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enerale della sperimentazione & di studiare la diffusione del sale e l'andamento della protealisi e della lipalisi nel Pecorino Romana settoposta a differente
adella salatura a secco. Mel presente lavoro vengono riportati i risultati preliminari relativi ad alcuni componenti del formaggio sottoposto a un lungo periodo di
come tradizionalmente praticato in alcuni caseifici. i

Materiali e metodi

L]

gio & stato prodotto presso un caseificio commerciale secondo la tecnologia comunemente adottata dal produttore, che include |ﬂ# a secco € la

U ' Jin gmﬂu naturale. Il formaggio € stato analizzato a 2, 9. 35, 65, 156, 258 e 397 giorni dalla lavorazione. I campioni prelevati iascuna forma

on 0 @ due porzioni diamefralmente opposte ed equivalenti in totale ad un sesto dellintero formaggio. Le analisi chimico-fisiche (MAF. 1986} sano state
1te sui mumT di centro (centro - ~9 cm di profonditd) e di periferia (~%9 cm dal centro - scalzo).

Risultati

mese di stagionatura, & risultato maggiore di quello della periferia (40,07 ws . ¢ riferi
il prolungarsi della maturazione (tredicesimo mese) la tendenza si inverte EENE CRECh
38.27%). La riduzione dellumidita & pit graduale allinterno della forma e il

imo viene raggiunto allultimo prelievo, nella parte pit esterna si osserva una 50
fino al qguinto mese € di seguito un leggero incremento. Nel Puﬂnigl'um
eqgianc il contenuto di acqua, fino a 24 mesi di stagionatura, & msmmemmm pid = 45
elevato al centro della forma (Panari et al., 2003). g % —e— umidita (%) C
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5 3 / ’/‘ —&— NaCl (%) ig P Ladiffusione del contenuto di Nafl, (fig. 2). come atteso, € pid lenta al centro della
2 — forma. Nel periodo che va dal primo al quinto mese, le differenze medie rilevate tra
1 l/ interno ed esterno sono elevate (0,93 vs 4.24%) € anche dopo 13 mesi di stagionatura |
0 _M walori riscontrati in periferia sono maggiori di quelli della parte pil interna (5.03 vs
' e T 4 .40 %). Nel Parmigiano Reggiana il sale risulta distribuito omogeneamente nellintera
Z 3 33 8> 1% 37 forma gid a dieci mesi dalla lavorazione (Resmini et al., 1974). La diffusione del sale
giomi dalla lavorazione dipende dalle proprietd intrinseche della pasta. dalle condizioni € dalla durata della
salatura (Guinee & Fox, 2004) ed ogni formaggio ha un coefficiente di diffusione

specifico (Hardy, 1987). Mel confrontare il Pecorino con il Parmigiano, oltre agli akltri
_ _ _ parametri, bisogna tener conto del diverso tipo di salatura: a secco nel Pecorino preso
Figura 3. Contenuto di N solubile a pH 4,6 del inesame € in salamoia nel Parmigiano. Tuttavia, in un lavoro effettuato su un formaggio
Pecorino Romano: centro e periferia “tipo Romano” (Guinee e Fox,1983), & stato rilevato che il coefficiente di diffusione
apparente del NaCl & identico per la salotura umidae a secco (~0.23 cm2/d). Anche il
contenuto di grasso della pasta varia molto nei due formaggi ed € notevolmente pid
elevato nel Pecorino. ma in merito agli effetti esercitati dal grasso sulla diffusione del
=ale i risultati sono contrastanti (Geurts et al.. 1974).
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—=— N sol (B&)tg P I dati dellazoto solubile a pH 4.6 mus‘lrnh che. Fandamento € lo stesso in entrambe le
PR—— zone analizzate. ma dal primo mese in poi i valori medi sono sempre pid elevati al centro
id ipotizzare Q'lpi]suhe possa aver rallentato la

. . : . pm‘rmlm nella mﬁﬁﬁ esterna Ifqgnﬂ@ soprattuito se si considera che in
M =ttimane. sono state rilevate elevate concentrazioni di Macl.

2 5 T o Una riduzione del livello di b julul_'nEc-: upH#ﬁ in concomitanza dell'aumento della
2, € sta in diversi farmaggi, tra cui in quello “tipo
Romano” studiato da Eumﬂ%e"r'-'dir 4}

giomi dalla lavorazione B T e T
sta .qﬂum:llﬂ:.rnﬁlrudizmle dopo 13 mesi di stagionatura, il Nacl non & ancora uniformemente distribuito,
g proteolisi nello strato esterno della forma.
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