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La presente invenzione si riferisce ad un pro-

cedimento di produzione di un prodotto caseario ed

al prodotto cosi ottenuto. E

L

! Pil in particolare la presente invenzione si i‘._',,?f
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riferisce ad un procedimento di produzione di un

prodotto caseario comprendente le operazioni di:

coagulare un substrato di partenza mediante

l'addizione di fermenti e di un prodotto cbagulante

contenente enzimi proteolitici,
frantumare in granuli e riscaldare il coagulo

cosi ottenuto,
introdurre il coagulo frantumato in stampi di

formatura, cosi da ottenere forme di prodotto casea-

rio di conformazione desiderata,
mantenere dette forme per un tempo prefissato
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in un bagno di soluzione salina, e
- sottoporre a maturazione dette forme.

In procedimenti noti del tipo sopra indicato si
utilizza come substrato latte fresco parzialmente
scremato, ottenendo, dopo aver eseguito le suddette
operazioni ed al termine di un periodo di maturazio-
ne dell'ordine almeno di parecchi mesi, un formaggio
cotto a pasta dura del tipo grana.

Scopo della presente invenzione & guello di
fornire un procedimento, che consenta di ottenere un
prodotto caseario avente proprieta organclettiche e
nutritive comparabili a quelle del formaggio grana
e che nello stesso tempo determini, rispetto a
quest'ultimo, un ridotto tasso di colesterolo nel
sangue del consumatore, diminuendo il rischio di
malattie cardiache o vascolari.

Tale scopo viene raggiunto grazie ad un proce-
dimento del tipo sopra indicato e caratterizzato dal
fatto che il substrato di partenza & ottenuto misce-
lando da 92 a 96 parti in peso di latte parzialmente
scremato con da 8 a 4 parti in peso di un'emulsione
di due fasi, rispettivamente olio di origine vegeta-
le e latte.

Costituisce un ulteriore oggetto della presente

invenzione un prodotto caseario ottenibile con il
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procedimento sopra descritto.

Rigpetto ad un formaggio grana di tipo tradi-
zionale, la cui componente lipidica & essenzialmente
costituita da grassi saturi, il prodotto caseario
dell’'invenzione ha una componente lipidica costitui-
ta da una notevole aliquota di grassi poliinsaturi
ed un basso tenore di colesterolo.

I1 prodotto caseario dell'invenzione non accre-
sce gquindi in modo significativo il tasso di cole-
sterolo nel sangue dei suol consumatori ed & cosi un
alimento molto indicato per individui gia soggetti
a o suscettibili di sviluppare malattie vascolari.

Nello stesso tempo esso ha consistenza, colore,
Sapore e proprieta nutritive simili a quelle del
formaggio grana e risulta quindi un alimento comple-
to e molto gradevole al gqusto dei consumatori.

Come costituente della fase a base di olio ve-
getale dell'emulsione, si pud utilizzare un qualun-
que olio o grasso di origine vegetale adatto all'im-
piego alimentare. In particolare si possono ricorda-

re a titolo di esempio l'olio di soia, 1l'olio di

mais, 1'olio di colza, l'olio di girasole, 1'olio di

vinaccioli e le loro miscele.

Il quantitativo di olio vegetale nell'emulsione

pud essere scelto a seconda del rapporto fra grasso
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di origine animale e grasso di origine vegetale che
si desidera ottenere nel prodotto finale.

In forme preferite di realizzazione del proce-
dimento dell'invenzione la suddetta emulsione & pre-
parata per miscelazione meccanica di da 10 a 30
parti in peso di fase oleosa e di da 90 a 70 parti
in peso di latte parzialmente scremato, a temperatu-
re comprese fra 0°C e 40°C e pressioni comprese fra
1.000 e 100.000 kPa (10+1.000 atm).

Preferibilmente la suddetta emulsione & formata
miscelando 80 parti di latte parzialmente scremato
con 20 parti di olio di origine vegetale.

In forme preferite di attuazione dell'invenzio-
ne il suddetto substrato di partenza & formato mi-
scelando 94 parti in peso di latte parzialmente
scremato con 6 parti in peso della suddetta
emulsione.

I1 latte parzialmente scremato ha preferibil-
mente un tenore di grasso compreso fra 0,1% e 2,6%,
e pud essere ad esempio prodotto mediante scrematura
del grasso affiorante da latte fresco lasciato a ri-
pPosC in apposite vasche, oppure mediante centrifuga-
zione del latte fresco con macchine scrematrici-

titolatrici.

Preferibilmente si porta il pH del substrato di
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partenza a valori compresi fra 6,3 e 6,5, preferi-
bilmente intorno a 6,4, mediante 1'addizione di fer-
menti lattici acidificati e lo si riscalda ad una
temperatura compresa fra 33°C e 35°C, preferibilmen-
te intorno a 34°C, prima di addizionarvi il prodotto
coagulante a base di enzimi proteclitici.
Ulteriori vantaggi e caratteristiche della pre-
sente invenzione risulteranno evidenti dal seguente

esempio di realizzazione fornito a titolo non limi-

tativo.

ESEMPIO g

Si sottopone a scrematura del latte fresco z

-X
avente contenuto iniziale di materia grassa pari a Ei
. . . . . . 3d

circa 11 3,6 % in peso, mediante centrifugazione con =

- <
macchina scrematrice-titolatrice oppure lasciandolo §

3

a riposo in apposite vasche per 12-15 ore, cosi da
fare affiorare il grasso, che viene parzialmente
asportato. d

Il latte parzialmente scremato per centrifuga-
zione ha un tenore di materia grassa pari all'il,2%

in peso, quello parzialmente scremato per affiora-

mento un tenore di materia grassa pari all'l,5% in

peso.

Si prepara poi un'emulsione di 78 parti in peso

del latte parzialmente scremato preparato preceden-
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temente e di 22 parti in peso di1 olio di semi di
vinacciolo.

L'operazione di emulsionamento & effettuata in
un recipiente chiuso tenuto alla temperatura di 25°C
ed alla pressione di 20.000 kPa, ottenendo un
un'emulsione di aspetto omogeneo e cremoso.

Si mescolano quindi nel recipiente di una cal-
daia da formaggio 94 parti in peso di latte parzial-
mente scremato € 6 parti in peso dell'emulsione pre-
cedentemente preparata, e si porta il pH del sub-
strato cosi ottenuto ad un valore di circa 6,4 con
l'aggiunta di 3,8 parti di fermenti lattici acidi-
ficati.

Il substrato acidificato & poi riscaldato a
circa 34°C e sottoposto a coagulazione mediante
aggiunta di un prodotto coagulante, quale una solu-
zione acquosa di caglio di vitello o di bio-chimosi -
na pura, in guantitd pari a 9 g ogni 100 litri.

Il coagulo €& poi frantumato meccanicamente in
granuli di dimensione media di circa 5-8 mm.

Successivamente la massa dei granuli, mantenuta
in agitazione continua, & riscaldata gradualmente
fino ad una temperatura di circa 55°C. Quindi si
interrompono sia il riscaldamento che l'agitazione,

affinché i granuli cotti si depositino sul fondo del
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recipiente della caldaia.

La massa depositatasi sul fondo del recipiente
& estratta da quest'ultimo, raccolta e sezionata in
blocchi, che vengono introdotti in appositi stampi
di formatura.

Le forme ottenute sono poi immerse in un bagno
di soluzione salina satura di cloruro di sodio o di
una miscela dei cloruri di sodio e di potassio alla
temperatura di 16°C e mantenute in questa condizione
per 6-10 giorni.

Infine le forme sono fatte maturare per diversi
mesi in locali aventi temperatura di circa 18°C ed
umiditd relativa di circa 1'80%.

Le forme del prodotto caseario finito, pronto
per il consumo, hanno conformazione cilindrica con
basi a scalzo convesso, diametro di circa 30 cm,
altezza di circa 16 cm, e peso di circa 15-20 kg,
Tali forme hanno una crosta esterna di colote giallo
naturale.

Naturalmente si intende che, fermo restando il
principio delli'invenzione, i particolari di realiz-
zazione e le forme di attuazione potranno ampiamente
variare rispetto a quanto sopra descritto, senza per

questo uscire dall'ambito della presente invenzione.
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RIVENDICAZIONI

1. Procedimento di produzione di un prodotto
caseario comprendente le operazioni di:
- coagulare un substrato di partenza mediante
l1'addizione di fermenti e di un prodotto coagulante
contenente enzimi proteolitici,
- frantumare in granuli e riscaldare il coagulo
cosil ottenuto,
- introdurre il coagulo frantumato in stampi di
formatura, cosi da ottenere forme di prodotto
caseario di conformazione desiderata,
- mantenere dette forme per un tempo prefissato
in un bagno di socluzione salina, e
- sottoporre a maturazione dette forme,

detto procedimento essendo caratterizzato dal
fatto che il substrato di partenza & ottenuto mi-
scelando da 92 a 96 parti in peso di latte parzial-
mente scremato con da 8 a 4 parti in’® peso di
un'emulsione di due fasi, rispettivamente olio di
origine vegetale e latte.
2. Procedimento secondo la rivendicazione 1,
caratterizzato dal fatto che detto olio di origine
vegetale é& olio di soia, olio di mais, olio d4i
colza, olio di girasoli, olio di vinaccioli o una

loro miscela.
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3. Procedimento secondo una qualungue delle prece-
denti rivendicazioni, caratterizzato dal fatto che
detta emulsione & preparata per miscelazione mecca-
nica di da 10 a 30 parti in peso di fase oleosa e di
da 90 a 70 parti in peso di latte parzialmente scre-
mato, a temperature comprese fra 0°C e 40°C e pres-
sioni comprese fra 1.000 e 100.000 kPa.

4, Procedimento secondo una qualunque delle prece-
denti rivendicazioni, caratterizzato dal fatto che
detto substrato di partenza ¢ formato miscelando 94
parti in peso di latte parzialmente scremato con 6
parti in peso di detta emulsione.

5. Procedimento secondo una qualunque delle prece-
denti rivendicazioni, caratterizzato dal fatto che
detto latte parzialmente scremato ha un tenore di
grasso compreso fra 0,1% e 2,6%.

6. Procedimento secondo una qualunque delle prece-
denti rivendicazioni, caratterizzato dal fatto che
prevede di portare il pH del substrateo di partenza,
a valori compresi fra 6,3 e 6,5, preferibilmente
intorno a 6,4, mediante l'addizione di fermenti
lattici acidificati, prima dell'addizicne del
prodotto coagulante a base di enzimi proteolitici.
7. Procedimento secondo la rivendicazione 6, ca-

ratterizzato dal fatto che il substrato di partenza,
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una volata acidificato, & portato ad una temperatura
compresa fra 33°C e 35°C, preferibilmente intorno a
34°C, prima dell'addizione del prodotto a base di
enzimi proteolitici .

8. Prodotto caseario ottenibile a seguito di un
procedimento secondo una qualungque delle precedenti

rivendicazioni.
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