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Parmigiano e spettrometro:
analisi piu accurate senza tagli

Lo strumento di ultima generazione consente di non sacrificare le forme

Cristian Calestani

It Permette di analizzare - in ter-
mini di umidita, grasso e proteine
- pit forme di formaggio senza
dover tagliare, e quindi «sacrifi-
care», le forme oggetto di studioa
tutto vantaggio del produttore ed
ovviamente anche del consuma-
tore che potra trovare sugli scaf-
fali del negozio di fiducia o del
supermercato un prodotto con-
trollato in maniera ancora piti ac-
curata. Si tratta di uno spettro-
metro Nir portatile di ultima ge-
nerazione - frutto di uno studio
che ha visto collaborare Consor-
zio del Parmigiano Reggiano e
Centro di ricerca per le produzio-
ni foraggere e lattiero-casearie di
Lodi - che permette di fare uno
«screening» decisamente meno
invasivo rispetto al passato visto
che basta appoggiare lo strumen-
to sulle forme per misurare i pa-
rametri necessari con la possibi-
lita, di conseguenza, di analizzare
un campione pit ampio delle for-
me che compongono un lotto.
«Come Consorzio - spiega Marco
Nocetti del Servizio tecnico - ab-
biamo iniziato da tempo una si-
stematica azione di monitoraggio
della composizione del prodotto
al momento dell’espertizzazione,
un monitoraggio che si integra
con la valutazione dei difetti pre-
vista dal disciplinare di produzio-
ne e che é basato sull’analisi di
laboratorio effettuata per deter-
minare umidita, grasso, proteine
e coefficiente di maturazione sui
campioni di ogni lotto prelevati
dai battitori. Questa forma di mo-
nitoraggio ha visto un recente svi-
luppo conl'introduzione della mi-

sura di alcuni parametri, in ter-
mini di valore medio della partita,
effettuatadirettamentein magaz-
zino su un campionediformerap-
presentativo dellotto. Perfaretut-
to questo si & sviluppata una tec-
nologia analitica non distruttiva
che apre nuove prospettive ope-
rative per il comparto dei formag-
gi Dop». I vantaggi dell'utilizzo
dello spettrometro sono dovuti al
fatto che I'analisi non & distrut-
tiva, ma viene effettuata sempli-
cemente applicando I'apparec-
chio, di dimensioni molto conte-
nute, alla superficie della forma
per pochi secondi direttamente in
magazzino. «Questo - spiega No-
cetti - permette di operare su pitu
punti e su un numero rilevante di
forme garantendo in questo mo-
do una rappresentativita dell’in-
tero lotto maggiore di quella ot-
tenibile conlemisure effettuate in
laboratorio su singoli campioni
che possono risentire di una non
perfetta randomizzazione nella
scelta». Lo spettrometro € dotato
di un sistema di segnalazione so-
norache consente all’'operatore di

conoscere in tempo reale lo stato
di avanzamento del campiona-
mento €, contemporaneamente, &
stato sviluppato un software in
grado di raccogliere e immagaz-
zinare ordinatamente in pacchet-
ti rappresentativi dei singoli lotti
produttivi i dati spettrali. La fase
di messa a punto ha previsto la
raccolta di un set di riferimento,
costituito da circa 250 campioni,
rappresentativi della produzione
di Parmigiano Reggiano di12 me-
si di eta. La velocitd di acquisi-
zione delle informazioni necessa-
rie da parte dello strumento por-
tatile consente di scansionare un
elevato numero di punti su cia-
scunaformaedicampionare mol-
teformeinbreve tempo. Inquesto
modo I'errore della stima, alivello
di lotto, risulta essere molto bas-
so. Il rapporto dell’analisi € poi
reso disponibile, nella propria pa-
gina riservata all'interno del sito
del Consorzio, al caseificio che co-
si puo disporre di un nuovo stru-
mento di monitoraggio delle pro-
prie modalita produttive. ¢
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