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CONTRIBUTION TO “VALLE D'AOSTA FROMADZO” CHARACTERIZATION

SUMMARY

Despite the recent D.OP. acknowledgment,
chemical and sensory characteristic of "valle
d'Aosta Fromadzo®, a typical Valle d'Aosta
cheese, are still unknown. For such reasen in
the present work a characterization of “Valle
d’Aosta Fromadzo” cheese has heen per-
formed. Since cheeses on the market are
produced with different technologies and are
aged from 30 days to 10 months, chemical,
physical and sensory characterization has
been performed on cheeses produced by
three representative cheesermaking plants
with an aging time from 30 to 90 days. The
results have shown marked difference within
the ditferent cheese samples due to cheese-
making techniques, espedally in the case of
cheeses produced by small industries. Such
differences are very important for a future
modification of the law for the typicality cer-
tification,

RIASSUNTO

In questo lavoro e stata effettuata la caratte-
rizzazione del “Valle d'Aosta Fromadzo®, un
formaggio tipico valdostano poco conoscuto
dal punto divista commerciale e Compositivo,
nonostante il ricanoscimento della D.O.P. Poi-
che sul mercato sono reperibil formaggr otte-
nuti con diverse tecniche di caseificazione e
LN maturazione variabile dai 30 giorni ai 10
test, é stata condotta un'indagine chimico-
tisica e sensoriale suiformaggi prodotn presso
tre aziende rappresentative delle diverse real-
ta produttive, conuna maturazione compresa

fra i 30 ed i 90 giomi, E stato individuato il
profilo composiuvo e sensoriale del “valte
d’Aosta Fromadzo”, benché esista una spicca-
ta disomogeneita soprattutto tra i formaggi
prodotti artigianalmente di cui sidovrad tenere
contoin un'eventuale revisione del Disciplina-
re di Produzione, per adeguarlo meglio alla
realta produttiva.

INTRODUZIONE

Il "Valle d’Aosta Fromadzo™ & un for-
maggio semiduro tradizionalmente
prodotto da latte crudo in tutta la Valle
d'Aosta e consumato generalmente a
2-5 mesi di maturazione.

Meno noto delia Fontina, pud tutta-
via vantare origint altrettanto antiche in
quanto nasce come formaggio tipico
delle piccole e piccolissime aziende dis-
seminate soprattutto nell'alta valle, in
cui la modesta produzione di latte non
consentiva una caseificazione giorna-
liera a Fontina.

Negli anni piurecentiil "Valle d'Aosta
Fromadzo” ha riguadagnato una certa
popolarita dal momento che oltre a
rappresentare un prodotto tradiziona-
le, di cui da piu parti si auspica il recu-
pero e la promozione, sembra soddisfa-
re la richiesta di cibi a rnidotto tenore
lipidico da parte del consumatore me-
derno.

L'interesse nei riguardi del “valle
d'Aosta Fromadzo” € testimoniato dalla
denominazione di origine ottenuta nel
1995 (D.M. 25 settembre 1995) e dalla
denominazione di Origine Protetta ot-
tenuta piu recentemente dall’'Unione
Eurcpea (Reg. CEEn. 1263/96). Malgrado
i riconoscimenti ufficiali, non e pero
disponibile a tutt'oggi una ben definita
caratterizzazione di questo formaggio
e le stesse indicazioni riportate sul di-
sciplinare di produzione sonc molto
vaghe (tab. 1).

Tabella 1 - Caratteristiche del “Valle d’Aosta Fromadzo” secondo il Disciplinare di produzione,

Forma Gilindrita
Dimensioni
Peso 17 kg

Aspetto esteriore

Pasta

Grasso sulla sostanzo secca

Stagionatura

Ahezza compresa fra i 5 ed i 20 cm; diometro compreso fra i 15 ed i 30 em

Sufficientemente consistente, di colore giallo pagliering tendente con il protrarsi
dello stagionatura ol grigio con evertuall sfumuature rossicee

Strutura compatta con occhiatura sparsa di piccole e medie dimensioni

Inferiore ol 20% nella tipologia a basso contenuto di grasso,
compreso fra il 20 ed il 35% nello fipologia semi-grassa

Dai 60 giomi ai 10 mesi
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Col nome di “vValle d'Aosta Fromad-
70" vengono pertanto commercializzati
diversi prodotti che molto spesso han-
no ben poco in comune. Mancane inol-
tre studi circa l'evoluzione delle sue
caratteristiche compositive e sensoriali
nel corso della maturazione.

Gli scopi che il lavoro si prefiggeva
erano quindi la definizione delle princi-
pali caratteristiche compaositive € sen-
soriali del “valle d’Acosta Fromadzo”, la
verifica della sua supposta disomoge-
neita e lo studio della sua evoluzione
sensoriale nel corse della maturazione
al fine di individuarne il momento otti-
male di consumo e quindi anche quelic
a cui effettuare una successiva caratte-
rizzazione su tutta |a produzione.

MATERIALI E METODIL
1- cCampionamento

£ stata considerata la produzione
invernale (gennaio - febbraio) di tre
caseifici tfig. 1%

- caseificio A: piccolo impianto an-
nessc ad un'azienda con circa 60 bovi-
ne lattifere. La tecnologia adottata €
quella tradizionale;

- caseificio B: impianto che lavora
circa 20.000 t all'anno di latte. La casei-
ficazione segue generalmente lo sche-
ma tradizionale, ma vengono adottate
anche procedure proprie degli impianti
industriali, quali la scrematura per cen-
trifugazione e I'utilizzo di batteri starter
sefjezionat;

- caseificio C: piccola azienda familia-
re dove viene lavorato scle il latte di 10
bovine,

Di ciascun caseificio sono stati consi-
derati i latti e 4 forme di formaggio
prodotte in 4 caseificazioni successive
per un totale di 48 campioni.

A 24 ore dalla produzicne e poi a 30,
60 e 90 giorni di stagionatura iavvenuta
per tutti i formaggi nello stesso am-
biente, a temperatura di 16°-12°C e
umidita relativa del 90%) sono statl
prelevati a caso 4 campioni per ogni
impianto e sottoposti ad analisi senso-
riali, microbiologiche, chimiche e chimi-

Coseificio A

L

Caseificio B

Coseificio C

l |

Latte crudo

Latte crudo

Lotte crude

|

Serematura per affioromento

Scrematura per centrifugazione

F{remmuru per affipramentc

Coglio in polvere

L Coglio ‘quuido J

|

| |

Congulozione o 36°(

Rottyra della cogliata Rottura della cogliota Rottura dellu caglita
dopo 40 min dope 35 min B dopo 45 min
Riscoldamento o 42°C Riscaldomento o 44°( Riscaldumenio o 46°C
per 20 min per 35 min per & min
Spinatura per 10 min Spinatura per 20-30 min Spinatura per 4-5 min

|

1 |

Pressatura per 12 ore

E Pressotura per 12 are

J L Pressaturn per 17 ore
|

Salatura in salamoic al ]2%J

Saloturg in solomoin ol 12%

Salatura in solomaia saiura

|

| |

Stagionatura a 10°( J

Stagionotura a 19°C

i ‘ Stogionatura a 10°C ‘

Fig. 1 - Schemi di caseificazione adoHuti presso i fre caseifici della sperimentazione.

co-fisiche. Le analisi sensoriali hanno
riguardato sclo | campioni a 30, 60 € 90
giorni di stagionatura.

2 - Metodi

Analisi chimiche del latte

it contenuto proteico e stato deter-
minato con il metodo Kjeldahl seguen-
do la procedura FIL/IDF {1993}, |a casei-
na e l'azoto non proteico (NPN) sono
stati separati secondo la metodica di
Rowland (1938), mentre peril lattosio, il
grasso ed il residuo secco si € utilizzata
un‘apparecchiatura Milkoscan; il pH €
stato misurato con un pHmetro orion
SA 720.

L'attitudine alla coagulazione e stata

valutata secondo le indicazioni di Anni-
baldi (1977) utilizzando un‘apparec-
chiatura Formagraph che permette di
vaiutare il tempo di coagulazione (1), la
velocita di coagulazione (K20) € la con-
sistenza del coagulo (A30

Analisi chimiche del formaggio

[ contenuti in sostanza secca, grassi,
proteine, ceneri, il pH e l'acidita titola bi-
le sono stati determinati secondo |
metodi ufficiali di analisi dei formaggi
(D.M. 21 aprile 1986).

Il cloruro di sodio é stato valutato
per mezzo di un elettrodo specifico
{Orion 86-11}), mentre per il calcio si €
adottato il metodo compiessometrico
di Kindstedt (1984). Per l'acido lattico €
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stato utilizzato il kit enzimatico Boe-
hringer.

f vari stadi della proteolisi durante I3
stagionatura sono stati valutati attra-
verso la determinazione dell’azoto so-
lubile in acgua (WSN) ed in acido triclo-
roacetico (TCASN) entrambi espressi
come percentuale dell'azoto totale (TN)
{Kuchroo e Fox, 1982} e degli amino-
gruppi liberi (FAA) espressi come nmilli-
moli di glicina (Polychroniadou, 1988).

Analisi microbiologiche

La determinazione della carica mi-
crobica totale é stata eseguita su Petri-
film cosi come quella di lieviti, muffe,
Escherichia cofi € coliformi. Per il con-
teggio delle altre specie batteriche si é
utilizzato il metodo della disseminazio-
nen piastra e successiva incubazione a
temperatura controllata. Per i lattoba-
citli & stato utilizzato MRS Agar e I'incu-
bazione € avvenuta a 37°C per 72 ore;
perglistreptococchi é stato utilizzato M
17 Agar a 30°C per 48 ore; per Pseudo-
monas sp. € stato utilizzato Agar Base
CFCa 30°C per 48 ore € per Streptococ-
cus thermophylus é stato utilizzato M
17 Agar a 37°C per 48 ore.

Analisi sensoriali

Le anallsi sensoriali sono state con-
dotte da un panel di 18 giudici specifi-
camente addestrati perl'esame dei for-
maggi (Afnor, 1991, Porretta, 1992,
SSH.A. 1990) utilizzando due schede:
la prima per I'odore, la consistenza, ia
struttura ed i1 sapore (fig. 2a), la secen-
da per il colore della pasta e I'aspetto
esterno (fig. 2b).

Alcuni dei parametri riportati su que-
ste schede sono stati ricavati dalla bi-
bliografia (Heisserer e Chambers |V,
1994; Houghetal, 1994;Lavanchy et al,,
1994; Piggott, 1991}, mentre altri sono
stati indicati dai membri del panel du-
rante i test preliminari.

Per le analisi, alcune fette di formag-
gio venivana campionate dalle forme e,
dopo rimozione della crosta, tagliate in
cubidi 1 cmdilato. | cubetti cosi ottenuti
venivano quindi accuratamente mesco-
lati e posti, in numero di 5-6, in conteni-
tori di plastica ermeticamente chiusi.
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(a) Schema per 'analisi sensoriale del Fromadzo

171111 N

Compione: .......cornreuressvernns Degustazicne:
Spessore trosta fio IR & SRR B MO SRS f
Uniformitd eolore pasta R T R e /
Intensitd del giallo

Distribuzione regolara degli orchi 8 NO

Forma regolare degli occhi Sl NO

Dimensioni degli occhi (mm}) <l 1.2 23 3 4 45 »5
Numero di occhi (su 10%5 cm) <10 10_50 50-100 >100

(b} Schema per |"analisi sensoriale del Fromadzo. Esame visivo.

Fig. 2 - Scheda sensoriale utilizzata per la descriziene del profila tattile, olfattivo e gustati-
vo (a) e dell’aspetto esteriore (b) del “Valle d’'Aosta Fromadze”,

Al fine diannullare qualsiasi possibi-
le influenza del colore o dell’aspetto
esteriore dei formaggi sulla valutazio-
ne dell'odore ¢ del sapore, l'esame
dell’aspetto esteriore veniva effettua-
toinunlocale separato ed in unsecon-
do tempo.

Analisi statistiche
Le analisi statistiche sono state ef-
fettuate con i software SPSS ver. 5.02

(SPSS Inc., |, USA) e Statistica (Statsoft,
OK, USA).

RISULTATI E DISCUSSIONE
Latte
| latti lavorati nei caseifici “A" e "B"

presentavano una compaosizione so-
stanzialmente simile, mentre il latte
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dellazienda “C" risultava pit ricco di  Tabella 2 - Valori medi (X) e relativi errori standord fes) dei principali parametri analitici
grasso, proteine totali € caseina tab. 2). determinati sul latte utilizzato presso i tre caseifici.

1l latte lavorato presso il caseificio
\C* manifestava anche una pit elevata Caseificio A Caseificio B Cesefficio
velocita di coagulazione e maggiore " Y ;
consistenza del coagulo. Quest'ultima w o e
proprieta sembra potersi attribuire al | ooy
. d i i 0 secco magro (%) 917 0,12 8.97 0,07 9,5% 0\
mgﬁ%%gﬁ?”te“”m di caseina (Re- | cuonza grassn (%) 73 012 1% 012 I8 00
In tuteii campioni, la carica microbica EL‘;E:]T(%} ggg gg? ;gg ggg gﬁ ggg
gitigleenﬁ éﬁ%ﬁ? Eg gmgltgafaéi ﬁtago ;i Azoto non proteico (%) 0022 0000 0022 0001 0023 0002
Lattosio (% 52 0,07 510 0,05 52 01
vista igienico, soprattutto per quello | oy 3 6,70 008 676 0,05 670 0,05
che riguarda i coliformi, ma non altret-  {min) 1,63 111 1283 0,6 12,50 117
tanto per i lattobacilli, la cui scarsita nel k20 {min) 8,75 1,23 1067 073 8,38 0,38
latte dell'impianto “C", che non viene | A30 {mm} 12 085 2433 306 250 207
addizionato di colture starter, pud aver Carica hatterica totale (CFUX10%/ml) 5645 2514 510 421 608 12
determinato alcune caratteristiche ne- Streptococchi {CF.U.x10°/mL) 2006 1116 498 440 pL! §
gative nei formaggl durante 1a stagio- Lattobacilli {C.F.U.x10°/mL) 3 28 420 320 35 13
natura. Coliformi (CEY./mL) 962 72 760 64 127 28
Escherithio coli (CFV./mL) 2 22 2 ? 22 16
Formaggi Streptocorcus thermaphylus (CF.U X10°/ml) 882 82 4106 Li2) 47 13
Pseudomonas sp. (C.F.U. % 10°/mL) 140 0 2 1 3 |
|risulcati delle analisi chimico-fisiche, | Leviti(CEL./ml) 128 3 1879 28 80
microbiologiche (tab. 3) e sensoriali dei | Fuighi (CFU/nU 16 g8 D non

formaggi sono statl elaborati mediante
I'Analisi delle Componenti Principali
(PCA} con la rotazione dei fattori secon-
do la procedura varimax.

Utilizzando solo i fattori aventi un

Tabella 3 - Composizione (Media + errore standard) del “Valle d’Aosta Fromedzo” prodotto
nei tre caseifici a 1, 30, 60 e 90 giorni di stagionatura.

eigenvalue’ superiore od uguale ad Caseificio A 1 giomo 30 giorni 60 giomi 90 giorni
uno é possibile estrarre cinque fatton
per i parametri analitici {tab. 42) e sette Sestanza secca (%) 49+1 5011 49+ 509
per quelli sensoriali (tab, 4b). La varian- Proteine (% <) 5541 5541 5641 56+1
za totale interpretata dai fattori chimici Sostanza grassa {% ss) 3349 94+ 3549 35+3
é dell'84%, mentre quella Interpretata | Cener % ss 7+l 803 804 8.£0,2
dai fattori sensoriali € dell'82%. Colcio (mg) 2072458 207592 2126449 2009£113
Come si puo rilevare in fig. 3 la clas- NaCl (% s5) 181 £7 1916 =316 2821 £281 2081 £77
sificazione dei formaggi dei produttor Acido lattico (%) 0801 1,2£0, 1,40, 0,9=0,1
“¢*ed "A" con 60 e 90 giorni di matura- Aciditd {meg) 0,7+0,1 090,03 0740, 0,8+0,03
zione si basa sui valorl di pH, NaCl ed pH 6064008  527£002 5504004  545+005
azoto solubile. WSHN/TN 26+0,3 8107 124 0,5 17)+1%
L'azoto solubile presenta un elevato | TCASN/IN 16+0, 3,6 +0,5 58403 65403
valore di loading per il secondo fattore | FAA (mM ly) 10741, 42,2433 782441 1088165
e questo spiega la distribuzione dei Carica batterica totale (C.F.U.x10/g) 283 106 386 + 104 2194 =97 205 +45
cam p]onl |Ung0 questo asse in funzione Coliformi totuli KFUX] Uvg} 2,66 o ],74 2,20 * ],0? 2,59 +1 ,7? 0,45 = 0,34
de! rispettivo stadio di maturazione o | Edbericic (ol (C.F9.X10%g) 7274638 2554135 80.+61 11:+8
delrorigine. | formaggi del caseificio "B | Septosoct (CFUX10/g) W9+123 359 whin 1905
hanno infatti un basso contenuto in LattohecillilC.F.Ux10%/g) 247 £163 199 +102 205 + 57 140 L 21
azoto solubile anche a 90 giorni di sta- Streptococcus thermophylus (CF.Ux10%/g) 310+ 134 253 £70 1 +36 160 +21
gionatura, mentre nel caso del caseifi- Pseudomonas sp. (C.F.U.x10%/g) 963750  1.168+539 1,651 £ 837 172541190
cio *C" vi é' una elevata t;oncentrazione Lieviti {C.F.U.x10%/g) B¥+LYH 77 £31 21819 38422
di azoto solubile gia dopo soli 30 giorni Nutts (CFL/4) il 130218 JorERs i
di stagionatura. {continua)
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Tabella 3 - (continua)

Coseificio 8 1 giorno 30 giorni &0 giorni 90 giorni
Sostanza secca (%) 56+05 5707 57+04 58+1
Proteine (% s3) 55+1 551 54+1 55«1
Sostanza grassa (% ss) 612 3941 B+16 3B+2
Ceneri {% ss) 6+04 70, 68+02 7+072
Calcio {mg) 1.919 £ 42 1.830 + 142 1961 +92 1727 +45
Nal {% ss) 437 £154 1348 £745 21164181 2344+72
Acido latiico (%) 0,840,03 1,1 +0,04 124007 06+0,2
Acidita (meq) 07+0,1 0,5+0,02 0,5+40,02 0,5£90,02
pH 582+0,15 539004 559+0,04 56102
WSN/TH 1,840 5606 9405 123+],1
TCASN/TN 1,10 22+03 38+04 4,6+04
FAA (mM gly) 73+19 25+29 587+56 823+113
Carico batterica tolale {C.F.U.x10/g) 8,52 + 5,64 123+37 140+ 31 128 + 72
Coliformi fotali (C.F.U.X10/p) 0,064 £0,045 036022 0302 0,03+0,02
Escharichia colf (CF.U.x10%/p} 14+8 S5+4 2441 0803
Streptococchi {C.F.U.x10¢/g} 12+10 18617 295 + 61 200+ 34
Latiobacilli {C.F.U x10%/g) 10+7 125 +12 20971 168 +30
Streptocorcus thermophylus (CFUX10/g) 150 + 26 168 + 26 2174 + 67 151 13
Pseydomones sp. {CF.U.x10°/q) 1749 540 + 368 464 + 266 403+320
Lieviti {C.F.L.x10%/g) 9+ 93+44 114430 70+322
Muffe (CF.U./g) 100 +40 250+ 249 7216£5463  B00+733
Coseificio 1 giorno 30 giorni 60 giorni %0 giorni
Sostanzo secca {%) 45+1 4705 4808 50046
Proteine {% ss) 50 +0,5 48 +1 51+04 51405
Sostanza grassa (% ss) 40«1 41 =1 4103 41104
Ceneri (% ss) 6+0,2 9+40,6 96107 21407
Calcio {mg) 1.842 + 41 1.804 + 268 1.749 150 1.500+44
NaCl {% ss) 156 +8,5 3798 907 5460 L796  5.085+4671
Acido laffico (%) 0,30 1,2+0,2 0,5+0,2 0,3+0,
Acidita titolabile{meq) 030,05 0901 0,6 40,06 0,7 +0,08
pH 6,78+0,2 5,33+0,08 5721013 5,86 +0,05
WSN/TH 424903 158114 182+1,7 27+06
TCASN/TN 2+04 6912 78+04 8702
FAA (mM gly) N+39 58495 1001 1544 +49
Carica hatterica totale (C.F.U.x10¢/g) 32+20 767 181 315+75 406 + 35
Colifermi totali {C.F.U.x10%/g) 0,6 £072 512 3+05 3=2
Escherichia coli {CF.U.x10%/g) 21 £109 472541902 1.290+410  1.850 980
Streptacocchi {CF.U.x104/g) 56 +46 601 £136 304+64 300 + 65
Lattobacilfi (C.F.Ux10%/g) 76+23 538144 224405 170 + 68
Streptococcus thermophylus (CEUx10%g) 65+ 54 449 £90 229 +75 313 +85
Pseudomonas sp. (CF.U.x10%/g) 10+2 282 + 33 474 £ 270 64 +23
Lieviti (C.F.U.x10%/g) 07104  1.3621 +767 600 = 599 304 + 273
Muffe (CF.U./g) 150 + 150 50 +49 20001999 53334333
1148

Anche 1 cloruro di sedio, con il suo
elevato valore di loading per i secondo
fatrore, risulta un parametro caratteriz-
zante det campioni del caseificio "C”.

Il primo fattore si puo invece definire
un “fattore micrebiologico” in relazione
alla sua dipendenza dat parametri mi-
crobiologicl. [ formaggi del caseificio “C
evidenziano una elevata carica batteri-
ca a 30 giorni di stagionatura, ma con il
procedere della maturazione si assiste
ad un'accentuata diminuzione della
medesima.

Nel caso deli'analisi sensoriale il bi-
plot che si ottiene (fig. 4) evidenzia che
i farmaggi con 30 giorni di maturazione
sone caratterizzati da elevati valori di
“Crema" e “Burro”, ma che queste carat-
teristiche scompaiono con la matura-
zione e lasciano il posto a “Proteolisi”,
*Ammaniaca” e “Lipolisi”.

.Con la maturazione aumentano an-
che i valeri che gli assaggiatori hanno
attribuito a "[ntensita del flavor” e “In-
tensita dell'odore”.

A conferma di quanto risulta dalla
PCA condotta sui parametri chimici e
microbiologidi, i formaggt del caseificio
“C" risultano altresi individuabili per
l'accentuato sapore salato e l'occhiatu-
ra, grande ed anomala.

| risuttati ottenuti dall’Analisi delle
Componenti Principali sono pero com-
plessivamente modesti e non consen-
tono di discriminare in modo ottimale |
campioni sulla base della loro origine o
del loro stadio di maturazione.

Un notevele miglioramento si ottie-
ne applicando la Correlazione {anonica
(CCA), utilizzata in genere perstudiare le
relazioni esistenti fra i risultati ottenuti
dalle analisi chimiche e quelli ottenuti
dalte analisi sensariali ed in particolare
le condizioni per le quali si massimizza
la correlazione fra le combinazioni line-
ari dei due set di variabill.

Per migliorare l'interpretazione delle
correlazioni esistenti fra | risultati chi-
micie sensoriali, la CCA é stataapplicata
ai fattori ottenuti dalla precedente
Analisi delle Compgonenti Principali an-
Ziché ai singolt parametri.

La correlazione calcolata fra i due set
di fattori ¢ molto elevata (R=0,99;

Industrie Alimentari - XXXVII {1998} otobre
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Tabella 4 - Factor loading per i parametri chimici (o] e sensoriali (b). Vengono riportati solo i
coefficienti superiori a 0,5.

a)
Parametro Fatiore | Fattore 2 Fattore 3 Fatiore 4 Futtore 5 | ]
p<0,0001) e le prime due funzioni cano- Carita batterica fotale 0.924
niche o radici canoniche sono statisti- | olifarmi fotali ' 0.894
camente significative ai fini dell'analisi. | Ederichia coli 0.924
Utilizzando queste due funzioni € Streptococchi 0,935
possibile rappresentare sul piang cosi Lattobailli 0915
individuato alcuni dei campioni di for- Streptacoccys therm. 0,914
magglo esaminatl (fig. 5). Non é stato Psevdomons sp. -0,882
possibile rappresentare tutti i 36 cam- Lieviti 0529
pioni in quanta alcuni erano privi di uno Mutfe 0,589
o piu valori compositivi. Sostanza secn -0,534
Come gia evidenziato dalla PCA (tab. 4) Profeing 0,709
i formaggi prodotti dal caseificio "C" | Sestonza gross 0,952
s0no caratterizzati da una carica batte- | Ceneri 0,548 0,658
rica molto elevata e da rilevanti conte- | (ekio 0,611
nuti in azoto solubile e cloruro disodio, | #ed 0,701 0,520
mentre quelli prodotti presso i caseifici | Addo lattico 0,632
“A" e “B” si differenzianc lungo I'asse :‘ﬁ'd"" itolobile 0,628 0741 0,602
:fig[it.lcale relativo ai parametri senso WSN/TH 1879
La distribuzione dei campioni lUngo lﬁwﬂ" gglg
l'asse verticale é determinata dali'epo- '
¢a di stagionatura, ma esiste comun-
que una spiccata influenza del caseifi- b)
cio di produzione tale che alcuni for-
maggl a 30 glorni presentano caratterl | poyymetro Fottre 1 Fattore2  Fotore 3 Fattored  Fatiore 5 Fattore 6 Fatore 7
sensoriall simili a queili del formaggl a
60 0 90 giorni, ma prodotti in altro Spessore crost 0,642
caseificio. Unit. colore pasta 0,850
| formaggi prodotti presso it caselficio Intensita giallo 0,804
“B" mantengona infattl gli aromi di cre- Intensit odore 0,766
ma e burro anche a 90 giorni di matu- Ammoniaca 0,699
razione mentre quelll dei caseifici “A" e Crema, ponna 0,193
"C* perdono rapidamente queste carat- Burro 0,605
teristiche per assumere aromi di am- Lipolisi 0,593 0,597
moniaca e lipolisi. Acido 0,550
La tecnologia di produzione influisce | Friabilitd 0,534
infine anche sulla riproducibilita delle | Durezza 0,822
caseificazioni. | formaggl prodotti dal | Hostidta 0,737
caseificio "B", a causa della pastorizza- De{“’“"?"!““ 0,665
zione del latte e dell'utilizzo di starter, | Gronulositd 0870
presentano infatti, a parita di tempo di Ades"’_“?‘ 0918
stagionatura, caratteristiche molto gi- | Intensiti del 0,667
mili soprattutto a 30 giorni, mentre "“i"’“’
quelli prodotti presso gli altri due casei- i'r’"‘:]'; 0587 0591
fici risultano molto piu disformi. Keido 0,583
Dalce 0,605
CONCLUSIONI Piccante 0,803
Pungente 0.1
. . . 5 Proteclisi 0,609
Il lavoro di caratterizzazione prelimi- Distrib. occhi 0756
nare effettuato per il "Valle d'A0Sta | fomg acchi ’ 0775
Fromadzo” ha confermato che esiste Dimens. occhi 0845 '
una spiccata difformita compositiva ¢ Numero azchi []!rg”
sensoriale tra i formaggi presenti sul
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Fig. 3 - Bi-plotcalcoloto sulla base dei parametri chimici e microbiologici. Per facilitare la lettura
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attori. Per ogni campione @& indicato il caseificio di provenienza (A, B, C) ed il tempo di

stagionatura in giorni {30, 60, 90,
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Fig. 4 - Bi-plot calcolato sulla base dei parametri sensoriali. Per facilitare la lettura del grafico
sono riportati solo i parameri aventi un loading superiore a 0,5 per i primi due fattori. Per ogni
campione & indicato il coseificio di provenienza {A, B, C) ed il tempo di stagionatura in giorni

{30, 60, 90.

mercate ed una completa caratterizza-
zione del “Valle d'Aosta Fromadzo” do-
vra quindi tenere conto, oltreché del
tempo di stagionatura dei formaggi
esaminati, anche e soprattutto della
rispettiva tecnologia produttiva.

La tecnologia produttiva infatti e, nel
case del “Valte d'Aosta Fromadzo”, la
causa principale delladisomogeneita in
quanto non solo determina differenze
fra i formaggi prodotti presso caselficl
diversi, ma anche differenze fra i for-
maggi prodotti presso 1o stesso caseifi-
Cio in epoche diverse,

Minore l'importanza del tempo di
stagionatura che determina una nor-
male evoluzione chimica, microbiologi-
ca e sensoriale det formaggi salvo i casi
in cui l'estrema artigianalita della pro-
duzione non determini anomalie gia
nel prodotto iniziale,

Lavoro effettuato nell'ambito del Programma
di Ricerca MURST 60%.
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