettivi sapori sono
citati da Luigi Boniforti ne "Il Lago Maggiore e dintorni con viaggi ai laghi e ai monti circonvicini" dove
annota: “..E’ fertile, specialmente in viti e pascoli: di questi abbondano le supreme parti delle vicine
montagne, nellestiva stagione popolate da un gran numero di mandriani e caprai, che vi ammaniscono
piccoli formaggi di gusto piccante, e molto gradito ai riveranti..". Riferimenti altrettanto espliciti alle
produzioni casearie varesine vengono esplicitati nel 1710 da Vagliano che cita i “casci prezios/' di Porto

Valtravaglia“ e da Binda che preferiva invece il gusto piccante dei formaggini prodotti in Val Veddasca.
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Zona di produzione

Il territorio interessato alla produzione della Formaggella del Luinese D.O.P. comprende i seguenti

comuni appartenenti alla provincia di Varese:
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Fig.2- Regione Insubrica

Agra, Arcisate, Azzio, Barasso, Bardello, Bedero Valcuvia, Besano, Besozzo, Biandronno, Bisuschio,
Brebbia, Bregano, Brenta, Brezzo di Bedero, Brinzio, Brissago Valtravaglia, Brusimpiano, Cadegliano
Viconago, Cantello, Casalzuigno, Cassano Valcuvia, Castello Cabiaglio, Caravate, Casciago, Castelveccana,
Cittiglio, Clivio, Cocquio Trevisago, Comerio, Cremenaga, Cuasso al Monte, Cugliate Fabiasco, Cunardo,
Curiglia con Monteviasco, Cuveglio, Cuvio, Dumenza, Duno, Ferrera di Varese, Gavirate, Gemonio,
Germighaga, Grantola, Induno Olona, Lavena Ponte Tresa, Laveno Mombello, Leggiuno, Luino, Luvinate,
Maccagno, Marchirolo, Marzio, Masciago Primo, Malgesso, Mesenzana, Montegrino Valtravaglia,
Monvalle, Orino, Pino sulla Sponda del Lago Maggiore, Porto Ceresio, Porto Valtravaglia, Rancio Valcuvia,

Saltrio, Sangiano, Travedona-Monate, Tronzano Lago Maggiore, Valganna, Varese, Veddasca, Viggit.

Descrizione

La Formaggella del Luinese D.O.P. & un formaggio a pasta semidura, prodotto esclusivamente con latte
crudo e intero di capra, a coagulazione presamica, con stagionatura minima di 20 giorni. Ha una forma
cilindrica con facce piane, diametro compreso tra 13 e 15 cm e scalzo tra 4 e 6 cm; il peso hon deve

essere inferiore a 700 g e nemmeno superiore a 900 g.
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La crosta & naturale, non dura e puo presentare muffe di vario genere e colore, ma generalmente ha un
aspetto prevalentemente biancastro. La pasta & bianca, morbida e compatta e pud presentare
un'occhiatura fine e leggera. Il sapore & mediamente dolce, delicato, gradevole e s'intensifica con il
progredire della stagionatura. L'odore e I'aroma sono anch'essi delicati e possono intensificarsi con la

stagionatura. La struttura ¢ elastica, umida, morbida e abbastanza solubile.

Tecnologia di produzione

Sulla base di lavorazioni prova eseguite in anni passati da tutti i produttori di Formaggella del Luinese
D.O.P. e successivamente alle considerazioni effettuate durante degli specifici incontri tra produttori,
tecnici e assaggiatori O.N.A.F. & stato possibile individuare il seguente schema tecnologico per la

produzione della Formaggella del Luinese D.O.P..
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RISCALDAMENTO ]

100% capra , crudo e intero;
max 3 munte a 4°C

0

INNESTO

0

AGGIUNTA CAGLIO

naturale liquido di vitello

T=32-34°C

Coagulazione = 30 - 40 min

Consistenza media o medio-forte

!

ROTTURA

Grana fine, tendente a chicco di mais

Eventuale RISCALDAMENTO ( max 38 °C)
se I'ambiente & particolarmente freddo

Agitazione = max 15 min é

Riposo sotto siero = max 15 min

Eliminazione di 1/3 del siero

ESTRAZIONE e
FORMATURA

Stampi: @ = 14 cm

Primo rivoltamento immediato

30°C per 3-6 h

Eventuale STUFATURA a 25-

Dimensioni finali:
@=13-15cm
H = 4-6 cm (ideale 5 cm)

SGOCCIOLATURA

l

T ambiente (max 48 h) con
2 - 5 rivoltamenti totali

ESTRAZIONE
dagli STAMPT

J

SALATURA
(a secco o in salamoia)

0

ASCIUGATURA

T ambiente

J

STAGIONATURA
min 20 giorni

in cella a max 15°C e UR 90-95%
o in cantina naturale
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MATERIA PRIMA

La materia prima per la produzione della Formaggella del Luinese D.O.P. ¢ il latte crudo e intero 100% di

capra, il cui periodo di produzione corrisponde all'intero ciclo di lattazione delle capre.
Il latte utilizzato, prima di essere trasformato, puo essere conservato al massimo per 30 ore a una

temperatura non superiore ai +4°C.

RISCALDAMENTO
Il riscaldamento del latte puo avvenire con fuco di legna, gas o vapore. Lo scopo di questa fase e quello

di creare le condizioni ottimali di sviluppo della microflora contenuta nell'innesto.

INNESTO

Per la produzione della Formaggella del Luinese D.O.P. si deve utilizzare un innesto naturale o
selezionato, costituito in prevalenza da batteri lattici termofili (Streptococchi, Lattobacilli), con
possibilita di aggiunta di piccole dosi di ceppi di batteri mesofili (Lattococchi).

La maggior parte dei produttori innestano i fermenti attraverso un inoculo semidiretto, ovvero

utilizzano delle colture selezionate e liofilizzate per la produzione di un innesto liquido che & ottenuto
dalla solubilizzazione della microflora lattica liofilizzata in una piccola quantita di latte di capra sterile
che comporta, quindi, I'ottenimento di un inoculo pitl uniforme e omogeneo rispetto a un inoculo diretto
in caldaia della stessa microflora selezionata e liofilizzata. Nonostante cié, una piccola percentuale di
produttori utilizza per l'innesto quest'ultimo metodo illustrato.

Altri produttori, infine, caseificano la Formaggella del Luinese D.O.P. senza I'utilizzo di alcun tipo di

innesto. Nel complesso, pero, l'utilizzo dei fermenti & stato considerato dalla maggior parte dei
produttori una fase essenziale della lavorazione poiché consente lo svolgimento di fermentazioni

"guidate” e contrasta lo sviluppo della microflora anticasearia.

AGGIUNTA DEL CAGLIO E COAGULAZIONE

La coagulazione e un fenomeno che & influenzato da diverse variabili (le caratteristiche del latte al
momento dell'aggiunta del coagulante, la dose e il titolo del caglio utilizzato e la temperatura del latte
all'aggiunta del caglio), che possono determinare differenze nella consistenza del coagulo al momento
della rottura e nel rapporto tra tempo di presa e tempo di coagulazione.

Il caglio impiegato nella produzione della Formaggella del Luinese D.O.P. deve essere esclusivamente
caglio naturale di vitello; per ottenere una corretta coagulazione & necessario aggiungere il caglio (25 -

30 ml di caglio con titolo 1:10000 ogni 100 | di latte) a una temperatura di 32 -34°C e a un pH variabile
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tra 6,45 e 6,65 e lasciare che agisca per un tempo compreso tra i 30 e i 40 minuti che consente alla

cagliata di raggiungere una consistenza medio-forte.

ROTTURA DELLA CAGLIATA

La rottura del coagulo avviene quando la consistenza di quest'ultima ha raggiunto una densita medio-
forte e consiste in una serie di operazioni meccaniche che comportano una progressiva riduzione dei
granuli della cagliata fino al raggiungimento di una grana fine, avente dimensioni circa pari a quelle di un
chicco di mais; ci6 comporta il successivo spurgo del siero, che si realizza attraverso fenomeni di
sineresi dovuti in parte alla contrattilita naturale del coagulo e in parte alla fase di rottura stessa ed e
influenzato dalle dimensioni dei granuli ottenuti, dalla pressione applicata su di essi e, infine, dal pH e
dalla temperatura della cagliata durante la fase di sineresi. Successivamente, & necessaria una fase di
agitazione della durata di 5-15 minuti accompagnata, in caso di ambiente di lavoro troppo freddo, da un
riscaldamento a temperatura massima di 38°C. Alla fase di agitazione segue una fase di riposo,

anch’essa con durata massima pari a 15 minuti.

ESTRAZIONE E FORMATURA
Dopo l'eliminazione di circa un terzo del siero dalla caldaia, si procede all'estrazione della cagliata che
viene messa in stampi di 14 cm di diametro per ottenere dimensioni finali comprese trai 13 e i 15 cm di

diametro e i 4-6 cm di scalzo.

STUFATURA, SGOCCIOLATURA ED ESTRAZIONE DAGLI STAMPI

La fase di stufatura viene effettuata solo da alcune aziende e consiste nel mantenere la cagliata ad una
temperatura di 25-30°C per 3-6 ore ponendola in un forno elettrico, in caldaia o semplicemente
coprendo gli stampi con teli di plastica.

Durante la stufatura e la sgocciolatura, che viene protratta al massimo per 48 ore a temperatura
ambiente, la cagliata viene rivoltata periodicamente per favorire lo spurgo uniforme del siero e la

formazione di una struttura interna omogenea.

SALATURA

Il sale favorisce lo spurgo della cagliata facilitando la fuoriuscita del siero per osmosi; questo effetto &
maggiormente accentuato quanto pit elevati sono il tempo e il livello di salatura. L'impiego del sale
permette, inoltre, di regolare l'acidificazione e di contenere lo sviluppo della flora patogena e

anticasearia nel formaggio.
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La salatura della Formaggella del Luinese D.O.P. pué essere eseguita in salamoia (18-20% di NaCl a 14-
20°C - 7 ore per oghi Kg di formaggio), oppure a secco, mediante lo sfregamento della superficie della

cagliata con il sale che, grazie all'umidita di quest'ultima, si scioglie e penetra all'interno.

ASCIUGATURA
In seguito alla salatura, i formaggi vengono lasciati ad asciugare su assi di legno per 48-72 ore a

temperatura ambiente.

STAGIONATURA

La stagionatura & un processo in cui il formaggio matura e raggiunge, quindi, la tessitura, il sapore e
I'aroma desiderati. Durante questa fase si svolge una digestione enzimatica della cagliata che ne
permette |'evoluzione da matrice calcio-proteica a formaggio maturo. I parametri fondamentali per far

si che questo processo avvenga correttamente sono la temperatura e I'umiditd relativa dell'ambiente di

stagionatura.

La stagionatura della Formaggella del Luinese D.O.P. deve avvenire in celle frigorifere con umidita
controllata a 85-95% e con una temperatura massima di 15°C, oppure in cantine ad umidita naturale.
Questa fase deve essere protratta per almeno 20 giorni, periodo in cui le forme vengono
periodicamente rivoltate e, in presenza di un eccessivo sviluppo di muffe, pulite con uno strofinaccio

per favorire lo sviluppo di una crosta naturale.

Deroghe

In deroga al D.P.R. 14 gennaio 1997 54, al D.M. 4 novembre 1999 e al D.G.R. Lombardia VI/42036 del
19/03/1999, per la produzione della Formaggella del Luinese D.O.P. & possibile in deroga:
- produrre il formaggio senza sottoporre il latte ad alcun trattamento termico durante la
lavorazione;
- utilizzare attrezzature in legno, rame e tela;
- utilizzare locali di stagionatura con pareti, pavimenti e soffitti in materiale non liscio,
lavabile e disinfettabile;
cio poiché l'uso del latte crudo e dei materiali indicati sono indispensabili per la caratterizzazione
organolettica del prodotto, la cui sicurezza € garantita dai controlli sulla qualita igienica della materia
prima o dalla stagionatura per alcune tipologie di prodotto e dall'utilizzo di innesti di microflora

competitiva.
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SCOPO DELLA TEsSI

Da una decina di anni, un numero sempre pil cospicuo di consumatori presta maggior attenzione ai
prodotti agroalimentari che inserisce nella sua dieta, scegliendo principalmente prodotti garantiti da
marchi riconosciuti a livello nazionale e internazionale che spesso associano la tipicita del prodotto alla
sua qualita, genuinitd e sicurezza, caratteristiche oggigiorno ritenute fondamentali per la salute del
consumatore. Cio & dovuto al fatto che, negli ultimi anni, nella figura del consumatore ¢ aumentata,
grazie ad una maggiore informazione e divulgazione, la consapevolezza delle fematiche salutistiche ed
ambientali in materia di prodotti alimentari che ha comportato anche maggior attenzione e studio dei
disciplinari di produzione dei prodotti tipici.

Per rispondere alle sopraindicate esigenze, e garantire quindi una maggior tipicitd e genuinita del
prodotto, e stato avviato uno studio che prevede, integrando le precedenti ricerche che hanno
consentito di pervenire al marchio D.O.P., il monitoraggio della microflora autoctona nel latte prodotto
da capre allevate esclusivamente nelle valli varesine al fine di ottenere miscele di colture starter che
sostituiscano gli innesti commerciali comunemente utilizzati.

Cio, oltre ad ottenere un prodotto pili genuino, favorisce I'aumento della biodiversita della microflora
innestata in caldaia, poiché nel latte prodotto da capre allevate in habitat diversi di un vasto territorio
¢ presente una flora batterica non omogenea, selezionata dalle differenti caratteristiche ecologico-
ambientali.

Scopo della tesi e stato, dunque, quello di ottenere una “fotografia” della qualita igienico-sanitaria del
latte crudo e della tecnologia adottata senza l'utilizzo di innesti di tipo commerciale e di valutare sotto
il profilo sensoriale le forme a fine stagionatura per giudicare la gradevolezza e la conformita al

Disciplinare di Produzione della Formaggella del Luinese D.O.P..
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MATERIALI E METODI

Analisi chimiche e fisiche del latte
e Misurazione del pH: pHmetro portatile elettrodo pH HI 1230 B, (HANNA instruments):
elettrodo combinato in vetro per la misurazione del pH, corpo epossidico (Ultem), doppia
giunzione, gel;
e Misurazione acidita di titolazione: acidimetro;

¢ Rilevazione della temperatura: sonda HI 7669/2W (HANNA instruments).

Analisi microbiologiche del latte

¢ Preparazione dei campioni e delle diluizioni: secondo norma FIL-IDF 122 C: 1996;

e Coliformi: Petrifilm Coliform Plates (3M) - incubazione a 30°C per 24h.

Analisi organolettiche del formaggio

In totale, nel corso delle tre sedute di assaggio alle quali hanno partecipato gli allevatori, un tecnico
microbiologico e un tecnico ONAF, sono stati analizzati dal punto di vista sensoriale i campioni di
Formaggella del Luinese D.O.P. ottenuti da un processo di caseificazione privo della fase di innesto.

Ogni membro della commissione ha espresso un giudizio personale per oghuna delle seguenti valutazioni:
visiva, olfattiva, gustativa e strutturale; al termine della degustazione, il tecnico ONAF ha riassunto le

caratteristiche organolettiche e strutturali di ciascuna Formaggella del Luinese D.O.P.
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Scheda tecnica di lavorazione

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA:

CASEIFICIO:

CODICE PRELIEVO:

ORA

OPERAZIONE

VOLUME TIPOLOGIA

DURATA

pH

T°C

PREPARAZIONE DEL LATTE

Latte fresco

Latte conservato

Totale latte lavorato

COAGULAZIONE

Aggiunta di caglio

Presa

Tempo totale di coagulazione

LAVORAZIONE

Rottura del coagulo

Riscaldamento

Fine riscaldamento

Agitazione

Fine agitazione

Riposo

Eliminazione del siero

ESTRAZIONE E FORMATURA

SGOCCIOLATURA

Rivoltamento 1

Rivoltamento 2

Rivoltamento 3

Rivoltamento 4

Rivoltamento 5

SALATURA

ASCIUGATURA

STAGIONATURA

ANNOTAZIONI
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SCHEDA VALUTAZIONE TECNICO-SENSORIALE FORMAGGELLA
DEL LUINESE D.O.P.

CASEIFICIO: DATA: CODICE PRELIEVO:

= ODORE

Odorare il campione e annotare l'intensita del suo odore. Scegliere i termini descrittori e segnalarne

l'intensita.
debole media elevata
Intensita dell'odore: 1 2 3 4 5 6 7

Famiglia “lattico” Intensita

latte fresco, cagliata fresca, panna fresca, burrofresco 1 2 3 4 5 6 7
burro fuso, latte bollito 1 2 3 4 5 6 7
cagliata acida, yogurt, siero di latte acido 1 2 3 4 5 6 7
crosta di... 1 2 3 4 5 6 7
Famiglia “vegetale” Intensita

erba tagliata, fieno 1 2 3 4 5 6 7
erba bagnata, erba fermentata 1 2 3 4 5 6 7
humus, trucioli di legno, funghi 1 2 3 4 5 6 7
Famiglia “fruttato” Intensita

nocciola, noce, castagna, mandorla sbucciata 1 2 3 4 5 6 7
frutti essiccati, frutti fermentati 1 2 3 4 5 6 7
Famiglia “animale” Intensita

capre, cuoio, sudore 1 2 3 4 5 6 7
stalla di capre 1 2 3 4 5 6 7
Famiglia “altro” Intensita

propionico, butirrico, rancido 1 2 3 4 5 6 7
ammoniacale, acetico, pungente al naso, agro 1 2 3 4 5 6 7
sulfureo, sapone, ammuffito, putrido, gomma 1 2 3 4 5 6 7
insilato, uovo sodo 1 2 3 4 5 6 7
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= AROMA

Masticare il campione e procedere come per I'odore analizzando I'aroma per via retronasale.

debole

Intensita dell'aroma: 1 2

Famiglia “lattico”

latte fresco, cagliata fresca, panna fresca, burro fresco

burro fuso, latte bollito
cagliata acida, yogurt, siero di latte acido

crostadi...

Famiglia “vegetale”

erba tagliata, fieno

erba bagnata, erba fermentata

humus, trucioli di legno, funghi

Famiglia “fruttato”
nocciola, noce, castagna, mandorla sbucciata

frutti essiccati, frutti fermentati

Famiglia “animale”
capre, cuoio, sudore

stalla di capre

Famiglia “altro”

propionico, butirrico, rancido

ammoniacale, acetico, pungente al naso, agro
sulfureo, sapone, ammuffito, putrido, gomma

insilato, uovo sodo

media
4
Intensita
1 2 3
1 2 3
1 2 3
1 2 3
Intensita
1 2 3
1 2 3
1 2 3
Intensita
1 2 3
1 2 3
Intensita
1 2 3
1 2 3
Intensita
1 2 3
1 2 3
1 2 3
1 2 3

B -

L

(SN G) BRGNS |

o o o O

o o oo o

o o oo o

N N NN

NN NN

elevata

7

-42 -



Parte sperimentale

— DESCRITTORT VISIVI:

Osservate il campione, mettendolo bene in luce.

bianco giallo
ICOLORE 1 2 3 4 5 6 7
*  Uniforme @ I@I

— SAPORT DI BASE:

Masticate i campioni ed indicate l'intensita dei sapori percepita.

poco medio molto
e |DOLCE: 1 2 3 4 5 6 7
e [SALATO: 1 2 3 4 5 6 7
e lacIDO: 1 2 3 4 5 6 7
e |AMARO: 1 2 3 4 5 6 7

= SENSAZIONI TRIGEMINALTI:

Masticare il campione ed indicare l'intensita delle stimolazioni intraboccali.

e PICCANTE: 1 2 3 4 5 6 7

e |ASTRINGENTE: 1 2 3 4 5 6 7

- 43 -



Parte sperimentale

DESCRIZIONE DELLA STRUTTURA

Controllando i prodotti di riferimento, indicati nella scheda allegata, descrivere per le caratteristiche

della struttura del formaggio, toccandolo con le mani, addentandolo, masticandolo e deglutendolo.

bassa media elevata

ELASTICITA' 1 2 3 4 5 6 7

Definizione: attitudine di un campione di formaggio a recuperare il suo spessore iniziale dopo essere stato compresso e

deformato, con le dita.

IDUREZZA 1 2 3 4 5 6 7

Definizione: resistenza che presenta il campione alla rottura. Se ci si lascia sorprendere dalla rottura del campione fare il test

pill lentamente.

IADESIVITA’ 1 2 3 4 5 6 7

Definizione: Sforzo necessario per staccare un prodotto incollato al palato ed ai denti.

UMIDITA 1 2 3 4 5 6 7

Definizione: grado di umidita percepito nella bocca durante la caratterizzazione della struttura.

SOLUBILITA 1 2 3 4 5 6 7

Definizione: caratteristica che si sviluppa quando il campione fonde molto rapidamente nella saliva, senza dare una sensazione di

riempimento.

Altre descrizioni:
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PROTOCOLLO SPERIMENTALE

Nel corso di alcuni incontri preliminari all'esecuzione del progetto per la caratterizzazione della
microflora lattica autoctona da impiegare nel processo di caseificazione della Formaggella del Luinese

D.O.P. ¢ stato stabilito il calendario delle lavorazioni sperimentali, ovvero quelle effettuate senza

l'utilizzo di miscele di innesti commerciali comunemente utilizzati, da seguire presso ciascuna delle
quattordici aziende partecipanti. In particolar modo, si sono concentrate le date delle lavorazioni nei
mesi di aprile, luglio e settembre, ovvero i tre periodi dell'anno che rappresentano dal punto di vista
scientifico, le fasi pit significative dell'allevamento caprino.
Nel corso delle trentasei lavorazioni sperimentali seguite, sono stati registrati i principali parametri
chimico-fisici del latte mediante l'utilizzo di un pHmetro munito di un elettrodo combinato in vetro per
la misurazione del pH e di una sonda per il rilievo della temperatura; oltre a tale sonda, sono stati
utilizzati anche i fermometri in dotazione di ciascuna azienda allo scopo di verificare un'eventuale
discordanza tra i valori.
La misurazione dell'acidita di titolazione del latte & stata effettuata mediante ['utilizzo di un
acidimetro nella sola azienda che lo possedeva in dotazione.
Tutti i parametri e le annotazioni rilevati durante ciascuna lavorazione sono stati registrati utilizzando
la scheda tecnica di lavorazione presentata nel capitolo "Materiali e metodi”.
Oltre alla registrazione dei principali parametri tecnologici adottati, necessaria a monitorare
I'andamento del processo produttivo, l'attivitd svolta presso i caseifici delle aziende aderenti al
progetto ha previsto il prelievo di campioni di latte e di cagliata nel corso di ciascuna delle lavorazioni
sperimentali seguite. Entrando maggiormente nei dettagli, nel corso di ogni lavorazione sono stati
prelevati:

- tre campioni di latte destinati: due all'analisi microbiologica per la caratterizzazione

della microflora autoctona e l'altro alla conta dei coliformi presenti;
- un campione di cagliata destinato alle analisi microbiologiche per la caratterizzazione
della microflora autoctona.

I campioni di latte e di cagliata destinati alle analisi microbiologiche per la caratterizzazione della
microflora autoctona sono stati immediatamente congelati in azoto liquido, modalita di congelamento
che consente di non alterare le caratteristiche biologiche del prodotto, poiché avviene
istantaneamente.
I campioni di latte destinati invece alla conta dei coliformi, sono stati analizzati direttamente sul

campo. Si sono eseguite tre diluizioni successive in soluzione Ringer; successivamente, un millilitro
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rispettivamente della seconda e della terza diluizione sono stati inoculati ciascuno su una “piastra
Petrifilm” contrassegnata dal codice dell'azienda e dal numero della diluizione per consentire il
conteggio dei Coliformi. Il giorno successivo all'inoculo, dopo circa ventiquattro ore di incubazione sul
terreno di coltura della "piastra Petrifilm”, & stato possibile procedere, qualora presenti nel campione

di latte analizzato, alla conta dei coliformi.

Infine, al termine del processo di stagionatura, presso la sede della Comunita Montana Valli del Luinese,
sono state organizzate tre sedute di degustazione dei formaggi ottenuti dalle lavorazioni di aprile,
luglio e settembre eseguite senza innesto commerciale, per effettuare una valutazione sensoriale, al
fine di:

a) mantenere I'addestramento dei produttori che gia hanno partecipato ai lavori precedenti del
gruppo di assaggio e addestrare i nuovi casari all'analisi sensoriale dei formaggi di propria
produzione;

b) valutare in modo obbiettivo le caratteristiche sensoriali dei formaggi secondo gli strumenti
fondamentali forniti dall'analisi sensoriale (locali e strumenti idonei per la valutazione,
metodologie standardizzate, gruppo di assaggio selezionato ed addestrato, analisi statistica per

la valutazione dei dati);
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¢) individuare le relazioni esistenti tra tali caratteristiche e la tecnologia di produzione adottata
per ciascuno dei formaggi prodotti, al fine di definire una tecnologia standardizzata di
produzione senza l'innesto di fermenti commerciali.
La valutazione sensoriale dei formaggi ha previsto:
* una fase di addestramento dei giudici relativamente agli odori, ai sapori, agli aromi, alle
caratteristiche estrinseche e strutturali;
* una fase di degustazione dei formaggi prodotti senza I'utilizzo di innesti commerciali al fine
di valutarne lintensita dell'odore e dell'aroma, il gusto, il colore e le caratteristiche
strutturali.
Nell'ambito delle stesse sedute di degustazione, sono stati prelevati e congelati a -20°C i campioni di
formaggio da destinare alle analisi microbiologiche e chimico - fisiche da effettuare presso i laboratori
del CNR-ISPA di Milano.
I dati delle valutazioni tecnico-sensoriali sono stati elaborati a partire dalle tre schede di assaggio

riportate nel capitolo "Materiali e metodi”.

Descrizione delle aziende

Al progetto hanno partecipato quattordici aziende agricole aderenti all“Associazione per la produzione
della Formaggella del Luinese e del formaggio misto capra-vacca” dislocate per la maggior parte nei
territori montani interni della Val Veddasca e della Valdumentina e in parte sul territorio montano della
Valtravaglia, della Valcuvia, della Valceresio e della Valganna-Valmarchirolo; una sola azienda & sita nel

comprensorio del Comune di Varese, in localita Calcinate degli Orrigoni.
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Provincia o
Verbania
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. Comunita Montana Valli del Luinese . Comunita Montana della Valganna-Valmarchirolo
. Comunita Montana della Valcuvia . Comunita Montana Valceresio
Comuni compresi nel Disciplinare di Produzione ma non appartenenti
ad alcuna Comunita Montana

Fig.3- Provincia di Varese
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Azienda A

L'azienda, avente SAT pari a 8890 m?, & situata nel comune di Dumenza (Valdumentina) ad un'altitudine
di circa 600 m s.l.m.. Le capre allevate (30 in lattazione e 10 novelle) sono tutte di razza Camosciata
delle Alpi e vengono munte due volte al giorno attraverso un impianto di mungitura al secchio per il
periodo compreso tra febbraio e ottobre. In azienda vengono allevati anche 4 cavalli, di cui 3 di razza
Araba e 1 Haflinger. Il latte prodotto viene tutto reimpiegato in azienda per la produzione di formaggio
o di gelato a base di latte di capra.

Il caseificio aziendale & autorizzato anche alla vendita diretta ai sensi dell'art. 2 L.283/62. L'azienda

trae reddito anche dall'attivitda agrituristica.

Azienda B

L'azienda, con SAU pari a 6 ettari, ha sede a Curiglia con Monteviasco (Valdumentina) ad un'altitudine di
circa 800 metri. L'allevamento & costituito da 27 capre esclusivamente di razza Camosciata delle Alpi;
la gestione dell'allevamento e di tipo estensivo. L'alpeggio & praticato da giugno a settembre ad
un'altitudine di circa 800-1200 m (Alpe Ca' del Sass e Alpe delle Colture). La mungitura & effettuata
manualmente due volte al giorno, nel periodo compreso tra marzo e ottobre (nel mese di febbraio il
latte & destinato ai capretti). La maggior parte del latte prodotto & destinato alla caseificazione nel

caseificio autorizzato alla vendita diretta ai sensi dell'art. 2 L.283/62.

Azienda C

L'azienda (SAT 30 ha) & ubicata nel comune di Curiglia con Monteviasco (Valdumentina) a circa 950 m
s.l.m.. L'allevamento caprino si compone di 9 capre in lattazione e 5 novelle di razza Camosciata delle
Alpi. La mungitura viene effettuata due volte al giorno per mezzo di un impianto al secchio nel periodo
compreso tra febbraio e oftobre. Le capre vengono giornalmente condotte al pascolo nei dintorni
dell'azienda, dove rientrano la sera per passare la notte in stalla. Nella dieta degli animali & prevista alla
mattina e alla sera un'integrazione alimentare a base di mangime concentrato, mais e soia. Oltre alle
capre, vengono allevate anche 20 bovine da latte, 5 suini e animali di bassa corte. Il latte viene tutto
trasformato nel caseificio aziendale e destinato alla produzione di formaggi a prevalente coagulazione
presamica di solo latte di capra, o di vacca, oppure misti. Il caseificio aziendale & autorizzato anche alla

vendita diretta ai sensi dell'art. 2 L.283/62. L'azienda trae reddito anche dall'attivita agrituristica.

Azienda D
L'azienda, con SAT di 14 ha, ha sede in localitd San Gemolo (Comune di Valganna), nel comprensorio della

Comunitd Montana della Valganna-Valmarchirolo, ad un‘altitudine di circa 450 m s.l.m.. L'allevamento
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caprino si compone di 30 capre in lattazione e 10 novelle, tutte di razza Camosciata delle Alpi. La
mungitura viene effeftuata due volte al giorno mediante impianto al secchio in tutto il periodo
compreso tra febbraio e oftobre. Le capre vengono giornalmente condotte al pascolo nei dintorni
dell'azienda, dove rientrano la sera per passare la notte in stalla. Nella dieta degli animali & prevista alla
mattina e alla sera un'integrazione alimentare a base di mangime concentrato, mais e soia. Oltre alle
capre, vengono allevate anche 5 bovine da latte (3 Frisone e 2 Jersey) e animali di bassa corte. Tutto il
latte prodotto viene trasformato nel caseificio aziendale che & autorizzato alla vendita diretta ai sensi

dell'art. 2 L.283/62. L'azienda trae reddito anche dalla ristorazione agrituristica.

Azienda F

L'azienda (SAT 4,6 ha) ha sede in localita Calcinate degli Orrigoni, nel comune di Varese, ad
un'altitudine di 350 m s.l.m.. L'allevamento caprino & composto da 51 capre in lattazione e da 20 novelle
di razza Saanen e Camosciata delle Alpi, munte due volte al giorno da febbraio ad ottobre con impianto
di mungitura meccanico a 20 poste. Le capre sono alimentate a base di fieno di primo e secondo taglio e
subiscono un'integrazione di mangime concentrato, mais e cotone. Oltre alle capre vengono allevate
anche 16 bovine da latte di varie razze (Frisona, Bavarese, Bruna). Il latte prodotto, sia di vacca che di
capra, viene in parte venduto crudo e in parte lavorato nel caseificio aziendale che & autorizzato alla

vendita diretta ai sensi dell'art. 2 L.283/62.

Azienda 6

L'azienda, avente SAT pari a 40 ha, ha sede nel comune di Cittiglio, nel comprensorio della Comunita
Montana della Valcuvia, ad un'altitudine di circa 300 m s.l.m.. L'allevamento, di tipo intensivo, si compone
di 100 capre in lattazione e 30 novelle di razza Saanen che vengono munte meccanicamente con
I'impianto al secco due volte al giorno dal mese di febbraio al mese di ottobre. Gli animali vengono
alimentati a base di fieno di primo e secondo taglio e subiscono un'integrazione di mangime concentrato,
mais ed erba medica.

Il latte viene in parte trasformato nel caseificio aziendale che é autorizzato alla vendita diretta ai

sensi dell'art. 2 L.283/62, e in parte viene venduto ad altri caseifici della zona.

Azienda I

L'azienda ¢ sita a Piero, frazione di Curiglia con Monteviasco (Valdumentina) e si estende per circa 26
ha ad un‘altitudine di circa 800 m. Oltre all'allevamento di 5 bovine da latte di razza Bruna e incroci di
Bruna x Blu Belga, e di 5 suini alimentati con il siero di scarto delle lavorazioni del formaggio, I'Azienda

Agricola "Kedo" alleva 45 esemplari caprini di razza Nera di Verzasca, di cui 25 sono capre in lattazione
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che vengono munte manualmente due volte al giorno per tutto il periodo che va da febbraio a marzo. Il
latte prodotto viene tutto reimpiegato in azienda per la produzione di formaggio di vacca, o di capra
oppure misto ottenuto sia da coagulazioni acide che presamiche. Il caseificio aziendale e autorizzato
alla vendita diretta ai sensi dellart. 2 L.283/62 e l'azienda trae reddito anche dall'attivita

agrituristica.

Azienda L

L'azienda ha sede a Piero, frazione di Curiglia con Monteviasco (Valdumentina) ad un'altitudine di circa
800 m. L'allevamento caprino & composto da 50 capi, di cui il 75% appartengono alla razza Verzaschese
e il restante 25% alla razza Camosciata delle Alpi; la gestione € di tipo estensivo e prevede un periodo
di alpeggio ad unaltitudine di circa 800-1200 metri. Sono previsti circa 30 giorni all'anno in stalla; per il
resto del tempo le capre pascolano in condizioni di piena liberta in zone limitrofe all'azienda o in alpe
per una media di circa 8-10 ore giornaliere; & prevista un'integrazione alimentare a base di mangime
concentrato e mais in corrispondenza della mungitura, che viene svolta manualmente due volte al giorno
nel periodo compreso tra febbraio e ottobre. Oltre alle capre, vengono allevate anche due bovine adulte
e una vitella di razza Rendena e 3 maiali allevati col siero non utilizzato dal caseificio.

Tutto il latte prodotto viene trasformato nel caseificio aziendale che & autorizzato alla vendita

diretta ai sensi dell'art. 2 L.283/62. L'azienda trae reddito anche dalla ristorazione agrituristica.

Azienda N

L'azienda ¢ dislocata su una SAT di 5 ha in localita Ca’ del Monte, frazione del comune di Porto Ceresio
appartenente al comprensorio della Comunita Montana della Valceresio, ad un'altitudine di circa 500 m
s.l.m..

L'allevamento caprino si compone di 32 capre di razza Camosciata delle Alpi, di cui 15 in lattazione. La
mungitura viene effettuata manualmente, due volte al giorno ad inizio lattazione, mentre dal mese di
luglio ad ottobre non si effettua la mungitura serale. Le capre vengono alimentate con fieno di primo e
di secondo taglio at libitum, con integrazione di mangime concentrato e mais due volte al giorno.

In azienda vengono allevate anche 2 bovine da latte di razza Rendena, un cavallo e animali di bassa
corte. Il latte viene tutto trasformato nel caseificio aziendale in formaggio caprino o vaccino ottenuto
prevalentemente da coagulazioni acido/presamiche. Il caseificio aziendale e autorizzato anche alla
vendita diretta ai sensi dell'art. 2 L.283/62. L'azienda trae reddito anche dall'attivita di ristoro

agrituristico.
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Azienda O

L'azienda ¢ situata nel comune di Marzio, nel comprensorio della Comunita Montana della Valganna-
Valmarchirolo, ad un‘altitudine di circa 700 m s.I.m.. L'allevamento caprino & composto da 22 capi in
lattazione, munti regolarmente tramite impianto di mungitura al secchio due volte al giorno nel periodo
compreso tra febbraio e ottobre, e da 7 novelle tutte di razza Camosciata delle Alpi. Le capre vengono
lasciate pascolare giornalmente in un prato adiacente alla stalla anche se la dieta & costituita
principalmente da mangime concentrato, mais e soia. Oltre alle capre, in azienda vengono allevati anche
1 asino, 5 manzi e 4 bovine da latte di razza Bruna, 5 pecore meticcie (incrocio di razza Sarda x
Bergamasca), oltre ad animali di bassa corte e 8 maiali alimentati con il siero di scarto delle lavorazioni
del formaggio. Il latte viene tutto trasformato nel caseificio interno all'azienda e destinato alla
produzione di formaggi a prevalente coagulazione presamica di solo latte di capra, o di vacca, oppure

misti. Il caseificio aziendale & autorizzato anche alla vendita diretta ai sensi dell'art. 2 L.283/62.

L'azienda trae reddito anche dall'attivita agrituristica.

Azienda P

L'azienda (SAT= 8 ha) ha sede in localita Lago Delio, nel comune di Maccagno, ad un'altitudine di circa
900m s.I.m. L'allevamento, di tipo intensivo, & composto da un centinaio di capre in lattazione, in
prevalenza di razza Camosciata delle Alpi che vengono munte, tramite impianto di mungitura meccanica,
due volte al giorno nel periodo compreso tra febbraio e ottobre. Le capre vengono alimentate a base di
fieno ottenuto dal primo e dal secondo taglio dei prati aziendali, integrato mattina e sera con mangime
concentrato, mais ed erba medica.

Il latte prodotto viene tutto trasformato nel caseificio aziendale che e autorizzato anche alla vendita
diretta ai sensi dell'art. 2 L.283/62. Nel caseificio viene anche trasformato del latte di vacca derivante
da aziende limitrofe e utilizzato per la produzione di presamiche fresche e stagionate pure o miste

capra-vacca. L'azienda trae reddito anche dall'attivita agrituristica.

Azienda Q

L'azienda, certificata biologica, & ubicata nel comune di Veddasca, a circa 1200 m s.l.m.. L'allevamento
comprende circa un centinaio di capre, di cui il 70% appartiene alla razza Nera di Verzasca e il restante
30% alla razza Camosciata delle Alpi. Oltre alle capre, vengono allevate anche una ventina di bovine di
latte di razza Rendena e Bruna e una decina di maiali alimentati, quest'ultimi, col siero non utilizzato dal
caseificio. Le capre vengono munte, mediante impianto al secchio, due volte al giorno nel periodo
compreso tra febbraio e ottobre e, nei mesi estivi vengono alpeggiate in localita Forcora ad una quota

di circa 1600 m s.l.m.; nel periodo invernale, invece, vengono giornalmente condotte al pascolo nei
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dintorni dell'azienda, dove rientrano la sera per passare la notte in stalla. Nella dieta degli animali &
prevista alla mattina e alla sera un'integrazione alimentare a base di mais e pisello proteico.

Il latte prodotto viene caseificato tutto in azienda, dove vengono prodotti, oltre alla Formaggella del
Luinese D.O.P., formaggi a prevalente lavorazione presamica a base di latte esclusivamente caprino o
bovino, oppure formaggi misti capra-vacca. Il caseificio e autorizzato alla vendita diretta “dal

produttore al consumatore”. L'azienda trae reddito anche dall'attivita agrituristica.

Azienda R

L'azienda ¢ situata nel comune di Maccagno, in localita Lago Delio, ad un altitudine di circa 1000 m s.I.m..
L'allevamento, certificato biologico, & costituito da 70 capre e 20 novelle di razza Nera di Verzasca che
vengono munte manualmente dal mese di febbraio al mese di ottobre e da 15 bovine da latte, di cui 3 di
razza Rendena, 4 di razza Grigio Alpina e 8 di razza Bruna. Gli animali vengono giornalmente condotti al
pascolo sulle pendici del monte Forcora e subiscono un'integrazione alimentare a base di mais e pisello
proteico in corrispondenza delle mungiture.

Il latte viene conferito tutto presso il caseificio dell'Azienda Agricola Pian du Lares, dove la munta
serale e quella del mattino vengono miscelate al latte prodotto da quest'ultima azienda e caseificate. Il

siero, prodotto di scarto del caseificio, viene utilizzato per alimentare i 4 maiali allevati in azienda.

Azienda S

L'azienda, con SAT pari a 15 ha, € ubicata in localita Sciare, nel comune di Montegrino Valtravaglia, ad
un'altitudine di circa 750 m s..m.. L'allevamento caprino, di tipo semiintensivo, & composto da 54
esemplari adulti e 20 novelle di razza Camosciata delle Alpi. Gli animali vengono giornalmente condotti
nei pascoli aziendali secondo la modalita di pascolo turnato e rientrano in stalla la sera dove subiscono
un'intfegrazione alimentare a base di mangime concentrato, mais, medica, pisello proteico e fieno at
libitum. La mungitura viene eseguita due volte al giorno nel periodo compreso tra febbraio e ottobre,
per mezzo un impianto di mungitura a otto poste.

Tutto il latte prodotto viene trasformato nel caseificio aziendale che é autorizzato anche alla vendita

diretta ai sensi dell'art. 2 L.283/62.
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RISULTATI

I risultati di seguito riportati derivano dall'elaborazione dei dati rilevati sul campo nel corso delle
trentacinque lavorazioni seguite. Causa la precoce messa in asciutta delle capre, che ha comportato

I'assenza di latte, i risultati delle lavorazioni di settembre sono privi dei dati di sette aziende.

Analisi chimiche del latte

pH del latte

Il pH del latte & stato misurato in ogni azienda in coincidenza dell'immissione del latte in caldaia con un

pHmetro portatile dotato di un elettrodo combinato in vetro per la misurazione del pH.

I parametri rilevati, salvo alcune eccezioni dovute a squilibri alimentari (latti iperacidi) oppure ad un
latte mastitico o di fine lattazione (latti ipoacidi) , rientrano nei valori standard compresi tra 6,50 e
6.70.

Analizzando i valori di pH per singole aziende, si puo notare come hel corso della lattazione si
susseguano inaspettate variazioni dei parametri considerati, dovute presumibilmente a scompensi
alimentari degli animali al pascolo in seguito alla variazione dei circuiti di pascolamento o a modifiche

nella dieta di capre allevate con metodi intensivi.

pH latte
Azienda |Lavorazione 1 |Lavorazione 2 |Lavorazione 3
A 6,44 6,63 6,56
B 6,68 6,49 -
c 6,43 6,61 -
D 6,60 6,40 6,61
F 6,76 6,52 -
G 6,80 6,50 -
I 6,56 6,47 -
L 6,81 6,43 -
N 6,20 6,10 6,36
(0] 6,56 6,64 6,60
P 6,88 6,49 -
Q 6,52 6,43 6,87
R 6,50 6,32 6,53
S 6,55 6,60 6,46

Tab.5- Valori di pH del latte rilevati in ciascuna azienda
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pH latte
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Fig.5- Grafico dei valori di pH del latte rilevati in ciascuna azienda

Analisi microbiologiche del latte

Carica coliformi

Per ogni azienda ¢ stata effettuata in loco un'analisi microbiologica volta alla ricerca dei coliformi,
microrganismi indicatori di carenza di igiene nel latte. Questi microrganismi sono definiti fortemente
anticaseari poiché dotati di una notevole azione fermentativa che, se non contrastata dall'azione
acidificante operata dai batteri lattici, potrebbe determinare, oltre al sapore amaro, il “"gonfiore
precoce” del formaggio. Oltre a cio, la presenza di coliformi nel latte puc comportare ulteriori
complicazioni durante i processi di stagionatura del formaggio, poiché, nonostante siano microrganismi
termosensibili, successivamente alla lisi cellulare liberano enzimi proteolitici e lipolitici termoresistenti.
Per i coliformi non esistono limiti legislativi per cui valori reputabili ottimali sono stabiliti sulla base
dell'esperienza maturata nel corso degli anni dagli esperti del settore.

La situazione del tenore in coliformi dei campioni analizzati €, nel complesso, soddisfacente, infatti, la
maggior parte dei campioni (20 su 35 = 57%) presentano una conta che rientra nelle 100 ufc/mL. Cio
consente di affermare che la maggior parte dei produttori della Formaggella del Luinese D.O.P. ha
preso coscienza del fatto che per produrre un formaggio a latte crudo & necessario un elevato

standard igienico-sanitario lungo tutta la filiera, a partire dall'animale e dall'ambiente dove esso vive.

-bH -



Parte sperimentale

COLIFORMI
Azienda Lavorazione 1 Lavorazione 2 Lavorazione 3
A <100 <100 1600
B <100 <100 -
C 14000 4500 -
D <100 200 <100
F 3000 <100 -
G <100 <100 -
I 1700 <100 -
L 1300 <100 -
N 100 5000 <100
0] 50000 <100 <100
P 60000 16000 -
Q 600 <100 <100
R <100 <100 <100
S 100 2300 6300

Tab.6- Valori della carica di coliformi rilevati nel latte di ciascuna azienda

ufe/ml

Carica coliformi
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Fig.5- Grafico dei valori della carica di coliformi rilevati nel latte di ciascuna azienda
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Schede tecniche di lavorazione e rispettive analisi organolettiche del formaggio
1° Lavorazione (23-30 Aprile 2007)

Azienda A
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE
TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE TIPO DI LATTE: capra
DATA: 23/04/2007 | cASEIFICTO: A | CODICE PRELIEVO: 1
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA | DURATA pH T°C

PREPARAZIONE DEL LATTE

Latte fresco 201

Latte conservato

8:25 Totale latte lavorato 201 6,44 315

COAGULAZIONE

1:10000 liquido

8:30 Aggiunta di caglio 4 ml "Santa Maria" 34
8:45 Presa 15 min
9:20 Tempo totale di coagulazione 50 min

LAVORAZIONE

mais

9:20 Rottura del coagulo (poco omogeneo) 10 min 6,45 327

Riscaldamento

Fine riscaldamento

9:25 Agitazione 5 min
9:30 Fine agitazione
9:35 Riposo 5 min
9:38 Eliminazione del siero
9:36 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
9:40 Rivoltamento 1
10:05 Rivoltamento 2
10:30 Rivoltamento 3
11:30 Rivoltamento 4
12:30 Rivoltamento 5
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cella (URB0%) 21gg 14
ANNOTAZIONI latte munto alle ore 6:30: & rimasto 2 ore a 30°C

coliformi < 100 ufc/ml
Aciditd®SH latte =3
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ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 24/05/2007

Dimensioni della forma: diametro 13,6 cm - h scalzo 5,5¢cm.

Odore: poco intenso e persistente, note fruttate, lattiche ed altro (pungente al naso).

Aroma: di intensita simile all'odore, con maggior presenza di note lattiche e poi altro.

Colore: non uniforme, con unghia evidente ed irregolare lungo gli scalzi, bianco paglierino.

Sapore: poco dolce, oltre la media il salato, abbastanza acido, amaro, leggermente piccante,

mediamente astringente.

Struttura: poco elastica, con durezza abbastanza elevata, scarsa adesivita, poco umido, poco solubile,

molto grumoso, quasi granuloso.

Note: Pasta dura, secca. Durante la lavorazione il taglio & stato disomogeneo. Presenza di grumi. Crosta
con colorazioni tipo taleggio. Aroma fruttato. Non vi sono state particolari fermentazioni.

Occhiatura non uniformemente distribuita, irregolare.
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Azienda B
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE
TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE TIPO DI LATTE: capra
DATA: 23/04/2007 | cAsEIFICTO: B | CODICE PRELIEVO: 1
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco

Latte conservato 201
10:10 Totale latte lavorato 201 12 h 6,68 17,8

COAGULAZIONE

1:10000 liquido

11:10 Aggiunta di caglio 5ml "Clerici" 6,38 35
11:28 Presa 18 min
11:45 Tempo totale di coagulazione 35 min

LAVORAZIONE
11:45 Rottura del coagulo mais 6.4 34
11:50 Riscaldamento 10 min
12:00 Fine riscaldamento
11:50 Agitazione 15 min
12:05 Fine agitazione
12:10 Riposo 5 min
12:12 Eliminazione del siero

ESTRAZIONE E

12:10 FORMATURA 2 forme

SGOCCIOLATURA 24 h
12:15 Rivoltamento 1
12:45 Rivoltamento 2
14:45 Rivoltamento 3
17:00 Rivoltamento 4
20:00 Rivoltamento 5
20:00 SALATURA a secco

ASCIUGATURA
STAGIONATURA cantina naturale (85%) | 2l1gg 12
ANNOTAZIONI innesto (ore 10:15) con latte (1% - 2 ml) prelevato alla mungitura

della sera precedente e incubato a 35°C (pH = 4,60)
il latte lavorato & stato conservato per 12 h a 13°C
Stufatura a 30°C per 2 h

coliformi < 100 ufc/ml
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ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 24/05/2007

Dimensioni della forma: diametro 13,8 cm - h scalzo 5,2 cm.

Odore: mediamente intenso e persistente, con prevalenza di note lattiche , seguite da note fruttate

(mela) e vegetali.

Aroma: meno intenso dell'odore, prevalgono le note fruttate (mela, pinolo), seguite dalle note lattiche.

Colore: paglierino carico, discreta unghia.

Sapore: molto dolce, mediamente salato, poco acido, non amaro, poco piccante, mediamente

astringente.

Struttura: molto elastico, poco duro, mediamente adesivo, con umidita media, molto solubile.

Note: Nota fruttata. La forma ha preso caldo e si & spaccata. Presenza di occhiatura irregolare, con

distacchi della pasta.

-60 -



Parte sperimentale

Azienda C
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 23/04/2007 | cAsEIFICTO: c | CODICE PRELIEVO: 1
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 8l 6 h
Latte conservato 8| 18h
14:15 Totale latte lavorato 16 | 6,43 216
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
14:20 Aggiunta di caglio 30 ml "Caglio d'oro" 33
14:25 Presa 5 min
15:00 Tempo totale di coagulazione 40 min
LAVORAZIONE
15:00 Rottura del coagulo disomogenea 2 min
15:02 Riscaldamento
15.07 Fine riscaldamento 5 min 6,35 38,9
15:02 Agitazione
15:10 Fine agitazione 8 min
15:12 Riposo 2 min
15:14 Eliminazione del siero
15:12 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme
SGOCCIOLATURA 24 h
15:14 Rivoltamento 1
15:30 Rivoltamento 2
17:30 Rivoltamento 3
19:30 Rivoltamento 4
Rivoltamento 5
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cella (UR= 80%) 2199 12
ANNOTAZIONI coliformi = 140*1072 - 180*10"3 ufc/ml

il latte non & stato refrigerato
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ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 24/05/2007

Dimensioni della forma: diametro 14,5 cm - h scalzo 4,8 cm.

Odore: oltre la media come intensita ma poco persistente, prevalgono le note animali seguite da quelle

lattiche.

Aroma: meno intenso dell'odore, & abbastanza persistente, sempre con note animali che prevalgono,

seguite da altro, e dalle note vegetali.

Colore: non uniforme, bianco paglierino.

Sapore: poco dolce, leggermente salato, mediamente acido, molto amaro, poco piccante, leggermente

astringente.

Struttura: abbastanza elastico, poco duro (per l'eccessiva occhiatura), poco adesivo, mediamente

umido, poco solubile, molto grumoso.

Note: Presenza di grumi. Occhiatura eccessiva. Forte presenza coliformi nel latte di partenza.
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Azienda D
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE
TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE TIPO DI LATTE: capra
DATA: 24/04/2007 | CASEIFICIO: D | CODICE PRELIEVO: 1
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 30l
Latte conservato 301
7.35 Totale latte lavorato 60 | 6,60 23
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
8.05 Aggiunta di caglio 15 ml "Clerici" 34
8.22 Presa 17 min
8.38 Tempo totale di coagulazione 33 min
LAVORAZIONE
8.38 Rottura del coagulo disomogenea 8 min 6,20 34
8.44 Riscaldamento
8.47 Fine riscaldamento 3 min
8.46 Agitazione
8.49 Fine agitazione 3 min
8.52 Riposo 3 min 6,21 39
8.55 Eliminazione del siero 1 min
8.53 ESTRAZIONE E FORMATURA 6 forme 2 min
SG60CCIOLATURA 24 h
9.00 Rivoltamento 1 30
9.30 Rivoltamento 2 30
10.00 Rivoltamento 3 30
11.00 Rivoltamento 4 30
Rivoltamento 5
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cella (UR=90-95%) 219 5
ANNOTAZIONI coliformi < 100 ufc/ml
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ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 24/05/2007

Dimensioni della forma: diametro 14,2 cm - h scalzo 5,2 cm.

Odore: poco intenso e pochissimo persistente, leggere note lattiche, vegetali e fruttate.

Aroma: pil intenso dell'odore e mediamente persistente, con prevalenza, come nell'odore, delle note

lattiche, vegetali, fruttate e anche floreali (miele)

Colore: abbastanza uniforme, bianco paglierino verso il bianco paglierino carico.

Sapore: molto dolce, poco salato, leggermente acido, non amaro, il piccante & quasi assente, e anche

I'astringenza.

Struttura: mediamente elastico, poco duro, mediamente adesivo, umido, con solubilita elevata (pasta

che fonde in bocca).

\

Note: Pasta di tipo “fondente". La cagliata & stata scaldata fino a 39°C. Formaggio delicato.

Occhiatura ben distribuita, di forma irregolare.
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Azienda F
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 24/04/2007 | CASEIFICIO: F | CODICE PRELIEVO: 1
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 51
Latte conservato 15 |
12.00 Totale latte lavorato 20| 6,76 33,5
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
12.16 Aggiunta di caglio 5,5 ml "Santa Maria" 33
12.33 Presa 17 min
12.55 Tempo totale di coagulazione 39 min
LAVORAZIONE
12.55 Rottura del coagulo disomogenea 13 min 6.30 36
13.07 Riscaldamento
13.11 Fine riscaldamento 4 min
13.08 Agitazione
3.1 Fine agitazione 3 min
13.14 Riposo 3 min
13.18 Eliminazione del siero 1 min
13.16 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
13.20 Rivoltamento 1
13.50 Rivoltamento 2
1450 Rivoltamento 3
15.50 Rivoltamento 4
Rivoltamento 5
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cella (UR=85%) 21gg 14
ANNOTAZIONI riscaldamento durante la coagulazione causa abbassamento della

temperatura in caldaia
coliformi =30*10"2 ufc/ml
Non effettua stufatura
Non ha curato maturazione
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ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 24/05/2007

» ’F
i e
N

Dimensioni della forma: diametro 14,5 cm - h scalzo 4,2 cm.

Odore: di debole intensita e media persistenza, note lattiche ed altro.

Aroma: decisamente pil intenso dell'odore (intensita elevata) e persistente, con note prevalenti di

animale, lattico e altro ( di tipo butirrico).

Colore: disomogeneo, nella parte centrale bianco paglierino, sottocrosta ambrato con evidente

proteolisi della pasta (tende a colare).

Sapore: poco dolce, mediamente salato, mediamente acido, molto amaro, piccante e mediamente

astringente.

Struttura: elasticita bassa, leggermente duro, molto adesivo, con umidita elevata, mediamente solubile.

Note: Rancido, piccante. Sottocrosta con spiccata proteolisi. Crosta scura, ammuffita. Umidita locali

stagionatura elevata. Occhiatura eccessiva. Latte di partenza con alta presenza di coliformi.

Prodotto non identificabile come Formaggella del Luinese.
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Azienda G
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 30/04/2007 | caserFICIO: G | CODICE PRELIEVO: 1
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 120 |
Latte conservato
14,50 Totale latte lavorato 1201 6,80 18
COAGULAZIONE
15.24 Aggiunta di caglio 36 ml 1:10000 liquido "Clerici" 34
15.40 Presa 16 min
15.54 Tempo totale di coagulazione 30 min
LAVORAZIONE
15.54 Rottura del coagulo mais 14 min 6.4 33
16.10 Riscaldamento
16.20 Fine riscaldamento 10 min 37
16.08 Agitazione
16.20 Fine agitazione 12 min
16.22 Riposo 2 min
16.23 Eliminazione del siero 1 min
2 Formaggelle
16.24 ESTRAZIONE E FORMATURA del Luinese 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
16.30 Rivoltamento 1
17.30 Rivoltamento 2
18.30 Rivoltamento 3
Rivoltamento 4
Rivoltamento 5
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
cantina haturale
STAGIONATURA (85%) 21gg 14
ANNOTAZIONI coliformi < 100 ufc/ml
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ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 24/05/2007

K
|

Dimensioni della forma: diametro 13 cm - h scalzo 4,5 cm.

Odore: poco intenso e persistente, vegetale, fruttato (frutta secca), e con note lattiche.

Aroma: decisamente pil intfenso, mediamente intenso e persistente, con prevalenza di note vegetali,

seguite da quelle lattiche e animali.

Colore: abbastanza omogeneo, bianco paglierino, unghia un po’ tfroppo marcata.

Sapore: abbastanza dolce, leggermente salato, oltre la media l'acidita, leggermente amaro, astringenza

abbastanza elevata.

Struttura: mediamente elastico, abbastanza duro, pochissimo adesivo, mediamente umido,

mediamente solubile, grumoso.

Note: Presentazione esterna corretta. Occhiatura eccessiva, fine e disomogenea. Acidita elevata.

Abbastanza solubile. Presenza di grumi.
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Azienda I

SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 26/04/2007 | casErFICTO: I | CODICE PRELTEVO: 1
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 201
Latte conservato
9.45 Totale latte lavorato 201 6,56 30
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
9.52 Aggiunta di caglio 7 ml "Cagliodoro" 34
10.20 Presa 28 min
10.58 Tempo totale di coagulazione 66 min
LAVORAZIONE
10.58 Rottura del coagulo disomogenea 2 min 6.50 30
11.00 Riscaldamento
11.04 Fine riscaldamento 4 min 34
11.00 Agitazione
11.07 Fine agitazione 7 min
11.10 Riposo 3 min
11.10 Eliminazione del siero 1 min
11.11 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
11.15 Rivoltamento 1 30
11.45 Rivoltamento 2 30
13.45 Rivoltamento 3 30
15.45 Rivoltamento 4 30
17.45 Rivoltamento 5 25
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cella (UR=95%) 2199 10
ANNOTAZIONI estrazione di cagliata molle

stufatura a 30°C per 4 h
coliformi = 17*10°2 - 8*10"3 ufc/ml
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ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 24/05/2007

F 298 '

Dimensioni della forma: diametro 13,4 cm - h scalzo 3,8 ¢cm (fuori standard).

Odore: leggermente intenso ma persistente, note lattiche e a seguire altro (gomma) e note animali.

Aroma: mediamente elevato, persistente, con note lattiche uguagliate per intensita da quelle animali ed

altro (rancido).

Colore: non uniforme, bianco paglierino, unghia con evidente proteolisi.

Sapore: poco dolce, leggermente salato, con acidita oltre la media, mediamente amaro, leggermente

piccante, con astringenza elevata.

Struttura: elasticita bassa, durezza bassa, adesivitd bassa, umidita elevata, solubilita al di sotto della

media.

Note: Crosta ammuffita, scura, umida Scalzo basso, fuori disciplinare. Sottocrosta proteolizzato.
Controllare umidita locale di stagionatura. Presenza di siero non spurgato. Occhiatura eccessiva.

Rancido, acido.
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Azienda L

SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 26/04/2007 | CASEIFICIO: L | CODICE PRELIEVO: 1
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco
Latte conservato 191
11.20 Totale latte lavorato 191 6,81 17
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
11.42 Aggiunta di caglio 5 ml "Cagliodoro" 34
12.17 Presa 35 min
12.26 Tempo totale di coagulazione 44 min
LAVORAZIONE
12.26 Rottura del coagulo disomogenea 11 min 6,58 33
12.34 Riscaldamento
12.40 Fine riscaldamento 6 min 36
12.37 Agitazione
12.43 Fine agitazione 6 min
12.48 Riposo 5 min
12.50 Eliminazione del siero 1 min
12.48 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
13.00 Rivoltamento 2 30
15.00 Rivoltamento 3 30
19.30 Rivoltamento 4 23
8.30 Rivoltamento 5 22
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cella (UR=85%) 21gg 14
ANNOTAZIONI estrazione di cagliata molle

stufatura a 30°C per 2 h
coliformi = 13*10°2 ufc/ml
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ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 24/05/2007

&
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Dimensioni della forma: diametro 14,4 cm - h scalzo 4,9 cm.

Odore: mediamente intenso e persistente, con prevalenza di note lattiche ma molto vicine per intensita

anche note di altro ( gomma).

Aroma: leggermente pil intenso dell'odore, quindi sopra la media, ma con note animali elevate, altro

(rancidita) e poi molto distante si avvertono le note lattiche.

Colore: non uniforme, marmorizzato, bianco paglierino, colorazione rosata al centro.

Sapore: poco dolce leggermente salato, con acidita oltre la media, spiccata, leggermente amaro,

abbastanza piccante, con elevata astringenza.

Struttura: mediamente elastico, abbastanza duro, mediamente adesivo ed umido, al di sotto della

media la solubilita.

Note: Infiltrazione di muffa, vaiolature (nella crosta). Colorazione rosa. Pasta spugnosa con eccessiva
occhiatura. Poco solubile, asciutto. Aroma rancido. Piccante.La lavorazione & stata veloce.

Elevato valore di coliformi nel latte.
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Parte sperimentale

SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

Azienda N

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 27/04/2007 | casEIFICTO: N | CODICE PRELTEVO: 1
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 201
Latte conservato
11.15 Totale latte lavorato 201 6,2 28,5
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
11.20 Aggiunta di caglio 4.8 "Marschall" 35
11.34 Presa 14 min
12.08 Tempo totale di coagulazione 48 min
LAVORAZIONE
12.08 Rottura del coagulo disomogenea 18 min 6,49 32
12.25 Riscaldamento
12.27 Fine riscaldamento 2 min 36
12.26 Agitazione
12.29 Fine agitazione 3 min
12.32 Riposo 3 min
12.35 Eliminazione del siero 1 min
12.33 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
12.35 Rivoltamento 1 35
13.05 Rivoltamento 2 35
15.05 Rivoltamento 3 35
17.30 Rivoltamento 4 25
Rivoltamento 5
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
cella + cantina
naturale (UR=85-
STAGIONATURA 100%) 21gg 10
ANNOTAZIONI non ¢ stata effettuata la mungitura serale

coliformi <100 ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 24/05/2007

Dimensioni della forma: diametro 14,5 cm - h scalzo 4,8 cm.

Odore: poco intenso e poco persistente, decisamente lattico (di siero).

Aroma: pil intenso dell'odore, & mediamente intenso e persistente, note lattiche prevalenti (di siero,

cagliata acida).

Colore: bianco appena paglierino, presenza di siero.

Sapore: abbastanza dolce, leggermente salato, con acidita elevata, leggermente amaro, non piccante,

con astringenza elevata.

Struttura: elasticita bassa, durezza bassa, adesivita bassa, umidita elevata, solubilitd molto bassa.

Ricorda un formaggio a coagulazione acida.

Note: Forte acidita, forte presenza di siero. Pasta di tipo lattico. Latte di partenza con pH 6.2

Non rientra nelle caratteristiche della Formaggella del Luinese.
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Parte sperimentale

Azienda O
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE
TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE TIPO DI LATTE: capra
DATA: 27/04/2007 | casETFICTO: 0 | CODICE PRELIEVO: 1
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 301
Latte conservato
1455 Totale latte lavorato 301 6,56 28,5
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
15.00 Aggiunta di caglio 5ml "Marschall" 34
15.10 Presa 10 min
15.43 Tempo totale di coagulazione 43 min
LAVORAZIONE
15.43 Rottura del coagulo disomogenea 7 min 6,47 34
15.54 Riscaldamento
15.56 Fine riscaldamento 2 min 37
15.50 Agitazione
15.56 Fine agitazione 6 min
15.57 Riposo 1 min
15.57 Eliminazione del siero 1 min
15.59 ESTRAZIONE E FORMATURA 3 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
16.00 Rivoltamento 1
16.30 Rivoltamento 2
18.30 Rivoltamento 3
20.30 Rivoltamento 4
22.30 Rivoltamento 5
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
cella + cantina
naturale
STAGIONATURA (UR=75-90%) 219 10
ANNOTAZIONI coliformi 50*10"3 ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 24/05/2007

Dimensioni della forma: diametro 14,6 cm - h scalzo 3,6 ¢cm (fuori standard).

Odore: mediamente intenso e persistente, con note vegetali , animali ed altro (sulfureo). Non si

avvertono le note lattiche.

Aroma: mediamente inteso e persistente, con prevalenza delle note animali ed altro (rancido).

Colore: bifasico, bianco paglierino verso un piatto, decisamente bianco verso l'altro.

Sapore: poco dolce, leggermente salato, poco acido, amaro, molto astringente.

Struttura: poco elastica, leggermente dura (differente in base alla parte assaggiata), mediamente

adesiva, poco umida, poco solubile. Molto grumosa.

Note: Occhiatura irregolare con occhi allungati, in numero eccessivo, spropositata. Pasta bicolore,
discontinua, quasi gessata in una parte. Crosta con segni di griglie. Taglio disomogeneo durante la

lavorazione. Non ha le caratteristiche della Formaggella del Luinese.
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Parte sperimentale

Azienda P

SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 05/05/2007 | casETFICTO: p | CODICE PRELIEVO: 1
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 251
Latte conservato 251
8.50 Totale latte lavorato 50 I 6,88 4
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
9.50 Aggiunta di caglio 15 ml "Fabre" 34
10.00 Presa 10 min
10.30 Tempo totale di coagulazione 40 min
LAVORAZIONE
10.30 Rottura del coagulo mais 10 min 6,63 33
10.40 Riscaldamento
10.53 Fine riscaldamento 13 min 38
10.40 Agitazione
10.54 Fine agitazione 14 min
11.05 Riposo 11 min
11.05 Eliminazione del siero 1 min
11.06 ESTRAZIONE E FORMATURA 5 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
11.10 Rivoltamento 1
11.40 Rivoltamento 2
12.10 Rivoltamento 3
Rivoltamento 4
Rivoltamento 5
8.30 SALATURA salamoia sautra 8 h
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cella (UR=85-90%) 2199 10
ANNOTAZIONI coliformi 60*10"3 ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 24/05/2007

Dimensioni della forma: diametro 13,6cm - h scalzo 5 cm.

Odore: mediamente intenso e persistente, lattico, con note vegetali ed animali.

Aroma: pil intenso dell'odore, perd meno persistente, con prevalenza di note lattiche seguite da quelle

animali e altro ( leggera rancidita).

Colore: non uniforme, bianco paglierino, fortemente influenzato dalla rifrazione della luce dovuta all’

eccessiva presenza di occhiatura.

Sapore: poco dolce, mediamente salato, con acidita spiccata, mediamente amaro, con note piccanti

insignificanti ma con elevata astringenza.

Struttura: abbastanza elastica, con durezza bassa, adesivitd bassa, umidita elevata e scarsa solubilita.

Note: Occhiatura eccessiva. Pasta molle. Umidita elevata. Amaro. Forte presenza coliformi nel latte di

partenza.
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Parte sperimentale

SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

Azienda Q

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 28/04/2007 | casETFICTO: Q | CODICE PRELTEVO: 1
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 101
Latte conservato 101
11.25 Totale latte lavorato 201 6,52 20
COAGULAZIONE
1:100000 polvere "Clerici"
11.46 Aggiunta di caglio 10 ml 36 gr/0,5 | di acqua 34
12.05 Presa 19 min
12.23 Tempo totale di coagulazione 37 min
LAVORAZIONE
12.23 Rottura del coagulo mais 26 min 6,43 33
12.45 Riscaldamento in acqua calda
12.47 Fine riscaldamento 2 min 34
12.49 Agitazione
13.05 Fine agitazione 16 min 6,50
13.10 Riposo 5 min
13.12 Eliminazione del siero 1 min
13.10 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
13.15 Rivoltamento 1 29
14.45 Rivoltamento 2 29
16.45 Rivoltamento 3 29
20.00 Rivoltamento 4 25
Rivoltamento 5
7 h/ kg di
8.30 SALATURA salamoia sautra formaggio
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cantina naturale (UR=90%) 21gg 12
ANNOTAZIONI stufatura a 29°C per 4 h

coliformi 6*10"°2 ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 24/05/2007

g~

Dimensioni della forma: diametro 14 cm - h scalzo 4,7 cm.

Odore: poco intenso ma abbastanza persistente, note lattiche (note di latte acido e yogurt), fruttato e

animale.

Aroma: pil intenso, mediamente intenso e persistente, decisamente lattico, fruttato, altro e animale.

Colore: bianco paglierino.

Sapore: mediamente dolce, mediamente salato, aciditd evidente, mediamente amaro, poco piccante,

astringenza elevata.

Struttura: bassa elasticita, abbastanza duro, mediamente adesivo, abbastanza umido, mediamente

solubile.

Note: Aroma prevale sull'odore. Astringente, acido, amaro. Occhiatura eccessiva, pero ben distribuita.

Pasta semidura. Latte con forte presenza coliformi.
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Parte sperimentale

Azienda R
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE
TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE TIPO DI LATTE: capra
DATA: 28/04/2007 | casETFICTO: R | CODICE PRELTEVO: 1
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 25 |
Latte conservato
16.15 Totale latte lavorato 25| 6,50 6
COAGULAZIONE
1:100000 polvere "Clerici"
16.40 Aggiunta di caglio 13 ml 36 gr/0,5 | di acqua 335
16.57 Presa 17 min
17.25 Tempo totale di coagulazione 55 min
LAVORAZIONE
17.25 Rottura del coagulo mais 28 min 6,56 32,8
17.50 Riscaldamento
17.55 Fine riscaldamento 5 min 35
17.49 Agitazione
18.09 Fine agitazione 20 min
18.18 Riposo 9 min
18.20 Eliminazione del siero 1 min
18.18 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
18.20 Rivoltamento 1 30
19.00 Rivoltamento 2 30
21.00 Rivoltamento 3 30
23.00 Rivoltamento 4 30
Rivoltamento 5
7 h/ kg di
8.30 SALATURA salamoia sautra formaggio
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cantina haturale (UR=90%) 21gg 12
ANNOTAZIONI latte raffredato a 4°C senza agitazione al termine della mungitura
manuale (ore 11:00)
stufatura a 30°C per 23 h causa contrattempo
coliformi <100 ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 24/05/2007

Dimensioni della forma: diametro 13,7 cm - h scalzo 5,2 cm.

Odore: mediamente intenso con prevalenza di note vegetali, lattiche ed animali.

Aroma: mediamente intenso, sullo stesso livello dell'odore ma con maggior persistenza; prevalgono le

note animali e di altro (gomma in particolare).

Colore della pasta : paglierino carico.

Sapore: poco dolce, leggermente salato,leggermente acido, con una leggerissima punta di amaro, poco

piccante e poco astringente.

Struttura: mediamente elastico, mediamente duro, hon adesivo, mediamente umido e mediamente

solubile.

Note: Occhiatura spropositata. Presenza di grumi. Pasta umida. Stufatura molto prolungata durante la

lavorazione.
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Parte sperimentale

Azienda S
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 30/04/2007 | casErFICTO: s | CODICE PRELIEVO: 1
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 18 |
Latte conservato
10.30 Totale latte lavorato 18 | 6,55 28
COAGULAZIONE
10.50 Aggiunta di caglio 5 ml 1:10000 liquido "Clerici" 34
11.05 Presa 15 min
11.19 Tempo totale di coagulazione 29 min
LAVORAZIONE
11.19 Rottura del coagulo mais 6 min 6,53 33
11.40 Riscaldamento
11.50 Fine riscaldamento 10 min 36
11.25 Agitazione
11.50 Fine agitazione 25 min
11.52 Riposo 2 min
1152 Eliminazione del siero 1 min
1153 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
1155 Rivoltamento 1 40
11.25 Rivoltamento 2 40
1155 Rivoltamento 3 40
13.55 Rivoltamento 4 35
17.55 Rivoltamento 5 25
SALATURA salamoia satura 6 h
ASCIUGATURA
cantina naturale (UR=85-
STAGIONATURA 90%) 21gg 12
ANNOTAZIONI

innesto ( ore 10:35 a 30°C)con latte prelevato alla mungitura e incubato a
45°C * 30 min - pH = 6,55)
coliformi = 100 ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 24/05/2007

Dimensioni della forma: diametro 13,5 cm - h scalzo 5,1 cm.

Odore: abbastanza debole e poco persistente, prevalentemente lattico, con note sfumate di tipo

vegetale e altro (a. propionco).

Aroma: pil intenso dell' odore, quindi mediamente intenso ma con poca persistenza, ancora con note

lattiche che prevalgono su quelle vegetali e fruttate(frutta secca).

Colore: non uniforme , bianco paglierino, con unghia eccessiva.

Sapore: mediamente dolce, mediamente salato, con acidita evidente e media, leggermente amaro, poco

piccante e decisamente astringente.

Struttura: poco elastica, con durezza media, bassa adesivita, umiditd media e solubilita appena sotto la

media.

Note: Presenza di grumi. Unghia pronunciata. Forte asciugatura. Occhiatura irregolare, perd ben

distribuita.
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Parte sperimentale

2° Lavorazione (16-25 Luglio 2007)

Azienda A
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE TIPO DI LATTE: capra
DATA: 16/07/2007 | cASEIFICTO: A | CODICE PRELIEVO: 2
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 101
Latte conservato 8l
7.30 Totale latte lavorato 18 | 6,63 16
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
7.46 Aggiunta di caglio 5ml "Clerici" 34
7.58 Presa 12 min
8.25 Tempo totale di coagulazione 39 min
LAVORAZIONE
8.25 Rottura del coagulo disomogenea 15 min 6,64 33,2
Riscaldamento
Fine riscaldamento
8.40 Agitazione
8.56 Fine agitazione 16 min
9.05 Riposo 9 min
9.05 Eliminazione del siero 1 min
9.06 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
9.10 Rivoltamento 1
9.35 Rivoltamento 2
10.00 Rivoltamento 3
11.00 Rivoltamento 4
12.00 Rivoltamento 5
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cella (UR80%) 21g9 14
ANNOTAZIONI latte munto alle ore 5:30: & rimasto 2 ore a 30°C

coliformi < 100 ufc/ml
Acidita °SH latte =3
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data degustazione: 11/09/2007

Dimensioni della forma: diametro 13 c¢cm - scalzo 4 cm.

Odore: mediamente intenso con prevalenza di note lattiche(crosta di formaggio),vegetali (di fungo) e

debolmente fruttate.

Aroma: mediamente intenso e persistente, avvolgente, si avvertono soltanto note lattiche che

ricordano la crosta del formaggio e fruttate (frutta secca) appena percepite.

Colore: paglierino carico, non uniforme.

Sapore: mediamente dolce leggermente salato, con bassa acidita, non amaro, decisamente piccante,

leggermente astringente.

Struttura: bassa elasticitd, con durezza elevata,non adesivo,poco umido, poco solubile, molto grumoso.

Note: Pasta molto compatta, con unghia molto evidente ,formaggio molto duro (fuori dal Discilplinare);

occhiatura fine, ben distribuita; presenza di spacchi nella pasta; forse spurgo eccessivo, ma hon

derivante da pressatura.
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Parte sperimentale

Azienda B
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 20/07/2007 | cAsEIFICTO: B | CODICE PRELIEVO: 2
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 27 |
Latte conservato
10.50 Totale latte lavorato 27 | 6,49 28,5
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
11:11 Aggiunta di caglio 6,75 ml "Clerici" 28
11:31 Presa 20 min 33
11:47 Tempo totale di coagulazione 36 min
LAVORAZIONE
11:47 Rottura del coagulo mais 8 min 6,43 33
11:55 Riscaldamento
12:05 Fine riscaldamento 10 min 37
11:55 Agitazione 335
12:13 Fine agitazione 18 min
12:17 Riposo 4 min
12:18 Eliminazione del siero 1 min
12:19 ESTRAZIONE E FORMATURA 3 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
12:22 Rivoltamento 1 30
12:52 Rivoltamento 2 30
14:52 Rivoltamento 3 25
17:00 Rivoltamento 4 25
20:00 Rivoltamento 5 25
20:00 SALATURA a secco
ASCIUGATURA
cantina naturale
STAGIONATURA (85%) 21gg 12
ANNOTAZIONI innesto (ore 10:55) con latte (1% - 150 ml ) prelevato alla

mungitura della sera precedente e incubato a 45 °C (pH = 3,34)

cagliato a 28°C e successivo riscaldamento a 33°C
coliformi < 100 ufc/ml

-87 -




Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data degustazione: 11/09/2007

Dimensioni della forma: diametro 13cm - scalzo 4,5 cm.

Odore: mediamente intenso e persistente, note decisamente lattiche (burro fuso, latte bollito),

leggermente vegetale e fruttato(frutta secca).

Aroma: mediamente intenso, delicato, leggermente inferiore d'intensita rispetto all'odore ma
persistente, con prevalenza di note lattiche (burro fuso), vegetali (maggiormente presenti), fruttate

(frutta secca) e altro (propionico). Molto equilibrato.

Colore: paglierino,uniforme.

Sapore: mediamente dolce, poco salato, non acido,non amaro, leggermente piccante, non

astringente leggermente grumoso.

Struttura: mediamente elastico, abbastanza duro,adesivitd bassa,umidita media,solubilitd medio-alta.

Note: pasta chiusa, presenza di qualche occhio di “pernice” (propionico)piuttosto consistente;
eccessiva asciugatura per elevata temperatura ambientale; leggera presenza di unghia; e identificata
come Formaggella del Luinese (sia per I'odore/aroma, sia per l'occhiatura che per la pasta - soltanto

leggermente pit dura del previsto).
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Parte sperimentale

Azienda C
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE
TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE TIPO DI LATTE: capra
DATA: 16/07/2007 | caserFICIO:! c | cODICE PRELTEVO: 2
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 181
Latte conservato
14:20 Totale latte lavorato 18 | 6,61 15,9
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
14:32 Aggiunta di caglio 12 ml "Caglio d'oro" 34
14:49 Presa 17 min
15:04 Tempo totale di coagulazione 32 min
LAVORAZIONE
15:04 Rottura del coagulo disomogenea 21 min 6,42 34
Riscaldamento
Fine riscaldamento
15:25 Agitazione
15:37 Fine agitazione 12 min
15:40 Riposo 3 min
15:44 Eliminazione del siero 1 min
15:42 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
15:45 Rivoltamento 1 30
16:15 Rivoltamento 2 30
18:15 Rivoltamento 3 30
20:15 Rivoltamento 4 25
Rivoltamento 5
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cella (UR= 80%) 21499 12
ANNOTAZIONI coliformi =45*10"2 - 11*10"3 ufc/ml

il latte & stato refrigerato in bacinelle con acqua fredda
la cagliata ha subito una rottura spontanea
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Parte sperimentale

Azienda D
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 17/07/2007 | CASEIFICIO: D | CODICE PRELIEVO: 2
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 201
Latte conservato 201
8.02 Totale latte lavorato 40| 6,40 335
COAGULAZIONE
8.05 Aggiunta di caglio 10 ml 1:10000 liquido "Clerici" 34
8.24 Presa 19 min
8.44 Tempo totale di coagulazione 39 min
LAVORAZIONE
8.44 Rottura del coagulo disomogenea 18 min 6,33 34
Riscaldamento
Fine riscaldamento
9.02 Agitazione
9.06 Fine agitazione 4 min
9.15 Riposo 9 min
9.18 Eliminazione del siero 1 min
9.16 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
9.20 Rivoltamento 1
9.50 Rivoltamento 2
10.20 Rivoltamento 3
11.20 Rivoltamento 4
Rivoltamento 5
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cella (UR=90-95%) | 2199 5
ANNOTAZIONI coliformi = 2*10"2 ufc/ml
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Parte sperimentale

Azienda F
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 18/07/2007 | CASEIFICIO: F | CODICE PRELIEVO: 2
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 201
Latte conservato
10.52 Totale latte lavorato 20| 6,52 28
COAGULAZIONE
1:18000 liquido
10.58 Aggiunta di caglio 5,5 ml "Clerici" 34
11.15 Presa 17 min
11.36 Tempo totale di coagulazione 38 min
LAVORAZIONE
11.36 Rottura del coagulo disomogenea 13 min 6,45 33,2
12.03 Riscaldamento
12.04 Fine riscaldamento 1 min
11.58 Agitazione
12.26 Fine agitazione 28 min
12.32 Riposo 6 min
12.33 Eliminazione del siero 1 min
12.34 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
12.40 Rivoltamento 1 30
13.40 Rivoltamento 2 30
15.40 Rivoltamento 3 30
17.40 Rivoltamento 4 25
19.40 Rivoltamento 5 25
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cella (UR=85%) 21gg 14
ANNOTAZIONI coliformi =1*10"3 ufc/ml

-91-




Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data degustazione: 11/09/2007

Dimensioni della forma: diametro 13,5 cm - scalzo 6,5 cm (gonfia).

Odore: al di sotto della media come intensita, ma persistente; note di altro (acetico) e lattiche (di

siero di latte acido).

Aroma: mediamente intenso, pil dell'odore, persistente, decisamente con note di altro (acetico) e

vegetale (erba fermentata).

Colore: non uniforme, bianco paglierino al centro della forma, decisamente paglierino carico verso

I'esterno.

Sapore: poco dolce,mediamente salato, decisamente acido, leggermente amaro, molto piccante e molto

astringente, grumoso.

Struttura: elasticita bassa, durezza appena al di sotto della media, adesivita media, umidita media,

solubilita bassa.

Note: forma gonfia, con presenza di spaccature, sfoglia, nella pasta, occhi irregolari, unghia eccessiva;
pasta bifasica; raffreddamento del latte e conseguente riscaldamento durante il processo di

coagulazione; temperatura di stagionatura eccessiva.
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Parte sperimentale

Azienda G
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE
TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE TIPO DI LATTE: capra
DATA: 18/08/2007 | casErFICTO: G | CODICE PRELIEVO: 2
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 50 |
Latte conservato
8.14 Totale latte lavorato 50| 6,50 33,6
COAGULAZIONE
8.15 Aggiunta di caglio 12,5 ml 1:10000 liquido "Clerici" 6,50 33,2
8.36 Presa 21 min
9.08 Tempo totale di coagulazione 53 min
LAVORAZIONE
9.08 Rottura del coagulo mais 13 min 6.4 33
9.21 Riscaldamento
9.28 Fine riscaldamento 7 min 37
9.21 Agitazione
9.34 Fine agitazione 13 min
9.39 Riposo 5 min
9.42 Eliminazione del siero 1 min
9.43 ESTRAZIONE E FORMATURA 5 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
9.45 Rivoltamento 1
10.45 Rivoltamento 2
11.45 Rivoltamento 3
Rivoltamento 4
Rivoltamento 5
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cantina naturale (85%) 21gg 14
ANNOTAZIONI coliformi < 100 ufc/ml
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Parte sperimentale

Azienda I
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 16/07/2007 | cASEIFICTO: I | CODICE PRELIEVO: 2
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 9l
Latte conservato
10.32 Totale latte lavorato 91 6,47 32,9
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
10.36 Aggiunta di caglio 4 ml "Cagliodoro" 34
10.54 Presa 18 min
11.12 Tempo totale di coagulazione 36 min
LAVORAZIONE
11.12 Rottura del coagulo disomogenea 13 min 6.45 34
Riscaldamento
Fine riscaldamento
11.25 Agitazione
11.41 Fine agitazione 16 min
11.52 Riposo 11 min
11.52 Eliminazione del siero 1 min
11,53 ESTRAZIONE E FORMATURA 1 forma 1 min
SGOCCIOLATURA 24 h
12.00 Rivoltamento 1 30
12.30 Rivoltamento 2 30
14.30 Rivoltamento 3 30
16.30 Rivoltamento 4 25
18.30 Rivoltamento 5 22
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cella (UR=95%) 21gg 10
ANNOTAZIONI non ¢ stata effettuata la mungitura serale

latte munto alle ore 08:30 non refrigerato
stufatura a 30°C per 2 h
coliformi < 100 ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data degustazione: 11/09/2007

Dimensioni della forma : diametro 14 cm - scalzo 5/6 cm (gonfiata e sgonfiata).

Odore: molto intenso e persistente, con note di altro (gomma,putrido) e animali.

Aroma:molto intenso, poco di pili dell'odore, con prevalenza di note di altro (putrido), animali (di stalla).

Colore: non uniforme, bianco paglierino al centro della forma, decisamente paglierino carico verso

I'esterno, con passaggio netto tra un colore e l'altro.

Sapore: poco dolce, leggermente salato,leggermente acido, amaro, piccante e mediamente astringente.

Struttura: elasticitd bassa, leggermente duro, adesivo, mediamente umido, poco solubile, grumoso.

Note: occhiatura eccessiva e disomogenea; la pasta, molto spugnosa (alla pressatura spurga siero), &
bifasica e bicolore (giallo paglierino all'interno e pit scura all'esterno); durante il processo di
caseificazione il pH si & spostato verso la neutralitd, quindi l'acidificazione non & avvenuta
correttamente; la sera precedente non sono state munte le capre; possibile presenza di microrganismi

psicrotofi.

-95 -



Parte sperimentale

Azienda L
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 20/07/2007 | CASEIFICIO: L | CODICE PRELIEVO: 2
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 301
Latte conservato
9.14 Totale latte lavorato 301 6,43 34
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
9.15 Aggiunta di caglio 7,5 ml "Cagliodoro" 34
9.45 Presa 30 min
9.55 Tempo totale di coagulazione 40 min
LAVORAZIONE
9.565 Rottura del coagulo disomogenea 3 min 6,49 33
9.59 Riscaldamento
10.05 Fine riscaldamento 6 min 36
9.58 Agitazione
10.10 Fine agitazione 2 min
10.12 Riposo 2 min
10.15 Eliminazione del siero 1 min
10.13 ESTRAZIONE E FORMATURA 3 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
10.15 Rivoltamento 1 30
10.20 Rivoltamento 2 30
12.20 Rivoltamento 3 30
19.30 Rivoltamento 4 23
8.30 Rivoltamento 5 22
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cella (UR=85%) 21gg 14
ANNOTAZIONI coliformi <100 ufc/ml
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Parte sperimentale

Azienda N
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 27/04/2007 | casEIFICTO: N | CODICE PRELIEVO: 2
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 221
Latte conservato
10.15 Totale latte lavorato 221 6,10 33
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
10.30 Aggiunta di caglio 4,8 "Marschall" 34
10.40 Presa 10 min
10.58 Tempo totale di coagulazione 28 min
LAVORAZIONE
10.58 Rottura del coagulo disomogenea 28 min 5,96 32
11.31 Riscaldamento
11.36 Fine riscaldamento 5 min 36
11.26 Agitazione
11.39 Fine agitazione 13 min
11.45 Riposo 6 min
11.48 Eliminazione del siero 1 min
11.46 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
1150 Rivoltamento 1 35
12.20 Rivoltamento 2 35
14.20 Rivoltamento 3 35
18.20 Rivoltamento 4 25
Rivoltamento 5
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
cella + cantina
naturale
STAGIONATURA (UR=85-100%) 21gg 10
ANNOTAZIONI non ¢ stata effettuata la mungitura serale

rottura spontanea della cagliata

cagliata granulosa e di sapore acido all'estrazione
coliformi 50*10"2 - 26*10"3 ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data degustazione: 11/09/2007

Dimensioni della forma: diametro 14 cm - scalzo 5 cm.

Odore: mediamente intenso e persistente, con prevalenza di note lattiche e fruttate (frutta secca).

Aroma: mediamente intenso non molto persistente, confermate le note avvertite al naso: lattiche e

fruttate.

Colore: non uniforme, bianco paglierino.

Sapore: mediamente dolce e salato, leggermente acido, leggermente amaro, mediamente piccante e

leggermente astringente, grumoso.

Struttura: mediamente elastica, leggermente duro, abbastanza adesivo ed umido, solubile.

Note: infiltrazione di muffe nella pasta; occhiatura, fine, eccessiva ma ben distribuita, presenza di
unghia molto evidente; presenza di coliformi nel latte di partenza ma probabilmente non nel formaggio
finito; il formaggio ha subito due tipologie di maturazione differente: prima in cella a 12°C,

successivamente in cantina naturale a 18°C.
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Parte sperimentale

Azienda O
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 17/07/2007 | casETFICTO: 0 | CODICE PRELIEVO: 2
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 131
Latte conservato 12 |
10.16 Totale latte lavorato 251 6,64 7
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
10.56 Aggiunta di caglio 5 ml "Marschall" 34
11.13 Presa 17 min
11.30 Tempo totale di coagulazione 34 min
LAVORAZIONE
11.30 Rottura del coagulo disomogenea 15 min 6,41 31,8
11.48 Riscaldamento
1152 Fine riscaldamento 4 min 37
11.45 Agitazione
11.57 Fine agitazione 12 min
11.58 Riposo 1 min
1159 Eliminazione del siero 3 min
12.02 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
12.05 Rivoltamento 1 30
12.35 Rivoltamento 2 30
14.35 Rivoltamento 3 30
16.35 Rivoltamento 4 25
18.35 Rivoltamento 5 22
22
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
cella + cantina
naturale (UR=75-
STAGIONATURA 90%) 21gg 10
ANNOTAZIONI coliformi < 100 ufc/ml
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Parte sperimentale

Azienda P
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 21/07/2007 | casETFICIO:! p | CODICE PRELIEVO: 2
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 15|
Latte conservato 15 |
9.09 Totale latte lavorato 301 6,49 34
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
9.10 Aggiunta di caglio 10 ml "Fabre" 34
9.26 Presa 16 min
9.42 Tempo totale di coagulazione 32 min
LAVORAZIONE
9.42 Rottura del coagulo mais 7 min 6,45 34
9.50 Riscaldamento
9.56 Fine riscaldamento 6 min 38
9.49 Agitazione
9.50 Fine agitazione 1 min
10.01 Riposo 11 min
10.02 Eliminazione del siero 1 min
10.03 ESTRAZIONE E FORMATURA 5 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
10.05 Rivoltamento 1 30
10.35 Rivoltamento 2 30
11.05 Rivoltamento 3 30
Rivoltamento 4
Rivoltamento 5
8.30 SALATURA salamoia sautra 8 h
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cella (UR=85-90%) 21gg 10
ANNOTAZIONI spurgo meccanico della bcagliata

coliformi 16*10°3 ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data degustazione: 11/09/2007

Dimensioni della forma: diametro 13 cm - scalzo 5 cm.

Odore: mediamente intenso e persistente, decisamente con note lattiche (burro fuso) e poi leggere

note di vegetale e fruttato.

Aroma: poco intenso, ma abbastanza persistente, con prevalenza di note lattiche seguite da quelle

fruttate (frutta secca) e vegetali.

Colore: bianco paglierino carico.

Sapore: poco dolcepoco salato, leggermente acido, leggermente amaro, abbastanza piccante,

mediamente astringente.

Struttura: mediamente elastico, leggermente duro, con adesivita bassa, umiditd medio-bassa, poco

solubile, grumoso.

Note: nella pasta I'occhiatura & eccessiva ma ben distribuita; unghia molto evidente; pasta untuosa ma
& comunque conforme al Disciplinare; possibile presenza di psicrotrofi; formaggio piatto con punta di

piccante.
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Parte sperimentale

Azienda Q
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE
TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE TIPO DI LATTE: capra
DATA: 17/07/2007 | casEIFICTO: Q | CODICE PRELIEVO:2
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C

PREPARAZIONE DEL LATTE

Latte fresco 201

Latte conservato

16.25 Totale latte lavorato 20| 6,43 24
COAGULAZIONE
1:100000 polvere "Clerici"
16.38 Aggiunta di caglio 10 ml 36 gr/0,5 | di acqua 34,5
16.59 Presa 21 min
17.20 Tempo totale di coagulazione 42 min
LAVORAZIONE
17.20 Rottura del coagulo mais 28 min 6,42 34

Riscaldamento

Fine riscaldamento

17.48 Agitazione
17.56 Fine agitazione 8 min
18.03 Riposo 7 min
18.05 Eliminazione del siero 1 min
18.03 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min

SGOCCIOLATURA 24 h
18.10 Rivoltamento 1 30
19.40 Rivoltamento 2 30
0.40 Rivoltamento 3 25
7.30 Rivoltamento 4 22

Rivoltamento 5

7 h/ kg di
8.30 SALATURA salamoia sautra formaggio
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cantina naturale (UR=90%) 21gg 12
ANNOTAZIONI latte raffredato a 10°C al termine della mungitura ( ore 12:00 )

coliformi <100 ufc/ml

- 102 -




Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data degustazione: 11/09/2007

Dimensioni della forma : diametro 15 cm - scalzo 3 cm.

Odore: poco intenso e poco persistente pungente al naso, altro (insilato), con note vegetali (erba

fermentata) e lattiche (cagliata acida).

Aroma: leggermente pil intenso dell'odore, con prevalenza di note lattiche seguite da quelle animali.

Colore: bianco paglierino carico.

Sapore: abbastanza dolce, mediamente salato, leggermente acido,leggermente amaro, mediamente

piccante ed astringente.

Struttura: poco elastico, duro, leggermente adesivo, mediamente umido, poco solubile e molto grumoso.

Note: occhiatura eccessiva e disomogenea, possibile presenza di eterofermentanti; pasta untuosa,

presenza di infiltrazione di muffa nella pasta; formaggio molto basso, fuori standard a causa

dell'altezza dello scalzo, ha subito un rigonfiamento seguito da rapida ricaduta.
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Parte sperimentale

Azienda R
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE
TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE TIPO DI LATTE: capra
DATA: 19/07/2007 | CASEIFICIO: R | CODICE PRELIEVO: 2
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco

Latte conservato 191
15.50 Totale latte lavorato 191 6,32 335

COAGULAZIONE

1:100000 polvere "Clerici"

15.54 Aggiunta di caglio 13 ml 36 gr/0,5 | di acqua 32
16.14 Presa 20 min
16.29 Tempo totale di coagulazione 35 min

LAVORAZIONE
16.29 Rottura del coagulo mais 18 min 6,36 33,4

Riscaldamento

Fine riscaldamento

16.47 Agitazione
17.01 Fine agitazione 14 min 6,31 33,4
17.13 Riposo 12 min
17.13 Eliminazione del siero 2 min
17.15 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min

SGOCCIOLATURA 24 h
17.15 Rivoltamento 1 30
17.45 Rivoltamento 2 30
19.45 Rivoltamento 3 30
21.45 Rivoltamento 4 25

Rivoltamento 5

7 h/ kg di
8.30 SALATURA salamoia sautra formaggio
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cantina naturale (UR=90%) 21gg 12
ANNOTAZIONI latte della mungitura serale raffredato a 10 °C senza agitazione al

termine della mungitura manuale ( ore 21:00 )
stufatura a 30°C per 2 h
coliformi <100 ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data degustazione: 11/09/2007

Dimensioni della forma: diametro 15 cm - scalzo 4 cm (gonfiata e sgonfiata).

Odore: molto intenso e molto persistente perché pungente al naso (altro) e con note animali.

Aroma: mediamente intenso e persistente, prevalgono le note di altro (ammuffito), le note vegetali

sono sullo stessa intensita di quelle di altro (prevalenza di erba fermentata).

Colore: non uniforme, bianco paglierino.

Sapore: leggermente dolce, leggermente salato, si avverte abbastanza bene l'acidita,leggermente

piccante, poco astringente.

Struttura: pochissimo elastico, leggermente duro, adesivo, mediamente umido, poco solubile, grumoso.

Note: presenza di vaiolatura nella pasta; pasta molto grumosa, disomogenea, con occhiatura eccessiva e

irregolare; possibile presenza di etero fermentanti; formaggio che ha subito un rigonfiamento seguito

da rapida ricaduta.
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Parte sperimentale

Azienda S
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 25/07/2007 | CASEIFICIO: S CODICE PRELIEVO: 2
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 18 |
Latte conservato
8.40 Totale latte lavorato 18 | 6,6 29
COAGULAZIONE
8.45 Aggiunta di caglio 45 ml 1:10000 liquido "Clerici" 34
9.03 Presa 18 min
9.23 Tempo totale di coagulazione 38 min
LAVORAZIONE
9.23 Rottura del coagulo mais 17 min 6,45 32
9.45 Riscaldamento
9.49 Fine riscaldamento 4 min 34
9.40 Agitazione
9.50 Fine agitazione 10 min
9.54 Riposo 4 min
9.55 Eliminazione del siero 2 min
9.57 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
10.00 Rivoltamento 1 25
10.30 Rivoltamento 2 25
11.00 Rivoltamento 3 25
12.00 Rivoltamento 4 22
17.00 Rivoltamento 5 22
SALATURA salamoia satura 6 h
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cantina naturale (UR=85-90%) | 21gg 12
ANNOTAZIONI innesto ( ore 8:40 a 29°C) con latte prelevato alla mungitura e

incubato a 45°C * 60 min - pH = 6,18)
coliformi = 100 ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data degustazione: 11/09/2007

Dimensioni della forma: diametro 14,5 cm - scalzo 5 cm.

Odore: leggermente intenso e persistente, prevalentemente con note lattiche.

Aroma: mediamente intenso e abbastanza persistente, con note lattiche (cagliata acida e siero di latte

acido).

Colore: non uniforme, bianco paglierino al centro della forma, decisamente paglierino carico verso

I'esterno.

Sapore: leggermente dolce, salato, aciditda evidente, leggermente amaro, mediamente piccante e molto

astringente.

Struttura: poco elastico, leggermente duro, abbastanza adesivo,molto umido, poco solubile, grumoso.

Note: occhiatura eccessiva e disomogenea; pasta non spurgata con presenza di siero all'interno; unghia

molto evidente;colore marmorizzato.
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Parte sperimentale

3° Lavorazione (18-22 settembre 2007)

Azienda A
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE
TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE TIPO DI LATTE: capra
DATA: 20/09/2007 | cAsEIFICTO: A | CODICE PRELIEVO: 3
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 101
Latte conservato 8l
7.55 Totale latte lavorato 18 | 6,56 17
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
8.12 Aggiunta di caglio 6 ml "Clerici" 65 34
8.26 Presa 14 min
8.37 Tempo totale di coagulazione 35 min
LAVORAZIONE
8.37 Rottura del coagulo disomogenea 6 min 6,41 34
8.44 Riscaldamento
8.46 Fine riscaldamento 2 min 355
8.43 Agitazione
8.49 Fine agitazione 6 min 6,41
8.53 Riposo 4 min
8.54 Eliminazione del siero 1 min
8.55 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
9.00 Rivoltamento 1
9.30 Rivoltamento 2
10.00 Rivoltamento 3
11.00 Rivoltamento 4
12.00 Rivoltamento 5
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cella (UR80%) 21gg 14
ANNOTAZIONI innesto (ore 7:30) con latte (100 ml) prelevato alla mungitura
della sera precedente e incubato a 40°C per 5 ore pH = 6,67)
coliformi 16*1072 - 9*10"3 ufc/ml
acidita °SH latte =3
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 30/10/2007

Dimensioni della forma : diametro 12 cm - scalzo 5,5 cm.

Odore: intenso e persistente, con note, lattiche (siero di latte acido), vegetali (erba fermentata),

leggermente animali e di lievito.

Aroma: meno intenso dell'odore, sempre persistente, lattico (siero di latte acido), animale, altro

(gomma).

Colore: disomogeneo, con unghia molto evidente di colore ambrato tendente al marrone, la pasta al

centro si presenta bianca leggermente paglierina, ben divisa dalla parte esterna.

Sapore: poco dolce, decisamente salato, mediamente acido, leggermente amaro, leggermente piccante

e mediamente astringente.

Struttura: elasticita bassa,mediamente duro, con adesivita bassa, leggermente umido, poco solubile,

grumoso.

Note: occhiatura eccessiva ed irregolare, pasta bifasica, formaggio salato e acido, molto grumoso.
Unghia troppo accentuata e proteolizzata. Spaccature nella crosta dovute ad ambiente di stagionatura

molto umido.
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Parte sperimentale

Azienda B

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 20/09/2007 CASEIFICIO: B CODICE PRELIEVO: 3
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 171
Latte conservato
10:50 Totale latte lavorato 17 1 6,45 28,5
COAGULAZIONE
11:28 Aggiunta di caglio 4,25 ml 1:10000 liquido "Clerici" 33
11:45 Presa 17 min
12:01 Tempo totale di coagulazione 33 min
LAVORAZIONE
12:01 Rottura del coagulo grana fine 6,36 31
12:06 Riscaldamento 9 min
12:15 Fine riscaldamento 37
12:06 Agitazione 16 min
12:22 Fine agitazione
12:26 Riposo 4 min 6,36 37
12:27 Eliminazione del siero 1 min
12:28 | ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme
SGOCCIOLATURA 24 h
12:30 Rivoltamento 1 30
13:00 Rivoltamento 2 30
15:00 Rivoltamento 3 30
17:00 Rivoltamento 4 25
20:00 Rivoltamento 5 22
20:00 SALATURA a secco
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cantina naturale (UR = 85%) 21 gg 12
ANNOTAZIONI innesto (ore 10:55) con latte ( 100 ml) prelevato alla mungitura
della sera precedente e incubato a 35°C (pH = 6,16)
coliformi < 100 ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 30/10/2007

Dimensioni della forma : diametro 12,5 cm - scalzo 4,5 cm.

Odore: debole intensita e poco persistente, decisamente lattico (cagliata acida) e fruttato (frutta

secca)

Aroma: mediamente intenso e persistente, con prevalenza di note lattiche (cagliata acida e siero di

latte acido), fruttato e leggermente animale.

Colore: marmorizzato, bianco paglierino

Sapore: mediamente dolce e salato, leggermente amaro, leggermente, mediamente astringente

Struttura: poco elastico, duro, poco adesivo, abbastanza umido, poco solubile.

Note: pasta dura ma compatta, leggermente marmorizzata, ftendenzialmente chiusa; formaggio

conforme al Disciplinare di produzione.
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Parte sperimentale

Azienda D
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capr

a

DATA: 18/09/2007 | casEerFICTO: D | CODICE PRELIEVO: 3
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 15|
Latte conservato 351
10.32 Totale latte lavorato 50 | 6,61 12,8
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
10.50 Aggiunta di caglio 15 ml "Clerici" 35
11.05 Presa 15 min
11.26 Tempo totale di coagulazione coagulo molle 36 min
LAVORAZIONE
11.26 Rottura del coagulo disomogenea 21 min 6.39 35
11.44 Riscaldamento
11.46 Fine riscaldamento 37
11.47 Agitazione 2 min
11.49 Fine agitazione 2 min 6.34 39,7
11.51 Riposo 3 min
11.52 Eliminazione del siero 3 min
11.55 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
12.00 Rivoltamento 1
12.30 Rivoltamento 2
13.00 Rivoltamento 3
15.00 Rivoltamento 4
Rivoltamento 5
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cella (UR=90-95%) 21gg 5
ANNOTAZIONI coliformi < 100 ufc/ml
taglio della cagliata con coagulo molle
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 30/10/2007

Dimensioni della forma : diametro 13 cm - scalzo 4,5 cm.

Odore: di intensita media/bassa, poco persistente, lattico (siero di latte acido), leggermente fruttato

e animale

Aroma: stesso livello di intensita dell'odore, ma di media persistenza, con prevalenza di note lattiche

(cagliata acida) e leggermente fruttato

Colore: non uniforme, bianco leggermente paglierino

Sapore: mediamente dolce, salato, acido, non amaro, leggermente piccante ed astringente

Struttura: elasticitd bassa, durezza bassa, mediamente adesivo, mediamente umido, mediamente

solubile

Note: pasta semidura, con occhiatura di forma leggermente irregolare, ben distribuita; leggermente
adesivo; note lattiche ma poco intense; formaggio prodotto senza innesto, comunque conforme al

Disciplinare di Produzione.
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Parte sperimentale

Azienda N
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE
TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE TIPO DI LATTE: capra
DATA: 19/09/2007 | caserFICTO: N | CODICE PRELIEVO: 3
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA | pH T°C

PREPARAZIONE DEL LATTE

Latte fresco 201

Latte conservato

12.05 Totale latte lavorato 20| 6,36 314
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
12.26 Aggiunta di caglio 5 ml "Marschall" 34
12.35 Presa 9 min
13.00 Tempo totale di coagulazione 34 min
LAVORAZIONE
13.00 Rottura del coagulo disomogenea 8 min 6,36 349
13.08 Riscaldamento
13.10 Fine riscaldamento 2 min 36,1
13.08 Agitazione
13.15 Fine agitazione 7 min 6,1
13.17 Riposo 2 min
13.18 Eliminazione del siero 2 min
13.20 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
13.25 Rivoltamento 1 35
14.00 Rivoltamento 2 35
16.00 Rivoltamento 3 35
18.00 Rivoltamento 4 25

Rivoltamento 5

SALATURA a secco

ASCIUGATURA

cella + cantina naturale
STAGIONATURA (UR=85-100%) 21gg 10

ANNOTAZIONI innesto (orel2:17 a 34°C) con latte (150 ml) prelevato alla mungitura della
mattina precedente e incubato a 45°C per 24 ore pH =4,52)

non ¢ stata effettuata la mungitura serale
rottura spontanea della cagliata

coliformi <100 ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 30/10/2007

Dimensioni della forma : diametro 13 c¢cm - scalzo 5 cm.

Odore: intensita media/alta, persistente, lattico, fruttato (frutta secca)

Aroma: intensitd come per |'odore ma meno persistente, lattico (burro fuso), altro

Colore: bianco leggermente paglierino, con unghia evidente marrone.

Sapore: dolce, poco salato, non acido, leggermente amaro, poco piccante, leggermente astringente

Struttura: elastico, durezza bassa, poco adesivo, mediamente umido, abbastanza solubile

Note: occhiatura ben distribuita; pasta compatta; presenza di unghia che conferisce il sapore amaro;

crosta troppo umida con presenza di morchia ; formaggio conforme al Disciplinare di Produzione.
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Parte sperimentale

Azienda O
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 18/09/2007 | CASEIFICIO: O | CODICE PRELIEVO: 3
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 101
Latte conservato 15 |
12.19 Totale latte lavorato 25| 6,60 8
COAGULAZIONE
1:10000 liquido
12.45 Aggiunta di caglio 4 ml "Marschall" 34
13.00 Presa 15 min
13.12 Tempo totale di coagulazione 27 min
LAVORAZIONE
13.12 Rottura del coagulo disomogenea 6 min 6.34 339
Riscaldamento
Fine riscaldamento
13.18 Agitazione
13.25 Fine agitazione 7 min 6,34 33,9
13.26 Riposo 1 min
13.27 Eliminazione del siero 3 min
13.30 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
13.30 Rivoltamento 1 30
14.00 Rivoltamento 2 30
14.30 Rivoltamento 3 30
16.30 Rivoltamento 4 25
18.30 Rivoltamento 5 22
22
SALATURA a secco
ASCIUGATURA
cella + cantina
naturale
STAGIONATURA (UR=75-90%) 21gg 10
ANNOTAZIONI innesto (ore 12:25 a 19°C) con latte (125 ml) prelevato alla

mungitura della mattina e incubato a 45°C per 3 ore pH = 6,46)
coliformi < 100 ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 30/10/2007

Dimensioni della forma : diametro 12,5 cm - scalzo 5 cm.

Odore: mediamente intenso, poco persistente, con note lattiche( burro fuso) e vegetali (fungo)

Aroma: mediamente intenso(leggermente di pil dell'odore), mediamente persistente, lattico, vegetale

(fungo), altro

Colore: bianco paglierino, non uniforme, a chiazze, con unghia irregolare marrone chiaro

Sapore: poco dolce, mediamente salato, mediamente acido, leggermente amaro, piccante ed

astringente

Struttura: elasticitd bassa, durezza media/alta, poco adesivo, poco umido, poco solubile

Note: pasta dura e disomogenea, occhiatura non uniforme e mal distribuita
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Parte sperimentale

Azienda Q
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 22/09/2007 | casErFICTO: Q | CODICE PRELTEVO: 3
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 211
Latte conservato
11.30 Totale latte lavorato 211 6,87 20
COAGULAZIONE
1:100000 polvere "Clerici"
11.45 Aggiunta di caglio 12 ml 40 gr/0,5 | di acqua 33
12.12 Presa 27 min
12.33 Tempo totale di coagulazione 48 min
LAVORAZIONE
12.33 Rottura del coagulo grana fine 13 min 6.38 30
12.48 Riscaldamento
12.56 Fine riscaldamento 8 min 35
12.46 Agitazione
12.58 Fine agitazione 12 min 6,56 35
13.1 Riposo 13 min
13.12 Eliminazione del siero 1 min
13.10 | ESTRAZIONE E FORMATURA 3 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
13.15 Rivoltamento 1 30
14.45 Rivoltamento 2 30
19.45 Rivoltamento 3 25
23.30 Rivoltamento 4 22
Rivoltamento 5
7 h/ kg di
8.30 SALATURA salamoia sautra formaggio
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cantina naturale (UR=90%) 21gg 12
ANNOTAZIONI

innesto (ore 11:30 a 20°C) con latte(200 ml) prelevato alla mungitura di
due mattine precedenti e incubato a 45°C per 20 ore , poi per 6 ore a

37°C pH=4,26)

coliformi <100

ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 30/10/2007

Dimensioni della forma : diametro 13,5 cm - scalzo 5,5 cm.

Odore: mediamente intenso e persistente, con note lattiche (burro fuso e yogurt),vegetali e altro.

Aroma: pil intenso dell'odore, persistente, lattico (burro fuso e yogurt), fruttato, animale.

Colore: bianco paglierino.

Sapore: dolce, poco salato, poco acido, non amaro, leggermente piccante un po' astringente..

Struttura: poco elastico, durezza bassa, adesivita media/bassa, umidita media, solubile.

Note: pasta chiusa, leggermente molle ma formaggio conforme al Disciplinare di Produzione.
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Parte sperimentale

SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

Azienda R

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 22/09/2007 | casEerFICTO: R | CODICE PRELIEVO: 3
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 15|
Latte conservato
15.17 Totale latte lavorato 151 653| 165
COAGULAZIONE
15.41 Aggiunta di caglio 5 ml 1:10000 liquido "Clerici" 35
15.55 Presa 14 min
16.17 Tempo totale di coagulazione 36 min
LAVORAZIONE
16.17 Rottura del coagulo grana fine 6 min 636| 36
Riscaldamento
Fine riscaldamento
16.23 Agitazione
16.30 Fine agitazione 7 min 6,36 36
16.42 Riposo 12 min
16.43 Eliminazione del siero 2 min
16.45 | ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 2 min
SGOCCIOLATURA 24 h
16.50 Rivoltamento 1 30
17.20 Rivoltamento 2 30
19.20 Rivoltamento 3 30
21.20 Rivoltamento 4 25
Rivoltamento 5
8.30 SALATURA salamoia sautra 7 h/ kg di formaggio
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cantina naturale (UR=90%) 21gg 12
ANNOTAZIONI latte della mungitura serale raffreddato a 10 °C senza agitazione al termine della
mungitura manuale ( ore 10:00 )
innesto (orel5:25 a 25°C) con latte (80 ml) prelevato alla mungitura serale e incubato a
45°C per 12 ore pH = 5,55) - maturazione successiva all'innesto di 15 min a 34°C
stufatura a 30°C per 2 h
rottura spontanea della cagliata
coliformi <100 ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 30/10/2007

Dimensioni della forma : diametro 12,5 cm - scalzo 3 cm.

Odore: mediamente intenso e persistente, con prevalenza di note di altro (insilato) e animali.

Aroma: pil intenso dell'odore, mediamente persistente vegetale, animale, fruttato e altro ( gomma ).

Colore: paglierino carico, non uniforme per presenza di vaiolature con muffe verdi e marroni (acari).

Sapore: poco dolce, salato, poco acido, amaro, piccante, leggermente astringente.

Struttura: non elastico, molto duro, non adesivo, poco umido, poco solubile.

Note: struttura della pasta molto simile al grana, presenza di occhiatura non ben distribuita e di forma

irregolare, presenza di vaiolatura e acari ;sostanza secca elevatissima; forma che ha subito un

rigonfiamento nelle prime 48 ore e poi € ricaduta su se stessa.
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Parte sperimentale

Azienda S
SCHEDA TECNICA DI LAVORAZIONE

TIPO DI FORMAGGIO: FORMAGGELLA DEL LUINESE

TIPO DI LATTE: capra

DATA: 21/09/2007 | CASEIFICIO: S | CODICE PRELIEVO: 3
ORA OPERAZIONE VOLUME TIPOLOGIA DURATA pH T°C
PREPARAZIONE DEL LATTE
Latte fresco 18 |
Latte conservato
8.12 Totale latte lavorato 18 | 6,46 28,8
COAGULAZIONE
8.43 Aggiunta di caglio 45 ml 1:10000 liquido "Clerici" 6,31 35
9.00 Presa 17 min
9.09 Tempo totale di coagulazione coagulo poco compatto 24 min
LAVORAZIONE
9.09 Rottura del coagulo grana fine 13 min 6.33 32
9.13 Riscaldamento
9.27 Fine riscaldamento 14 min 36
9.22 Agitazione
9.29 Fine agitazione 7 min
9.32 Riposo 3 min
9.33 Eliminazione del siero 1 min
9.34 ESTRAZIONE E FORMATURA 2 forme 3 min
SGOCCIOLATURA 24 h
10.00 Rivoltamento 1 25
10.30 Rivoltamento 2 25
11.00 Rivoltamento 3 25
12.00 Rivoltamento 4 22
17.00 Rivoltamento 5 22
SALATURA salamoia satura 5h
ASCIUGATURA
STAGIONATURA cantina naturale (UR=85-90%) 21gg 12
ANNOTAZIONI innesto ( ore 8:35 a 35°C) con latte ( 100 ml) prelevato alla mungitura

della mattina precedente e incubato a 45°C * 24 ore - pH = 4,21)
coliformi = 63*10"2 ufc/ml
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Parte sperimentale

ANALISI ORGANOLETTICA

Data dequstazione: 30/10/2007

Dimensioni della forma : diametro 12,5 cm - scalzo 5,5 cm.

Odore: intensita media/bassa, persistente, con note lattiche (siero di latte acido, salamoia), vegetale,

animale.

Aroma: mediamente intenso, abbastanza persistente, vegetale (erba fermentata), fruttato( frutti

fermentati), lattico (cagliata acida).

Colore: bianco paglierino, con unghia ben evidente marrone.

Sapore: abbastanza dolce e salato, acido, leggermente amaro, piccante ed astringente.

Struttura: poco elastico, mediamente duro, leggermente adesivo, leggermente umido, non molto

solubile, grumoso.

Note: presenza di occhiatura, eccesiva ma abbastanza ben distribuita; presenza di grumi nella pasta;

aroma lattico/vegetale; formaggio conforme al Disciplinare di Produzione.
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Parte sperimentale

Per quanto riguarda la tecnologia di lavorazione, il principale problema riscontrato € la mancanza di
strumenti adeguati a ciascuna caldaia per la rottura della cagliata (lira) che determina una rottura non
uniforme del coagulo, la quale, unitamente al raffreddamento del latte durante il processo di
coagulazione, influenza negativamente la fase di sineresi e il successivo spurgo del siero; tutto cio si
manifesta nel formaggio con la presenza di distacchi nella pasta.

Al termine delle valutazioni sensoriali si & potuto constatare che ogni formaggio prodotto possiede
caratteristiche organolettiche uniche e solo nell'22% dei formaggi queste sono assimilabili a quelle
previste dal Disciplinare di Produzione della Formaggella del Luinese D.O.P..

I principali difetti organolettici riscontrati nella maggior parte dei formaggi si identificano nelle
pronunciate note acide, rancide e amare, associabili in alcuni casi a un latte di partenza carente dal
punto di vista igienico-sanitario (eccessiva presenza di coliformi), ma anche e soprattutto ad un errato
spurgo del siero dalla cagliata.

I difetti strutturali si identificano invece nella presenza di grumi e rotture meccaniche imputabili in
particolar modo a errori nel processo di rottura e agitazione della cagliata e nelle occhiature eccessive
dovute, in alcune forme, all'elevata presenza di coliformi nella cagliata e nel formaggio.

La presenza di muffe indesiderate sulla crosta e la proteolisi del sottocrosta, che determinano
I'esclusione della forma dal marchio D.O.P., invece, sono attribuibili alla presenza di locali di
stagionatura inadeguati, ovvero caratterizzati da temperature elevate e/o umidita relative inferiori
all'80%. In alcuni casi si e potuta osservare la presenza di muffe infiltratesi nella pasta del formaggio

da micropori formatisi nella crosta.
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Conclusioni

CONCLUSIONI

La fase preliminare del progetto per la caratterizzazione tecnologica, microbiologica e sensoriale della
Formaggella del Luinese D.O.P. ha avuto lo scopo di studiare gli aspetti tradizionali dell'allevamento
caprino e della caseificazione nelle Valli del Luinese, attraverso il rilevamento dei dati tecnologici delle
lavorazioni, il prelievo di campioni di latte, di cagliata e di formaggio e le valutazioni tecnico-sensoriali
dei formaggi prodotti senza l'utilizzo di miscele di innesti commerciali.

Tutto cio costituisce la base tecnica da cui attingere informazioni per velocizzare le successive analisi
microbiologhe volte all'isolamento di ceppi di batteri lattici autoctoni che diventeranno elementi
componenti delle miscele di colture starter che determineranno una maggior tipicita e genuinita del
prodotto.

I difetti organolettici e strutturali rilevati durante le valutazioni tecnico-sensoriali sono
presumibilmente riconducibili al fatto che le lavorazioni oggetto di studio sono state eseguite a titolo
sperimentale su quantitativi ridotti di latte (20 litri), senza I'ausilio di miscele commerciali di colture
starter, in ambienti e con strumenti non usuali, che hanno indubbiamente costretto i casari a prestare
maggiore attenzione alla tecnologia di lavorazione, comportando cosi la produzione di un formaggio che,
nella maggior parte dei casi, non & consono ai parametri riportati sul Disciplinare di Produzione della
Formaggella del Luinese D.O.P.

E inoltre doveroso considerare che la lavorazione del latte crudo, pur consentendo di dare maggiore
risalto a quelle che sono le peculiarita organolettiche dei prodotti ottenuti, puo essere causa di
comparsa di difetti, qualora il latte non venga arricchito con colture di ceppi in grado di avviare
velocemente, ma non eccessivamente, i processi di acidificazione del latte prima e durante la delicata
fase di coagulazione. Solo in questo modo si potra contrastare lo sviluppo di eventuali batteri
anticaseari, quali i coliformi.

Questo preliminare lavoro di monitoraggio, unito ad un futuro impiego di starter costituiti da miscele di
fermenti autoctoni, puo essere finalizzato ad ottenere un miglioramento qualitativo dei prodotti finali,
con un conseguente incremento del numero di forme idonee alla marchiatura ed etichettatura come

"Formaggella del Luinese D.O.P.".
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