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Pecorino Toscano DOP: 
innovazione per il benessere 
La collaborazione fra Consorzio e istituti di ricerca per la tutela 
di produttori e consumatori in ottica di sostenibilità
a cura di Federica Di Sarcina
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Il Consorzio di tutela del Pecorino 
Toscano DOP ha avviato, ormai da 
alcuni anni, una proficua collabora-
zione con l’Università degli Studi di 
Pisa e la Scuola Superiore S. Anna 
di Pisa. Lo scopo è quello di coniu-
gare la tradizione secolare di questo 
formaggio con un’attenzione cre-
scente ai processi di innovazione 
legati ai temi della qualità e della 
sicurezza alimentare, molto cari al 
Consorzio e sempre più importanti 
per i consumatori. “La ricerca non 
è mai stata fine a sé stessa – ricorda 
il Direttore del Consorzio Andrea 
Righini – ma ha mirato a portare 
innovazione e miglioramenti so-
prattutto verso l’anello debole della 
filiera, la produzione del latte ovino. 
Per questo, assieme a questi atenei 
abbiamo sviluppato un protocol-
lo di lavoro che abbiamo proposto 
prima ad aziende pilota e poi, una 

volta testato, a un numero crescente 
di allevatori”. La collaborazione del 
Consorzio con gli istituti di ricerca 
sopra ricordati sta proseguendo con 
la redazione di un progetto di più 
ampio respiro, volto a includere un 
numero significativo di allevatori 
attraverso i caseifici ai quali confe-
riscono il latte. Ciò sarà possibile sia 
attraverso la collaborazione dei tec-
nici (agronomi e nutrizionisti for-
mati sui risultati della ricerca svolta), 
sia potenziando la selezione geneti-
ca dei riproduttori, per migliorare le 
greggi esistenti e per offrire nuove 
opportunità di scelta. “Il nostro im-
pegno – conclude Righini – pone al 
primo posto la tutela dei produttori 
e quella dei consumatori, unendo 
anche la sostenibilità ambientale per 
preservare un paesaggio e un terri-
torio dove, da secoli, si produce il 
Pecorino Toscano DOP”.
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Le principali caratteristiche nutri-
zionali del Pecorino Toscano DOP 
sono legate in buona parte alle pe-
culiarità della materia prima e, in 
particolare, alla composizione della 
frazione lipidica, della frazione pro-
teica e ad alcune componenti mine-
rali del latte. Per quanto riguarda la 
componente lipidica dei formaggi, 
un ruolo fondamentale è svolto dal 
sistema di allevamento, prevalente-
mente di tipo semi-estensivo, basato 
su prati-pascoli per lo più coltivati 
con essenze ben adattate agli areali 
di allevamento. La presenza di fo-
raggio verde nell’alimentazione del 
gregge, per almeno metà del perio-
do di produzione del latte, garanti-
sce un costante apporto nella dieta 
degli animali di acidi grassi polinsa-
turi omega-3 (PUFA n-3), che si ri-
flette in un maggior contenuto sia di 
PUFA n-3 che di isomeri dell’acido 
linoleico coniugato (CLA), rispetto a 
quello normalmente riscontrabile in 
formaggi di altre specie.

Migliorare la qualità del latte a 
partire dal benessere animale 
Le ricerche svolte in collaborazione 
con il Consorzio di tutela del Pecorino 
Toscano DOP hanno evidenziato 
la possibilità di stabilizzare tali 
caratteristiche nel latte durante la 

stagione produttiva, anche in periodi 
dell’anno in cui l’attività di pascolo 
non può svilupparsi appieno. 
Questo aspetto è particolarmente 
importante alla luce dei recenti studi 
clinici che hanno dimostrato come il 
pecorino arricchito con acidi grassi 
omega-3 e CLA abbia un’azione 
positiva sulla salute dell’uomo. 
Tali proprietà tuttavia devono essere 
accompagnate da proprietà chimi-
che in grado di soddisfare i requisiti 
tecnologici richiesti dai caseifici e da 
livelli produttivi dei greggi soddisfa-
centi per gli allevatori. Tenere insie-
me queste due esigenze non è sem-
plice e necessita di un’intensa attività 
di ricerca e di trasferimento tecno-
logico. L’applicazione di tecnologie 
di alimentazione e di allevamento in 
grado di migliorare la produttività 
degli animali, infatti, non deve an-
dare a discapito delle caratteristiche 
nutrizionali e tecnologiche del latte. 
Negli ultimi otto anni, la collabora-
zione tra il Consorzio, l’Università 
di Pisa e la Scuola Superiore S. Anna 
di Pisa ha consentito di diffondere 
buone pratiche di allevamento e di 
gestione delle colture foraggere in 
grado di migliorare sia gli aspetti qua-
litativi sopra ricordati, sia la produt-
tività del gregge. La sfida successiva 
è diffondere tali pratiche al maggior 
numero di allevamenti del territorio 
di riferimento.

Un prodotto dal basso 
contenuto di sale
Per un formaggio come il Pecorino 
Toscano DOP, particolarmente ap-

prezzato anche nella sua versione 
stagionata, la ricerca svolge un ruolo 
importante anche nella definizione 
delle caratteristiche nutrizionali ed 
organolettiche del formaggio, colle-
gate al processo di stagionatura. In-
nanzitutto, la valutazione del conte-
nuto di cloruro di sodio in funzione 
del processo di stagionatura, consen-
te di non eccedere nell’uso del sale 
come coadiuvante tecnologico. Le 
risultanze di recenti indagini hanno 
chiaramente indicato che, nella mag-
gior parte dei casi, il contenuto di 
cloruro di sodio del Pecorino Tosca-
no DOP è al di sotto del 2%. 
Lo studio del profilo aromatico du-
rante la stagionatura, inoltre, con-
tribuisce a definire i cambiamenti 
delle caratteristiche sensoriali del 
formaggio e a restituire una sorta 
di impronta aromatica dell’epoca 
di stagionatura. Nel primo mese di 
stagionatura, il processo più intenso 
è la degradazione del lattosio attra-
verso la fermentazione lattica e al-
colica. Successivamente, si avviano 
i processi proteolitici, che portano 
alla degradazione degli aminoacidi, 
mentre prende avvio la lipolisi. Au-
mentano pertanto le molecole volati-
li che si originano da questi processi, 
andando a caratterizzare il pattern 
dei formaggi a due e quattro mesi 
di stagionatura. Nella fase avanzata 
della stagionatura, la lipolisi diventa 
sempre più preponderante e si ac-
compagna con processi ossidativi 
che danno origine a sostanze volatili 
particolarmente presenti a partire dai 
sei mesi di stagionatura.
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