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Riassunto

Il Piemonte può vantare  molti formaggi a denominazione di origine, quelli trattati in questa relazione sono: Bra Duro, Bra tenero, Castelmagno, Murazzano, Raschera, Robiola di Roccaverano e Toma piemontese.

Questi tipi di formaggio sono stati analizzati con la tecnica NIRS ( Near Infrared Reflectance Spectroscopy ).

La spettrometria nel vicino infrarosso è un metodo moderno d’analisi che utilizza le risonanze primarie delle vibrazioni fondamentali delle molecole, che avvengono nel vicino infrarosso ad una (compresa tra 700 e 2500 nm.

Il principio dell’analisi è basato sulla discriminazione nello spettro del prodotto esaminato: delle bande ascrivibili al componente da determinare, per comparazione con gli spettri di un gruppo di campioni di riferimento, di cui è nota la concentrazione del componente determinata con metodi classici, si ricava quella contenuta nel campione in analisi, risolvendo equazioni di calibrazione basate sulle assorbività degli standard alle lunghezze d’onda selezionate. La complessità degli spettri e il numero di variabili coinvolte richiedono l’intervento di procedimenti chemiometrici che utilizzano strumenti matematici e statistici, atti ad assicurare la validità dei risultati mediante un adatto supporto informatico.

Lo scopo del lavoro fatto è stato quello di analizzare più campioni di formaggi con una tecnica analitica veloce, semplice, non distruttiva e poco costosa. Verificare se con questo tipo di analisi si possono trovare delle relazioni di parentela tra formaggi diversi tra loro e classificarli anche se questi, presentano caratteristiche organolettiche, tecnologia di produzione e composizione chimicofisica molto differenti.

I 99 campioni di formaggi analizzati sono stati congelati e conservati in feezer, per evitare fenomeni di alterazione chimicofisiche tali da compromettere i risultati delle analisi.

Le analisi di laboratorio sono state fatte dal DIVAPRA sez. di Microbiologia della facoltà di Agraria seguendo i metodi ministeriali di analisi classica: per tutti i campioni si sono ottenuti valori in percentuale di grasso e residuo secco (D.M. 21/04/1986 n° 4 suppl. ord. G.U. n° 229 del 02/10/1986).

L’analisi NIR è stata realizzata con apparecchio NIRSystem 4500 provvisto di tazzina rotante, utilizzando lo spettro da 1300 a 2400 nm, in riflessione.

L’elaborazione dei dati è stata fatta utilizzando il software ISI Infrasoft International, 1993, NIR 2, Version 3.00, Routin operation and calibration software development for Near Infrared instruments, USDA, Washington D.C., USA.

E’ stato verificato che il metodo NIR è applicabile alla stima rapida e a basso costo dei costituenti principali dei formaggi DOP: residuo secco, lipidi sul tal quale e lipidi sul secco.

Con questi parametri si ottiene in larga misura la corretta classificazione del formaggio nel tipo di appartenenza, con l’eccezione del Castelmagno, il quale secondo questi è confondibile con la Toma; al contrario utilizzando lo spettro NIR la separazione è molto bene evidenziata.

I risultati relativi alla classificabilità del formaggio rispetto al cartellino dichiarato, con utilizzo della sola spettrometria NIR eleggono questo metodo al rango di ottimo strumento di sceening per i seguenti requisiti: velocità di esecuzione; semplicità di preparazione; molteplicità di analisi (fino ad ipotizzare un cartellino personalizzato), innocuità grazie ad assenza di reagenti chimici; economicità ove impiegato razionalmente su larga scala.

