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Summary – Cheese production is a typical activity of several mountain areas with economic and historical implications. The purpose of this study was to investigate the effect of pasture (effect of places of grazing and period) on composition, cholesterol and fat-soluble vitamins content of Asiago d’Allevo cheese made in three different places in the mountains areas of the province of Vicenza. The places of production influenced ash and vitamin E content, while period influenced especially dry matter, fat and carbohydrates content. 
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INTRODUZIONE - La zootecnia di montagna, per tradizione e necessità, basa la propria esistenza e redditività sulla produzione casearia. Il formaggio, prodotto principale degli alpeggi, è una tradizione gastronomica e un possibile elemento di valorizzazione indiretta del paesaggio e dell’ambiente. L’utilizzo di latte prodotto da animali al pascolo e la trasformazione nel rispetto delle tecniche tipiche delle malghe garantisce il legame con l’ambiente di provenienza e conferisce al prodotto finale il massimo grado di “tipicità”. La ricchezza e la complessità delle specie vegetali con cui si alimentano gli animali al pascolo sono il primo, ma non unico, elemento che influisce sulle caratteristiche organolettiche del formaggio di malga conferendo, inoltre, peculiari aspetti nutrizionali.
Scopo del lavoro era la caratterizzazione dietetico-nutrizionale dell’Asiago d’Allevo mezzano prodotto in alpeggio, per contribuire alla valorizzazione e salvaguardia della realtà produttiva montana.

MATERIALI E METODI - Nei mesi di gennaio e marzo 2006 sono stati raccolti 18 campioni di formaggio Asiago d’Allevo mezzano (6 mesi di stagionatura; 3/periodo/malga) prodotti rispettivamente nei mesi di luglio e settembre 2005 presso due malghe situate nel comprensorio dell’altopiano di Asiago (malghe CO e ZO, Provincia di Vicenza) e una sul Monte Novegno (malga ZU, Schio – VI). È stata stimata la composizione centesimale (1), il contenuto in vitamine A (8) ed E e colesterolo (3). Nel medesimo periodo della caseificazione sono stati eseguiti dei prelievi di foraggio in 7 punti rappresentativi dell’intera superficie di pascolo evitando le zone marginali della malga e quelle a ridosso della vegetazione boschiva, nonché quelle poco accessibili dalle bovine (5). Ciascun campione è stato sottoposto a determinazione della composizione centesimale mediante tecnica NIRS (7) e a determinazione del contenuto in vitamina E (3). Per l’analisi statistica è stato utilizzato un modello lineare e bifattoriale che ha considerato gli effetti fissi periodo e malga sulle caratteristiche compositive del formaggio. L’ANOVA ha quindi considerato periodo e malga e la loro interazione nell’ambito della PROC GLM di SAS (6). 

RISULTATI – In tabella 1 sono indicate la composizione centesimale e il contenuto in vitamina E del foraggio fresco. 

Tabella 1. Contenuto in vitamina E (μg/g sul tal quale) e composizione centesimale (% su sostanza secca) del foraggio.

	
	ZO
	CO
	ZU

	
	Lug
	Sett 
	Lug
	Sett 
	Lug 
	Sett 

	Vitamina E (μg/g)
	33,2
	26,0
	29,3
	17,2
	32,3
	22,2

	Composizione centesimale (%)

	Sostanza secca %
	34,2
	26,5
	35,7
	29,9
	34,2
	31,0

	Proteina grezza (%s.s.)
	11,1
	14,6
	8,9
	11,5
	10,1
	10,9

	Estratto etereo (%s.s.)
	2,7
	2,6
	2,4
	2,2
	2,8
	2,2

	Ceneri (%s.s.)
	7,6
	9,3
	8,4
	10,2
	6,6
	8,8

	NDF (%s.s.)
	58,8
	56,9
	60,4
	64,3
	55,3
	59,7

	di cui ADF (%s.s.)
	31,7
	30,5
	32,3
	33,4
	31,2
	31,4

	NSC (%s.s.)
	19,8
	16,6
	19,9
	11,8
	25,2
	18,4


NDF: fibra detersa al detergente neutro; ADF: fibra detersa al detergente acido; NSC: carboidrati non strutturali; Lug.: luglio; Sett.: settembre. 

Tabella 2. Composizione centesimale del formaggio a 6 mesi di stagionatura (valori percentuali sulla sostanza secca). Effetto della malga (M), del periodo (P) e loro interazione (M*P) sui parametri compositivi.

	Composizione
	MALGA 
	PERIODO 
	               P
	DSR

	
	CO
	ZO
	ZU
	Lug 
	Sett 
	M
	P
	M*P
	

	SS, %
	68,0
	67,4
	66,2
	66,2
	68,2
	ns
	**
	ns
	1,2

	PG, % s.s
	43,8
	44,8
	43,5
	43,7
	44,3
	ns
	ns
	ns
	1,6

	EE, % s.s
	41,7
	41,5
	44,7
	44,8
	40,4
	ns
	***
	ns
	2,2

	CEN, % s.s.
	7,0
	7,0
	5,6
	6,6
	6,4
	***
	ns
	ns
	0,4

	EI, % s.s.
	7,5
	6,8
	6,2
	4,7
	8,9
	ns
	***
	*
	1,5

	Colesterolo1
	82,3
	79,7
	87,9
	82,3
	84,3
	ns
	ns
	ns
	5,5

	A (µg/g tq)
	10,2
	11,0
	10,0
	10,4
	10,5
	ns
	ns
	ns
	1,5

	E (µg/g tq)
	11,2
	12,3
	17,2
	12,4
	14,7
	***
	**
	ns
	1,3

	A (µg/g grasso)
	35,9
	39,3
	34,2
	35,0
	37,9
	ns
	ns
	ns
	4,4

	E (µg/g grasso)
	39,6
	44,2
	59,1
	41,8
	53,6
	***
	**
	ns
	5,8


1Colesterolo: mg/100g t.q.

Significatività (P): * P<0,05, ** P<0,01, *** P<0,001; n.s.: non significativo; DSR: deviazione standard residua; s.s.: sostanza secca; PG: proteina grezza; EE: estratto etereo; CEN: ceneri, E.I.: estrattivi inazotati; t.q.: tal quale. 

In tabella 2 sono riportati i valori relativi alla composizione centesimale e alle componenti liposolubili dell’Asiago d’Allevo mezzano.

CONSIDERAZIONI E CONCLUSIONI - L’Asiago d’Allevo mezzano è un formaggio semicotto a pasta dura prodotto con latte crudo (2). I valori riportati in tabella 2 evidenziano che il contenuto proteico è pressoché costante; tale andamento è in controtendenza rispetto alla proteina contenuta nel latte (dati non riportati) dove risulta significativo l’effetto malga (P<0,01). Nello studio, la componente grassa variava in modo poco significativo in funzione della malga. Ciò è spiegabile considerando che si tratta di un formaggio prodotto con latte parzialmente scremato, per cui oltre che il tenore lipidico del latte intero è in gioco anche l'entità della scrematura; sono, tuttavia, determinanti anche altri fattori tecnologici difficilmente standardizzabili in alpeggio nonché la zona di pascolo. L’estratto etereo diminuiva in modo altamente significativo (P(0,001) verso il secondo periodo ed è strettamente correlato con la resa quantitativa e qualitativa in latte, che andava incontro a un calo verso la fine della stagione. Tale osservazione è correlabile con il rapido scadimento qualitativo del cotico erboso verso la fine della stagione, che subisce una riduzione della frazione lipidica e un aumento di quella fibrosa, con ripercussioni sul suo valore energetico e nutrizionale.

È noto che i formaggi sono una buona fonte alimentare di minerali. Nel presente lavoro sono riportati come ceneri. Queste tendevano verso un lieve calo con l’avanzare del periodo; macroelementi quali calcio e fosforo sono presenti soprattutto nelle erbe giovani e tendono a diminuire con il progredire del ciclo vegetativo. Le ceneri variavano in modo altamente significativo (P(0,001) in funzione della malga, con il dato più basso per malga ZU (5,6%ss.) rispetto CO e ZO (7%ss.). La differenza probabilmente non dipende dalla razza bovina (CO e ZO hanno valori simili e razze diverse), ma verosimilmente alla diversità del pascolo. Malga ZU è situata in un contesto contraddistinto da un pascolo che ha caratteristiche pedo-climatiche differenti e sembra essere più povero in termini compositivi; fondamentali possono essere anche le modalità di lavorazione del latte che provocano una più o meno marcata perdita di sali minerali nel siero.

La concentrazione degli estrattivi inazotati variava significativamente (P(0,05) per effetto dell’interazione malga*periodo e soprattutto per l’effetto del periodo: passando dal primo al secondo subiscono una variazione considerevole (P(0,001), aumentando da 4,7 a 8,9 (%s.s.). 

La sostanza secca aumentava in modo significativo (P(0,01) da luglio a settembre in corrispondenza con il decadimento qualitativo del pascolo che, come già discusso, con l’avanzare della stagione subisce una diminuzione del rapporto foglie/steli e a un aumento della lignificazione e della fibra nei tessuti (5). Inoltre, si verifica un aumento della spesa energetica dell’animale che comporta una riduzione della resa in latte cui segue la concentrazione della sostanza secca. Nel formaggio della malga CO si nota una maggiore concentrazione di sostanza secca, probabilmente dovuto a fattori legati anche alla razza in monticazione (Bruna) che produce minori quantità di latte ma con valori di proteina e grasso superiori. La composizione in sostanza secca di un formaggio può comunque variare in funzione delle tecniche di caseificazione e stagionatura adottate, che nell’ambiente d’alpeggio sono difficilmente standardizzabili sebbene, nello studio in parola, esista un preciso disciplinare di produzione.

Il colesterolo risultava variare a seconda della malga, seppure in modo poco significativo (P(0,1) da valori minimi di 79,7 in ZO a valori massimi di 87,9 mg/100g in ZU, e questo andamento risultava essere più che altro funzione della variabilità del contenuto in sostanza secca. Se consideriamo il periodo, il valore di colesterolo variava in funzione del contenuto di grasso mettendo in evidenza un aumento della concentrazione con valori rispettivamente pari a 2,8 mg/g grasso e 3,1 mg/g grasso rispettivamente per i periodi di luglio e settembre. L’aumento del colesterolo con il progredire del periodo di pascolamento è probabilmente correlato ad un peggioramento della frazione lipidica che oltre a diminuire con l’avanzare della stagione, cambia soprattutto nel profilo acidico (aumenta il rapporto acidi grassi saturi/insaturi).

La composizione vitaminica del formaggio dipende principalmente dalla natura del foraggio e quindi dalla concentrazione nel latte e, in misura minore, dalle tecniche di caseificazione e stagionatura. I formaggi prodotti al termine della stagione mostrano una maggiore concentrazione in vitamine liposolubili, osservazione confermato anche dalla misura sul latte. Una delle ragioni di tale variabilità è probabilmente l'andamento climatico stagionale che, oltre a influire sulla composizione vitaminica e centesimale dell’erba e del latte, influisce anche sulla stagionatura del formaggio. La vitamina E è la sola a mostrare significatività statistica stagionale (P(0,01) aumentando da 12,4 a 14,7 ((g/g di formaggio); aumento confermato anche dai dati relativi al contenuto di vitamina nel grasso (P(0,001). Anche riguardo all’effetto malga, la vitamina E è quella che mostra maggiore variabilità (P(0,001), oscillando da valori massimi di 17,2 (g/g nel formaggio di ZU a minimi di 11,2 (g/g in quello di CO, verosimilmente a causa di un effetto razza in quanto la maggiore quantità si trova nel latte di bovine di razza Frisona rispetto a quelle di razza Bruna. Per il retinolo non sono state riscontrate differenze di significatività statistica. La razza sembra influenzare la concentrazione di carotenoidi ma non quella di retinolo nel formaggio (4).
I prodotti lattiero-caseari d’alpeggio considerati in questa sperimentazione hanno evidenziato un elevato valore dietetico-nutrizionale. Nonostante esistano alcune criticità dal punto di vista igienico-sanitario nonchè il calo delle quantità prodotte come conseguenza delle disagiate condizioni dell’alpeggio, la loro valorizzazione è importante tanto per l'aspetto dietetico-nutrizionale, organolettico e salutistico, quanto per lo stretto legame con il territorio d’origine e le sue tradizioni.

Ricerca finanziata dalla Fondazione Cariverona, Bando Indirizzo Scientifico Tecnologico 2004 - Progetto VALAMAL.
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