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La crosta della Fontina DOP

La Fontina DOP & un formaggio a crosta lavata. Questa si pro-
duce naturalmente durante il processo di stagionatura in grotte
naturali (umidita 90%, temperatura media 8-10°C), in sequito
allo sviluppo di una microflora superficiale composita, che viene
progressivamente selezionata dai continui interventi di frottage e
salatura a secco. Tale microflora esercita verosimilmente notevole
influenza sulla maturazione della pasta e quindi sulle caratteristi-
che di tipicita organolettica del formaggio. Il miglioramento delle
conoscenze in merito & considerabile di notevole importanza per
la gestione e il mantenimento di tali caratteristiche.

MATERIALI e METODI
Gruppi Microbici

Carica batterica mesofila aerobia: Plate Count Agar; 30°C 3 gg

Corineformi: Plate Count Agar + 5% NaCl + _
0,002% pimaricina; 30°C 3 qg + 4 gg daylight \
Micracoccaceae: Baird Park Agar; 30°C 48 h N
Batteri lattici: M17 agar, pH 6,3; 37°C48 h e g

MRS agar, pH 5,8 (anaerobiosi); 37°C 48 h L
Enterococchi: KAA; 37°C 48 h -
Lieviti e muffe: YGC; 25°C 5 gg

Coliformi ed Enterobacteriaceae: Petrifilm EC e

Petrifilm EB e da 3
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misura da micrococchi, batteri lattici e lieviti (cariche massime mediamente 10° cfu/g). Gli enterococchi hanno presentato cariche non supe- s b i | ° o
riori a 10° cfufg. Tali gruppi microbici sono andati incontro a un aumento progressivo nel corso della stagionatura (vedi grafici 1, 2, 3 e 4). B | -
- L'analisi statistica ha messo in evidenza una maggiore influenza del fattore magazzino: i profili microbiologici relativi alle diverse produ- g o b | [+] _ | _
zioni clusterizzano tra loro a seconda del magazzino di stagionatura delle forme (vedi grafico 5). E' inoltre emerso che le cariche microbio- g o E
logiche dei formaggi provenienti dal caseificio Monfleury (che utilizza latte di un’unica stalla, particolarmente paucimicrobica) formano un *F 1
gruppo nettamente distinto da quello dei formaggi prodotti negli altri caseifici (vedi grafico 6). Non & stato osservato alcun effetto dovuto 7
all'eventuale passagaio in salamoia. ) 1 b | 2
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E. faecium e E. faecalis. Tra i lieviti, identificati con API 20 C AUX, ha prevalso la specie Candida famata. 17 W 8 S5 8 giomi
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