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CARATTERIZZAZIONE TECNOLOGICA, COMPOSITIVA E SENSO-
RIALE DEL FORMAGGIO OSSOLANO

G Zeppa'*¥, G Tallone?, M Giordano!, L Rolle', V Gerbi’

INTRODUZIONE

Fra i prodotti lattiero-caseari piemontesi riconosciuti come ‘tradiziona-
li’ ed in attesa della attribuzione della DOP ai gensi del regolamento CE
2081/92 un posto di particolare riguardo spetta al formaggio Ossolano o
Nostrano Ossolano.

Si tratta di un formaggio semicotto a pasta semidura prodotto esclusi-
vamente con latte vacecino nella provincia del Verbano-Cusio-Ossola ed in
particolare nelle Valli dell'Ossola, un’ampia fascia montana ai confini fra
il Piemonte e la Svizzera caratterizzata dalla presenza di vasti pascoli a
quote superiori ai 2000 m. In quest’area le aziende zootecniche, basate sul-
I’allevamente quasi in purezza di bovini della razza Bruna Alpina che, gra-
zie alla loro rusticita, meglio si adattano alle difficili condizioni ambienta-
li, si possono suddividere in due tipologie: stanziali e transumanti. Le
aziende stanziali, localizzate generalmente in aree di fondovalle, sono
caratterizzate da un numero elevato di capi in allevamento il cui latte
viene generalmente conferito a latterie turnarie o caseifici e dall'utilizzo
per alimentazione degli animali di foraggi della zona freschi od essiccati
opportunamente integrati con cereali. Le aziende transumanti sono inve-
ce caratterizzate da un numero pit limitato di capi in allevamento e,
soprattutto, dallo spostamento periodico dalla residenza di fondovalle,
dove viene trascorso l'inverno, agli alpeggi dove vengono utilizzati, nel
periodo compreso fra la fine di maggio e I'inizio di ottobre, i pascoli alpini.
In genere la ‘salita’ agli alpeggi & graduale e quindi prima di arrivare
all’alpeggio di destinazione le mandrie utilizzano pascoli posti a quote
inferiori o ‘tramuti’. Nel periodo dell’alpeggio tutto il latte prodotto viene
trasformato in formaggio, mentre nel periodo invernale alcune di queste
aziende continuano la produzione di formaggio, ma la maggior parte cessa
la produzione conferendo il latte prodotto alle latterie turnarie od ai casei-
fici. Le produzioni casearie tipiche di questa zona sono, oltre al formaggio
Ossolano, il burro e la ricotta stagionata prodotti essenzialmente nel
periodo di alpeggio, ed una piccola quota di formaggt di capra.
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previa transesterificazione con idrossido di potassio in accordo alla ISO
5509:2000E [11] in un gascromatografo Varian mod. 3400 (Walnut Creek,
CA, USA) mediante una colonna capillare DB-WAX {(lunghezza 30 m; 0,25
mm di diametro interno, 0,25 pm di spessore della fase; J&W Seientific
Inc., Folsom, CA, USA). 1l volume iniettato & stato di 2 pl. Le condizioni
operative utilizzate sono state le seguenti: temperatura dell'iniettore ¢ del
rivelatore FID 250 °C; gas di trasporto elio a 1 ml/min; iniezione in modo
splitless per 0,30 min quindi splittaggio 1:60; temperatura programmata
con il seguente profilo: sosta iniziale a 35 °C per 5 min quindi incremen-
to di 2°C/min sino a 220 °C e sosta finale a 220 °C per 5 min. Gli acidi gras-
si sono stati identificati sia comparando i tempi di ritenzione con quells di
ana miscela standard (FAME mix C8-C24, Supelco Park, Bellefonte, PA,
USA) sia inicttando il campione in un sistema di gas-cromatografia/spet-
trometria di massa (GC-17A/QP-5000 Shimadzu, Tokyo, Japan) operante
nelle stesse ¢condizioni.

La caratterizzazione sensoriale dell’'Ossolano ha interessato 40 cam-
pioni di formaggio di cui 18 di alpeggio e 22 di fondovalle ed & stata ese-
guita secondo un approccio metodologico ampiamente sperimentato {12 -
15] nel corso di 9 sedute di assaggio. Il gruppo di assaggio era formato da
20 assaggiatori {12 maschi e 8 femmine di etd compresa fra i 30 ed i 42
anni) selezionati con le procedure previste dalle norme IS0 16 - 19). La
selezione finale degli assaggiatori ¢ stata cseguita con 'assaggio in triplo
di 11 campioni di Ossolanoe (8 di alpeggio e 5 di fondaovalle) e la suceessiva
verifica della riproducibilitd mediante I'applicazione del’ANOVA a tre fai-
tori [15]. Tutte le sedute di assaggio si sono svolte verso le ore 11.00 ed in
ogni seduta i campioni seno stati presentati in ordine casuale. Le valuta-
zioni sono state eseguite a 22+1 °C sotto luce bianca in cabine separate.

Llesame & stato di tipo descrittivo-quantitativo ¢ gli assaggiator: hanno
dovuto indicare su di una scheda appositamente predisposta, mediante
una scala da 0 a 10, Uintensith percepita di 20 parametri sensoriali (Fig.
1) individuati dagli stessi assaggiatori su alcuni dei campioni di Ossolano
in studio con I'ausilio di una lista di riferimento 120, 21].

Come per 'analisi chimica, anche i campioni utilizzati per Panalisi sen-
soriale sono stati prelevati da forme intere aventi circa 60 giorni di sta-
gionatura cd il ritiro & stato effettuato 24-72 ore prima dell'esame senso-
riale al fine di cvitare ai campioni una lunga sosta in frigorifero e quindi
possibili modificazioni gusto-olfattive.

I formaggi, prima dell'esame, sono stati conservati in cella frigorifera a
+4 °(, avvolti in carta per alimenti e chiusi in un saccheito di plastica.
Almeno quattro ore prima dell’esame sensoriale i campioni venivano
estratti dalla confezione od esposti all’aria per provocare una leggera
ascingatura della forma ed il condizionamento termico. La loro prepara-
zione & stata effettuata in un locale diverso da quello di esame e poich¢ la
visione della fetta intera ed in particolare dell'aspetio esteriore del for-
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