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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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L'Ossolano presenta caratteristiche produttive e merceologiche pintto-
sto omogenee pur essendo possibile individuare un formaggio ‘annuale’
ottenuto dal latte prodotto dalle aziende stanziali e, per il sclo periode
invernale, da quelle transumanti ed un formaggio ‘di alpeggio’ prodotto
esclusivamente durante il periodo estivo dalle sole aziende transumanti.
Detta differenziazione viene ripresa dal Disciplinare di Produzione stilato
ai fini dell'istanza di riconoscimento della Denominazione di Origine
Protetta che prevede infatti la presenza di due tipologie di prodotto indi-
cate come Ossolanoe ed Ossolano di alpeggio.

Negli ultimi anni il formaggio delle Valli dell'Ossola grazie alle sue
rinomate caratteristiche organolettiche ed alla sua produzione ‘di nicchia’
e divenuto uno dei pin importanti formaggi italiani, ma nonostante que-
sta sua notorietd commerciale le informazioni di tipo tecnologico e compo-
sitivo che lo riguardano sono estremamente frammentarie e tali da non
poter definire con esattezza il tipo di legame con il territorio ne i fattori
produttivi che ne influenzano maggiormente la qualita.

Al fine di colmare questa lacuna & stata sviluppata negli anni 1999-
2000, similmente a guanto gia fatto per altri formaggi [1 - 6] una ricerca
multidisciplinare volta a definire le caratteristiche del formaggio
Ossolano ed i legami esistenti con I'areale di produzione e che ha interes-
sato complessivamente 19 produttori di cui 3 latterie turnarie, un caseifi-
cio, 12 alpeggi e 3 aziende agricole.

In questa sede si riportano i risultati delle indagini tecnoclogiche, com-
positive e sensoriali rimandando quanti fossero interessati agli altri
aspetti (pedologici, pascolivi e zootecnici) al volume edito dalla Regione
Piemonte al termine del Progetto [7].

MATERIALI E METODI

Ai fini della caratterizzazione compositiva sono state esaminati 73
campioni di formaggio di cui 24 afferenti alla tipologia Ossolano di alpeg-
gio e 49 alla tipologia Ossolano.

Tutti i campioni, costituiti da una aliquota di circa 1000 g di prodotta,
sono stati prelevati da una forma intera con circa 60 giorni di stagionatu-
ra e conservati in congelatore sino al momento dell’analisi.

Le determinazioni del residuo secco, della sostanza grassa, dell’azoto
totale, dell'azoto solubile e dell’acidita sono state effettuate seguendo
quanto riportato dai Metodi Ufficiali di Analisi dei formaggi [8], mentre il
contenuto di cloruro di sodio & stato determinato mediante titolazione
potenziometrica con nitrato di argento [9].

1l contenuto in acidi organici non volatili, acidi grassi a corta catena,
zuccheri, diacetile ed acetoino & stato determinato mediante eromatogra-
fia liquida ad alte prestazioni e doppio rilevatore UV-Visibile e
Rifrattometrico [10].

Gli acidi grassi sono stati determinati mediante cromatografia gassosa
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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; ONMm
35“ di diametro interno, 0,25 pm di spessore della fase; J&W mn_m.:fmm
Inc., Folsom, CA, USA). 1l volume iniettato & stato di 2 E.,.H_m condizioni
operative utilizzate sono state le seguenti: temperatura @m: 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; ﬂmaﬁmﬁmwﬁm. EmmﬁmEBmﬁm
con il seguente profilo: sosta iniziale a 35 °C per 5 min @ED& incremen-
to di 2°C/min sino a 220 °C e sosta finale a 220 °C per 5 min. Gli aadi 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 & fondovalle mm & stata ese-
guita secondo un approccio metodologico ampiamente E.S::E:SS f12 -
15] nel corso di 9 sedute di assaggio. Il mnc.ﬁﬁc,% assaggio wwm.mcqgmﬂ da
20 assaggiatori (12 maschi e 8 femmine di eta compresa frai30cdi42
anni) selezionati con le procedure previste dalle norme ISO _H.m = 19] . La
selezione finale degli assaggiatori & stata cseguita con I'assaggio in E.%_c
di 11 campioni di Ossolano (6 di alpeggio e m di ﬁcdmﬁua«m_wmu e la successiva
verifica della riproducibilitd mediante I'applicazione del’ANOVA a tre wm.ﬁ-
tori [15]. Tutie le sedute di assaggio si sono m.qo:.m Verso le ore 11.00 ed in
ogni seduta i campioni sono stati presentati in .E.Esm nmm:m_m. Le valuta-
zioni sono state eseguite a 22+1 °C sotto luce bianca in nmgd.m separate.

Llesame & stato di tipo descrittivo-quantitativo ¢ gli mmmmmm_mﬂo: :.m_:so
dovuto indicare su di una scheda appositamente Em%m.ﬁoﬂmh :.,_mm_mim.
una scala da 0 a 10, 'intensita percepita di 20 wmwmioﬁd. mmdmm,jm__ i{Fig.
1) individuati dagli stessi assaggiatori su alcuni dei campioni di Ossolano
in studio con I'ausilic di una lista di immigm:ﬂ.o _w.o., wH_.. u o

Come per 'analisi chimica, anche i campiont s,:.ru.mm_u per _.msm.:m_. sen-
soriale sono stati prelevati da forme intere aventi circa 60 giorni di sta-
gionatura ed il ritiro ¢ stato effettuato 24-72 ore prima ..moz esame senso-
riale al fine di cvitare ai campioni una lunga sosta in frigorifero e quindi
possibili modificazioni gusto-olfattive. - o

I formaggi, prima dell'esame, sono stat1 conservati in cella mE.moEmma.m a
+4 °C, avvolti in carta per alimenti e chiusi in un m.mnnrmzmo @p Emmsom.
Almenc quattiro ore prima dell’esame sensoriale 1 campionl venivano
estratti dalla confezione od esposti all’aria per provocare una leggera
ascingatura della forma ed il condizionamento Hoﬁaom. La loro prepara-
zione & stata effettuata in un locale diverso da quello di esame e poiché la
visione della fetta intera ed in particolare dell'aspetio esteriore del for-
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Scheda per 'analisi sensoriale del formaggio Ossolano
Card for seasary characterivation of Ossolano cheese
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Figura 1 - Scheda descrittiva-quantitativa utilizzata per la caratterizzazione del
formaggic Ossolane.

Figure I - Descriptive-quantitative card used for sensory characterisation of
Ossolano cheese.

maggio pud determinare una sovra- od una sotto-stima delle valutazion:
.w..:mwo-cﬁmﬁﬂ.ﬂm 1 campioni sono stati presentati sotto forma di cubetti di
circa 1 cm di lato in barattolini di plastica con tappo a vite opportuna-
mente codificati.

Hmmb.m:ﬂ statistica dei risultati & stata effettuata mediante il software
Statistica ver. 6.0 (Statsoft Inec., Tulsa, OK, USA).

mm Fvrn ad = WYV 2 Mo .. T .. s T P

RISULTATI E DISCUSSIONE

1) Gli aspetti tecnologici - La tecnologia di produzione del formaggio
Ossolano e relativamente semplice, ma caratterizzata da tempi di csecu-
zitone estremamente lunghi (Fig. 2). Si utilizza latte intero o parzialmente
scremato per affioramento, crudo o pastorizzato (il futuro Disciplinare
prevede che la tipologia ‘di alpeggio’ deve essere prodotta esclusivamente
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ciudo o pasionzzatn
Wi ik ae DAy ST T Tk, T oF
pasmutzad
¥

‘Riscaldamento a 30-32 °C
E Healrng o 30-32 'C

r

Coagulazicne con caglio d- wiallo
Addknan of 00nna rantal eddtsar

¥

Riposo 52 min
Eveak S 55 men

v

Fotlura a grang di nso
Curd cLTen F 10 SMad Soares (meel

¥
Fezcaldamento in agitazione a
4245 *C par 10-20 min

¥
Risgalgaments in agitazions a
4547 *C par 2060 min

Tooling Wi 2uUSKET 0 4547 O oy
20 66 mn

’

Agitazicne fuori fuoco per 20-30 min
Azmanan a oo iaanag la 26-3% men

¥

Fpeso fuen fuoca per 15-20 min
Bogak tor 45.20 run

r

Estrazicne e messa in fascera
FithAg of S et e au'os

r

Salatura & secco 0 0 salamola
L 20 BrnE Banii @

¥

Stagionatura minima £0 g
Fhpema g #teast 69 9

Figura 2 - Diagramma di flusso del formaggio Ossalano,
Figure 2 - Flow-chart for Ossolane cheesemaking,




con il latte di una munta intero e crudo) che viene riscaldato a cirea 30-32
°C ed mmmucsﬂc di caglio di vitello in polvere o liquido.

Uwva circa 50 minuti la cagliata viene rotta sino alla dimensione di
grani di riso e, mantenendola in agitazione, riscaldata a 45-47 °C per un
tempo compreso fra i 20 ed i 60 min nelle produzioni di alpeggio ed a 40-
45 °C per 10-20 min in quelle di fondovalle.

.rm .nmEEm viene gquindi allontanata dal fucco e mantenuta ancora in
m@ﬁmm_.osm per un tempo compreso fra 1 20 ed i 30 minuti. Dopo un ulte-
riore riposo di cirea 20 minuti senza agitazione la cagliata viene estratta
Q.mzm omﬂmym e viene posta in fascere e pressata per circa 12 ore. La forma
viene quindi salata (a secco ud in salamoia) ed sotioposta a stagionatura
per m::.m:o 60 giorni, ma non & raro reperire prodotti con stagionature
maolto pih lunghe che talora posseno superare anche 1'anno.

:. formaggio Ossoelano & un formaggio da tavola con pasta compatta ed
c.q.n?mﬂcqm piccola ed irregolare. Le forme sono cilindriche a sealzo basso
diritto ¢ quasi diritto e facce piane; il peso & compreso fra1d4ed i 6 kg h.m_..
tezza dello sealzo varia da 6 a 10 em ed il diametro fra 1 30 ed 1 40 E,:.
2 Gli aspetti compositivi - Nella tabella 1 sono ripertati, per le due
tipologie di prodotto, i valori compositivi medi e la significativita del loro
confronto.

A Hmﬁm:m.y della varianza non evidenzia differenze significative fra le due
fﬁoﬂomgm. di prodotti fatta esclusione per i contenuti in sustanza grassa ed
in proteine a causa dell’utilizzo di latte intero per i formaggi di alpeggio e

Tabella 1 - Composizione delle due tipologie di Ossolano e risultati del!ANOVA.
Tuble 1 - Composition of the two Ossolano fvpes and Anova resulis.

{ssolane ssolano i aipeagiv F et

~ N = N X = F et
Residua secen i Sy 5124 5 1v st 53 1y R E) =
By matter it o - "
n.m,?wﬁ_ [ 4 3IHR3 il 24 32z 41164 R
Far ety iy , B
Proteina (% ss) 44 3241 724 24 J335 413 ek
Protein dan o -
Aoto selubile 4 47 438 186 24 25 7 m
Nefvlle pitrogen 15 . B )
Aciditd tmeq) Ju ERES LR 4 74 [k ns
Acudny ey . - )
pll 4u 302 1133 L 347 114 s
e 5 v ; .
Nalli% 41 152 8 12 L (I ns
_/ . T camploni = X medin - 0L deviagone standand - s, sostnz secc - s, nen sienificative -
st per P )

IN wemher _euw
Peiriia 2 5% feyifify
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di latte intere ¢ parzialmente scremato per quelli di fondovalle.

Per tutti i parametri considerati @ molte elevata, soprattutto nella tipo-
logia Ossolano, la deviazione standard ad indicare una spiccata variabilita
compositiva ascrivibile in parte alla artigianalita delle produzioni ed alla
‘personalizzazione’ del processo produttivo da parte dei casari, ma in par-
ticolare alla presenza in questa tipologia di realta produttive molto diver-
se guali I'azienda agricola, il caseificio e la latteria turnaria che pur adot-
tando un processo produttivo simile utilizzano latti fra di loro molto diver-
si (crudo o pastorizzato ed addizionato di starter, intero o parzialmenie
scremato, di una o pit munte). Nella tipologia ‘di alpeggio’ la variabilita e
invece minore in quanto il processo produttivo & pia standardizzato ed il
latte utilizzato & esclusivamente quello di una munta, intero ¢ mai addi-
zionato di starter.

Fra i componenti minori del formaggio un interesse particolare rive-
stono gli acidi grassi a corta catena, gli acidi organici non volatili, gli zuc-
cheri, il diacetile e I'acetoino sia per I'azione che possono svolgere sull’aro-
ma del prodotto sia per il loro legame con il processo di produzione e sta-
gicnatura.

Nel caso del formaggio Ossolano la spiceata variabilita che caratteriz-
za le due tipologie produttive determina per questi parametri la guasi
totale assenza di differenze statisticamente significative (Tab. 2}. Fanno
cecezione solo Yacido citrico, I'acido valerico ed il galattosio.

Nonostante la lunga stagionatura sono ancora presenti piccoli quanti-
tativi di zuecheri ad indicare una loro non completa metabolizzazione da
parte della microflora. Elevata la concentrazione di acidi grassi a corta
catena, soprattutto nei formaggi non provenienti dall’alpeggio.

Un’alira categoria di composti di estremo interesse in guanto larga-
mente correlati al tipo di alimentazione delle vacche e, quindi alle origini
del prodotto, & costituita dagli acidi grassi la cui composizione per le due
tipologie di prodotto & riportata nella tabella 3.

La differente alimentazione delle vacche determina nei prodotti di
alpeggio la presenza di percentuali pit basse di acidi grassi saturi a corta
(C4, C6 e C8) e media catena (C10, C12, C14 e C16) e pin elevate di acido
stearico (C18:0), acido arachidico {€C20:0), acidi a lunga catena poli-insa-
turi (C18:2, C18:3) e loro derivati mono-insaturi (C18:1) e saturi (C18:0)
confermando quanto gia segnalato da numerosi Autori su altri formaggi
[22 - 29].

Molto importante per i suoi effetti nutrizionali & I'incremento in questi
formaggi degli acidi linoleici coniugati o CLA a cui vengono attribuite
importanti azioni terapeutiche [30, 31]. Nella tabella sono quindi riporta-
te separatamente le percentuali dell'isomero pit1 attivo dal punto di vista
terapeutico, il ¢is-9, trans-11 o acido rumenico e la somma dei restanti iso-
meri. Lelevata presenza di acido cis-9, trans-11-C18:2 nei prodotti di
alpeggio pud perd essere ascritta non solo al diverso tipo di alimentazione
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Tabella 2 - Concentrazione {mg/kg di formaggio) di acidi organici non volatili, acidi
grassi a corta catena, zuccheri, diacetile ed aceteino determinate nei campioni di

formaggio esaminati.

Table 2 - Concentration | mg/ky of cheese) of non volatile organic acids, fatty acids
with short chain, sugars, diacetyl and acetoin in Ossolano cheese.
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ANOVA results.
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delle vacche, ma anche alla microflora contaminante ed alla prolungata
cottura della cagliata che causerebbe I'incorporamento di aria e la produ-
zione di radicali per ossidazione dei lipidi [32 - 37].

Nei prodotti di alpeggio sono pitt abbondanti anche gli acidi n-3 che
svolgono anch’essi importanti ruoli nella nutrizione umana ed in partico-
__wm,_w contribuiscono al corretto funzienamento del cervello e della retina

3) Gli aspetti sensoriali - 1analisi della varianza ad un fattore, esegui-
ﬁ.m al fine di confrontare i due siti di produzione, evidenzia differenze sta-
tisticamente significative fra 'Ossolanc e 'Ossolano di alpeggio solo per
sette dei parametri considerati (Odore di erema, Odore acido, Durezza,
Elasticita, Deformabilita, Adesivita, Sapore acido). Nonostante Tartigia-
nalita della produzione e l'inserimente nella tipelogia Ossolane di prodot-
ti @micmsi da tecnologie produttive tra lore molto differenti, quali il casei-
ficio e I'azienda agricola, i due prodotti risultano quindi sensorialmente

Intensita adore {Odour intensity)

—SS.
Proteolisi {Proteolysis) 8

Ammoniaca (Ammoeniad ™ ™ Oss alp.
Pungente {Pungent) Crema, panna {Cream)

Piccante {Piguant) Purro Butter

Doloe {Sweet) Lipolisi (Lipalysis)

Aado (Acid) - Acido (Lactic acidy

Amaro (Bitter) Friabaliti { Friability)

Salato (Saliy) Durezz (Firmness)

Intensila aroma { Aroma infensity) Elasticiti {Elasticity)
Adesivitd {Adhesivity ) Deformabilita {Deformability}
Granulosita {Granulur)

Figura 3 - Profili sensoriali medi delle due tipologie produttive di
Ossolano.

Figure 3 - Sensory profile for the two Ossolano cheese types.
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distinguibili. Riportando graficamente u profili mmzmcﬂmm: medi .mm:m due
tipologie di proedotto (Fig. 3} risulta evidente .awm I'Ossolano di .ahﬁmm.m%
presenta caratteri sensoriali meno accentuati. In ﬁmi_na_.mﬁ.w Podore di
crema cosi come guello di acido sono pil intensi net prodotti n_u wcﬁ.w&4&:m
probabilmente per il ricorso a colture starter soprattutto sui latti pasto-
rizzati. Lodore ed il sapore acidi pid elevati nei Ed.ma.ﬂn_ di mcﬁmmqmm_m E.ﬁ..-
vano del resto conferma, anche se in modo non statisticamente significati-
vo, nei valori analitici e sono aserivibili, o_ﬁ.mnwmm .m:.sﬂ.__wu.o di nc—w.:qm star-
ter a maggiore effetlo acidificante mbnmwm all’utilizzo di latte _umhm_m_ﬁmsﬁm
scremato per affioramento e bmmumw. gia 5.m€m.m_~5m=ﬁm. nmu..mﬂﬁmzmw.mwc da
una maggiore acidita. Questa magglore acidita determina Elmﬂw nel pro-
dotto di fondovalle anche una maggiore m:b.mmum. Il prodotto di m._m..m,mwﬂc
derivando da latte sempre intero, presenta mvece una &mmodzm_u;.nm ed
una adesivita pin elevate rispetto al prodotio .w.u, fondovalle, dove invece
prevale l'elasticita ascrivibile alla scrematura pill 0 meno accentuata del

latte.

CONCLUSIONI o )

Negli ultimi anni Pattenzione dei consumatori si e spostata dai E.cmcﬁ“.-
ti ‘di massa’ a quelli ‘di nicchia’ per il loro supposto maggiore valere nutri-
zionale, ma anche e soprattuiic per le loro ncbzcmmm_cuu mﬂ&.ﬁ. maﬁm,f €
storiche con la conseguente necessita di una marchiatura che li renda rico-

ibili e quindi tutelabili. o .
50mmwmw.mum&cbm di un marchio ed in particolare della .UmboEmNE:m di
Origine Protetta (DOP) non pud perd avvenire se non si CONOSCONO perfet-
tamente le caratteristiche tecnologiche, compositive e sensoriali del pro-
dotto da marchiare. o . N

Lo scopo di questo lavoro & stato quindi n.ﬁ.muc .ma Q_Emﬂ.m. anche per i
formaggio Ossolano, queste lacune e di fornire gli elementi per la futura
istanza di DOP. ) )

) I risultati ottenuti consentono di affermare che m.,m_mnm una tecnologia
produttiva sufficientemente consolidata e mﬂ.mb@mwm_wmmam. ma come per
altri prodotti arfigianali vi & una elevata variabilith compositiva e senso-
riale che oltre a disorientare il consumatore ﬁcﬂﬂmWWm.mmbﬂmmwamﬁ.m gli stes-
si produttori. B quindi necessario mﬁﬁw&ﬂu&a ulteriormente 1 u.mmmh: tra
il processo di caseificazione e le caratteristiche del prodotto finito al fine
di contenerne le oscillazioni compositive ed ottenere un ﬁ?@oﬁc che, pur
salvaguardando la “personalitd” di ogni produttore, presenti caratteristi-
che sufficientemente costanti.

RIASSUNTO - Lo scopo di queste lavore e stato n.zm_r.u di nmn.mﬁmimmmum dal
punto di vista teenologico, compositivo e mmﬁmaﬁﬁm il mcwmnmmms Omm&aa.b.
A questo fine sono stati esaminate 19 aziende mu. ﬁﬂamﬁm_cnm e 73 campio-
ni di prodotto di cui 24 di alpeggio ed i restanti di fondovalle. Pur nella
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variabilita che caratterizza le produzioni artigianali & risultata evidente
una buona differenziazione fra i prodotti di alpeggio ed i restanti. Sono
soprattutto I microcomponenti ed in particolare gli acidi grassi ad eviden-
ziare le maggiori differenze a conferma dellimportanza dell’alimentazio-
ne delle vacche nei riguardi delle caratteristiche compositive del prodotto
finale. Anche P’analisi sensoriale ha evidenziato numerose differenze fra le
due tipologie di prodotti sia a livello gusto-olfattive che di struttura.
Parole chiave: formaggio, Ossolano, analisi sensoriale, analisi chimica,
acidi grassi

ABSTRACT - Technological, chemical and sensory characterisation of
Ossolano cheese. - The aim of this work was to make a technological, analy-
tical and sensory characterisation of Ossolanoc cheese, a round semi-hard
cheese weighing 8-9 Kg and made using raw milk exclusively from Bruna
Alpina cows. This cheese is produced in the north of Piedmont, in the
Ossola valley, the alpine zone bordering Switzerland. The survey was car-
ried out on 19 farms and 73 cheese samples of which 24 were from the
summer production of mountain farms located between 1500 m and 2200
m and 49 from the winter production of valley farms. Summer feeding was
exclusively in mountain pastures whereas hay and concentrate were uged
for winter feeding. All the herds were made up of Bruna Alpina breeds.
The two productions were well characterised although there was some
variability. The greater differences observed were for some minor compo-
nents and particularly for the fat acids underlining the importance of the
feed on the chemical characteristics of the product. In particular the most
cvident effect is the decrease of saturated fatty acids in the alpine pastu-
red cheeses and the increase of the unsaturated ones. This is not only of
nutritional interest for the non-negligible portion of essential fatty acids
(linoleic and linolenic acids) but could be used to indicate the mountain
origin of the cheese in the light of an application “Protected Denomination
of Origin “ (PDO). Also the sensory analysis highlighted numerous diffe-
rences of flavour and structure between the two types of product.
Keywords: cheese, Ossolano cheese, sensory analysis, chemical analysis,
fatty acids
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