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Il presente lavoro sperimentale ha lo scopo di caratterizzare formaggi certificati come
“Parmigiano Reggiano DOP” prodotti con latte di bovine da latte alimentate con diversi
foraggi. In particolare, dieci campioni di formaggio Parmigiano Reggiano DOP, stagionati
24 mesi, sono stati prodotti con latte di vacche alimentate con fieno secco (PDH; N=6) e
foraggio fresco (PFF; N=4). Sono state eseguite analisi strumentali al fine di valutare il
volatiloma (HS-FGC-FID), l’analisi d’immagine (occhio elettronico) e l’analisi sensoriale
quantitativa descrittiva (QDA®). Per indagare le possibili relazioni tra la dieta delle
vacche da latte e il microbioma dei campioni, sono state effettuate analisi
microbiologiche volte a quantificare batteri mesofili totali (TMB), Lactobacillus spp.,
Lactococcus spp., lieviti e muffe, Staphylococcus spp. Enterococchi totali. | dati
strumentali, microbiologici e sensoriali sono stati discussi congiuntamente. Nello
specifico, non sono state riscontrate differenze sensoriali tra i campioni in termini di
attributi relativi ad aroma, gusto e texture riconducibili alla diversa alimentazione delle
bovine, mentre & stata osservata una maggiore intensita di colore giallo nei campioni
appartenenti al gruppo PFF; tale differenza in colore e stata determinata sia mediante
indagine sensoriale che strumentale (analisi d’immagine). L’analisi del volatiloma ha
evidenziato delle differenze nei profili cromatografici dei due gruppi sperimentali.
Inoltre, tutti i campioni hanno soddisfatto i parametri di qualita e sicurezza
microbiologica evidenziando differenze non significative tra i campioni in termini di
carico microbico totale. La caratterizzazione strumentale, sensoriale e microbiologica
congiunta consente di ottenere un profilo analitico dei formaggi utile al controllo della
qualita e dell'autenticita di questo prodotto alimentare tipico di alto valore.
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