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Il Plaisentif è una toma prodotta nella Valle del Chisone in provincia di Torino definito “formaggio delle viole” perché prodotto, fra il mese di giugno e l’inizio di luglio, quando i prati degli alpeggi sono coperti da una fioritura di viole che arricchiscono il latte con i loro componenti aromatici. Per la sua produzione è utilizzato esclusivamente il latte vaccino intero e crudo proveniente da due mungiture giornaliere, quella della sera e quella del mattino, di vacche alimentate con foraggio di alpeggio durante il primo periodo di soggiorno in quota (giugno-luglio) degli animali. Una volta completata la maturazione, che è di circa 3 mesi, le forme selezionate per la vendita vengono numerate e marchiate a fuoco con la scritta  “Plaisentif” e un logo che raffigura una violetta stilizzata. 

Con questo lavoro si sono cercate nella frazione volatile del prodotto delle molecole da poter considerare marcatori del territorio di produzione e quindi in grado di collegare il Plaisentif al suo territorio di origine. La definizione di queste particolari molecole può contribuire, non solo a caratterizzare ma anche a differenziare e salvaguardare tale prodotto da possibili imitazioni.

Di particolare interesse a questo scopo sono i terpeni ed i sesquiterpeni che possono essere utilizzati per distinguere i prodotti lattiero-caseari di alpeggio da quelli ottenuti in fondovalle, ed essere quindi utilizzati come marker per ciascun alpeggio in quanto maggiormente presenti nelle dicotiledoni che risultano particolarmente abbondanti negli alpeggi estivi.
Lo studio è stato condotto su campioni di foglie e fiori della Viola calcarata L. (la viola che caratterizza il Plaisentif), su 7 campioni di Plaisentif del 2004, su 10 campioni di Plaisentif del 2005 e su circa 20 altri campioni di formaggi di alpeggio provenienti da varie aree piemontesi. 

Per l’estrazione dei componenti aromatici è stata utilizzata la Microestrazione in Fase Solida (SPME), una tecnica di estrazione che si basa sulla capacità di adsorbimento di un polimero che riveste una fibra di silice fusa. L’identificazione delle molecole è stata eseguita mediante un gas-gromatografo accoppiato ad uno spettrometro di massa a quadruplo. 
Le analisi condotte hanno evidenziato la presenza di 15 monoterpeni, 1 sesquiterpene, 1 composto solforato, 5 idrocarburi aromatici e 4 composti fenilpropanoidici. 

Di notevole importanza sono risultati questi ultimi che derivano dalla trasformazione della fenilalanina.
In particolare, dalle analisi effettuate risultano presenti nella viola e nel Plaisentif, la miristicina, il dillapiole, la cinnamaldeide ed un fenilpropanoide non identificato. Di questi solo tre sono state ritrovate esclusivamente nel Plaisentif e possono quindi essere considerati dei possibili marcatori: la miristicina, la cinnamaldeide ed un fenilpropanoide non identificato. È da rilevare che in alcuni campioni di Plaisentif tali molecole risultano assenti e ciò potrebbe essere associato al tardivo soggiorno delle vacche al pascolo, oppure alla diversa tecnologia di produzione impiegata.

In ogni caso la miristicina, la cinnamaldeide ed il fenilpropanoide in fase di identificazione sono sempre assenti negli altri formaggi di alpeggio esaminati e questo fa ritenere che possano essere quindi utilizzati quali molecole marker del Plaisentif.
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