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Qualità del latte e trasformazione lattiero casearia

Il settore lattiero-caseario …
prima filiera agroalimentare italiana

19 miliardi di euro 

oltre 100.000 operatori nell’indotto

56 Indicazioni Geografiche per prodotti a base di latte vaccino, ovicaprino, 

bufalino e misti (53 DOP, 2 IGP, 1 STG)

DOP, IGP e STG valgono 5.23 miliardi di euro alla produzione e 8,64 miliardi 

al consumo, a fronte di una produzione



Il formaggio

Il formaggio è il prodotto della caseificazione acida o presamica del latte

Latte + … + … + … + … + … + … = formaggio
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Latte + … + … + … + … = formaggio

Materia prima latte

Qualità 

composizione chimica (caseine, k-caseina) 

caratteristiche microbiologiche

cellule somatiche

residui trattamenti antibiotici 

altro (aflatossine, … )

Stagionalità (pascolo, alimentazione, stress da caldo)



Latte + Tecnologia + … + … + … = formaggio

Materia prima latte

Tecnologia di caseificazione 

Conservazione del latte

Trattamenti termici 

Standardizzazione e titolazione del latte in caldaia (scrematura, WPC, … )

Coagulazione (caglio animale, microbico, vegetale, … )

Fermenti (siero innesto, artificiali, … )

Tecnologia (temperature, automatizzazione, … )

Rottura della cagliata, cottura, pressatura ..

salatura



Materia prima latte

Tecnologia di caseificazione 

Stagionatura

Monitoraggio della qualità del formaggio

Valorizzazione della qualità 

Andamenti di mercato 

Latte + Tecnologia + Stagionatura + … + … = formaggio



Materia prima latte

Tecnologia di caseificazione 

Stagionatura 

Personale (es. casaro)

Latte + Tecnologia + Stagionatura + Personale = formaggio



Composizione chimica del formaggio

Latte

Formaggio
Caseificazione



Composizione chimica del formaggio

Formaggio



Composizione chimica del formaggio

Formaggio

H20, proteine (78% - caseine) + grassi (95%) + altro (minerali, vitamine, ..) 
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Chi fa il formaggio ?

I microrganismi 

microbiota tipico (latte crudo) di una tipologia di latte e/o territorio fra questi 

ricordiamo i batteri lattici che »lavorano» per la creazione di un ambiente 

inadatto alla crescita di altri batteri non desiderati (anti-caseari) (es. pH)

Fondamentali per la creazione del profilo sensoriale di un formaggio

altri (anti-caseari e/o patogeni): 

Enterobacteriaceae (es. coliformi che indicano scarsa igiene nel latte - 

provocano il gonfiore precoce nei formaggi e i sapori amari)

batteri sporigeni (es. clostridi gonfiore precoce o tardivo nei formaggi)

Salmonelle spp, listeria spp, ..



Chi fa il formaggio ?

I microrganismi 

Innesti

naturali: lattoinnesti e sieroinnesti. Si lasciano sviluppare naturalmente i 

microrganismi autoctoni su un substrato di latte o siero 

selezionati: hanno composizione microbica standard e si ottengono facendo 

sviluppare in laboratorio colture selezionate



Come aumentare la resa di caseificazione e la qualità del formaggio?
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Aumentare il contenuto di caseina e la qualità della caseina (es. k-caseina BB)

Migliorare l’acidità del latte (es. acidità titolabile)

Migliorare le caratteristiche di coagulazione del latte
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Aumentare la qualità «casearia del latte»

Aumentare il contenuto di caseina e la qualità della caseina (es. k-caseina BB)

Migliorare l’acidità del latte (es. acidità titolabile)

Migliorare le caratteristiche di coagulazione del latte

anticipo di 3 min del tempo di coagulazione

- K-caseina BB vs AA
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Il latte di Vacche mastitiche mostra tempi di 

coagualazione più lenti
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Misurare, conoscere e migliorare ?

1. Monitoraggio della qualità del latte della stalla (almeno 2 volte al mese)

• Misurazione rapida e a costi ragionevoli della qualità del latte chimica e 

microbiologica (ARAV)

2. Monitoraggio della qualità del latte della vacca (CF o almeno inizio e fine 

lattazione)

• Misurazione rapida e a costi ragionevoli della qualità del latte chimica e contenuto 

cellule somatiche e differenziali, urea, indicatori chetosi sub-clinica, .. (ARAV)

3. Biosicurezza della stalla 

4. Benessere della vacche in lattazione, asciutta e rimonta

5. Igiene e pulizia degli ambienti della stalla e sala di mungitura (routine di 

mungitura, pulizia cisterne, catena del freddo, … )



Alcune riflessioni in conclusione 



Alcune riflessioni in conclusione 

Formaggio a latte crudo non significa solamente formaggio realizzato a partire 

da latte non pastorizzato, significa mantenere vive le tradizioni, la cultura, aree 

marginali strategiche per il nostro territorio, la biodiversità ... il nostro know-how 

popolare

Rete di collaborazione fra allevatori, caseifici, associazioni ed istituzioni per il 

miglioramento della qualità nutrizionale, sensoriale e sicurezza alimentare dei 

prodotti lattiero-caseari

Formazione degli operatori della filiera lattiero-casearia dalla stalla al 

consumatore

Essere protagonisti di una corretta comunicazione 



Prof. Massimo De Marchi 
DAFNAE - Università degli Studi di Padova


