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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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- CAsenCic B Impldnuo e dvula
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-
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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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