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I numeri servono ?

When you can measure what you are speaking 
about, and express it in numbers, you know 

something about it … 

     Lord Kelvin (1824–1907)
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I numeri servono ?

Quando puoi misurare ciò di cui parli ed esprimerlo 
in numeri, ne sai qualcosa …

     Lord Kelvin (1824–1907)
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… e se parliamo di produzioni lattiero-casearie
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Le produzioni lattiero-casearie

      Grasso Proteina Altro
Latte            X              X           X
Formaggio (>70% Italia)        X       X    X          
Burro, panna, ..           X
Latte in polvere (SMP)          X    X
Siero in polvere (WPC)          X    X
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La qualità del latte per la produzione di formaggi
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Formaggio: Prodotto della caseificazione PRESAMICA (caglio) del LATTE

Molteplici fattori che influenzano in maniera determinante efficienza del 
processo di caseificazione (acidità, tipo caseine, minerali, reattività al caglio, 
pastorizzazione, tempi, temperature, tecnologia, fermenti, caglio, .. )

Costituenti Latte CAGLIATA SIERO
Lattosio (4,90%) Lattosio (4,90%) - 100%
Grasso (4,20%) Grasso (4,00% ) – 95% Grasso (0,20%) – 0,05%

Proteine (3,50%) Caseina (2,75%) – 80% Siero-proteine (0,75 %) – 20% 
Minerali (1%) Minerali (1%) – 100%

G/P = 1,20
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La qualità del latte per la produzione di formaggi

• Caseina e qualità delle frazioni caseiniche
• Acidità (pH e Acidità Titolabile)
• Caratteristiche di attitudine alla coagulazione
• Composizione dei sali minerali
• Carica batterica e microrganismi anti-caseari (es. 

coliformi)
• Cellule somatiche
• ….
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La qualità del latte in caldaia influenza la resa
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Esempio 1 - DOP
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+ 0,16% Proteina

 + 0,20% Resa Verde GP

La qualità del latte influenza la resa
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+ 11 mm consistenza del coagulo

 + 0,10% Resa Verde GP

La qualità del latte influenza la resa
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La qualità del latte in caldaia influenza la resa
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La qualità del latte influenza la resa

> 1000 polivalenti anno 2024 
Unica tecnologia

Classe di proteina

< 3.35
> 3.35 - < 3.42 
> 3.42 - > 3.48 
> 3.48
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La qualità del latte influenza la resa

Media kg cagliata/polivalente

1691.588
1728.244 + 37 
1764.295 + 36 (73) 
1799.088 + 35 (108)
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La qualità del latte influenza la resa

+ 40,981 kg cagliata/anno

+ 81,286 kg cagliata/anno

+ 120,185 kg cagliata/anno

Media kg cagliata/polivalente

1691.588
1728.244 + 37 
1764.295 + 36 (73) 
1799.088 + 35 (108)
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Posso misurare la qualità del latte ?  

• Mid-infrared spectroscopy - Milkoscan (>350/h)
• Analisi predittive su molteplici caratteristiche del 

latte … ma anche della vacca (FENOTIPI)
1. Tradizionali – grasso, proteina, caseina, lattosio, crioscopia
2. Innovativi (caseificazione) – composizione proteica e minerali, 

acidità, coagulazione, resa
3. Innovativi (ambientali, funzionali) – CH4, RFI, zoppie, … 
4. ..

• Diversi livelli = Diversi obiettivi
1. Livello 1 Singola vacca da latte (5 settimane – CF)
2. Livello 2 Cisterna stalla (> 2 volte al mese – LQ)
3. Livello 3 Caldaia caseificio
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Esempio 3 



Posso misurare la qualità del latte ?

Aumento e standardizzazione  delle resa di produzione 
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Posso misurare la qualità del latte ?

Aumento e standardizzazione  delle resa di produzione

1. Livello 1 Singola vacca da latte 
2. Livello 2 Cisterna stalla 
• Strategie per il mantenimento del livello proteico 

e della caseficabilità del latte durante i mesi estivi 
(es. genetica, nutrizione, benessere, stress da 
caldo ..)

3. Livello 3 Caldaia caseificio
• Titolazione e standardizzazione del latte 
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Aumento e standardizzazione  delle resa di produzione

1. Livello 1 Singola vacca da latte 
2. Livello 2 Cisterna stalla 
• Strategie per il mantenimento del livello proteico 

e della caseficabilità del latte durante i mesi estivi 
(es. genetica, nutrizione, benessere, stress da 
caldo ..) à SPLQ, Formazione, Assistenza Tecnica

3. Livello 3 Caldaia caseificio
• Titolazione e standardizzazione del latte à 

Innovazione, Tecnologia, Formazione
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Considerazioni conclusive

Misura → Comprensione → Controllo → Miglioramento

1. Lattiero-caseario settore con enormi potenzialità non solo in stalla (es. almeno 

2 mungiture, robot, THI, software gestionali, .. ) anche nell’industria

2. Infrarosso ma non solo per la matrice latte (es. colostro - IG, razione - qualità, 

feci, urine – minerali, frazioni azotate, .. )
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Considerazioni conclusive

Misura → Comprensione → Controllo → Miglioramento

3. Innovazione fondamentale per la competitività dell’industria lattiero-casearia e 

per la restituzione di valore alla filiera:

• implementazione di tecnologie innovative (es. standardizzazione)

• adozione di moderni sistemi di pagamento latte qualità (es. frazioni 

caseiniche, cellule somatiche, … )

• non solo formaggio (es. prodotti polverizzati, … ) 

4. Formazione e trasferimento del know-how agli operatori (es. allevatore, tecnici 

di stalla, tecnici di caseificio … )
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