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Uno fra | pill importanti formaggi a Denominazione
di Origine Protetta piemontesi & certamente Il Castel-
magno, un formaggio erborinato a pasta dura che
vanta un storia millenaria e che viene prodotio
esclusivamente ne! territori dei comuni di Castelma-
gno, Pradleves e Monterosso Grana in provincia di
Cureo. Nonostante la sua importanza per il compar-
to caseario piemontese gli studi su questo formaggio
sono stati pochissimi ed hanno interessato esclusiva-
mente i macrocomponentl, la tecnologia di produzio-
ne ed il profilo sensotiale. Lo studio sviluppatosi nel
2000 aveva lo scopo di colmare in parte questa la-
cuna cercando di definire meglio gli effetti della tec-
nologia produttiva sulle caratteristiche compositive e
sensoriall del prodotto finito e studiare |'evoluzione
del prodotto nel corso della stagionatura,

A tal fine presso alcuni produttor! di Castelmagno &
stata seguita una caseificazione sperimentale misu-

rando i principali parametri di processo e sono stati
prelevati un campione di cagliata, un campione di
cagliata tritata, un campione di formaggio a 30 gior-
ni di stagionatura ed un campione di formaggio &
60 glorni di stagionatura per le successive analisi
chimico-fisiche @ sensoriali. In questa sede vengono
riportati i risultati principali di questo studio riman-
dando al documento finale del Progetto di caratieriz-
zazione dei prodott tradizionali regionali per quanto
attiene gli eventuali approfendimenti.

U'indaging trenotogica

Trattandosi di un prodotto a Denominazione di Origi-
ne tutte le Aziende che producono Castelmagno DOP
utilizzano uno stesso processo di caselficazione che
corrisponde a quello previsto dal Disciplinare di Pro-
duzione.

Il latte utilizzato & quindi ottenuto dall'unione del lat-
te di due mungiture di cui it primo conservato a bas-
sa temperatura ed eventualmente scremato per af-
fioramento o centrifugazione. La coagulazione viene
effettuata su latte crudo riscaldato in caldale di ac-
clalo sino a 35-38 °C utilizzando caglio liquido. La
cagliata viene quindi rotta fino alla dimensione di
una nocciola {ma in aleuni casi si arriva sino al chic-
co di riso), lasciata riposare sotto siero per un tempo
variabile dei 5 ai 30 minuti ed infine estratta e mes-
sa in teli dove viene |asciata scolare per circa 24
ore. Al termine di guesto periodo la cagliata viene
tagliata a fette ed immersa in vasche di acctaio o
plastica contenenti del siero della lavorazione del
giorno o di lavorazioni precedenti. In questo siero la
cagliata viene lasciata In genere per 2-3 giorni dopo
di che viene estratta e tritata con i'ausilio di un co-
mune tritacarne. Il trito viene quindi salato con sale
grosso, posto in fascere di plastica o acciaio e pres-
sato per 24-48 ore al fing di faciiitarne lo spurgo. La
stagionatura si protrae per almeno due mesi.

Nella Tabelta 1 sonc riportati | valor! <i acidita, umi-
ditd ed alcuni parametri produttivi rilevati presso le
sette Aziende esaminate nel corso dell'indagine tec-
nologica.
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Tabella 1 - Valori di acidita ed umidita rilevati nel corso deil'indagine tecnologica presso sette Aziende produt-
trict di Castelmagno DOP

Az.1 Az 2 AzZ3 Az4 Az5 Az6 AT

Acidita del Iatte della munta serale (pH) 663 660 6.74 6.58 6.62 .69 6.64 :
|Acidité del latte fresco (pH) 668 64 6.77 6.67 6.7 6.8 68
Eﬁcidita del latte in miscela (pH) 6.6 6.48 6.72 6.6 6.65 6.72 6.714 :
1 Acidita del siero all'estrazicne della cagliata {pH) 656 6.60 6.54 6.35 6.55 6.60 6.55
i Durata delio spurgo in tela {ore) g 24 48 48 24 48 48 :
i Durata della sosta sotto siero (ore) 72 72 48 £8 72 72 24

Acidita def sierc dopo 24 ore di sosta {pH} 501 385 49 3.75 3.50 391 356

Acidita delia cagliata alla tritatura (pH) 480 420 450 464 4.45 4390 450

Umidita della cagliata dopo 1 ora dall’estrazione (%) L 66 60.1 564 h28 56 nd

Umidita della cagliata dopo pressatura {%) 411 471 39 441 423 384 nd

Umidité del formaggio dopo 1 mese di stagionatura (%) 38.1 345 38.2 372 381 nd nd '

Umidita del formaggio dopo 2 mesi di stagionatura (%) 33.9 293 339 - 301 312 nd nd |

{nd - non disponibilel
Tabella 2 - Valori medi e relativa deviazione standard dei

Se si esclude il caso dell'Az. 2. I'acidita del latte in principali parametri compositivi rilevati sui cinQue campic-
nt di Castelmagno esaminati

caldaia & molto simile fra le diverse Aziende esami- - - n e

: o - o
nate. Le differenze maggiori si hanno nella durata Media Deviazione |
deile due soste, quella in telo e quella sotto sierc e standard
di conseguenza nell’acidita dei prodotti che ne deri- Acidita titolabile (meq/100 g 74 06 |
— Acido lattico {% tq) 0.031 0.019

s . L . Carboidrati (% tq) 9.1 45
Anche |aC_Idrta fiel siero Ut'I|IZZ-at0 per la ma_aturazn)ne Ceneri (% tq) 35 14
della cagliata € molto variabile ed & funzione della Cloruri (% ta) 39 o1
sua maggiore 0 mmnore freschezza. Grasso (% 1q) 259 29
Interessante da notare infine ia variabilitd dell’'umidi- Sostanza secca (%) 645 5.5
ta nel formaggio a due mesi di stagionatura ascrivi- pH 6.32 0.42
bile alle diverse condizione termo-igrometriche dei Azoto solubile (% tq) 42 01 :
locali di stagionatura utilizzati presso le Aziende esa- Proteine {% 1q) 26.5 0.7 |
minate. : Grasso (% ss) 38.5 51 i

. Proteine (% ss) 41.3 42 !
A L Tabella 3 - Contenuto medio {g/Kg} di alcuni componenti
Le analisi di tipO “tradizionale™ hanno interessa- minori del formaggio Castelmagno in alcune fasi produttive
to esclusivamente i formaggi a due mesi di sta- : Cageta Trito 1mese 2 mesi |
gionatura di sole cinque Aziende in guanto due i Ac. ossalico 0239 (0213 0024 0.027 ,;
{lan. 6 elan. 7} non hanno ritenuto di fornire i Ac. citrico 0.v86 0.733 0.037 -
loro prodotti. 1l quadro che ne deriva delinea un Ac. orotico 0026 0014 0018 0.009
prodotto mediamente poco maturo, con un conte- Ac. pinvico  -0.034 0135 0.107 0.083
nuto in proteine medio ed un contenuto in so- i 5890 2477 17198 14.776
stanza grassa tipice di un formaggio ottenuto da Ac. f°"“_'°° 0017 0.063 i )
latte parzialmente scremato (Tabella 2). Elevato il Ac aeetin guz ol aaw D7

P . . e i Diacetile 0086 0231 0448 0472
corEtenuto in clorur utilizzati evidentemente, oltre- Ac. propionice  0.016 0097 0.24 0.441
che per la salatura del prodotto anche per il con- Ac. isobutirrico . } . o
tenimento defla microflora spontanea. Ridotto Ac. butirrico 0286 0192 0246 0391
ovviamente il guaniitativo di acido lattico a ripro- Ac. isovalerico 0027 0115 0324 0.524
va di una scarsa maturazione del prodotto. Ac. valerico 1141 1118 4.022 1.462

Ac. ippurico - - - - {

L'esame di alcuni componenti “minori” {zuccheri, al- AC o 0.0009 0.0004 00022  0.0014 E
cuni acidi fissi, alcuni acidi grassi a corta catena. Actiomo D0us U Q002 anm |
) . . 3 . Latiosio 11.86 0.693 - - ]
diacetile ed acetoine} ha interessato invece anche : !

. . . e ] : Glucosio - 0.044 - -
alcuni prodotti intermedi e guindi consente di deline- Galattosio 0358 0417 0.002 0.019
are I'andamento di questi componenti nel corso del-
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Scheda per l'analisi sensoriale del Castelmagno
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Figura 1 - Scheda descrittiva-quantitativa utilizzata per 'esame sensoriale del Casteimagno
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Figura 2 - Profili sensorlali dei cingue campioni esaminati di Castelmagno con 60 gg di stagionatura.



la stagionatura (Tabella 3).

Gli zuccheri vengeono degradati completamente nelle
prime fasi di produzione e sono praticamente assen-
ti gid dopo 24 ore dalla coagulazione, in corrispon-
denza della fase di tritatura.

Lacide citrico viene consumato invece durante la
stagionatura, mentre I'acido lattico raggiunge la sua
massima concentrazione in corrispondenza del trito
e quindi al termine della sosta sotto siero per poi
decrescere anch’egli in fase di stagionatura.

Gli acidi grassi a corta catena, legati a processi
di lipolisi, aumentano la loro concentrazione con
il progredire della stagicnatura cosi come il dia-
cetile, uno fra i principali sottoprodotti del meta-
bolismo batterico.

Una attenzione particolare & stata rivolta anche
ai componenti volatili mai esaminati sinora nel
Castelmagno. Lo studio, effettuato sglo sui pro-
dotti a fine stagionatura evidenzia notevoli diffe-
renze qualitative e quantitative fra i cinque cam-
pioni esaminati (Tabella 4).

Come si vedrd meglio nel prossimo paragrafo dette
differenze hanno effetto anche a livello di aroma
percepito all'assaggio ed in parte spiegano le diffe-
renze organolettiche segnalate dagli assaggiatori.

In questa sede pud essere interessante evidenziare
la presenza in alcuni campicni ed in particciare nel
campione n. 1 di molecole terpeniche provenienti
dai foraggi. La loro bassa concentrazione fa si che
difficilmente abbianc un impatte olfattivo, ma questa
presenza potrebbe costituire un interessante punto
di partenza per evidenziare un legame fra il prodotto
ed il territorio di provenienza.

Lanalisi sensoriale

Lesame sensoriale & stato effettuato sui campioni a
60 giorni di stagicnatura mediante la classica sche-
da di assaggio gia piu volte utilizzata presso il Dipar-
timento (Figura 1). Non é stato valutato il colore in
guanto classificato bianco per tutti i campioni.

1 campioni sono risultati melto difformi e spesso di-
fettosi. Il profilo sensoriale, costruito sulla base delle
medie calcolate per ciascun parametro, mette in evi-
denza una lieve similitudine fra i campioni 2, 3 e 5,
mentre risultano molto diversi il campione 4 ed il
campione 1 (Figura 2). )

il campione 1 si presenta con una intensita dell’odo-
re media, una bassa lipolisi confermata anche dallé
ridotte sensazioni di piccante e di pungente {scarsi
infatti gii acidi grassi volatili), un’elevata friabilita, un
elevato sapore salato ed un sapore amaro poco evi-

L TECNICA

Tabella 4 - Concentrazione {mg/Kg) dei principali composti individuati nella frazio-

ne volatile dei cingque campioni di Castelmagno a due mesi di stagionatura

Az. 1 Az, 2 Az 3 Az. 4 Az. b
Diacetile 2358
2-pentanong 536 764 1207 644
Isobutil acetato a7 65 104
2-butanolo 2526 60 349 2431 148
Etil butirrato 175 430 729 175
1-propanclo 26 77 139 67
Butil acetato 135 55 235 84
Esanale 60 28 23 22
isobutanclo 65 87 153 225
Isopentil acetato 59 1398 557 2604
2-pentanclo 40 171 810 212 1547
Etit valerato a8
1-butanolo 84 125 1669 128
1,3,b-triossano 100 86 64 75
2-gptanone 675 646 745 564 573
Metil esanoato 23 49
1-eptanale 9 :
Limaonene 42 24 tr 28 37 i
Cineolo {eucaliptolo} 34 tr 1
lsopentanolo 1479 535 3085 4400 5185
Butil butirrato 163
Etil caproato 1386 3904 140 17401 314
1-pentanolo 16 58
Isopentil estere
dell” ac. Isobutirrico 179
Acetoino 11579 735 356 6160 839
2-ottanone 35
Ottanale 21
Undecanc 30
isobutil caproato 4 20049
2-esanolo 35
2-eptanclo 35 114 1001 99 891
3-0H-2-pentanone 128
Etil lattato 113 176 32 117
1-esanolo 74 649 4578 129
2-nonanone 376 410 506 278 255
Nonanale 68 30 tr 20 33
2-butossietanolo 665 249 116 73 65
Isabutil esanoato 694 56
N,N-dietilformammide 24
Etil caprilato 244 59 170 394 353
Dodecano 3 :
Ac. acetico 450 568 tr 798 289 i
2-metilbutilcaproato 252
3-(metiltio)-propanale tr
Furfurolo 25 tr tr
2-¢til-lesanoto 162 62 42 21 ;
Tridecano 120 47 !
Benzaldeide 47 tr |
Propil ottanoato 44
2-nonanclo 54 41 757 58
Ac. propionico 67 60 996 82
2,3-butandiclo leve 70 a7 25 137
Linalolo 195 60 ir tr tr
1-ottanalo 16 22 31 49 48
Ac. isobutirrico 74 292 176 470
segue g 40
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spgue da 39
Az, 1 Az 2 Az. 3 Az 4 Az. 5
Terpene 8
Sesquiterpene
{Cariofillene ?) 27
2-undecanone 235 259 518 357
Tetradecano 125 45
Ac. butirrico 4006 21053 107 26684 4823
£til decanocato 93 3T . 147 119 214
Mentolo 26 tr ;
Etil benzoato 22 :
1-nonanolo 14
Ac. Isovalerico 152 1058 451 1774
Propil decanoato 52
3-{metiltio)-propanclo 53
a-terpineoio 15 tr
| 2,2-dimetil-butirrato 30
2-undecanglo 63
Ac. valerico 297 191 2439 149
Alcol ramificato |
{trimetil-1-dodecanolo ?) 1059 1088 411 187 756
4-metil-pentancato 135
2:tridecanone 419 117
2-{eni!eti| acetato 8023 5090
2-0H-6-metil benzaldeide 171 43
Ac. esanolco 33573 121952 1920 188827 20789
Fenil etil estere
dell'ac. propionico 67
ni (Furanone sostituito ?} 24
2-feniletanolo 333 1067 2221 1541 3478
nl {ottadecanale ?) 194
g-ottalattone 77 92 34 83
| Ac. eptanoico 719 197 716 299
Benzotiazolo tr
1-dodecanolo 102 64 51
| ni (2-alcanone ?) 316 247 150 212 258
i Etll estere
dell'acido C19 166 88 328 160
| Ac. caprilico 19916 10814 817 45353 23057
Ac. cicloesanoico 1280
3-metilfenclo + d-lattone 1399 491
p-tresolo 31 330
Ac. nonanvico barirs 174 52 473 358
2-gtitffenolo 57
d-decalattone 1401 1222 1313 1276 1622
Timolo 32
m-prapil fenolo 146
Ac. caprico 32528 13722 21482 60904 32475
Ao 1-undecenoico 3621 1452 576 7785 4245
ni {Acido 7} 4558 2069 17303 11207
g-undecalattone 686 241 301 571 218
Ac. undecanoico
+ g-lattone 1005 201 690 533 391
d-dodecalattone 1813 1278 1740 1501 1668
AC. benzoico 126 941 194
' ni (Ac. 1-undecenoico 7) 1266
| Ac dodecanoico 10415 5474 36588 19728 11126
nl (Acido ?) 16370 648 3092 1426 2945
ni (Ftalato ?) 156 736 758 550

{tr - tracce; ni - non identificato)

dente.

It campione 2 & guello con la maggicre intensitd del-
I'odore e con {'aroma di crema e di butro pid elevati;
& apbbastanza acide, poco dolce, non amaro & con
un flavour molte intenso. In questo caso {'interpreta-
zione con il profilo gas-cromatografico & piu difficile
in quanto la frazione volatile del campione 2 non i
sulta particolarmente ‘ricca’. Sono perd numercsi ed
abbondanti | {attoni, molto aromatici, e guesto unito
alla ridotta presenza di acidi grassi ed esteri pud
aver determinato i'odore molto intenso segnalato
dagli assaggiatori. Detti composti hanno inoltre odori
‘dolei’ riconducibili a quelli del latte e della ¢crema e
questo potrebbe spiegare l'intenso odore di crema
segnalato per questo campione.

Il campione 3 presenta una bassa intensitd dell'odo-
re ed una bassa lipolisi; & abbastanza friabile e pil
amaro rispetto ai campioni 1, 2 e 5. E anche il cam-
pione con la frazione volatile pil 'povera’.

Il campione 4 ha un odore molto intenso, quasi
come il campione 2 (Infatti anche la lipolisi & eleva-
ta), molto piccante e con un flavour molto intenso;
inoltre & risultato essere il pitt amaro. £ infatti it cam-
piche con il maggior numero &, spesse, la maggior
concentrazione di componenti volatili. Particolarmen-
te abhondanti gli acidi grassi che determinano la
sensazione di lipolisi e di piccante.

Il campione 5, infine, presenta un odore ed un fla-
vour non molto intensi, ha un elevato sentore di cre-
ma, & molto friabile e poco amare. | componenti vo-
latill non sono infatti particolarmente abbondant! con
una buona presenza di lattoni ed esteri ed una mino-
re presenza di acidi grassi.




