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Riassunto
Il Bitto è un formaggio DOP d’alpeggio ottenuto da latte crudo vaccino o misto capra. Le sue caratteristiche qualitative dipendono quindi molto, oltre che dall’abilità del casaro, dalle condizioni di produzione: animali, …
Abstract

Effects of some management variables on the sensory quality of Bitto cheese – Bitto is a DOP alpine cheese made from raw cow’s milk or a mixture of this with goat's one. In addition to the skill of the cheesemaker, its characteristics depend so much on the conditions of production: animals, grazing, feeding, climate, environment and so on. In this study, conducted on a sample of 52 cheeses, we investigated the effect on …
Introduzione 

Il formaggio Bitto è un formaggio DOP prodotto negli alpeggi della provincia di Sondrio e alcune valli limitrofe, ottenuto da latte vaccino crudo intero di singole mungiture, eventualmente aggiunto di latte …
Materiale e metodi

L’indagine si è svolta nell’ambito della storica mostra di Morbegno, dove confluiscono gran parte dei produttori di Bitto. Le 52 forme in concorso nell’anno 2007 (Figura 1), di età approssimativa di tre mesi, sono state …
Risultati e discussione
Gli esiti delle elaborazioni sono riportati nelle Tabelle 1 e 2. Delle quattro variabili, solo quella relativa alla presenza di bovine di razza Frisona non produce alcun effetto significativo sulla qualità in … 
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Figura 1 - Flussi energetici in un agroecosistema foraggero permanente
Elaborazioni sono riportati nelle tabelle 1 e 2. Delle quattro variabili, solo quella relativa alla presenza di bovine di razza Frisona non produce alcun effetto significativo…
	Tabella 1 - Caratteristiche medie del latte di massa



	
	Sistema di allevamento (S)
	
	Periodo di 

caseificazione (P)
	ESM
	Significatività1

	
	Malga
	Stalla
	
	Luglio
	Agosto
	
	S
	P
	SxP

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Grasso, %
	3.97
	3.86
	
	3.89
	3.94
	0.032
	*
	ns
	ns

	Proteina, %
	3.30
	3.47
	
	3.36
	3.41
	0.033
	**
	**
	ns

	Lattosio, %
	4.64
	4.79
	
	4.74
	4.68
	0.027
	**
	**
	ns

	SCS2
	4.20
	4.37
	
	4.38
	4.20
	0.067
	*
	*
	**

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1 *: P < 0.05, **: P < 0.01, ns: P > 0.05. 2SCS: Somatic Cell Score;


Conclusioni

La prova ha consentito di produrre in situazioni controllate il Montasio monorazza (PRI) di montagna DOP-PDM e di mettere in evidenza le peculiarità del prodotto di malga rispetto a quello di stalla. 

Il formaggio prodotto con latte di animali al pascolo, diverso in termini di composizione chimica, colore e proprietà fisiche rispetto a quello di stalla, ha anche un profilo acidico più vantaggioso…
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