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Fu probabilmente l’uomo primitivo che si pose di fronte alla necessità di poter utilizzare il più a lungo possibile le capacità nutritive del latte. Un po’ l’ingegno un po’ la casualità gli consentirono di conseguire questo obbiettivo giungendo alla produzione prima della cagliata e quindi del formaggio. 

Insieme di proteine, grasso, vitamine e sali minerali, il formaggio ha una composizione strettamente correlata alle caratteristiche della materia prima, alle tecniche di produzione ed alle modalità di stagionatura.

Lo scopo di questo studio è stato quindi quello di valutare l’effetto che la materia prima ed il tempo di stagionatura possono avere sulle caratteristiche compositive del GranBiraghi®, un  formaggio tipo Grana a pasta dura e cotta stagionato almeno otto mesi e prodotto con solo latte vaccino parzialmente scremato.

L’azienda produttrice di questo formaggio è la Biraghi SpA, una delle principali aziende lattiero-casearie italiane. Nata nel 1934 dall’idea di Ferruccio Biraghi la Braghi SpA è una ditta individuale fino al 1980, quando diventa una SpA è rappresenta uno dei migliori esempi di azienda all’avanguardia per la qualità ed il concetto di servizio presenti nei suoi prodotti. 

Lo studio si è svolto nel periodo compreso fra febbraio ed ottobre 2007 ed ha interessato una serie di lotti con stagionatura compresa fra gli otto ed i tredici mesi. Per alcuni lotti sono stati esaminati solo i prodotti ad 8, 10 e 12 mesi mentre per due si è seguita l’evoluzione del prodotto dagli otto ai tredici mesi. Per ciascun lotto sono state esaminate tre forme sulle quali sono stati determinati i principali parametri analitici (grasso, proteine, azoto solubile, cloruro di sodio, acqua libera e sostanza secca).

I risultati non hanno evidenziato nessuna differenza significativa fra i lotti prodotti in periodi differenti dell’anno evidenziando così una spiccata standardizzazione della materia prima e del processo produttivo.

Molto contenute sono risultate altresì le variazioni di composizione nel corso del processo di stagionatura ad indicare come su prodotti ad otto mesi di stagionatura la composizione abbia già raggiunto una buona stabilità e risulti poco influenzata dal procedere del processo stesso.

Al fine di evidenziare meglio l’effetto della stagionatura sulla composizione del prodotto sarà quindi necessario estendere l’indagine sia alle prime fasi di produzione e stagionatura e quindi dalla cagliata agli otto mesi di stagionatura sia alle fasi più avanzate di stagionatura arrivando sino ai 24-36 mesi.

