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La storia del Grana Padano ha inizio nel 1135, anno di fondazione dell’abbazia di Chiaravalle da parte di monaci Cistercensi e Benedettini. I monaci, dovendo conservare il latte prodotto dalle loro bovine, inizialmente lo trasformarono in formaggelle, ma provando ad utilizzare il calore per favorire lo spurgo della cagliata ottennero un formaggio che stagionando assumeva una struttura friabile ed una intensa aromaticità. Il formaggio così ottenuto venne inizialmente indicato come Caseus Vetus, ma con il passare del tempo gli fu conferito il nome di “Grana” in relazione all’aspetto che presenta la pasta. Con il passare degli anni, il Grana divenne un formaggio sempre più importante e richiesto e nel 1928 nacque il Consorzio del Grana Tipico. I Decreti Ministeriali del 1957 attribuirono così ai Consorzi di tutela del Grana Padano e del Parmigiano-Reggiano il compito di vigilare sulla produzione ed il commercio dei rispettivi formaggi. Nel 1993 l’entrata in vigore dei provvedimenti comunitari CEE, relativi alla Denominazione d’Origine Protetta, consacrarono il Grana Padano come un formaggio DOP.

Il Grana Padano DOP è un formaggio a pasta dura e cotta in cui l’utilizzo di latte crudo parzialmente scremato per affioramento, l’aggiunta di un siero innesto, la cottura della cagliata e la lunga stagionatura costituiscono gli elementi fondamentali per la formazione delle peculiari caratteristiche compositive, strutturali e sensoriali.

Di particolare importanza per questo tipo di formaggio sono proprio le caratteristiche strutturali la cui definizione è di particolare importanza per i suoi collegamenti alla tecnologia produttiva ed alle caratteristiche della materia prima. 

In campo alimentare per descrivere la struttura di un prodotto si utilizzano sia metodi di analisi sensoriale sia metodi strumentali che simulano le condizioni di masticazione e misurano la risposta oggettiva da parte dell'alimento. Questi ultimi in particolare ci permettono di fornire dati quantificabili, ripetibili ed esatti sulle proprietà dell’alimento esaminato. 

Lo scopo di questo lavoro è stato quindi quello di valutare l’evoluzione della struttura di un formaggio di tipo grana nel corso della stagionatura e definire le differenze strutturali su formaggi con uguale periodo di stagionatura ma prodotti in periodi diversi dell’anno. 

Il piano di campionamento ha così previsto di esaminare un lotto di produzione da 9 a 12 mesi di stagionatura e lotti con stagionatura di 8, 10 e 12 mesi prodotti in periodi diversi dell’anno. Per ciascun lotto sono state esaminate mediante analisi strutturale tre forme. I test applicati sono stati la Texture Profile Analysis (TPA) e l’analisi di taglio, entrambi effettuati mediante il TAxT2i® Texture Analyzer.

I risultati ottenuti hanno evidenziato come durante la stagionatura la durezza del prodotto, la sua coesività, la sua adesività e la sua gommosità diminuiscano  mentre aumenta la sua elasticità e la sua friabilità.

Benché preliminari i risultati ottenuti costituiscono un primo passo nella conoscenza del formaggio Grana e per la definizione delle interazioni fra le variabili produttive e le caratteristiche del prodotto finito.

















































