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INTRODUZIONE

Caratterizzazione di formaggi

L'impatto  dell'alimentazione delle Stretta relazione tra la fonte foraggera ) ~ : g ,
bovine da latte sul profilo aromatico ___, della dieta (secca o fresca) e i composti ——=» Parmigiano Reggiano DOP” prodotifi con
e sulla qualita visiva dei formaggi e volatili e I'aspetto visivo del latte crudo~> latte otftenuto da bovine da latte alimentate
ancora  oggeffo  di studio - qualita finale del formaggio? con diverse tipologie di foraggi

numerosi fattori influiscono durante la
oroduzione e la maturazione!

MATERIALI E METODI
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. . —eep | ANQAIISI d'IMMagine—> occhio elettronico
Stagionatura 24 mesi

Analisi sensoriale quantitativa descrittiva (QDA®)

Analisi microbiologiche—> batteri mesofili totali (TMB),
Lactobacillus spp., Lactococcus spp., lieviti e muffe,
Staphylococcus spp. Enterococchi totali

Latte ottenuto da vacche
alimentate con foraggio
secco e fresco

RISULTATI E DISCUSSIONE

Le differenze tra i campioniin termine di intensita degli attributi sensoriali relativi ad
aroma, gusto e texture non sono riconducibili alla diversa alimentazione delle

bovine da latfe l Figura 1. Biplot PCA dei risultati sensoriali
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Figura 3. Sovrapposizione dei cromo’rogrommi,ng’?gﬁo/Oﬂ mediante HS-Flash-GC-FID prima colonna (MXT-5),
. 104 deicampioniin esame
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oH ]iiil L’analisi del profilo dei composti volatili ha evidenziato delle
— FF differenze nel profii cromatografici del due gruppl
_ sperimentali (Figura 3)
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