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RIAS5UNTO
La Toma premontese & un formappio readizionale dell’areale alpino piemontese recentemen-
te ammesso, dalla Comunita Europea, [ra i {formaggi a Denominazione di Origine Protetta
(DOP). Nel 1995 la Regione Piemonte ha varato un progetio di ricerca per la cararterieza-
zione della Toma Piemontese ¢ per la razionalizzazione Jdel processo produttive. A tal fine
sono stati condottd su di un campione rappresentativo della realta produattiva regionale, Alic-
vi delle attrezzature ¢ delle teeniche adotrare, nonché analisi chimiche ¢ microbiologiche sia
del “latte di caldaia™ {cioe all'atto della lavorazionel che dei formaggi. T risultati ottenoti
hanno permesso di individuare 5 fondamentaii tipologie preduttive della Toma piemontese.
nspertivamente denominate “di casetficio”, "classica™, “classica mrassa”, “classica morbida™
¢ "biellese™. delle quali solo I'dtima corrisponde ad una precisa collocarione geografica. Dei
270 campieni di Toma esamitadl nel corse della ricerea, 66 sono stati soltoposti anche ad un
esame sensotiale di tipo quantitativo—descrittivo da parte di un pame! addestrato. 1'esame
medtante teeniche di analisi staristica multivanara di tipo non inferenziale det msultan forni-
ti dal pamef ha consentro di individuare, nell’ambiro dei formaggi esaminati, la presenza di
tre tipi i pradoito; ana assimilalile ad una tpologia industiale piv standardizzata © due di
tiper artipianale con caratteri originali, ma spesso difettosi.
ABSTRACT: IE’.:‘!TJnUngJ'mz’ ared IR0y aypect of T pfﬁ*m(mff.i‘f' cheese

The “Toma Piemontese™ cheese, which is traditionally produced in Alpine areas of Piedment
{North-West of Tralyh, has been recemtly acknowledped by EC with the Prowcted Origin
Denomination (PODL. In 1995 a project has been funded by the Piledmont Region
Administration for the charactenzation of Toma Piemontese cheese and the improvement of
iT.S pr[)ducli{m. Thl: ll—.‘cl‘lrl{)l{)gi(:al HSI]{:L'[S Uf L‘l‘ll:i;'s(.'m;]king T m{_lnitorcd in 4 ]'C]_’IT'CSL’.UTH-
tive sample of Toma mamtacturers, while chemical and microbiological characteristics of
milk and cheese were periodically analyzed. Five main technological “iypes”™ were so iderui-

D Lavara effettuate con f coniribuin defle Regione Premonte — Assessorato Agricolturas
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fied, namely the “industrial”, “wraditional”. “traditional with fat” “traditional soft™ and
“Biellese” type. Except the Bicllese type (which is present in the territory of Biella town! no
other has a specific geografic collocation in the Region. A total of 66 samples were also sub-
mitted ta quantitative-descriptive scnsory analysis by 2 trained panel. The examination of the
results through non inferential multivariate statistical analysis allowed the identification of 3
main Toma wvpes: one industrially standardized type and two “hame_made style™ types. The
latters presented more original. although often defective. characteristics than the former.
RESUME: La “Toma piemontese’ aspects productifs et sensoriels

On relate sur les résultats d'une enquéte sur ls technique de production et les caractéres sen-
soriels de la *Toma piemontese”, important fromage a appellation d'origine protégée du
Piémont (Tealier. 11 a &é possible de reconnaitre cing rypologies productives de “Toma pic-
montese’ et trois types de fromages: le plus répandu, industriel et standardisé et deux autres
artisanals, plus originals, mzis souvent défectucux.

1 - PREMESSA

La “Toma piemontese” con i suoi 2 milioni di Kg annui &, dopo il Grana
padano e il Gorgonzola, il principale formaggio piemontese. La zona di pro-
duzione copre gran parte del territorio del Picmonte alpino e prealpino fino
4l confine delle Provincie di Asti ed Alessandria delle quali incorpora dieci
Comuni. La maggiore concentrazione produttiva si fiscontra comunguc in
poche aree: la provincia di Torino (in particolare Valle di Susa, Valli di Lanzo,
Canavese e pianura torinese), la montagna Biellese, I'Alta Val Sesia e la pia-
nura Cuncese.

Tradizionalmente la produzione del formaggio Toma ¢ strettamente legata
all’areale alpino piemontesc ed in particolare ai margari che sfruttavano 1
pascoli montani nel periodo estivo, per poi ridisccndere a fondovalle o in pia-
nura nel periodo invernale.

Le razze bovine rustiche quali la Valdostana, la Bruna ¢ la Pezzata Rossa
d'Oropa sono quelle maggiormente diffuse presso queste ‘aziende di monrta-
gna’. La loro produzione di latte ¢ limitata ¢ viene destinata quasi totalmente
alla caseificazione effettuata, in genere, presso I'azienda.

A questi allevatori transumanti se ne sono affiancati in epoca piil recentc
altri, di pianura, che in stalle piti moderne allevano vacche di razza Frisona,
con produzioni unitarie superiori e che conferiscono il latte prodotto ai casei-
fici

Cosi con il nome di “Toma piemontese’ si identificano formaggi piuttoste
diversi tra loro sia per le tecnologic produttive adottate che per il tessuto
socio—economico e ambientale a cui sono Jegati.

Schematicamente & quindi possibile parlare di:

— una “Toma di montagna’, aticnuta in genere mediante processi produtti-

vi artigianali che le conferiscono caratteristiche organolettiche peculiari,

ma spesso difettano sul piano igienico-sanitario; essa & prodotta da azien-

de singole, che st trasferiscono in alpeggio nel periodo estivo, o da piccoli
caseifici operanti in aree marginali;

PRE
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— una “Toma di pianura’, ottenuta in caseifici medio—grandi con process!
produttivi di carattere industriale che garantiscono maggiori volumi e igie-

ne del prodotto, ma non sempre organoletticamente entusiasmante.
In genere la “Toma piemontese’ si presenta di forma cilindrica, con un dia-

metro di 2030 cm, uno scalzo arrotondato inferiore ai 20 cm ¢ un peso varia-
bile tra 5 ed i 10 Kg. La crosta & in genere poco spessa, mentre la pasta & di
colore giallo uniforme, ma di intensita variabile. Locchiatura & a distribuzio-
ne regolare con occhi piccoli (2-3 mm), di forma irregolare e poco numerosi
(1050 in 50 em’).

A partire dal 1993 la ‘Toma piemontese’ & un formaggio a Denominazione
di Origine e dal 1996 & una Denominazione di Origine Protetta dell'Unione
Europea. Attualmente circa il 60% della produzione viene marchiata con il
logo della d.o..

Al fine di caratterizzare meglio questo importante formaggio piemontese
la Regione Piemonte ha coordinato e finanziato negli anni 1995, 19% e, limi-
tatamente agli aspetti sensoriali, 1997 un progetto interdisciplinare di ricerca
i cui obbiettivi erano la valutazione della realta produttiva ¢ la messa a punto
di strumenti scientifici in grado di caratterizzare, e quindi di rendere distin-
guibili, le diverse tipologie di “Toma piemontese’.

A questo studio hanno collaborato il Consorzio per la Tutela del formag-
gio Toma piemontese DOP, le Associazioni Produttori Latte e Allevarori, le
Comunita montane, |'Istituto Lattiero cascario di Morerra, I'Istituto
Zooprofilattico per il Piemonte ¢ la Valle d’Aosta ed i Dipartimenti di Scienze
zootecniche e di Valorizzazione delle Risorse agroforestali dell’Universita di
Torino. Esso ha interessato un campione di 40 aziende conferenti, 45 aziende
produttrici dirette e 28 caseifici per un complesso di 226 campioni di latte in
caldaia e 203 campioni di formaggio.

In questa sede vengono riportati esclusivamente i risultati ottenuti dai
rilievi produrtivi effettuati presso Je aziende produttrici e dallc prove di assag-
gi6 a cui sono stati sottoposti alcuni dei campioni di ‘Toma piemontese’ ai fini
di una loro caratterizzazione sensoriale.

2~ ASPETTI PRODUTTIVI

2.1 - Le gziende

I produttori che detengono quota vendite diretre sono in Piemonte 814
(Bollettino 2bis 1994/1995) per una quota complessiva di 12.342,2 q di latte.

Di queste aziende 321 producono ‘Toma piemontese’ destinando, nel
1995, 7.434,623 q di latte a tale produzione ed ottenendo 574.250 Kg di pro-
dotto stagionato. La maggior parte delle aziende che producono “Toma pie-
montese’ alpeggia, ma solo 58 sono transuranti, cio scendono a svernare in
pianura. Le altre trascorrono l'inverno sempre in zona montana ed in molti
casi nello stesso comune di ubicazione dell’alpe.
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La produzione di ‘Toma piemontese’ & concentrata per 1'87% in tre
macroarce: Valli di Susa-Sangone-Chisone, Biellese—Val Sesia e Valli di Lanzo
{Tabella 1),

Zona Prod, Toma Aziende Kyg/az./anno
(Kg) ()
Val Susa - Sangone 182,220 33 3438
Valli di Lanzo 100.020 63 1,588
Alta Valle Elvo £2.820 84 986
Alta Val Sesia 43730 22 1.989
Bassa Valle Llvo 28,150 20 1.408
Verbano — Cusic — Qssola 25.000 10 2.500
Val Chisonc 23.600 6 3933
Valli Orco ¢ Souna 22700 20 1.135
Valle Mosso 21000 13 1.615
Bassa Valle Cervo 15.100 12 1.258
Dora Baltea Canavesana 10,000 3 3.333
Provincia di Cunco 4.800 4 1,200
Pianura Torinese 4500 ] 4.500
Val Sessera 3.800 4 1.267
Val Chiusella 3.000 2 1.500
Val Pellice 2.990 4 748
Prealpi Biellesi 800 1 800
TOTALE 574.250 321 1,789

Tab. [ - Praduzione di “Toma piemontese’ nelle aziende agrivede (i 1995)

Esiste una profonda differenza strutturale fra le aziende di quesre arce. In
Valle di Susa la produzione é sostenuta da un numero di aziende minore, con
una media di 3.400 Kg di formaggio/azienda/anno. Su 53 aziende ben 32
hanno una mandria con pit di 30 vacche e ben 37 producono ‘“Toma piemon-
tese’ tutto I'anno. 11 75% della produzione & di pezzatura grande, superiore
agli 8 Kg ed & ottenura prevalentemente da latte di 2 mungiture, di cui quello
della sera ¢ scremato.

Il grosso delle aziende ¢ della produzione nella macro ares Biellese_Val
Sesia ¢ concentrato nell’Alta ¢ Bassa Valle Elvo ed in Alta Valsesia. Qui la
struttura produttiva & pitt piccola e la produzione media aziendale & di circa
1.260 Kg di formaggio/azienda/anno, La pezzatura delle forme & prevalente-
mente piccola ed ¢ ottenuta guasi sempre da latte intero di una sola munta,
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Nelle Valli di Lanzo delle 63 azicnde presenti 23 sono da considerarsi pic-
cole, con meno di 10 capi in lattazione e 20 hanno pil di 30 capi. In genere la
pezzatura Jelle forme & grande ed ottenuta da latte parzialmente scremato.

L.a “Toma piemontese’ viene perd prodotta anche presso 30 cascifici a par-
tire da 128.706 g di latte (Tabella 2), Quattro le tipologie prodotte (in ordine
decrescente di produzione): intera grande (602,557 Kg), semigrassa grande
{386.080 Kg}, intera piccola (314,736 Kg) e semigrassa piccola (55.640 KgJ.
Per quanto concerne la distribuzione tertitoriale i caseifici sono concentrati in
provincia di Torino (12 aziende) ¢ di Cunco (10 aziende).

Numero qlatte g latte Kg Toma prodotta

caseifict ritirato  a Toma

Intera  Semigrassa TOTALE

Torino 12 884900 46486 432709 64.235 496.944
Cuneo 10 736800 30.010 297.830 0 297,830
Vercelli 2 37830 26620 UK 431 196.109 301.540
Biclla 2 7.900 3.230  13.000 17.800 30.800
Verbania 1 20,000 12.000 ¢ 120,000 120.000
Novara 30133500 10360  68.323 43.576 111.899

TOTALE 30 1.820.950 128.706 917.295 441,720 1.359.013

Tab. 2 = Produzeone df “Toma piemontese’ presso § casetfici fanno 1995)

22— 1locali

Nel corso del biennio 1995-96 sono stati visitati 63 ‘siti’ aziendali di pro-
duzione della Toma di cui 30 appartenenti alla tipologia ‘alpeggio’ e 35 alla
tipologia ‘fondovalle’. Tn quest’ultimo gruppo sono state inscrite oltre alle
aziende dei produttori che non alpeggiano anche le aziende di fondovalle dei
produttori che alpeggiano.

Il locale di ricevimento del latte & quasi sempre assente in alpeggio, men-
tre risulta abbastanza diffuso nelle aziende dJi fondovalle. 11 locale di lavora-
zione &, ovviamente, sempre presente anche se spesso vengono destinati alla
caseificazione 1 locali pit diversi, non ultima, soprattutto in alpeggio, la cuci-
na stessa dell’azienda. A differenza delle aziende di fondovalle, negli alpeggi
esiste sempre un locale di stagionatura in quanto & pit difficile la vendita del
prodotto fresco ai grossisti ed & economicamente interessante, invece, la ven-
dita diretta in azienda del prodotto stagionato.

Anche per la stagionatura esiste perd una accentuata difformita di siwa-
zioni. Il locale pit diffuso rimane la cantina dell’azienda dove il proprietario
conserva spesso anche le sue provviste alimentari.

Esiste quindi da parte di molti produttori di Toma piemontese una doppia
errata convinzione: che il formaggio si possa fare ovungue purché vi siano un
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tavolo ove porre la cagliata a spurgare ed un contenitore riscaldabile ove fare
avvenire la coagulazione e che lo si possa conservare in qualungue locale pur-
ch¢ umido e fresco.

A conferma delle condizioni non ottimali in cui viene prodotta ¢ stagiona-
ta la Toma vi sono i risultati relativi al censimento dello stato igienico—sanita
rio dei locali utilizzati per il ricevimento del latte, la lavorazione e la stagiona-
tura (Tabella 3).

Alpeggio (n=30) Ricevimento Lavorazione Stagionatura
5 I A) { 5 I
Pavimenti lavabili 1 1 7 23 2 28
Parett impermeabili = 2 7 23 = 30
Soffitti intonacati = 2 G 24 2 28
Protez. insetti/roditori = 2 2 28 3 27
Porte lavabili = 2 3 25 2 28
Lavandino = 2 11 19 = 30
Fondovalle (n=35) Ricevimenta Lavorazione Stagionatura
S I 5 I 5 !
Pavimenti lavabili 4 7 24 11 15 14
Parcti impermeabili 3 8 25 10 8 21
Soffitti intonacati 4 7 20 15 15 14
Protez. inserti/roditori 3 8 20 15 17 12
Porte lavabili 4 7 i8 17 14 15
Lavandino 2 9 24 11 1 28

Tab. 3 — Caratteristiche der locali aziendali utilizzati per la produzione della "loma piemontese’
(§- sufficiente; I tusufficiente}

Sono gli alpeggi che evidenziano i maggiori problemi igienico-sanirari.
Pochi sono infatti quelli con pavimenti o pareti lavabili nel locale di cascifica-
zione ed ancor meno quelli con sistemi di protezione nei confronti di insetti
e/o roditori.

La presenza di un lavandino & abbastanza diffusa, soprattutto nel locale di
caseificazione anche in relazione all'utilizzo promiscuo del locale stesso.

Nei locali di stagionatura risultano quasi sempre assenti le pareti ed 1 pavi-
menti lavabili. Molto grave la scarsa diffusione, anche in questi ultimi, di pro-
tezioni contro i roditori e gli insetti, frutto della diffusa convinzione che né gli
uni né gli altri possano determinare danni rilevanti al prodotro.

In pianura le condizioni di produzione migliorano nettamente € nella mag-
gioranza dei casi risultano accettabili ¢ addirittura buone.
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2.3 _ Le attrezzature

Anche nel caso delle attrezzature si & operara una suddivisione dei dati
rilevati nel corso del censimento in relazione all'appartenenza dell’ Azienda al
gruppo ‘Alpeggio’ od al gruppo ‘Fondovalle’. A

In genere la dotazione di attrezzature delle aziende esaminate & discrera
anche se, soprattutto negli alpeggi, si tende a limitarla al minimo indispensa-

bile {Tabella 4},

Alpeggio  Fondovalle Alpeggio Fondovalle

Scrematrice Termometra 25 32
Con motore a scoppic 1 = Acidimeiro 1 6
Con motore elettrico . 3 14 Bacin, affioram. 23 13
Manuale 20 13 Dosatore caglio
Zangola Cilindre 4 8
Con motore a scopplo 4 1 Misurine 14 16
Con motore clettrico 16 25 Cucchiaio 10 14
Manuale 6 4 Riscaldam. Latte
Tavolo spersoio Generatore di vapore = 4
Acciaio inox 6 12 Boiler 2 é
legno 10 18 legna 13 12
Panca di caricamento 20 12 Fornelio a gas 15 18
Pressa inglese 2 3 Tele 24 22
Caldaia Fascere
Legno = 1 Legno 5 4
Plastica = 3 Acciaio 1 5
Acclaio 1 9 Plastica 16 24
Rame 29 26 Saline 1 9
Spino
Lira 3 6
Acciaio 3 10

Tab. 4 — Atrexzature casearie tilevate presso le 65 azéende del ‘Progetto Toma’

Poiché il burro @ stato sino a pochi anni or sono uno dei principali pro-
dotti lattiero—caseari & diffusissima la zangola ed abbastanza diffusa la scre-
matrice, presente in 51 aziende su 63.

Mentre perd la zangola & quasi sempre elettrica, sia in alpeggio che in pia-
nura, la scrematrice & quasi sempre manuale in alpeggio ed elettrica 0 manua-
le in pianura.

E risultato comungue che sono poche le aziende che scremano il latie
mediante centrifugazione e quindi & evidente che la contrazione nei consumi
di burro ba portato i casari ad abbandonare la scrematrice e ad orientarsi
verso la semplice scrematura per affioramento, con tutti i problemi che que-
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sto comporta. La scrematura del latte per affioramento viene infatti effettuaty
in pii della mera delle realta produttive esaminate,

La coagulazione, in genere, viene cffettuata in caldaie di rame (il classico
‘paiolo’) riscaldate a legna o GPL in bombole. Poche le caldaie in acciaio.
anche in pianura, ed i sistemi di riscaldamento a vapore. Curiosa la presenza
nel gruppo di aziende csaminate di tre caldaie in plastica ed una in legno nellc
quali il latte, non potendo essere ovviamente riscaldato direttamente, viene
riscaldato in modo indiretto: una parte del latte ¢ portata all'ebollizione in un
altro contenitore ¢ quindi aggiunta alla massa in quantita sufficiente ad cle
varne la temperatura a 3740 °C.

Risultano quasi assenti gli spini in acciaio. Le osservazioni fatte dai rileva-
tori indicano una grande diffusione degli spini in legno, spesso ricavati diret-
tamente dalle parti apicali di conifere, od in legno~metallo.

La formatura della cagliata viene quasi sempre cffettuata in fascere, spes-
so rivestite da tele. Pochi i casi in cui la formatura della cagliata ¢ effertuata
con l'ausilio della sola tcla.

La forma viene in genere posta a spurgare su di un tavolo spersoio, ben-
ché siano numerose le uziende prive di detta attrezzatura che utilizzano in
sostituzione un normale tavolo, una panca od un ripiano gualsiasi. Quasi
assenti le aziende con una pressa inglese, mentre risultano abbastanza nume-
rose quelle che fanno ricorso alla panca di caricamento.

2.4 - Le tipologie produttive

Le informazioni raccolte hanno messo in evidenza una grande varieta di
“alternative”, riguardanti praticamente tutti i momenti del ciclo produttive,
dalla mungitura alla stagionatura ed in particolare:

— le modalita di conservazione del latte prima della lavorazione (in baci-

nelle per I'affioramento del grasso, in tank refrigerato, oppure nessuna

conservazione in vista dell'immediata lavorazione d

— il ricorso alla scrematura e Pentira di essa;

— il tipo di caglio usato e quindi il controllo della coagulazione;

- il ricorso alla pressatura delle forme ¢ l'entita della medesima:

—le modalita e I'entita della salatura.

It formaggio che viene quindi offerto sul mercato regionale risulta da una
gamma assai eterogenea di interventi tecnologici che non hanno basi territo-
riali precise. All'interno di una medesima area sono risultate coesistere prati-
che manifatturiere diverse, mentre pratiche simili sono state ritrovate in
ambienti geograficamente anche assai distanti tra loro. Cio significa che alle
distinzioni geografiche con cui il prodotto Toma vicne frequentemente pre-

sentato sul mercato (“di Lanzo”, “della Val Susa”, eccetera) non corrisponde

attualmente una precisa identita tecnologica. Sulla base di rali considerazioni,

opo la mungitura);

si & ravvisara Vopportunitd di riunire le diverse tecnologic produttive della
Toma non su base geografica, ma in funzione della presenza o assenza di alcy.
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pe pratiche considerabili come QQQ,EEWEW 3. fini delle caratteristiche del
prodotto finale. Le pratiche prese in considerazione sonao state:
_la scrematura del latte;
—la termizzazione ¢ I'uso di starter; .
— il riscaldamento della cagliata dopo la Smmc_mﬁo.:n
—la pressatura delle forme al termine mnf lavorazione. A
Queste operazioni rientrano tra quelle pit frequentemente rea HMNL € w,mm

condizionare le caratteristiche di un formaggio e, comungue, Eomejwﬂ:o 5

pur entro certi limiti) dalla “qualita” della _,*oﬁmu_n_,:m tecnica disponibi W
La scrematura del latte nella maggioranza dei casi si esegue per a %_._M-

mento, su porzioni variabili ¢ comunque B.E*mmwn mmj r.:ﬁ ?.Ocm:_mmzn .m a

munta serale. Variabili sono anche le Boamr,ﬁw con cui Smsm_Enno_E a M.:dm

affiorata ¢ quindi Ia sua qualita ¢ quantitd rispetto al latre giornalmente lavo-

BaoH.lm termizzazione e I'uso di starter sono poco diffuse nmE casistica m.mo.

duttiva della Toma, ma fortemente nﬁm:mammm:m,ﬁg punto di E&m_ﬁmm:w o-

gico. Sono presenti soprattutto n caseifici, ed & quindi m__‘uwﬁmﬂ egittimo

distinguere Ie Tome prodotte in questo modo da L:m:m,.ﬁm%m_onm i. ; .
1l riscaldamento della cagliata esercita una :oﬁna.o_m_ E,Dcmzmm. sullo spur

go e sulla consistenza della pasta. Nella fautispecie, € I unica pratica pn._ mﬁ_:.m

una connotazione geografica precisa, essendo H.acrm_ﬁm _cﬁ_rmmmﬂ quasi nmnwc-
sivamente nel Biellese, ove & sempre abbinata ad un altra operazione tecnolo-
gicamente rilevante, la lavorazione del latte immediatamente Jdopo la mungi-

EH,M.L_» pressatura delle forme, nonostante le &mm.o:d:w m:_,:ﬁmumnr.non QMH

viene escguita (da una semplice pietra alla pressa Smﬁmmm, ...), pud determina

effetti organoletticamente e merccologicamente wm:m_r_r. , N
Sulla base delle possibili aggregazioni con cut queste nn&.ﬁrn si presenta-

no nella realta produttiva della Toma, sono state quindi identificate le seguen-

i5ti rie tecnologiche {Figura 1) . .

) mlﬁmm_%_wma nmmn_mm._o_ caratterizzata dall’impiego & latte _EQM_. Hmnﬁ_uwmﬂw
e successivamente inoculato con starfer, assenza di cottura e di pressatura
mmﬁ_m_woﬁwﬂmnw_mmanm_ caratterizzata &n:;_.swmmmo di larte @mnuwm__dwn,:.m,mﬁm-
mato (sia pur con modalita e in misura diverscl, lavorato crudo mn:h.ﬁ inter-
venti termici dopo la coagulazione, ma con pressatura delle moHnEn, .
— tipologia classica grassa, simile alla precedente, ma senza alcun tipo d

L ra, . .
Mnﬂ.ﬁn“._ﬁ“mu classica morbida, simile alla “classica” (quindi con latte par-
ialme cremato} ma senza pressaturd; .
M_NWMMMM biellese, che Emﬁ%@ _m. _mwoﬁmm.o:c ﬁ_.m_ _m:m subito dopo ogni
mungitura (quindi, due lavorazioni m:.unum__mnm di latte intero) e st piti 0
meno spinta cottura della cagliata subito dopo la rottura della medesima,
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tavolo ove porre la cagliata a spurgare ed un contenitore riscaldabile ove fare
avvenire la coagulazione e che lo si possa conservare in qualunque locale pur-
che umido e fresco.

A conferma delle condizioni non ottimali in cui viene prodotta e stagiona-
ta la Toma vi sono i risultati relativi al censimento dello stato igienico-sanita-
rio dei locali utilizzati per il ricevimento del latte, la lavorazione e la stagiona-

tura (Tabella 3).

Alpeggio (n=30) Ricevimento Lavorazione Stagronatura
A) I Ay [ 5 I
Pavimenti lavabili 1 1 7 23 2 28
Parcti impermeabili = 2 7 23 = 30
Sofficti intonacati = 2 [ 24 2 28
Pratez. insetti/roditori = 2 2 28 3 27
Porte lavabili = 2 5 25 2 28
Lavandino = 2 11 19 = 30
Fondovalle (n=35) Ricevimento Lavorazione Stagionatura
5 I s I A I
Pavimenti lavabili 4 7 24 11 15 14
Pareti impermeabili 3 8 25 10 8 21
Soffirti intonacati 4 7 20 15 15 14
Protez. insetti/roditori 3 8 20 13 17 12
Porte lavabili 4 7 18 17 14 15
Lavandino 2 9 24 Il 1 28

Tab. 3 — Caratteristiche dei locali aziendali utilizzati per ka produzione delfa “Toma piemontese’
(8: sufficiente; I invufficiente)

Sono gli alpeggi che evidenziano i maggiori problemi igienico—sanitari.
Pochi sono infatti quelli con pavimenti o pareti lavabili nel locale di caseifica-
zione ed ancor meno quelli con sistemi di protezione nei confronti di inserti
¢/o roditori.

La presenza di un lavandino & abbastanza diffusa, soprattutto nel locale di
caseificazione anche in relazione ail'utilizzo promiscuo del locale stesso.

Nei locali di stagionatura risultano quasi sempre assenti le pareti ed i pavi-
menti lavabili. Molto grave la scarsa diffusione, anche in questi ultimi, di pro-
tezioni contro i roditori e gli insetti, frutto della diffusa convinzione che né gli
uni né gli altri possano determinare danni rilevanti al prodotto,

In pianura le condizioni di produzione migliorano nettamente c nella mag-
gioranza dei casi risultano accettabili o addirittura buone.
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2.3 — Le attrezzature

Anche nel caso delle attrezzature si & operata una suddivisione dei dati
rilevati nel corso del censimento in relazione all’appartenenza dell’Azienda al
pruppo ‘Alpeggio’ od al gruppo ‘Fondovalle’.

In genere la dotazione di attrezzature delle aziende esaminate ¢ discreta
anche se, soprartutto negli alpeggi, si tende a limitarla al minimo indispensa-

bile (Tabella 4).

Alpeggio  Fondovalle Alpeggio Fondowalle

Scremattice Termometro 25 32
Con motore 4 scoppio 1 = Acidimetro 1 6
Con motore elettrico 3 14 Bacin. affioram. 23 13
Manuale 20 13 Dosatore caglio
Zangola Cilindro 4 8
{ on motore a scoppio 4 1 Misurine 14 16
Con motore elettrice 16 25 Cucchiaio 10 14
Manuale 6 4 Riscaldam. Latte
Tavolo spersoio Generatore i vapore = 4
Acciaio inox 6 12 Bailer 2 6
Legno 10 18 Legna I3 12
Panca di caricamento 20 12 Fornello a pas 18 18
Pressa inglese 2 3 Tele 24 22
Caldaia Fascere
Legno = 1 Legno 3 4
Plastica = 3 Acclaio 1 3
Acciaio 1 9 Plastica 16 24
Rame 29 26 Saline 1 9
Spino
Lira 3 G
Acciaio 5 10

Tab, 4 — Attrezzature casearse rilevate presvo le 63 aziende del ‘Progetio Toma’

Poiché il burro & stato sino a pochi anni or sono uno dei principali pro-
dotti lattiero—~caseari & diffusissima la zangola ed abbastanza diffusa la scre-
matrice, presente in 51 aziende su 65,

Mentre perd la zangola & quasi sempre elettrica, sia in alpeggio che in pia-
nura, la scrematrice & quasi sempre manuale in alpeggio ed elettrica o manua-
le in pianura.

E risultato comungue che sono poche le aziende che scremano il latte
mediante centrifugazione € quindi ¢ evidente che la contrazione nei consumi
di burro ha portato i casari ad abbandonare la scrematrice e ad orientarsi
verso la semplice scrematura per affioramento, con tutti i problemi che que-
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sto comporta, La scrematura del latte per affioramento viene infatti effettuata
in pit della meta delle realta produttive esaminare.

La coagulazione, in genere, viene effettuata in caldaic di rame (il classico
‘paiolo’) riscaldate a legna o GPL in bombole, Poche le caldaie in acciaio,
anche in pianura, ed i sistemi di riscaldamento a vapore. Curiosa la presenza
nel gruppo di aziende esaminate di tre caldaie in plastica ed una in legno nelle
quali il latte, non potendo essere ovviamente riscaldato diretramente, viene
riscaldato in modo indiretto: una parte del latte & portata all'ebollizione in un
altro contenitore ¢ quindi aggiunta alla massa in quantita sufficiente ad ele-
varne la temperatura a 37-40 °C.

Risultano quasi assenti gli spini in acciaio. Le osservazioni fatte dai rileva-
tori indicano una grande diffusione degli spini in legno, spesso ricavad diret-
tamente dalle parti apicali di conifere, od in legno-metallo,

La formatura della cagliata viene quasi sempre effettuata in fascere, spes-
so rivestite da tele. Pochi i casi in cui la formatura della cagliata & effettuata
con ["ausilio della sola tela.

La forma viene in genere posta a spurgare su di un tavolo spersoio, ben-
ché siano numerose le aziende prive di detra attrezzatura che utilizzano in
sostituzione un normale tavolo, una panca od un ripiano qualsiasi, Quasi
assenti le aziende con una pressa inglese, mentre risultano abbastanza nume-
rose quelle che fanno ricorso alla panca di caricamento.

2.4 — Le tipologie produttive

Le informazioni raccolte hanno messo in evidenza una grande varieta di
“alrernative”, riguardanti praticamente tutti i momenti del ciclo produttivo,
dalla mungitura alla stagionatura ed in particolare:

— le modalita di conservazione del latte prima della lavorazione (in baci-

nelle per I'affioramento del grasso, in 7ank refrigerato, oppure nessuna

conscrvazione in vista dell'immediata lavorazione dopo la mungitura);

— il ricorso alla scrematura e Pentira di essa;

— il tipo di caglio usato e quindi il controllo della coagulazione;

— il ricorso alla pressatura delle forme e entita della medesima;

— le modalita e I'entita della salatura,

I} formaggio che viene quindi offerto sul mercato regionale risulta da una
gamma assai eterogenea di interventi tecnologici che non hanno basi territo-
riali precise. All'interno di una medesima area sono risultate coesistere prati-
che manifatturiere diverse, mentre pratiche simili sono state ritrovate in
ambienti geograficamente anche assai distanti tra loro. Cia significa che alle
distinzioni geografiche con cui il prodotto Toma viene frequentemente pre-
sentato sul mercato (“di Lanzo”, “della Val Susa”, eccetera) non corrisponde
artualmente una precisa identira recnologica. Sullz base di tali considerazioni,
si & ravvisata 'opportunitd di riunire le diverse tecnologie produttive della
Totna non su base geografica, ma in funzione della presenza o assenza di alen-
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pe pratiche considerabili come determinanti ai fini delle caratteristiche del
prodotto finale. Le pratiche prese in considerazione sono state:

— la scrematura del latte;

—la termizzazione e I'uso di starter;

— il riscaldamento della cagliata dopo la coagulazione;

— la pressatura dellc forme al termine della lavorazione.

Queste operazioni rientrano tra quelle piti frequentemente realizzate per
condizionare le caratteristiche di un formaggic e, comunque, prescindono (sia
pur entro certi limiti) dalla “qualita” della dorazione tecnica &m_uo:mumm..

La scremarura del latre nella maggioranza dei casi si esegue per affiora-
mento, su porzioni variabili e comunque modeste del latte proveniente dalla
munta serale. Variabili sono anche le modalita con cui viene raccolta la crema
affiorata e quindi la sua qualita e quantita rispetto al latte giornalmente lavo-
rato.

La termizzazione e P'uso di starter sono poco diffuse nella casistica pro-
duttiva della Toma, ma fortemente caratterizzanti dal punto di vista recnolo-
gico. Sono presenti soprattutto nei caseifici, ed & quindi apparso legitdmo
distinguere le Tome prodotte in questo modo da quelle tradizionali.

1l riscaldamento della cagliata esercira una notevole “influenza” sullo spur-
go e sulla consistenza della pasta. Nella fartispecie, & I'unica pratica ad avere
una connotazione geografica precisa, essendo risultata localizzata quasi esclu-
sivamente nel Bicllese, ove & sempre abbinata ad un’altra operazione tecnolo-
gicamente rilevante, la lavorazione del latte immediatamente dopo la mungi-
tura.

La pressatura delle forme, nonostante le difformita strumentali con cui
viene eseguita (da una semplice pietra alla pressa inglese ...). pud determinare
effetti organoletticamente ¢ merceologicamente sensibili.

Sulla base delle possibili aggregazioni con cui queste pratiche si presenta-
no nella realta produttiva della Toma, sono state quindi identificate le seguen-
ti 5 tipologie tecnologiche (Figura L}:

- tipologia caseificio, caratrerizzata dall’impiego di latte intero, termizzato

e successivamente inoculato con starter, assenza di cottura e di pressatura

delle forme;

— tipologia classica, caratterizzara dall'impiego di latte parzialmente scre-

mato (sia pur con modalita e in misura diverse), lavorato crudo senza inter-

venti termici dopo la coagulazione, ma con pressatura delle forme;

— tipologia classica grassa, simile alla precedente, ma senza alcun tipo di

scrematura;

— tipologia classica morbida, simile alla “classica” (quindi con latte par-

zialmente scremato) ma senza pressatura;

— tipologia biellese, che prevede la lavorazione del latte subito dopo ogni

mungitura {quindi, due lavorazioni giornaliere di latte intero} € una pit o

meno spinta cottura della cagliata subito dopo la rottura della medesima.
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Figura | — Diagramps di produzione della Toma piemontese nelle dwerse tipulogie tecuniagiche.

3 — ASPETTI SENSORIALI

La caratterizzazione sensoriale della “Toma picmontese” & stata eseguita
secondo quanto previsto dalla normativa ISO-UNIL

I descrittori sensotiali sono stati quindi ricavati dalla commissione di
assaggio dai lavori di altri Autori sulla caratterizzazione di formaggi simili
(Muir e Hunter, 1991; Pagliarini e coll., 1991; Pompei e coll., 1991; De Santis
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e coll., 1992; Heisserer e Chambers IV, 1993; Hough ¢ coll., 1994; Lavanchy
e coll., 1994: Muir e coll., 1995) ed esaminando una decina di tome a 30 gior-
ni di maturazione, provenicnti da aziende considerate nel progetto regionale.

Con questi descrittori sono state allestite due schede, di cui una per la
descrizione dell'aroma, del favor e della struttura (Figura 2) ¢ l'altra per la
descrizione dell’occhiatura e del colore della pasta (Figura 3),

Scheda descrittiva-quantitativa per I'analisi sensoriale della
*Toma piemontese”

Degustatore - ... ..o Datal Campione @ ...

Intensita odore
Ammoniaca
Crema, panna
Burro
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Figura 2 - Scheda per la descrizione quantitativa dell avoma, della strutture e del flavor della Toma
Piemontese.
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Le stime delle dimensioni degli occhi e del loro numero fanno riferimento
ad una fetra rettangolare di formaggio di dimensioni 10%5 cm.

Al termine della fase di addestramento il parel, nel corso di nove sedure.
ha esaminato 66 formaggi, di cui 20 prodortti da cascifici e 46 da aziende indi-
viduali ¢ provenienti dalle provincie di Cuneo. Torino, Biella, Vercelli e
Novara.

I campioni sono stati prelevati presso i produttori, (-3 giorni prima del-
I'csame sensoriale, da forme intere aventi 30-35 giorni di maturazione ed
identificati mediantc un codice alfanumerico formato da tre parti. La prima,
costituita 2 sua volta da una lettera ed un numero, individua la zona di prove-
nienza ed il produttore. Tn particolare i numeri 20 e 30 sono stati urilizzati per
i campioni prodotti in caseifici industriali. La seconda, formata da un nume-
ro, indica la tecnologia di produzione (1-caseificio; 2—classica: 3—classica non
pressata; 4—classica prassa; 5-bicllese: 0-non individuabile) individuata nel
corso del Progetto. La terza, anch’essa formata da un numero, indica la ripe-
tizione.

I formaggi, prima dell'esame, sono stati conservati in cclla frigorifera a +2
°C, avvolti in carta per alimenti ¢ chiusi in un sacchetto di plastica. Alcune ore
prima dell’csame sensoriale venivano estratti dalla confezione ed esposti all’a-
ria per provocarne unaz leggera asciugatura ed il condizionamento termico.

Al fine di evitare che 'aspetto esteriore del formaggio distogliesse I'assag-
giatore dal suo lavoro di valutazione sensoriale influenzandone la percezione,
sono state utilizzate le seguenti modalita di presentazione dei campioni.

Per I'esame dell'aroma, del flavor ¢ della struttura, da ogni formaggio sono
state ricavate delle fetre di circa 1 em di spessore: eliminata la crosta. le fette
sono state suddivise in cubetti di circa 1 em di lato che sono stati posti, in
numero di 4-6, in barattolini di plastica con tappo a vite. Poiché all'interno
della forma si presentano spesso differcnze strutturali e compositive passando
dalle zone periferiche a quelle centrali, i cubetti sono stati mescolati fra di loro
prima di essere introdotti nei barattoli di plastica.

Per I'esame dell’occhiatura e del colore della pasta alcune fette sono state la-
sciate intere ¢ poste su di un piatto in un locale separato da quello di assaggio.

Prima di procedere alla elaborazione dei risultati i descrittori Distribuzione
regolare degli occhi e Forma regolare degli occhi sono stati codificat artri-
buendo 1 alla risposta $I ¢ 0 alla risposta NO, mentre i descrittori Dimensioni
degli occhi € Numero degli occhi sono stati codificati mediante una scala ad
intervalli da 1 a4 in cui 1 & stato attribuito al valore minore e 4 al valore mag-
giore.

Lelaborazione dei dati raccolti & stara effettuata impiegando i soffware
SPSS, ver. 5.0.2 (SPSS Inc., Illinois, USA) e STATISTICA ver. 5.1 (STAT-
SOFT Ine, OK, USA)

I’ Analisi det Clusters mette in evidenza (Figura 4) che i formaggi esami-
nati dal pare/ vanno a formare quattro raggruppamenti.
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Scheda descrittiva-quantitativa per 'analisi sensoriale della
"Toma piemontese"
(Aspetto esteriore)

Data: . i Assaggiatone & ...
Campiong n. ............
Spessore crosta ! “
Uniformita colore pasta ! 4
Intensita del giallo [ |
Distribuzione regolare degli occhi Sl NO
Forma regolare degli oechi | NGO
Dimensioni degli oochi {mm} <1 1.2 23 34 45 >5
Numerc di occhi (su 10* 5 cm) <10 10_50 50-100 =100

o ; ) g
Figura 3 — Scheda per la deserizione quantitativa dell aspetfo defla pasta ¢ dellocchraturs defla
Toma Pivwontese.

Figura 4 — Dendrogramma ottenuto applicande la Cluster Analysis ar valori mediant espressi dul
panel dr assaggro. Per ogni campiorne & riportato i codiee ientificativo.

Lesame delle sigle di identificazione dei campioni mette in evidenza alcu-
ne particolarita della distribuzione: . .

— i campioni non si raggruppano in funzione dell’area di provenienza in

guanto le varie aree sono distribuite in modo casuale nei vari gruppi;
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— 1 formaggi prodotti presse i caseifici presentano un elevato grado di simi-
litudine e formano un raggruppamento molto omogeneo, indicato con il
numero 1; solo pochi campioni fra quelli provenient dai cascifici si distri-
buiscono nef restanti raggruppamenti;

- i formaggi prodotti presso cascifici aziendali od artigianali non si rag-

gruppano in funzione della rispettiva tecnologia produttiva in quanto

risultano casualmente distribuici all'interno dei diversi raggruppamenti;

- alcuni formaggi pur essendo prodotti presso caseifici aziendali od arti-

glanali presentano caratteristiche organolettiche simili 2 quelle dei for-

maggi prodotti presso i caseifici industriali;

- le ripetizioni di un campione sono spesso distribuite in pit raggruppa-

menti, apparentemente senza alcun ordine preciso.

Da quanto sopra si possono trarre immediatamente alcunc considerazioni
di tipo pratico:

- fatra eccezione per la Toma prodotta in caseificio, in tutti gli altri casi la

zona ¢ la tecnologia di produzione sembrano non avere alcuna influenza

sulle caratteristiche sensoriali det formaggi;

— i formaggi prodotti dai cascifici industriali risultano molto caratterizzari

dal punto di vista sensoriale e questo si deve alla particolare tecnologia

ptoduttiva che prevede la termizzazione del latte e I"utilizzo di colture bat-
teriche starter;

— i formaggi prodotti dai caseifici artigianali sono estremamente eteroge-

nei ed il risultato & determinato da pit fattori fra i quali si possono ricor-

darc I'area di produzione, la teenologia di caseificazione adottata, le capa-
cita del casaro.

Lutilizzo di latte crudo, la scrematara per affioramento condotta in con-
dizioni spesso non ineccepibili ed in percentuali variabili in funzione della
richiesta del mercaro di burre, la caseificazione e la stagionatura condotre arti-
glanalmente secondo un protocollo non standardizzato determinano ovvia-
mente una spiccata varabilitd nelle caratreristiche compositive e quindi anche
sensoriali dei prodotti finiti.

Per poter meglio visualizzare le caratteristiche dei quattro raggruppamen-
ti i valori medi calcolati per i parametri sensoriali sono stati riportati su di un
grafico a radar (Figura 5),

I gruppo 1 risulta costituito da formaggi con un aroma poco intenso in cui
prevalgono le sensazioni di crema, con una pasta morbida, elastica, deforma-
bile e priva di granulosita. Il loro sapore & delicato e moito dolce.

Tl gruppo 2 ed il gruppo 3 appaionc invece formati da formaggi sensorial-
mente molto simili 1 cui unici elementi differenzianti sono la durezza e la ela-
sticita per il 2 e acidita per il 3 che, del resto, ha anche il contenuto piu cle-
vato di acido lattico.

Questa modesta differenza esistente fra i formaggi dei gruppi 2 e 3 & ben
visualizzata dal dendrogramma di Fig. I in cui un esame ‘a ritroso” dei grup-
pi indica la presenza di due grandi gruppi (i formaggi di caseificio industriale
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Figura 3 — Profilo sensoriale ‘a radar’ dei quattro grapps di torme individuati datla Cluster Analysis.

e gli ‘aleri’). In questi ultimi & possibile mu.&iacﬁn ancora @:w gruppi, il 4 e
gli ‘altri’ e solo una successiva frammentazione consente di distingure fra que-
i ultimi i 12e3,

" %HMM_:_UWME% Mnnwmuﬁm infine caratteri mmﬁmoaw: molto ben .mnm:m.: ¢ carat-
teristici di prodotti alterati o comunque difettosi. ?2&«050 E?E m_._ aremi
di ammoniaca e di lipolisi ed il sapore si presenta intenso, con mSmn.sm_ sensa-
zioni amare unite al piccante ed al pungente proprie di una nnoﬁm.orm.m.mw_ﬁm.
T} contenuto in azoto solubile conferma, anche se in modo non m_mu_.mnm:a.o.
la maggiore proteolisi dei formaggi del gruppo 4 pur con una stagionatura
simile a quella degli altri campioni.
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