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Per fare un buon formaggio
serve un latte di qualita

Sono solo tre parole: “qualita del
latte”. Ma per spiegare di che cosa si
tratta ne occorrerebbero molte, molte
di piu. E quando si parla di un formag-
gio come il Grana Padano non € possi-
bile pensare di limitare gli aspetti cui fa-
re riferimento, poiché tutti sono coin-
volti per arrivare a produrre con suc-
cesso le pregiate forme.

Limitandoci ai parametri qualitati-
vi-tecnologici, € possibile sintetizzare i
fattori piu rilevanti: innanzitutto la resa
casearia, che ¢ influenzata soprattutto
dai tenori dei macrocomponenti (teno-
re in caseina). Poi I'attitudine all’affiora-
mento, con cui si intende la velocita
con cui il grasso forma la crema, se la-
sciato a riposo; e ancora I'attitudine al-
la coagulazione, influenzata a sua volta
dal tenore e dalla natura delle proteine.

Infine I"attitudine all’acidificazione, cioe
la possibilita dei fermenti lattici di svi-
lupparsi piti 0 meno facilmente: aspet-
to che per0 risulta di grande rilievo so-
prattutto per le lavorazioni effettuate
con latte crudo.

Come é certo che i tenori in protei-
ne e grasso costituiscono la premessa
di un’elevata resa produttiva del latte
trasformato in formaggio, € altrettanto
sicuro che dalla sua attitudine alla ca-
seificazione ne dipende la realizzazio-
ne. In condizioni normali, infatti, le mi-
celle caseiniche —composte dalle diver-
se frazioni di caseina e dal fosfato di
calcio colloidale - per effetto del caglio
perdono la protezione della k-caseina e
in presenza di calcio passano dallo sta-
to di sol a quello di gel, con la forma-
zione di una massa caseosa le cui ca-

Una moderna

sala

di lavorazione
del latte

in un caseificio
dove si produce
Grana Padano.

(Foto Arch. Cons.
Tutela Grana
Padano)

ratteristiche di consistenza, elasticita e
contrattilita sono essenziali per un
buon spurgo e per la maturazione del
formaggio.

Lattitudine alla coagulazione del
latte dipende ovviamente dalle caratte-
ristiche del latte stesso e in particolare
da alcuni fattori, tra cui il tenore in pro-
teine (o meglio in caseina), che ricopre
certamente una notevole importanza.
Infatti tanto pit questo parametro € ele-
vato, migliore sara la coagulazione, an-
che se grosse differenze si hanno so-
prattutto per le razze bovine (es. Jersey)
il cui latte ha un tenore proteico decisa-
mente piu elevato.

Nell’ambito di variazioni piu
modeste del tenore proteico, quali si
osservano comunemente fra bovine
appartenenti alla stessa razza, sono al-
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.- cune ca-
St ratteri-
stiche

della

frazione

caseinica ad assumere no-
tevole importanza:

a) le dimensioni delle mi-
celle;

b) il rapporto fra le frazioni
caseiniche (in particolare
coagula meglio il latte con
maggior contenuto in k-ca-
seina, ma utili sarebbero
anche - secondo alcuni au-
tori — i bassi tenori di gam-
ma caseina);

c) alcune varianti geneti-
che delle caseine sono piul
favorevoli alla coagulazio-
ne.

Anche i tenori di fosfo-
ro e calcio, specie nellaloro
forma colloidale, hanno ef-
fetto favorevole sulla coa-
gulazione quanto pit sono
elevati. Pure il pH e I'acidita
titolabile sono fattori im-
portanti: a pH piu basso
viene infatti accelerata I'i-
drolisi enzimatica della k-
caseina ed inoltre é favori-
ta I'aggregazione delle mi-
celle di paracaseinato di calcio. Vicever-
sail tenore in cloruri, se troppo elevato,
rallenta la velocita di coagulazione per-
ché la k-caseina & meno facilmente at-
taccata.

| fattori
che influenzano
la coagulazione
del latte

E ormai riconosciuto che il primo
fattore che influenza la coagulazione
del latte dipende dalla bovina: si tratta
infatti della componente genetica, alla
quale tutti i ricercatori attribuiscono or-
mai primaria importanza. Allo stesso
tempo, pero, & ormai noto che i fattori
paratipici possono influenzare in misu-
ra tutt’altro che marginale la coagula-
zione. Fra questi ve ne sono alcuni non
modificabili dall’'uomo: I'eta dell’ani-
male (poiché & assodato che nelle pri-

é’ Il Grana Padano
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l.Jna fase di lavorazione del Grana
Padano.
(Foto Arch. Cons. Tutela Grana Padano)

mipare la coagulazione & meno buo-
na), lo stadio di lattazione (periodo criti-
co fra il 2° e 3° mese), la stagione ed il
clima (diminuzione dell’acidita e mar-
cato peggioramento dei parametri reo-
logici soprattutto nel periodo estivo).
Esistono pero anche fattori sui
quali 'uomo puo intervenire: in parti-
colare molte sperimentazioni hanno
messo in evidenza che I'alimentazione
ricopre un ruolo primario. Infatti, con
I'impiego di razioni piu ricche di ener-
gia fermentescibile (senza tuttavia ec-
cedere) ed in equilibrio con le fonti pro-
teiche degradabili e solubili si possono
influenzare il tenore in proteine (che ri-
sultera aumentato con variazione an-
che nei rapporti fra le frazioni caseini-

che) ed i valori di acidita
del latte, con un miglio-
ramento talora dell’atti-
tudine alla coagulazio-
ne.

Inoltre gli esperti con-
cordano nel sostenere
che I'impiego del forag-
gio verde, in parziale so-
stituzione del foraggio
secco, comporta un au-
mento di caseina, di fo-
sforo ed acidita del latte
ed un miglioramento
dei parametri reologici.
Infine lo stato di salute
delle bovine pud modi-
ficare la coagulazione;
infatti varie forme pato-
logiche e comunque fe-
nomeni inflammatori
sono spesso causa di ri-
duzione dell’acidita,
della k-caseina e del fo-
sforo, con peggiora-
mento della caseificabi-
lita del latte.

Tutti questi fattori para-
tipici agirebbero sulle
caratteristiche del latte,
interagendo con il ge-
notipo dell’animale at-
traverso intermediazio-
ni ormonali. Da alcune
ricerche & infatti emerso che I'impiego
del GH (ormone gonadotropo) com-
porta un aumento di o, caseina, di fo-
sforo ed acidita, senza un netto miglio-
ramento della coagulazione. D’altra
parte lo stress provoca un aumento di
fosforo, dell’acidita e riduzione del tem-
po di presa.

Sulla base di queste considerazio-
ni & possibile concludere che la coagu-
lazione del latte puo essere mantenuta
a livelli accettabili con alcuni interventi
appropriati, soprattutto di ordine ali-
mentare e sanitario. In futuro il lavoro
di ricerca dovra essere rivolto ad ap-
profondire i meccanismi causali di que-
sti fattori paratipici, per consentire un
ulteriore miglioramento.

Il progetto di ricerca
sul formaggio Dop

Il Centro ricerche produzioni ani-
mali di Reggio-Emilia, I’Azienda speri-



mentale “Vittorio Tadini” e gli Istituti di
zootecnica e microbiologia dell’'Univer-
sita di Piacenza sono coinvolti in un
progetto di ricerca iniziato quest’anno,
e didurata triennale, intitolato “Anoma-
lie fermentative del formaggio Grana
Padano: fattori correlati ad animali ed
ambiente causa di non rispondente svi-
luppo dei batteri lattici e di inquina-
mento da sporigeni” Il progetto ha lo
scopo di migliorare la qualita del Grana
Padano, un prodotto della trasforma-
zione del latte che, nell’'ambito dell’E-
milia-Romagna, & di grande interesse
soprattutto nella provincia di Piacenza.

Nonostante le mutate condizioni
produttive degli ultimi 20 anni e lamag-
giore sensibilizzazione ai problemi igie-
nici abbiano migliorato la situazione
(soprattutto nelle aziende medio-gran-
di di pianura che producono gran parte
del latte lavorato), le difficolta di lavora-
zione non sono diminuite e la qualita
del formaggio prodotto nella provincia
di Piacenza risulta assai differenziata.

Il Grana Padano

Le problematiche presentano caratteri
di stagionalita e di occasionalita, ren-
dendo cosi ancor piu difficile spiegare
la causa del fenomeno, che, nondime-
no, costituisce motivo di grave preoc-
cupazione e danno economico.

[l progetto verra realizzato in tre anni,
attraverso I'esecuzione di quattro fasi:
* rilevazione dettagliata della situazio-
ne a livello di caseificio, dove si faranno
prelievi dei formaggi di stagionatura e
del latte in lavorazione delle singole
aziende conferenti;

* controlli mirati a livello di allevamen-
to: una volta individuati gli allevamenti
che piu frequentemente presentano i
maggiori problemi di caseificazione e
quelli che, viceversa, producono un lat-
te che generalmente non crea problemi
nella trasformazione, verranno effet-
tuati approfonditi rilievi riguardanti le
caratteristiche generali dell’allevamen-
to, del management e della gestione
dell’alimentazione, le caratteristiche

degli alimenti utiliz-
zati e la valutazione
delle razioni utiliz-
zate, il contenutoin
spore degli alimenti e
I'eventuale incidenza delle forme vege-
tative degli stessi microrganismi;

* controlli mirati a livello di caseificio: i
controlli effettuati a livello aziendale sa-
ranno completati dall’analisi sistemati-
cadel latte in caldaia — proveniente dal-
le stesse aziende e lavorato separata-
mente —, con particolare attenzione al
rapporto grasso/caseina, agli sporige-
ni, alla carica microbica, all’acidita di
miscela ed alle caratteristiche del siero
innesto;

* verifiche sperimentali: parallelamen-
te, presso I'Azienda sperimentale “V.
Tadini”, vengono effettuate prove speri-
mentali tese a verificare la validita dei
fattori causali che emergeranno dall’in-
dagine conoscitiva, ricreando ad arte il
fenomeno ipotizzato e controllandone
le conseguenze. O
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