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La Biraghi S.p.A è una delle principali aziende lattiero-casearie italiane, soprattutto in considerazione della presenza di una proprietà ancora famigliare che costituisce ormai una eccezione in questo particolare comparto produttivo. 


Tra i prodotti principali della Biraghi vi è senza dubbio il “Granbiraghi”, un formaggio a pasta dura cotta del tutto simile in quanto a struttura e caratteristiche sensoriali al formaggio Grana Padano DOP.


Anche la sua tecnologia ripercorre quella del Grana Padano DOP e risulta cosi articolata: il latte crudo viene parzialmente scremato, messo in caldaia dove si aggiunge il siero-innesto e il caglio. La coagulazione avviene a 32-33ºC quindi si rompe la cagliata e si esegue la cottura passando da 33º a 55ºC. Il coagulo ottenuto rimane nel siero per 30-60 minuti quindi viene raccolto e posto nelle fascere. Le forme vengono salate in salamoia ed infine poste nei locali di stagionatura per almeno 8 mesi.


Lo scopo di questo studio è stato quello di valutare l’ evoluzione che alcuni composti, rilevabili mediante analisi in cromatografia liquida, hanno nel periodo compreso fra gli 8 mesi di stagionatura corrispondenti al momento di commercializzazione ed i 16 mesi coincidenti alla definizione della tipologia “Riserva” per il Grana Padano DOP.


A questo fine sono stati analizzati 8 diversi lotti di produzione del “Granbiraghi” con stagionatura compresa fra 8 e 15 mesi. Per ciascun lotto sono state esaminate 3 forme. I campioni sono stati grattugiati e 5 g del prodotto ottenuto sono stati estratti con 25 ml di H2SO4 0,0013N, filtrati ed analizzati mediante un sistema HPLC con colonna Aminex HPX 87 H.


I risultati ottenuti hanno evidenziato innanzitutto una spiccata variabilità sia fra i lotti che fra le forme di ciascun lotto. Nonostante l’ utilizzo di un ciclo produttivo apparentemente molto standardizzato devono esistere quindi dei fattori di variabilità di tipo tecnologico e/o microbiologico non ancora individuati ed il cui controllo dovrà essere attivato al fine di ottenere una maggiore costanza nelle caratteristiche del prodotto.


Per quanto concerne invece i singoli componenti è da rilevare l’ assenza di zuccheri, caratteristica comune a tutti i prodotti lattiero-caseari stagionati, la scarsa presenza di molti acido grassi a corta catena e l’ abbondanza infine di acido lattico ed acido propionico. La presenza di quest’ ultimo può avere grande interesse nella definizione del profilo sensoriale del prodotto e sulla sua formazione dovrà essere attivata in futuro una linea specifica di studio.


Scarse, se non assenti infine, le variazioni ascrivibili alla stagionatura e ciò indica che il prodotto ad 8 mesi si presenta già perfettamente evoluto per quanto concerne i composti esaminati ed un ulteriore periodo di conservazione non comporta significative differenze.

