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GIUSEPPE ZEPPA, MANUELA GIORDANO, VINCENZO GERBI

STUDIO DELLA FRAZIONE VOLATILE DI UNA RICOTTA
STAGIONATA PIEMONTESE, IL “SARAS DEL FEN”

INTRODUZIONE

L’alimentazione animale & uno dei fattori pili importanti per la caratterizzazione del lat-
te e dei prodotti che ne derivano. Di particolare importanza in questo ambitp risultano es-
sere i composti terpenici il cui trasferimento dalla vegetazione al latte pud modificame la
composizione anche in modo accentuato agendo sia sulle caratteristiche aromatiche che, -
soprattutto, su quelle microbiologiche. Molti studi hanno cosi evidenziato che i terpeni pos-
sono essere utilizzati per definire I'origine di un prodotto lattiero-caseario ed individuare
" un collegamento tra il prodotto stesso e la sua area'di produzione (Dumont et al., 1978;
Jeangros ef al.,1997; Mariaca et al., 1997; Shehovic et al., 1998; Bosset, 1999; Buchin ez
al., 1999; Viallon et al., 1999; Bailoni et al., 2000; Viallond et al., 2000; Bugaud et al.,
2001; Bugaud et al., 2001; Buchin et al., 2002; Buchin et al., 2002; Bugaud ef al., 2002).

In questo lavoro i composti terpenici sono stati utilizzati per definire I'origine di una ri-
cotta stagionata di alpeggio tipica del Piemonte, il Saras del Fén e predisporre un modello
in grado di collegare il prodotto al territorio ed in particolare all’alpeggio di origine.

MATERIALI E METODI

Campioni ) ) ) ) )

Sono state analizzate le ricotte provenienti da tre alpeggi (Alpeggio Bancet, Alpeggio
Gianna, Alpeggio Pra) posti nella Valle Pellice, ad ovest di Torino. T

Per ciascun alpeggio, durante tutto il periodo di monticazione, & stata prelevata una
ricotta ogni quattro giorni che & stata conservata a -20°C sino al momento dell’analisi.

- Estrazione della frazione volatile _

L'eéstrazione dei composti terpenici e sesquiterpenici & stata effettuata mediante la
tecnica SPME utilizzando una fibra trifasica DVB/Carboxen/PDMS da 2 cm (Supelco, -
USA). Si & operato su 2,5 g di campione triturato posti in una vials da 10 mL. La fase di
adsorbimento & stata condotta a 53°C e si & protratta per un’ora mentre quella di desor-
bimento si & svolta all’interno dell'iniettore del gas-cromatografo a 270°C per 6 min in

“condizioni splitless. Ogni campione & stato analizzato tre volte. '

Analisi GC-MS - . -
La separazione gascromatografica & stata effettuata con un gascromatografo Shimadzu -
GC-17 A accoppiato ad uno spetrometro di massa quadrupolare Shimadzu Q-5000
(Shimadzu, Tokyo, Japan). Le condizioni cromatografiche utilizzate per le analisi sono sta-
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te le seguenti: colonna capillare DB-WAX di 30 m, 0,25 mm diametro intemo e 0,25 pm
di spessore della fase (J&W Scientific Inc., Folsom, CA, USA); gas di trasporto elio ad
1 mL/min; temperatura dell’iniettore 270°C. L'analisi & stata effettuata utilizzando la se-
guente programmata: temperatura iniziale 35°C per 5°; incremento di 2°C/min fino a 210°C
e sosta finale di 10" a 210°C. Lo spettrometro di massa ha acquisito in corrente ionica to-
tale (TIC) ad impatto elettronico a 70eV in un range di massa 33-300 Da. Si sono quanti-
ficate le singole molecole terpeniche e sesquiterpeniche in base all'integrazione dei loro jo-
ni specifici ed il risultato & stato poi espresso come uniti di area arbitraria.

Elaborazione dei dati
I dati ottenuti mediando per ciascun campione le tre analisi sono stati soltoposti ad

Analisi Discriminante Lineare (LDA) mediante il software Statistica ver. 6.0 (Statsoft
Inc., Tulsa, OK, USA).

RISULTATI

Le analisi della frazione volatile dei campioni di Saras del Fen hanno evidenziato Ia
presenza di circa una ventina di terpeni fra cui o-pinene, B-pinene, canfene, p-cimene, B-
mircene e limonene ed una quindicina di sesquiterpeni rappresentati principalmente da

Tabella | - Terpeni e sesquiterpeni rilevati nei campioni di Saras del Fén dei tre alpeggi esaminati (ni - non
identificato). : p

% . n‘ TR Sesduugrpmi‘
5 5 : o Bancet - Gignna “Pro -
1,8-cinecle (eucalyptol) - “ " 9-epi-caryophyllene
ov-phellondrene’ o-taryophyllene (c-humulene) -
o-pinene . [.o-topaene . :
orferpineol ~orisocomene
E_-myr{erle e B-mocliene
ornyl acetate ‘epi-tedrane’ "
B-pinene isocaryophyllene
camphene - * " selinene S
8-3-carene * . sesquiterpene (ni) - ’
dihydro carveol 7 sesquiterpene (ni)
D-verbenone L0 sesquiterpene (i)
v-terpinene i sesquiterpene (ni)
limonene .- sesquiterpene (ni)
linaloal sesquilerpene (ni)
myrlenol sesquiterpene (ni)
p-cymene valencene
sabinene . - =¥
ferpene (ni) - s
terpene (ni) ; "~ . i
terpene (ni) "~ 2 A
ferpene (ni) - )
terpene [ni) = . 2
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Area lone riferimento

Area lone riferimenta

Fig. | - Andamento delle concentrazioni di aleuni terpe
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ni nei campioni dei tre alpeggi durante il periedo di pas-
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FL-(;anof?llenu:, C-copaene e_Q-Fpica{ioﬁllenc. In particolare nei campioni provenienti dal-
va [:eﬁg;lo flunc;t SoNno stati rilevati ventuno terpeni, sedici in quelli dell’Alpe Gianna e
enti de pe Pra. Analogamente per quanto rigu: i i idi
A 3 en T guarda i sesquiterpenoidi sono i-
sconlrate, nspettivamente, tredici, undici e sedici molecole {:gb. 1;pc R
) 'Tuttf ques'l.l composti hanno evifien_ziato. durante il periodo di monticazione studiato
n’ampia vanahlllﬂa a ]wel_]o quantitativo ascrivibile sia al movimento della mandria nei
pastg)lo sia alle QW(;rse_.fm fenologiche delle piante pascolate (fig. 1)
. lt'rc alle v.a:}azmr_n a Iwgllo_ qqar!timtivo dei terpeni e dei sesquiterpeni presenti nel-
razione volatile _d;{ campioni di ciascun alpeggio & stato possibile evidenziare anche
una spiccata variabilita nel numero e nel tipo di composti presenti CE
) uilf:] prqdultlldell Alpe Pra sono inf;lti particolarmente abbondanti i terpeni ed i se-
qu‘ ;rpcm gcr a presenza nell’alpeggio di sole capre, a differenza di quanto succede
nell’Alpe Gianna dove sono presenti solo vacche.
'];uuc queste differenze fra i componenti della frazione volatile dei Saras del Fen dei
tre :II peggt ne consentono la quasi completa discriminazione (fig. 2).
N campioni provenienti Qa]l Alpe Pra, probabilmente a causa dell’utilizzo di solo lat-
; IlI:]prmcl. risultano II']fIllT.l pe'rfeuamcme discriminati, mentre nel caso dei prodotti
ell’ Alpe Bancet e dell’ Alpe Gianna detta separazione & meno netta
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* Fig. 2 - Distribuzione sul piano individuato dalle
molecole terpeniche e sesquiterpeniche dei cal
Bancet; p-Alpe Pra).

pnmc d:._u: funzioni discriminanti calcolate utilizzando le sole
mpioni di Saras del Fén esaminati (g-Alpe Gianna; b-Alpe
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CONCLUSIONI

Lo studio, benché preliminare, ha confermato la possibilita di definire I'origine dei
prodotti lattiero-caseari mediante lo studio della rispettiva frazione volatile ed in partico-
lare dei composli terpenici e sesquiterpenici. Nel caso del Saras del Fén ¢ stato possibi-
le discriminare i campioni provenienti dai tre alpeggi' considerati e quindi fornire un ul-
teriore elemento di valorizzazione ¢ di tutela del prodotto. Importante elemento in que-
sto processo si & dimostrata la tecnica SPME in quanto riproducibile, di facile esecuzio-
ne ¢ di costo molto contenuto. i s
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RIASSUNTO _ . :

La ricotta & considerata, in genere, un prodotto secondario della caseificazione da
consumarsi fresco. In Piemonte, come accade in altre Regioni italiane, sono perd prodot- °
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te, oltre a queste ricotte da consumo fresco, anche alcune ricotte stagionate. Una di que-
ste, nota come -Saras del Fen, & prodotta esclusivamente nelle vallate alpine pinerolesi
(TO) utilizzando siero di latte vaccino ed ovicaprino, stagionata da 20 giorni a 4 mesi ed
avvolta durante la stagionatura, come vuole la tradizione, in particolari erbe alpine essic-
cate provenienti dagli alpeggi della zona. In questo lavoro sono riportati i risultati di una
ampia indagine sui componenti volatili di questo prodotto. Di-particolare interesse sono
risultati i componenti terpenici e sesquiterpenici che sembrano essere in grado di discri-
minare le diverse ricotte e quindi poter essere utilizzati quali indici per la rintracciabilita
~ del prodotto.

SUMMARY

. AROMA ANALYSIS OF A RIPENED RICOTTA CHEESE PRODUCED IN PIEDMONT, THE SARAS DEL
Fen - o A

Generally ricotta cheese is considered a cheesemaking by-product for fresh con-
sumption. In Piedmont, as in other Italian areas, in addition to these ricotta cheeses for
fresh consumption, some ricotta cheese is produced for ripening. One of these, known as

_ Saras del Fén is produced exclusively in the alpine valleys of Pinerolo (TO) using the
whey of a mixture of cow, ewe and goat milk, ripened for 20 days to 4 months and
wrapped during the ripening, following tradition, in characteristic hay of local alpine
pastures. In this work the results of aroma analysis of Saras del Fén are reported. Very
important are the terpenes and the sesquiterpenes that could differentiate the products
according to mountain producer and used as an index for product tracing.
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