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In Trentino sono presenti un
centinaio di malghe che trasformano
il latte prodotto in formagei, ognu-
no dei quali € caratterizzato da una
propria identita di sapori e profumi

e organolettiche @

LLe caratteristic

sensoriali dei prodotti di malga sono
frutto dell'interazione tra |'ambiente
incui altitu-
din osizioni e pascoli diversi—e
la mano di chi li produce, seconde
metodi e saperi tradizionali. Cio che
latte

malga un'ulteriore e decisa impronta

cono— fatto di suoli

SEea

»ed al formaggio di

di tipicita e la flora microbica locale
espressione specifica di un partico-
lare contesto. In malea, dove il latte
viene munto da animali al pascolo e
lavorato crudo in loco, il patrimonio

microbico ed enzimatico autoctone

viene mantenuto intatto, garantendo
cosl una ricchezza di aromi distintiva
Per la sua natura artigianale,

a, il formaggio di ma

tavi

o

to ad una grande variabilita di esiti
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ie- molti casari hanno cercato di

va fermenti

contenere facendo ricors

Si tratta
In genere di liofilizzati contenenti
= specie microbiche

tl @erivaziane ihaustriale

pocl selezio-
nate per la loro elevata velocita di
acidificazione. Questi fermenti lattici
sono adatti alle produzioni ed aj rit-
mi dei casei

spesso aggre

ici industriali e risultano
ssivi nei confronti della
utoctona di ma llore

i.3|.l!'=;."..f‘.lf-, se da un |.:..l1.f._." fornisce una

microflora ;

maggiore franguillitd tecnologica e
sicurezza igienico-sanitaria al casaro
dall'altro porta ad una progressiva

standardizzazione organolettica del
formaggio di malga, intaccandone
il legame con I'ambiente di origine

Al fine di mantenere la peculia-
rita specifica dei formaggi prodotti
nelle malghe trentine e di valoriz
ulteriormente un sistema produttivo
che per antonomasia esprime e co-
munica l'identita alpina del territo-

e

rio, la Fondazione Mach e la Camera
di Commercio [ A.A. di Trente hanho
datoil via, nel 2011, al progetto FER-
MALGA. Il progetto si propone di de-

scrivere la microflora spontanea pre-

sente in diversi areali di proaduzione
selezionare pool microbiologici
di starter e non-starter (1 batteri lattici

e di

starter glocano un ruclo fondamenta-
le nei processi di trasformazione del
latte e contribuiscono, nelle prime
fasi di vita del formaggio; alla sua
conservabilita e salubrita. Durante la
stagionatura, gli starter vengono gra-
dualmente sostituiti da batteri lattici
non-starter, responsabili della ma-
turazione del formaggio e della sua
evoluzione organolettica) specifici
utilizzabili dai casari in alternativa ai

prodotti industriali, in modo da otte-

nere gli stegsi van

le stesse garanzie g
mantenendo al contempo la tipicita
del formaggio di malga

La realizzazione del progetto
FERMALGA consentira di esplorare e
valorizzare non solo le caratteristiche
in

di tipicita dei form: :
alpeggio ma anche le loro proprieta

I lat-

nza il formaggio

prodotti

salutistiche e nutraceutiche

te — e di consegue
sono alimenti ricchi in Acido Co-

A, an‘antios-

niugato Linoleic :
sidante naturale con straardinarie

proprieta antitumorali. La g uantita
e la qualita di CLA dipendono prin-
imentazione degli

cipalmente dall'a
animali: & noto che il pascolamento

d in particolar modo

su erba fresca,
su erba di alta quota, aumenta in

e i valori di

maniera considerevo
CLA nel latte e nel formaggio (Fig. |
tradotta da Weiss, 2005: Bedeutung
der Fettsdurezusammensetzung
Milch und Rindfleisch fir
die menschliche Erndhrung -
Einflussmaglichkeiten durch die

von

LONO

Fiitterung, Freising) Inoltre, es
flore microbiche lattiche specifiche
in grado di trasformare gli acidi li-

noleici in acidi coniugati durante

Selezionare ceppl

la stagionatura



microbici che rendano il formaggio
di malga un veicolo di buona salu-
te rappresenta dunque un ulterio-
re valore aggiunto alla tipicita del
prodotto.

Le attivita in campo

Nella prima fase di realizzazione
del progetto, sono state individuate e
analizzate tre macro-aree di studio: 1.
Val di Sole-Peio-Rabbi 2. Valsugana
Sinistra Brenta - Lagorai 3. Valsuga-
na Destra Brenta — Vezzene (fig, 2).
Questi areali sono particolarmente
rilevanti per quanto riguarda la pro-
duzione casearia in malga (circa il
50% delle malghe da formaggio insi-
ste in queste zone) e si caratterizzano
Per una certa omogeneita territoriale
e produttiva al loro interno. L/attivita
di caratterizzazione e selezione mi-
crobiologica interessa ogni singolo
areale, per il quale verra predisposto
un licfilizzato ad-hoc a partire dalla
flora microbica autoctona.

Durante la stagione di malga
2011 sono stati condotti i campio-
namenti per la raccolta del materiale
microbiologico nei tre areali. Sono
state scelte malghe in cui non viene
fatto nessun utilizzo di fermenti in-
dustriali, per un totale di 8 malghe
e 36 giornate di lavorazione seguite
trail 5 luglio ed il 6 ottobre. Durante
le fasi di lavorazione sono stati regi-
strati parametri tecnologici specifi-
Ci (temperatura e pH), associati al
prelievo di latte, cagliata fresca, for-
maggio dopo acidificazione a 24 ore.
formaggio ad 1 mese e formaggio a 7
mesi per un totale di 180 campioni.
L'attivita di campionamento & stata
seguita dalle analisi microbiologiche
e dalla selezione di ceppi batterici
starter e non-starter che mostrano il
miglior adattamento all'ambiente ed
alle esigenze produttive della malga.

Il formaggio di malga: la tecno-
logia

L'attivita di sperimentazione e
monitoraggio realizzata nell'estate
del 2011 ha offerto l'occasione per
esplorare la varieta degli approcai
tecnologici e dei metodi di caseifica-
zione adottati nelle diverse malghe.
Questa diversita si traduce in un’in-
dubbia ricchezza di prodotti e rap-
presenta un elemento di particolare
interesse nella ricerca di ceppi idonei
alle diverse produzioni

Il linea generale, i formaggi pro-

4

T

= acidi grassi saturi
omega 3

— C|A [ 28 =
60 S—
g -25 <
£ O
- F20 =
2 40 1 e
& o
el L 15 @ |
& £
@ o
B Lk 1 - —
2 59 4 8
2 2
- 05 ©
® ©
(&2
0 J - 0,0 ©

1/3 pascolo
2/3 pascolo
3/3 pascolo
unifeed
malga

Svizzera malga

pascolo estensivo
Svizzera fondovalle

Dhiman et al. 1999

Svizzera mezza montagna

Kraft et al. 2003

K Collomb et al_._Z_E_l_) 1__
Figura 1 :

(tradotta da Weiss et al. 2005). Confronto tra i valori di acidi grassi saturi (barre rosse),
omega 3 (barre gialle) e CLA (barre verdi) in latti provenienti da vacche alimentate
secondo diverse modalita: 1/3 di pascolo 2/3 di pascolo, pascolo integrale, piatto
unico (unifeed), pascolo su superfici di valore ecologico (pascolo estensivo), pascolo
in malga, valori per la Svizzera valle, mezza montagna e malga.

Val di Sole

Vezzene

Figura 2
Distribuzione delle malghe in cui viene prodotto formaggio in Trentino. Le aree
oggetto di campionamento sono cerchiate da ellissi neri,



dotti nelle malghe oggetto di studio

sono riconducibili alla macro-cate-
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Il latte
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lato in caldaia al latte intero della
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unto di fermenti lattici
striale. La lavorazione
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legna (fig.3), con riscaldamento lento
del latte fino
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commercializzate gia a
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a si traduce in differenze
molto marcate anche fra formagei
prodotti in una stessa zona: gus

non contiene anche
rappresenta un aspetto
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che va mantenuto e valorizzato nei
confronti del consumatore

Il formaggio di malga: la micro-
biologia

Lo sviluppo della microflora &
stata valutato su vari terreni nutri-
tivi per individuare i diversi gruppi
microbici. Tramite le analisi di labo-
ratorio sono stati individuati diversi
gruppi microbici sia in latte crudo
che durante |'evoluzione del formag-
gio, dalla cagliata appena estratta ai
7 mesi di stagionatura
In figura 4 & mostrato l'anda-
mento dei gruppi microbici STARTER
mesofili (che ecrescono a temperature
moderate), STARTER termofili (che
predilicono temperature alte) e altri
batteri lattici detti NON-STARTER,
che si sviluppano in maniera consi-
derevole durante la stagionatura del
formaggio

Tutti i gruppi microbici mostrano
un significativo aumento della cari-
ca nelle prime 24 ore dall'estrazione
della cagliata e una lieve diminuzio-

Figura 3
Esempio di paiolo in rame e inizio del riscaldamento del latte in caldaia (foto Nar-
delli, 2011).
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Figura 4

Andamento dei gruppi microbici STARTER mesofili, STARTER termofili e batteri lattici
NON-STARTER durante fasi successive di trasformazione del latte e stagionatura del
formaggio (latte in caldaia, cagliata appena estratta, formaggio a 24 ore, formaggio
| ad 1 mese e formaggio a 7 mesi).
|

non 100.000 volte pill numerosi che
nel latte, Questo sviluppo accelerato
nelle prime 24 ore é del tutto nor-
male visto che i batteri lattici sono
quelli che trasformano il lattosio in
acido lattico, portando ad una dimi-
nuzione del pH. | termofili crescono
in maniera significativa ma riman-
gono comungue sempre inferiori ai
batteri mesofili. Questo andamento
puo essere attribuito alle temperatu-
re ambientali "fresche” di alta quota

| nea 7 mesidi stagionatura. | batteri
lattici mesofili e termofili si stabiliz-
zano fino a | mese di stagionatura
per poi calare verso i 7 mesi di ma-
turazione. | batteri lattici mesofili e
termofili rappresentano la normale
flora lattica autoctona: da questi
gruppi verranno isolati i ceppi per
la ricerca degli starter, | batteri lattici
mesofili e termofili crescono di circa
3 e 5 ordini di grandezza rispettiva-
mente, diventano quindi 1.000 se




e alle temperature di cottura della
cagliata tendenzialmente basse, che
lasciano ampi spazi di sopravvivenza
ai gruppi mesofili.

Vista la coabitazione di questi
diversi gruppi microbici durante la
produzione e la stagionatura del for-
maggio, € emersa la necessita di iso-
lare non solo starter termofili, che da
letteratura sono i pill comunemente
utilizzati nelle produzioni casearie,
ma anche starter mesofili

Sono stati isolati un totale di 650
ceppi. successivamente identificati
e descritti per le loro caratteristiche
tecnologiche ed in particolare per la
loro capacita di acidificare il latte.
Le specie maggiormente presenti
tra i batteri lattici erano- Streptococ-
cus thermophilus Sc. macedonicus e Sc.
parauberis per i termofili e Lactococcus
lactis subsp. lactis o cremoris tra i mesofili,
Erano presenti anche molti ceppi di
Enterococchi e in particolare Entero-
coccus faecalis Ec. faecium e Ec. durans,
che sono specie frequentemente
isolate nei formaggi a lavorazione
tradizionale.

La variabilita microbiologica dei
latti e dei formaggi & stata analizzata
tramite apposite elaborazioni stati-
stiche. Nelle figure che seguono (fig.
5, 6e7) si possono notare dei punti
colorati distribuiti spazialmente su
un piano. Ad ogni punto corrisponde
una giornata di lavorazione diversa
seguita nella malga corrispondente
alla lettera capitale indicata sopra
(dalla A alla H). Per leggere le figure
piu velocemente, le malghe sono
state distinte da colori diversi.

Esiste una relazione diretta tra
la distanza reciproca tra i punti e la
loro similitudine in termini micro-
biologici (figure 5 e 6) o in termini
di aspetto aroma e sapore (figura 7):
pitl due punti sono vicini e pitl sono
simili e di conseguenza pitl due punti
sonodistanti tra loro e maggiore & la
loro diversita.

Dalla dispersione dei punti
sull'area bidimensionale della figura
5 s5i pud intuire la marcata variabilita
microbiologica nel latte in caldaia
(Fig. 5) che si espande nel formaggio
dopo | mese di stagionatura (Fig. 6).

Cio significa che i fattori di ti-
picita sono evidenti gia nel latte,
che presenta marcate differenze mi-
crobiologiche in base alla malga di
provenienza. Dopo | solo mese di
stagionatura, la biodiversita microbi-
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Figura 5

Distribuzione della variabilita microbiologica del latte di malga; le lettere capitali
dalla A alla H rappresentano le 8 malghe interessate dalla sperimentazione.
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Distribuzione della variabilita microbiologica nei formaggi analizzati a 1 mese di
stagionatura; le lettere capitali dalla A alla H rappresentano le 8 malghe interessate

dalla sperimentazione.

ca che era nel latte si manifesta con
un‘ampia variabilita nel formaggio
(Fig. 6). La variabilita microbiologi-
ca e tecnologica si traducone in una
profonda differenza dei formaggi per
sapore, struttura ed aroma, come &
emerso durante la loro degustazione
a 7 mesi di stagionatura (Fig. 7). Un
formaggio di malga quindi, per po-
ter esprimere al meglio il territorio
in cui nasce, deve essere stagionato
per pill mesi.

Dalla figura 7 si evince inoltre
come la diversita sia ben evidente
non solo tra le diverse malghe ma
anche all'interno della stessa malga,
infatti i formaggi della stessa malga,
abbinati a punti dello stesso colore,
non sono necessariamente vicini tra
loro. Ogni giornata di lavorazione,
anche se nella stessa malga, da luo-
go quindi ad una produzione diversa
dalla giornata precedente (Fig. 8).

[l primo passo per preservare e
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banca di ceppi selezionati da que- 3

ste produzioni, banca di ceppi di
malga che saranno opportunamente
conservati presso i laboratori della
Fondazione Edmund Mach. E' esclu-
sivamente da questa banca che ver- ]
ranno selezionati i ceppi depositari E
delle migliori propriet tecnologiche
per essere liofilizzati e testati nella 0
prossima stagione estiva 2012. 1 for-
maggi prodotti verranno analizzati a |
fondo (analisi genomiche, chimiche
e microbiologiche) per calibrare al
meglio le formulazioni dei pool mi- 2
crobici liofilizzati e le modalita del |
loro impiego. Queste attivita di spe-
rimentazione consentiranno, entro la e : 7 j
stagione 2013, di mettere a disposi- | \_

zione dei casari i fermenti autoctoni Figura 7

accompagnati da una adeguata atti- | Distribuzione della variabilita per aspetto, sapore ed aroma dei formaggi analizzati
vitd di assistenza tecnica per il loro | a7 mesidistagionatura; le lettere capitali dalla A alla H rappresentano le 8 malghe
corretto utilizzo. interessate dalla sperimentazione.

Il progetto FERMALGA avra cosi
raggiunto l'obiettivo prefissato di | il loro legame con I'ambiente in cui | prodotti massimamente rappresen-
ottenere formaggi sani, che espri- | sono ottenuti, premessa indispensa- | tativi dell'identita alpina del nostro
mono al meglio la loro specificita ed | bile per la loro valorizzazione quali | territorio.
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Figura 8
Foto di tre formaggi a 7 mesi di stagionatura, prodotti alla malga H in tre giornate consecutive dell'estate 201 1.
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