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CARATTERIZZAZIONE SENSORIALE ED EVOLUZIONE DI ALCUNI
PARAMETRI CHIMICO-FISICI NEL CORSO DELLA MATURAZIONE
D1 UN FORMAGGIO TIPICO VALDOSTANGO

SENSORY ASPECT AND CHEMICAL EVOLUTION DURING RIPENING
(2F TYPICAL VALLE D'AOSTA CHEESE

SUMMARY

Fromadza is a typical Valle d'Aosta cheese which has been acknowled-
ged with DJO.P. (Protected Origin Denomination) but it is nol commercially
known and chemically determined, In this work sensory and analytical compo-
sition of Fromadze and its evolution during ripening are described. In three Val-
le d* Aosta dairics, tour cheesemaking processes have been examined and throu-
gh sensory and chemical analysis cheese evolution and modification during ri-
pening have been determined. Due to different cheesemaking technologics, gre-
at dilferences among the three cheeses have been ascertained.

INTRODUZIONE

Con il Deercto Ministeriale del 25 settembre 1995 (1) ed il successivo Regola-
mento CEE 1263/96 (2) sono state riconosciute prima la Denominazione d"Origine
quindi la Denominazione d'Origine Protetia al Fromadzo della Valle d”Aosta, un
formaggio tipico le cui caratteristiche, recita il Decreto, *...derivano prevalentemente
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dalle condizioni ambientali ¢ dai metodi tradizionali di preparazione esistenti nella
zona di produzione ™.

A differenza della conterranea Fontina, di cni rappresenta una valida ahemnativa
soprattutto nei piccoli allevamenti di montagna in cui le limitate produzioni di latte
non giustificano una trasformazione giornaliera, il Fromadzo, nonostante il riconosci-
mento della D.O.P. ed una antica tradizione in sede locale, & perd poco conosciuto dal
punto di vista commerciale ¢ compositivo.

1l Fromadzo viene prodotto attualmente in duc tipologic: semigrasso, con un
contenuto di grasso del 20-35% sulla sostanza secca, ed a basso contenuto in grasso,
con un contenuto di grasso inferiore al 209 sulla sostanza secca.

La tecnologia di produzionc ¢ simile per le due tipologie, differendo solo per
Ventita delle scrematura, effettuata in genere per affioraments in bacinella. Per 1a tipa-
logia semigrassa il riposo del latic in bacinclla si protrae infalti sino a 24 ore, mentre
per quello magro arriva alle 36 ore. La coagulazione & ottenuta con caglio di vitello
mentre la salagione vicne effcttuata a secco od in salamoia. La slagionatura non ¢ mai
inferiore ai 60 giorni, ma si pud protrarre sino a 8-10 mesi quando si voglia ottenere un
prodotto da grattugia.

Essendo fondamentalmente un tipico pradotto di alpeggio, anche oggi, come gia
nel passato, lc metodologic di produzione del Fromadzo sono fante quante lec realtd
produttive, con evidenti ripercussioni nei riguardi di forma, dimensioni, consistenza
della pasta, occhiatura, aspetto della pasta e, sopratiutto, caratteristiche chimico-fisiche
e sensoriali.

In questo lavoro si & cercato quindi di effettuare una prima caratterizzazione del
Fromadzo valdostano esaminando sia i principali parametri chimico-fisici sia quelli
sensoriali di formaggi prodotti da tre cascifici nel corso di una stagicne produttiva.

MATERIALI E METODI

E stata presa in considerazione la produzione invernale (gennaio-febbraio) di tre
caseifici aventi le scguenti caratteristiche:

Caseificio A: struttura di piccole dimensioni annessa ad una azienda zootecnica
con circa 60 bovine lattifere, in cui le operazioni di trasformazione del latte avvengono
secondo schemt artigianali,

Caseificio B: caseificio cooperativo che trasforma circa 20.000 quintali di latte
all’anno. Le lavorazioni, pur essendo condatte sempre seguendo i protocolli tradizio-
nali, in alcune fasi si avvalgono delle pratiche in uso nelle strutfure industriali quali la
scrematura del latie per centrifugazione, 1"utilizzo di starter batterici selezionati ece.

Cascificio C: piccola azienda a carattere famigliare, con circa 10 bovine lattifere,
che trasforma esclusivamente il latte prodotto secondo schemi tradizionali.
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In figura 1 sono riportau gli schemi di nm.mnmmnmﬁﬁ:n seguiti @E tre nmwmmmmw Wm
sperimentazione & stata effettuata sui formaggi mnon_o": nel n.o,qmc ﬂ.: quattro n,mmn_ ica-
zioni intervallate di circa 7 giornl. A 24 ore da clascuna nmmo._m_n.mm_czo sono state pre-
levate, in mode casuale, tre forme di Fromadzo per omn,: nmmo_:m_o che sono wA_m_B, _uo.,...s
a stagionare in un unico locale con una temperatura di 10- 12 °C ed una umidita rela-
tiva del 90% circa. . B

A 30, 60 ¢ 90 siorni di stagionatura & stata prelevata una forma per omz_ cuseifi-
cio che & stata sottoposta ad analisi chimica e sensoriale. In tabella _. ¢ :Ucw::m. la
codifica dei campioni in funzione del caseificio di provenienza, del wo:oao di mSm,_c-
natura ¢ della caseificazione seguita. Il valore del pH ed il noEE,__Ec in acqua, E.Eo&.n
totali, grasso, ceneri sono stati determinati secondo quanto indicato dai Metodi Ufti-

Caseificio B

[Caseficio A | [ Caseificio C |

E ﬁ Latte crudo Latte crudo

[ scrematura per affioramento | Scrematura per centrifugazione | [ Scrematura per affioramento

Caglio in polvere

Caglio lquido

1
_ Coagulanone a 36°C _ _ Coagulazione a 37°C _ _ Coagulazione a 40°C
Rotiura della cagliata Raottura della cagliata * Roftura della cagliata |
dopo 40 _._._mm _ dope 35 min _ dapo 45 min !

m_ma&am_%aow%oo _mmwom_amamao‘m&nmi — m_.mnmamamgamhmoo 7
_V per 20 min I per 35 min per & min
: 1

Spinatura per 4-5 min _

m.nSmEB per 10 min _ _ Spinatura per 20-30 min _

Pressatura per 12 ore

Pressatura per 12 ore [ Pressatura per 12 are *

Salatura in salamoia al 12% |

7 Salatura in salameia satura

]

_ Salatura in salamoia aj _mmm_

Slagionalura a 10°C

Fig. 1 - Schemi di caseificazione adoltati presso i ire caseifici della sperimentazione.
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ciali di analisi dei formagei (3) mentre il contenuto di cloruro di sodio & stato determi-
nato con un elettrodo specifico.

11 calcio & stato valutato secondo il metodo di Kindstedt (4), I’azoto solubile in
acqua (WSN) ed in acido tricloroacetico (TCASN) seconde la metodica di Kuchroo e
Fox (5).

I gruppi aminici liberi, espressi in millimoli di glicina, sono stati determinati con
il metodo all"acido trinitrobenzensolfonico (TNBS) descritto da Polychroniadou (6),
mentre ["acido lattico (D + L) & stato determinato con un metodo enzimatico {Bachrin-
ger Mannheim).

L'analisi sensorialc & stata effettuata da un panel di assaggio espressamente
addestrato per ’esame del formaggio (7, 8, 9, 10) mediante duc apposite schede, I'una
per la descrizione dell’aspetto esteriore (Fig. 2) e I"altra per I’analisi quantitativa-
descrittiva del predotto (Fig. 3).

I descrittori che vi sono riportati derivano in parte dalla bibliografia esistente
sull’analisi sensoriale del formaggio (11, 12, [3) ed in parte sono stati indicati dagli
stessi assaggiatori nel corso di alcune sedute preliminari di addestramento.

Per I"analisi sensorizle alcune fette di Fromadzo, prelevate casualmente nella
forma, venivano liberate dalla crosta ¢ tagliate in cubetti di circa 1 cm di lato

Taerra | - CODIFICA DEI CAMPIONI [N FUNZIONE DEL CASEIFICIO DI PROVENIENZA, DEL
PERIODO DI STAGIONATURA E DEL CICLO DI CASEIFICAZIONE.

Cascificio p— ..
A B C stagionalura (gg) Caseificazione
Al2 BI2 CI12 30
Al3 BI3 ci3 60 )
Al4 B14 Cl4 90
A2 B22 C22 30
A B23 C23 60 5
n23 B24 C24 90
A32 B32 C32 30
A33 B33 C33 60 3
A34 B34 C34 90
Ad2 B42 c42 30
A43 B43 c43 60 2
Ad4 B44 caa %
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che venivano posti, in numera di 4 0 5, in contenitori plastici trasparenti a chiusura

ermetica. -
Al fine di evitare che 1'aspetto esteriore della forma influenzasse i giudici la sua

descrizione & sempre stata effettuata al termine della descrizione sensoriale del

prodotto. . , |
I risultati delle analisi chimico-fisiche ¢ sensoriali sono stati elaborati con il

software SPSS ver. 5.0.2 (SPPS Inc., Illinos, USA).

RISULTATI E DISCUSSIONE
Analisi chintica

In tabella 2 sono riportati i valori medi delle determinazioni analitiche eseguite
sui 36 campioni di Fromadzo esaminati.

1 dati in tabella sono corredati dai risultati dell*analisi della varianza e del test di
Duncan eseguiti fra i campioni di uno stesso caseificio nci tre stadi di maturazionge ¢
fra i campioni, ad un cguale stadio di maturazione. dei tre caseifici.

L’umidita dei formaggi non evidenzia differenze significative frale tre epoche di
maturazione, mentre risulta significativamente diversa fra i tre caseifici gid a soli 30
giorni di maturazione. La conservazione in un locale comune con una umidita relativa
del 90% circa ha quindi impedito la variazione del contenuto in acqua. La minore
rottura della cagliata ed il minor tempo di cottura della stessa che caratterizzano il
ciclo produttivo adottato presso il caseificio C hanno invece indotto una maggiore
ritenzione dell’acgua nella forma, solo in parte attenuata dall’utilizzo di una salamoia
satura.

Dala: e Campione n. ..enees Degustalore: ...

Spassore crosta ,H i
Uniformita colore pasta t /
Intensita del giallo i f
Distribuzione regolare degli occhi Sl NO

Forma regolare degli occhi sl NO

Bimensicne degli oechi (mm) <1 12 23 34 45 5
Numero di occhi (su 10x5 cm) <10 10-50 50-100 >100

Fig. 2 - Scheda sensoriale utifizzata per la deserizione dell aspetio esteriore del Fromadzo.
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giorni. Nel caso del Fromadzo del caseificio C il decremento & pii sensibile ed inizia
gid dopo 30 giorni.

Notevolmente diverso fa te tre serie di campioni il contenuto in cloruro di sodio,
Mentre quelli dei caseifici A e B risultano praticamente simili, quello del caseificio C
si differenzia nettamente. Spiegano questa situazione 1'utilizzo da parte del caseificig
C di una salamoia satura ed un maggiore contenuto in acqua nel proprio prodotto.

Un esame di tipo multivariato dei dati conferma come sulle caratteristiche com-
positive dei diversi prodotti abbia un maggior rilieve il caseificio di produzione piutto-
sto che I'epoca di maturazione.

Infatti I’analisi dei clusters eseguita utilizzando tutti i parametri analitici indivi-
dua la presenza di tre gruppi di formaggi (Fig. 4). [l primo & formato quasi esclusiva-
mente da prodotti del caseificio A nei tre stadi di maturazione, 11 secondo da prodotti

Fascaled Distance Cluster Combine

0 5 10 15 20 25

* + * +

BI3 i
Ad2 —
B13 —
Al3 —]
=44 G
a2 e
cé2 —
<34 ]
€23 —
cz4 =
caz i
<33

cid

1

Fig. 4 - Dendrogramma rclative all"analisi dei clusrers eseguita sui parameisi analitici. Per I"interpretazic-
ne delle sigle vedasi tabella 1.
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del cascificio Ba cui sono stati accomunati alcuni campioni del cascificic A ed il terzo
esclusivamente da prodotti del caseificio C. )

Da rilevare infine come mentre i campioni dei caseifici A ¢ B sono abbastanza
simili ¢ quindi la distanza fra i centroidi dei due gruppi & _.n_mzﬁﬁ.n:,a Enwo_m. il
gruppo formato dai campioni del caseificio C & molto diverso dai restanti ¢ la distanza
del suo centroide da quelli degli aliri duc gruppi ¢ melto clevata.

Analisi sensoriale

L’esame dei dati mediani calcolati sulla base det valori attribuiti dal panel di
assageio ai 36 campioni consente di delineare i profili sensoriali dei diversi formaggi
e di interpretarne le differenze in base ai risnitati dell’analisi chimica.

Dei parametsi presi in considerazione, sono numerosi quelli che presentano valori
significativamente diversi fra le tre epoche di maturazione (Tab. 3).

In particolare, i valori attribuiti dal panel all'Intensita del flavor, all'fntensita
delladore, alla Lipolisi ed allo Spessore della crosta risultano statisticamente signifi-

TamiLa 3 - RISULTAT] DEL TEST DI DUNCAN ESEGUITO PER T PARAMETRI SENSORIALI
SIGNIFICATIVAMENTE DIVERSI (P<0.05) FRA 1 TRE PERIODI DI MATURAZIONE.

e Caseilicio A Caseificio B Caseificio C

30 60 90 30 1] 0 30 60 90
Crema, panna b a a
Intensita odore a b b a b b a b b
Ammoniaca a b ab
Lipolisi a b b a a b a b b
Deformabilita a ab b
Granulosita a a b
Intensitd flavor a b b a b b a ab b
Salatwo a a b
Amuaro a ab b
Acido b a b
Dolce a b ab
Pungente a a b b a b
Proteolisi a a b a a b
Spessore crosta a ab b a ab b a a b
Uniformita colore pasta a b b
Intensita del giallo a b b

_—
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Questa suddivisione, che conferma in parte i risultati dell'analisi dei clusters
applicata ai valori analitici, evidenzia come il Fromadzo presenti dei caratteri scnso-
riali che gli derivano pidt dal caseificio di produzione che dalla durata del periodo
di stagionatura, Particolarmente evidente questa peculiarita del profilo sensoriale per
il Fromadzo prodotto nel caseificio B caratterizzato da una pasta molto colorata, dura
ed clastica.

Seppure con alcune sfumature anche il Fromadzo prodotto presso il caseificio A
risulta caratterizzato sensorialmente ¢ comunque distinto da quello prodotto nel casci-
ficio C al quale lo accomuna una teenologia di produzione relativamente simile.

Nel caseificio C vi & perd una minor durata della spinatura e del riscaldamento
della cagliata e cid pud deferminare una ridotta sineresi, cosi come confermano i valori
dell'umidita e del contenuto in grasso.

cativi per tutti e tre i caseifici ¢ disettamente influenzati dal periodo di‘maturazione con
un incremento, in genere significativo solo dai 30 ai 60 giorni.

1 valori attribuiti alla Proteolisi risultano invece significativi solo per i formaggi
di duc dei caseifici esaminati ed evidenziano un aumento nell’ultima fase della mato-
razione ovvero ncl passaggio dai 60 ai 90 giormi.

Ad ulteriore conferma di questa evoluzione dell’aroma del Fromadzo nel corso
della maturazione si registrano i decrementi aitribuiti al parametro Crema, panne e gl
incrementi dei parametri Pungente ed Ammoniaca.

Anche i valori attribuiti allo Spessore della crosta cvidenziano un incremento
direttamente correlato al periodo di maturazione per futfi ¢ tre i caseifici benché non vi
sia un corrispondente incremento nel contenuto in sostanza secca dei formaggi.

1> analisi dei clusters individua quatiro raggruppamenti formati rispettivamente
dai campioni del caseificio A, dai campioni del caseificio G, ripartiti a loro volia in

funzione del periodo di stagionatura, € dai campioni del caseificio B (Fig. 5). CONCLUSIONI

I risultati ottenuti dimostrano che la produzione del Fromadzo non si ispira a
procedure sufficientemente standardizzate tali da consentire una precisa caratterizza-
zione del prodotto.

Rascaled Distance Cluster Combine
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E pensabile che il riconoscimento ministeriale induca i produttori grandi e picco-

li ad un processo di omologazione, pur nel rispetto delle prassi tradizionali che caratte-
rizzano questo formaggio.

RIASSUNTO

EBE
LL:j_.L.J_L.i 1o
=

IESREARIENE
~L

“M Il Fromadzo & un formaggie tipico vaklostano che nenostamte il riconoscimento delia
Pty D.Q.P, & poco conascinto dal pumto di vista commerciale ¢ compositivo. In questo lavoro si &
c24d cercato quindi di caratterizzarlo dal punto di vista sensoriale ed anatitico ¢ di studiarne 1"evolu-
%“ zione nel corso della maturazione.
cie A tale scopo sono state seguite presso tre cascifici della Valle d”Aosta, rappresentativi
delle diverse realtd produttive del Fromadzo. quattre cascificazioni successive. Le determina-
= iomi effettuate hanno consentito di delincare "evoluzione del prodotto e le modificazioni che
B34

avvengono a carico dei diversi componenti nel corso deila maturazione.

Si & evidenziata una spiccata gisformitd ira i formaggi prodotti presso i tre caseifici ascri-
vihile alla differente tecnologia di caseificazione.

BIBLIOGRAFIA

i Decrcto del Ministro delle Risorse Agricole, Alimentari e Forestali, 25 setiembre 1995,
Riconoscimento defla denominazione di origine del formaggio “Vaile &’ Aosta Fromadzo™

Fig. 5 - Dendrogramma relativo all*analisi dei clusters eseguita sul parametri sensoriali. Per Uinterprela- o “Valiée & Aoste Fromadze™ . Gazzeita Ulliciale, serie generale, n., 246 del 20 oitobre 1995.

zione delle sigle vedasi tabella |.




210
2)
3)
4)
5)
6)
7}
8)
9

10)
L1)

12)

13)

V. GEREBL G, ZETPA, R.M. TURI, T, CTVERA, A, CTTATEL

Gazzetta Ufficiale, seric L, n. 163 del 2 luglio 1994,

Decreto del Ministro dell’ Agricoltura ¢ delle Foreste, 21 aprile 1986, Approvazione dei
wietodi wftclali di analisi per | formaggi, Gazzetta Ulficiale, serie generale, n. 229 del 2
ottobre 1986,

Kinnstiarr BS., Kosikowskt EV., Improved complessometric determination of calcium in
cheese. 1. Dairy Sci., 68, 806-B09 (1984).

Kuchroo C.N., Fox PE, Sofuble nitrogen in Cheddar cheese: comparison of extraction
procedures. Milchwissenschaft, 37, 331-333 (1982).

PorycrroNiaDOU AL, A simple procedure using triniirobenzenesulphonic acid for monito-
ring proteclysis in cheese. J. Dairy Res., 55, 585-596 (1988).

Lavanchy P, Berowkk F, Zanson M., NokL Y, Abamo €., SoukLea T, Hekeero L., Guida
per fovalutazione sensoriale defla struttura det formaggl a pasta dura o semidara. Institut
National de la Recherche Agronomique, INRA, Parigi (1994).

S.85.H.A., Evaluation sensoriefle. Manuel méthodofogique. Ed. Lavoisier, Parigi (1990).
PorretrTa 8., Lanalisi sensoriale, Bd. Teeniche nuove, Milano (1992).

AFNOR, Conirdle de fu queadité des produtts alimentatres. Analvse sensorielfe. BEd. AFNOR-
DGCCRE, Parigi (1991},

Heisserer D.M., Cuampers IV E., f2etermination of the sensory flavor anributes of aged
natural cheese. Journal of Scnsory Studies, 8 121-132 (1993},

Hovoh G., Mawrings E., Barsisr) T, CoNtaring AL, Vitia ML, Sensory profiling during
ripening of regpianito grating cheese, using both traditional ripening and in plastic wrap-
ping. Food Quality and Preterenze, 5, 271-280 (1994).

Picoor P, Sensory aspects of maturation of Cheddar cheese by descriptive analysis, Jour-
nal of Sensory Studies, 6, 49-62 (1991).



