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Summary –  We investigated the characteristic of Fagagna cheese, a local product of a specific area in the province of Udine (Italy). Particular attention was paid to the safety aspects related with the presence of pathogens and biogenic amines. Cheesemaking occurs in traditional way and a microbial starter of native mesophilic bacterial flora is added during the initial steps of the production. Lactic acid bacteria resulted the most predominant species. The microbial groups of hygienic interest showed values which constantly decreased over the time. Undesired microflora has been never detected since the first phases and also biogenic amines resulted not to affect the safety and quality of the product. 
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INTRODUZIONE - Il Fagagna è un formaggio duro o semiduro prodotto dalla latteria dell’omonimo paese, situato in provincia di Udine, Friuli (1). La sua stagionatura si protrae dai sessanta giorni, durata minima, ai dodici mesi. Il prodotto ha forma cilindrica a scalzo diritto e facce piane. Le sue dimensioni sono: altezza di 8 cm e diametro medio di 25-30 cm. La costa è liscia e abbastanza regolare, la pasta è di colore paglierino con leggera occhiatura ad occhio di pernice. Ha sapore gradevole delicato nella tipologia fresco, più pronunciato nei tipi mezzano e vecchio. La sua produzione prevede l’impiego del latte di due mungiture (sera, tenuto a 8°C e mattino). Alla massa tenuta a 33°C viene aggiunto il caglio ed un lattoinnesto “selvaggio” naturale, prodotto con latte di ottima qualità, termizzato a 68°C per pochi secondi e raffreddato a temperatura ambiente per favorire lo sviluppo di una popolazione di lattici mesofili. La massa viene scaldata lentamente. La cagliata, prodotta in 25-40 minuti a 44°C, viene subito rotta con la lira. Quindi viene cotta per 20 minuti a 44-46°C. Dopo spinatura fuori fuoco, viene estratta dal siero, messa in fascere di metallo e pressata. Il formaggio viene quindi salato e maturato su assi in magazzino alla temperatura di 10-12 °C per 60 giorni per il formaggio fresco, 6 mesi il “mezzano”, 12 mesi il formaggio “vecchio”. Diversamente da quanto osservato in altri formaggi (2) (3) (4), il prodotto non è mai stato oggetto di studio, di conseguenza scopo del nostro lavoro è stato quello di caratterizzare questo formaggio tipico dell’area di Fagagna. Scopo addizionale è stato quello di valutare la sua qualità sanitaria, attraverso la ricerca di microrganismi patogeni e ammine biogene. 

MATERIALI E METODI - Sono stati considerati tre diversi lotti di produzione prelevati presso la latteria di Fagagna. L’analisi microbiologica è stata eseguita sul latte in caldaia (miscela di 2 mungiture), latte dopo aggiunta del caglio, dopo cottura della cagliata, a fine salatura, dopo 15, 30, 60 giorni di maturazione. Le popolazioni microbiche ricercate comprendevano: lattococchi mesofili in Ml7 Agar (Oxoid) a 22 °C per 48 h; lattococchi termofili in M17 Agar (Oxoid) a 42 °C per 48 h; lattobacilli termofili in MRS Agar acidificato (pH 5.4; Oxoid) a 42 °C per 48 h in microaerofilia (gas pack anaerobic System, BBL, Becton-Dickinson); enterococchi in Kanamycin Aesculin Azide Agar (KAA) (Oxoid) a 37°C per 24 h; Cocchi Coagulasi Negativi (CNC) in Mannitol Salt Agar (Oxoid) addizionato di Cicloeximide (100 ng/ml; Sigma-Aldrich) a 30°C per 72 h; lieviti e muffe su Agar Malto (Oxoid) a 30°C per 72 h; coliformi in Violet Red Bile Agar (Oxoid, 13) a 30 °C per 24 h; Escherichia coli in Violet Red Bile Agar (Oxoid,) a 44°C per 24 h; Staphylococcus aureus in Baird Parker Agar (Oxoid) a 35°C per 24 h, e confermato con test della coagulasi (5); Salmonella spp. e Listeria monocytogenes erano determinate secondo i metodi raccomandati per l’analisi microbiologica degli Alimenti – Regione Lombardia – Bollettino Ufficiale della Regione Lombardia, 4° Suppl. Straordinario al n. 24 – 17 Giugno 1995, e metodo O.M. 7/12/93. I risultati erano calcolati come log della media delle UFC/g latte o formaggio.

Le analisi chimico-fisiche comprendevano: il pH, misurato attraverso un pH-metro Crison (modello 2002), l’indice di maturazione (proteolisi) è stato valutato attraverso le metodiche (azoto totale e azoto non-proteico) riportate in FIL-IDF 20A (1986). E’ stata valutata la presenza di ammine biogene secondo le metodiche riportate in Moret e Conte (1996) (6) e Moret et al., (1996) (7), ed i composti volatili secondo la metodica riportata in Toso et al., (2002) (8).

RISULTATI - Dai risultati dell’analisi microbiologica è emerso che la popolazione microbica dominante è quella costituita dai batteri lattici (Figura 1). Questi si sviluppano fino al 28mo giorno, raggiungendo valori pari a 109 UFC/g, poi diminuiscono lentamente con il procedere della stagionatura. Inizialmente dopo aggiunta del lattoinnesto i batteri lattici sono pari a 105 UFC/ml. I lieviti sviluppano nelle fasi iniziali della maturazione e raggiungono valori massimi pari a circa 104 UFC/ml, mentre le muffe, pur non rendendosi visibili sviluppano sulla superficie fino a 40 giorni di maturazione. Gli enterobatteri, i coliformi totali, E. coli e St. aureus, non sviluppavano, anzi diminuivano nel tempo. In ogni caso nel latte crudo alla massa sono stati sempre presenti in concentrazioni inferiori a 102-103 UFC/ml. L. monocytogenes e Salmonella spp. non sono mai state isolate. L’indice di proteolisi è 8 a 30 gg. e 14 a 60 gg; paragonabili a quelle del “cugino” formaggio Montasio o di altri formaggi. La ricerca di ammine biogene è stata eseguita a metà (30 gg.) e fine maturazione (60 gg.). Dai dati (tabella 1) è emerso che a 30 giorni sono presenti 2-feniletilamina, cadaverina e istamina, mentre a 60 giorni anche istamina. Non sono mai state identificate triptamina, putrescina, tiramina, spermidina e spermina. La concentrazione totale di dette ammine è inferiore a 50 ppm a 30 giorni e a 100 ppm a 60 giorni. Tali concentrazioni sono nettamente inferiori a quelle presenti in altre tipologie di formaggi e sono comunque al di sotto del valore limite inferiore a 700 ppm (9) (10) considerato pericoloso per la salute del consumatore. Dai risultati ottenuti si è evinto che la frazione aromatica è costituita prevalentemente da acidi carbossilici (acetico, propionico, isobutirrico, isovalerico, valerico ed esanoico), da alcoli (etanolo, 2-butanolo, 1-propanolo, 2-pentanolo, 1-butanolo, isopentanolo), da chetoni (2-butanone, 2-eptanone, acetoino, 2-nonanone), da esteri (etolacetato, etilbutirrato, etilesanoato) e da idrocarburi alifatici (butilcicloesano). La concentrazione delle singole molecole incrementa o talvolta diminuisce con il procedere della maturazione. Tale andamento è molto simile a quello osservato da diversi autori in altre tipologie di formaggi (11) (2).

CONSIDERAZIONI E CONCLUSIONI - Da questi primi dati è emerso che il formaggio di Fagagna, pur prodotto con latte crudo, non rappresenta un rischio per la salute del consumatore. Infatti non contiene germi patogeni o potenziali tali o molecole, quali le ammine biogene, ritenute tossiche per consumatori particolarmente sensibili. Tuttavia, al taglio, il formaggio presenta una leggera occhiatura che, col tempo, è stato ritenuto un pregio. In realtà, ciò dovrebbe essere considerato un difetto, in quanto le occhiature sono prodotte da batteri lattici eterofermentanti, presenti nel lattoinnesto “selvaggio” naturale. Tale fatto comunque, non influenza la qualità sanitaria del formaggio.

Figura 1 Evoluzione delle popolazioni microbiche in formaggio Fagagna
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Tabella 1 Evoluzione delle ammine biogene in formaggio Fagagna.

	
	 Tript.
	2 Phe
	Putre.
	Cadav.
	Istam.
	Tiram.
	Spermid.
	Sperm

	0

 gg
	n.r.
	n.r.
	n.r.
	n.r.
	n.r.
	n.r.
	n.r.
	n.r.

	30 gg
	n.r.
	33,70
	n.r.
	14,57
	n.r.
	n.r.
	n.r.
	n.r.

	60 gg
	n.r.
	52,03
	Tr.
	8,39
	32,56
	n.r.
	n.r.
	n.r.

	I valori rappresentano la media dei risultati ottenuti. Tutti i campioni sono stati analizzati in doppio.

	I valori riportati in tabella sono espressi in p.p.m.
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