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Latte, come governare
la maturazione casearia

La possibilità di “guidare” i fenomeni che avvengono 
nella sosta in vasca con piccole quantità di siero innesto 
in fermentazione: un procedimento che va attuato con 
grande attenzione da personale esperto.  
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Uno dei passaggi fondamentali della 
produzione del Parmigiano Reggia-
no è la parziale scrematura, median-
te affioramento naturale del grasso 

in bacinelle, del latte munto alla sera. L’impor-
tanza tecnologica dell’affioramento naturale 
del latte della sera, per il raggiungimento delle 
idonee caratteristiche strutturali della pasta e il 
mantenimento delle caratteristiche sensoriali 
tipiche del formaggio, è stata recentemente ri-
badita nel disciplinare di produzione.
La sosta nelle vasche di affioramento è fonda-
mentale per la cosiddetta maturazione casearia 
del latte. Il riposo rappresenta un vero e proprio 
collaudo tecnologico-caseario; in questa fase si so-
vrappongono e intersecano fenomeni di moltipli-
cazione batterica, contemporanea debatterizzazio-
ne e complesse modificazioni chimico-fisiche. Il 
corretto svolgimento di questi processi è influen-
zato soprattutto da temperatura e tempo di con-
servazione del latte alla stalla, modalità di raccolta, 
attitudine del grasso all’affioramento, altezza dello 
strato del latte nei contenitori durante il riposo e 

microclima dei locali in cui questo avviene.
Il latte magro, cioè quello che deriva dalla sot-
trazione dello strato di grasso affiorato in vasca, 
presenta infatti significative variazioni chimico-
fisiche rispetto al latte intero della mungitura del-
la sera, che sono fondamentali per predisporre il 
latte alla caseificazione. Il latte di caldaia, che co-
stituisce il substrato vero e proprio del processo di 
caseificazione, deriva della miscelazione, in parti 
circa uguali, del latte magro e del latte intero della 
mungitura della mattina e presenta caratteristiche 
specifiche ma non indipendenti da quelle dei due 
tipi di latte da cui origina.
Queste modificazioni, brevemente delineate, non 
sempre avvengono in modo corretto e ciò può 
produrre anomalie di comportamento anche vi-
stose. L’incremento di acidità titolabile, che nor-
malmente si realizza in conseguenza dell’attività 
microbica, negli ultimi tempi risulta meno fre-
quente e, nel caso si realizzi, spesso è associato 
a valori di carica batterica totale nel latte magro 
troppo elevata. Viceversa non sono rari i fenome-
ni della cosiddetta “maturanza”, in cui a latti ma-
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gri caratterizzati da elevate cariche batteriche totali 
corrispondono caratteristiche di acidità titolabile e 
pH normoacide se non addirittura con tendenza 
a ipoacidità, a dimostrazione di come lo sviluppo 
batterico durante la sosta non sia stato di interesse 
caseario, ovvero lattico-acidificante, ma piuttosto 
ad indirizzo aspecifico se non anticaseario.

Una verifica dell’efficacia  
dell’ “imbasimento”

In situazioni di questo tipo è importante applicare 
prima della lavorazione misure preventive (ad esem-
pio, miglioramento della carica batterica del latte alla 
stalla), ma è anche fondamentale individuare solu-
zioni che permettano di governare efficacemente in 
caseificio questa parte del processo produttivo per 
ottenere latti magri con le caratteristiche attese.
L’aggiunta al latte in affioramento di siero innesto 
“giovane” (prelevato a 6 ore dall’inizio dell’incu-
bazione, raffreddato a 14°C, con acidità attorno 
a 12-14° SH e aggiunto al latte in ragione dello 
0,2-0,6%) potrebbe rappresentare una possibile 
soluzione a queste problematiche. Questa pratica, 
detta in gergo caseario “imbasimento”, è stata ed è, 
adottata dai casari in modo empirico. 
La possibilità di incidere sulla maturazione del 
latte nelle vasche di affioramento con piccole 
quantità di siero innesto in fermentazione è stata 
testata in una delle attività del progetto “Parmi-
giano Reggiano: tradizione e innovazione” svol-
to nell’ambito della legge 28/98 della Regione 
Emilia-Romagna. Allo scopo è stata verificata la 

reale efficacia di questa pratica sulle caratteristiche 
chimico-fisiche e microbiologiche del latte dopo la 
sosta, sui processi di caseificazione e sull’andamen-
to della maturazione. Coordinata dal Crpa, questa 
sperimentazione è stata condotta dal Consorzio 
del formaggio Parmigiano-Reggiano, dal Diparti-
mento di Scienza degli Alimenti dell’Università di 
Bologna e dalla Fondazione Crpa Studi Ricerche.
In alcuni caseifici, è stata realizzata una serie di ca-
seificazioni sperimentali impiegando latte magro 
derivante da latte della sera steso in vasche di affio-
ramento e arricchito di una aliquota definita di sie-
ro in fermentazione (dopo 6-8 ore di incubazione). 
In parallelo, con lo stesso latte, sono state condotte 
le relative caseificazioni di confronto senza siero ag-
giunto; il disegno sperimentale prevedeva latti con 
caratteristiche microbiche diverse in combinazione 
con l’addizione di diverse aliquote di siero innesto 
giovane. Il latte magro così ottenuto è stato misce-
lato con il latte della mungitura del mattino e si è 
proceduto alla lavorazione in modo usuale.

L’aggiunta del siero innesto giovane

I riscontri più incoraggianti dell’aggiunta del siero 
innesto giovane al latte della sera in affioramento 
sono stati ottenuti nei parametri lattodinamogra-
fici, in particolar modo se si esaminano i risultati 
relativi al rassodamento della cagliata. Non si sono 
riscontrate differenze tra siero innesto ottenuto da 
lavorazioni inoculate rispetto ai rispettivi controlli 
non inoculati, e questo fa ritenere che tale pratica 
non abbia influenze sulla composizione del siero 
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innesto. L’aggiunta del siero giovane al latte della 
sera influenza positivamente le caratteristiche ca-
searie anche del latte in caldaia. Esse esplicano il 
loro effetto, come rilevato dagli operatori diretta-
mente coinvolti nelle prove, dal un punto di vista 
tecnologico nella lavorabilità tipica di un latte sano 
e correttamente maturato. 
La cagliata “imbasita” che esce dalla spinatura resta 
più morbida e quindi con una capacità intrinseca 
di avere una maggior chiamata, e contemporane-
amente una maggior risposta alla somministrazio-
ne, del calore, agevolando il processo di sineresi 
soprattutto all’uscita dalla fase di spinatura, prose-
guendo quindi con una migliore asciugatura della 
cagliata in lavorazione fino a fine cottura. Anche 
all’estrazione le forme “imbasite” hanno mostrato 
migliori caratteristiche di rassodamento, pur man-
tenendo inalterata l’elasticità della pasta.
Queste diverse caratteristiche del latte in lavora-
zione e del formaggio all’estrazione trovano poche 
conferme dall’elaborazione dei dati chimico-fisici 
e microbiologici sulle forme stagionate. Diverso è 
il risultato delle analisi sensoriali e soprattutto delle 
impressioni degli operatori.

L’elaborazione dei risultati delle analisi chimico-
fisiche sui campioni di formaggio prodotto con 
latte con e senza aggiunta di siero giovane al latte 
della sera, infatti, non ha mostrato alcuna diffe-
renza statisticamente significativa a livello compo-
sitivo e microbiologico.
Nelle caratteristiche sensoriali dei formaggi non si 
sono riscontrate differenze nel distinguere chiara-
mente i campioni. Tuttavia l’analisi sensoriale ha 
evidenziato una tendenza all’aumento dei descrit-
tori collegati alla stagionatura nelle tesi con ag-
giunta di siero, una differenza espressa in maniera 
decisa, anche se meno articolata, dagli esperti con-
vocati durante l’apertura delle forme. 
L’effetto del caseificio e del tempo di stagionatura 
sulle differenze tra i formaggi conferma come il 
Parmigiano Reggiano sia legato al territorio; inol-
tre che l’introduzione della pratica di aggiunta del 
siero giovane può essere una soluzione tecnologi-
ca, da mettere in pratica con grande attenzione e 
da personale esperto, che può agevolare il casaro 
durante la fase di lavorazione, consentendogli una 
maggior discrezionalità nell’impiego di caglio, sie-
ro e calore. 




