UNIVERSITA’ DEGLI STUDI DI TORINO

FACOLTA’ DI AGRARIA
CORSO DI LAUREA IN TECNOLOGIE ALIMENTARI PER LA RISTORAZIONE
Riassunto relazione finale

“STUDIO E CARATTERIZZAZIONE DI LATTI E 

PRODOTTI LATTIERO CASEARI SPECIALI”

Anno Accademico 2003-2004

Relatore: Prof. Giuseppe Zeppa

Correlatore: Prof. Vincenzo Gerbi

Candidato: Antonio Siragusa

Negli ultimi anni si sta assistendo ad importanti evoluzioni nel comparto lattiero – caseario che ne determineranno nei prossimi anni profondi mutamenti. L’elemento principale di questa evoluzione è certamente lo scarso valore del latte alla stalla correlato da un lato alla contrattazione dei consumi per le mutate abitudini alimentari solo in parte compensate dall’incremento nel consumo di formaggi e dalla contrazione delle produzioni determinato dalla selezione bovina.

A questo fenomeno molti allevatori, soprattutto di piccole e medie dimensioni, stanno reagendo destinando una parte più o meno significativa della loro produzione di latte alla vendita diretta od alla trasformazione andando così a recuperare l’incremento di valore connesso alla trasformazione stessa. Ma l’evoluzione del mercato non interessa solo la modificazione dell’offerta, ma anche quella dei prodotti. Così, in azienda agricola, accanto al tradizionale formaggio stagionato compare il latte pastorizzato (non più appannaggio della sola grande industria), lo yogurt, il gelato, la ricotta e il formaggio fresco variamente aromatizzato. Tutto ciò documenta un desiderio di differenziazione dell’offerta  e quindi la costante ricerca di innovazione e di nuovi prodotti da porre sul mercato.

Accanto a questo processo evolutivo vi è poi il consumatore che da un lato è alla continua ricerca del prodotto tradizionale purchè salubre ed esente da difetti e dall’altro di prodotti innovativi perchè fortemente caratterizzati da risvolti dietetico – nutrizionali.

Un ulteriore elemento di evoluzione è legato alla necessità da parte delle aziende di smaltire costi spesso elevati i loro sottoprodotti (siero, latticello, scotta) che non trovano in genere una collocazione sul mercato.

Trattandosi però di prodotti molto validi dal punto di vista nutrizionale, può essere interessante verificare il loro, anche parziale, riutilizzo per nuovi prodotti o prodotti poco conosciuti e diffusi in quanto caratteristici di altre culture e tradizioni, ma comunque proponibili per il mercato italiano.

Scopo della ricerca è stato quindi quello di verificare la possibile destinazione di una parte del latte prodotto da aziende agricole e di suoi sottoprodotti a produzione nuove ed alternative che possono consentire una valorizzazione economica della materia prima.

Fra i prodotti studiati vi sono i derivati dello yogurt, dei derivati del latticello, dei succhi di frutta a base di siero, dei cacio – ricotta da consumo fresco, una marmellata di latte.

I risultati ottenuti, benchè preliminari, sono numerosi ed in particolare hanno consentito di acquisire informazioni su alcuni prodotti non convenzionali ottenibili da latte e da suoi sottoprodotti. In futuro detti risultati dovranno essere ampliati definendo, mediante uno studio di affidabilità, la possibilità di una loro produzione presso le aziende piemontesi; verificandone l’impatto sul consumatore ed infine caratterizzandoli dal punto di vista compositivo e sensoriale ponendo particolare attenzione soprattutto agli aspetti dietetdico – nutrizionali.

