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Un ampio numero di formaggi italiani e soprattutto piemontesi viene ottenuto in aree montane dove la copertura erbacea costituita da un mosaico spesso molto complesso di diversi tipi di vegetazione consente di ottenere delle produzioni variegate e di estremo interesse organolettico e nutrizionale.

Recenti studi hanno infatti evidenziato che l’ingestione da parte degli animali di piante dicotiledoni, particolarmente diffuse ad alta quota e ricche di sostanze terpeniche, può dar luogo al trasferimento di queste molecole volatili nel latte e nei formaggi con importanti effetti sulla microflora presente e quindi, indirettamente, sulle caratteristiche compositive, strutturali e  sensoriali dei prodotti ottenuti. Dette sostanze possono raggiungere il flusso ematico delle lattifere e successivamente le ghiandole mammarie mediante il tratto intestinale oppure previa via polmonare e la loro determinazione può essere utilizzata nella definizione della catena pascolo-animale-prodotto indispensabile per una valorizzazione dei prodotti di “terroir”.

Lo scopo di questo lavoro è stato quindi quello di definire la composizione terpenica di campioni di latte e formaggio provenienti da due formazioni vegetazionali dell’areale di Asiago e della Valle Stura (CN), al fine di evidenziare la presenza di  possibili marker terpenici di “terroir”.

In ciascuna delle due aree sono state interessate due formazioni vegetazionali differenti (Festuceto e Trifoglieto per la Valle Stura; Festuceto pingue e Festuceto magro per Asiago) sulle quali sono state fatte pascolare in due periodi dell’estate 2007, ciascuno di sette giorni, due mandrie molto simili per tipologia e numero di capi. Il latte prodotto durante il pascolamento è stato quindi caseificato ed i formaggi stagionati sino a 60 gg per la Toma della Valle Stura ed a 90 gg per l’Asiago.

I terpeni presenti nei campioni di latte e di formaggio sono stati estratti mediante una tecnica che prevede due fasi successive. Nella prima i prodotti lattiero-caseari vengono sottoposti ad una distillazione sotto vuoto con raccolta del distillato mediante azoto liquido. I terpeni vengono quindi estratti dal distillato mediante una microestrazione in fase solida in spazio di testa statico (HS-SPME) che utilizza una fibra trifasica StableFlex 2 cm-50/30 m divinilbenzene/carboxen/polydimethylsiloxane. L’identificazione dei composti terpenici è stata effettuata mediante un gascromatografo Shimadzu GC-17A accoppiato ad uno spettrometro di massa Shimadzu QP-5000 e dotato di una colonna capillare DB-WAX di 30 m x 0,25 mm ID e 0,25 (m di spessore del film. Gli spettri di massa sono stati registrati tra 33 e 300 amu con un’energia di ionizzazione a impatto elettronico di 70eV, in corrente ionica totale, monitorando ed integrando le aree dei picchi degli ioni caratteristici dei mono- e dei sesqui-terpeni rilevati. L’identificazione dei singoli composti è stata effettuata paragonando gli spettri di massa con quelli presenti nei database e con quelli di standard autentici, quando disponibili. 

Dai risultati ottenuti è emerso che composti quali il Limonene, il Linalolo ed il Cedrane caratterizzano i latti ed i formaggi di Asiago mentre il p-cymene caratterizza i prodotti piemontesi.

L’analisi della varianza di tipo fattoriale effettuata sul contenuto totale di mono- e sesqui-terpeni considerando quali fattori la formazione vegetazionale ed il periodo di pascolamento ha evidenziato inoltre la possibilità di discriminare sia i latti che i formaggi in funzione dell’areale di provenienza  

I risultati ottenuti hanno quindi messo in evidenza che i terpeni possono rappresentare degli interessati markers per la definizione dell’origine dei prodotti lattiero-caseari di alpeggio e soprattutto consentire di verificare il collegamento fra il prodotto ed il territorio di origine. 
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