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Sommario.

La tecnologia del Grana Padano è ancora molto legata alla tradizione e questo se, da un lato, può essere motivo di orgoglio e di prestigio, dall’altro, ne rappresenta anche il limite. 

Infatti, tutte le principali fasi di caseificazione del Grana Padano, dalla scelta della quantità di caglio alle modalità di spurgo della cagliata, sono sotto il diretto controllo del casaro e quindi dalla sua esperienza, dalla sua bravura e dalle sue condizioni psico-fisiche dipende la buona riuscita della caseificazione.

E’ evidente quindi il desiderio da parte dei caseifici di una maggior oggettivazione del processo produttivo che consenta, pur nel rispetto della tradizione, una maggior standardizzazione e una minore aleatorietà.

Un grande interesse sta quindi destando nel mondo produttivo la presentazione di un sistema automatico in grado di definire il momento di rottura della cagliata basato su di una sonda NIR. Detto sistema è stato già sperimentato su formaggi freschi, ma non è stato mai utilizzato su formaggi a lunga stagionatura quali il Grana Padano.

Lo scopo del lavoro è stato quindi quello di applicare alla produzione del Grana Padano questa sonda e valutarne le indicazioni in confronto a quelle del casaro.

Il lavoro si è svolto presso il caseificio Cappello ad Alba (CN) di proprietà dell’ABIT ed ha riguardato più di cento caseificazioni nell’arco di quattro mesi. Oltre ai dati tecnologici sono state rilevate le caratteristiche compositive dei latti utilizzati e quelle di alcuni dei formaggi prodotti a sei mesi di stagionatura. iI risultati ottenuti hanno evidenziato una spiccata variabilità nelle risposte fornite dalla sonda le cui indicazioni quasi mai coincidono con quelle del casaro. A questa differenza non è estranea la variazione dei tempi di coagulazione causata dall’utilizzo di un siero-innesto non sufficientemente standardizzato. 

Allo stato attuale della sperimentazione non è possibile fornire un giudizio definitivo sulla sonda anche perché i prodotti sono ancora in fase di stagionatura. E’ però evidente una eccessiva complessità operativa ed una incapacità dello strumento ad adattarsi alle variazioni casuali del processo produttivo. E’ quindi ancora lontano, almeno per il GranaPadano, il momento in cui il casaro verrà sostituito da uno strumento analitico a conferma che la caseificazione è una operazione in cui l’attività umana è tuttora un elemento insostituibile. 
