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1. INTRODUZIONE

1.1  La regina dei
formaggi a pasta filata: la Mozzarella

Tra i formaggi a pasta filata, la cui tecnologia
di caseificazione costituisce un patrimonio della tradizione
casearia italiana, la Mozzarella è quello più
conosciuto ed apprezzato. Il termine “pasta filata”
si riferisce alla particolarità della tecnologia di
produzione, che consta di due fasi: la caseificazione vera e
propria, e la filatura della cagliata. La filatura consiste
nell’utilizzo di un forte trattamento termico in seguito al
quale la cagliata diventa plastica, plasmabile e filante, e
può essere tirata in filamenti continui di lunghezza
superiore al metro, senza perdita eccessiva di grasso e
umidità. Infatti, grazie alla capacità unica della
caseina di “filare” in opportune condizioni di
acidità e di temperatura, si passa da una struttura
granulare discontinua della cagliata a una struttura fibrosa
continua, a strati sovrapposti. La filatura, infatti, modifica
profondamente la struttura fisica della caseina e di conseguenza la
sua percezione sensoriale, sia visiva sia alla masticazione
(Mucchetti e Neviani, 2006 b). La pasta ha una consistenza morbida
ed è caratterizzata da un’elevata filabilità
ed elasticità, entrambe riconducibili alla tecnologia di
produzione.

Il colore bianco latte omogeneo, la pelle
sottile ed il sapore fresco, delicatamente acidulo completano le
particolari proprietà di questo formaggio fresco

Il successo internazionale della Mozzarella ha
provocato un grande aumento di produzione e d’imitazione a
livello mondiale. La produzione annuale di Mozzarella vaccina si
aggira intorno a 160.000 t ed è in continuo aumento,
superando lungamente in quantità la produzione di Mozzarella
di bufala (de Candia et al., 2007). La storia della
produzione della Mozzarella possiede antiche radici che risalgono
al Medioevo. Si pensa che il suo territorio d’origine fosse
la pianura napoletana, dove mandrie di bufale producevano un latte
molto bianco, e le condizioni rudimentali della produzione del
latte e dei trasporti comportavano un inacidimento del latte
già prima che arrivasse al luogo di produzione, conferendo
alla cagliata proprietà plastiche che ben si prestavano alla
filatura (Salvadori del Prado, 1998). Il nome Mozzarella deriva
probabilmente dal verbo “mozzare”, cioè
tranciare, l’operazione manuale di strozzatura della pasta
filata mediante indice e pollice. Tale formatura manuale è
praticata ancora oggi in molti caseifici artigianali. Ufficialmente
i diversi tipi di Mozzarella oggi prodotti vengono distinti in:
Mozzarella da pizza o “Pizza Cheese”, Mozzarella
Tradizionale STG, Mozzarella di Bufala Campana DOP ed il Fior di
Latte dell’Appennino Meridionale. Nella categoria
merceologica dei formaggi “a pasta filata fresca”,
oltre ai diversi tipi di Mozzarella, rientrano anche la scamorza e
la provola.

In generale, la Mozzarella rientra nella
categoria di formaggi che possono essere distinti sulla base:

[image: ]  dell’origine del latte impiegato (Bufala,
vacca e misto);

[image: ]  dalla tecnologia di produzione (acidificazione
biologica diretta e mista);

[image: ]  dal tipo di impiego previsto (consumo diretto,
uso come ingrediente alimentare, formaggio da pizza).

Da un punto di vista tecnologico i formaggi a
pasta filata fresca possono essere distinti in:

[image: ]  formaggi a fermentazione microbica prodotti
mediante l’impiego di colture di fermenti lattici (Fior di
latte, Mozzarella di Bufala e Mozzarella);

[image: ]  formaggi ad acidificazione chimica mediante
l’aggiunta di acidi organici (acido citrico): Mozzarella da
pizza.

1.1.1  Mozzarella da
pizza

La Mozzarella da pizza, o “Pizza
Cheese” generalmente presenta un minor contenuto di
umidità e grasso (dal 15% al 20% sul tal quale) rispetto
alla Mozzarella Tradizionale. Per tale ragione viene anche chiamata
“Low moisture Mozzarella Cheese” (LMMC,
Mozzarella a basso contenuto di umidità). Essa non ha
crosta, la pasta è elastica e omogenea, il gusto neutro,
leggermente acidulo. E’ un formaggio molto conosciuto e
commercializzato negli Stati Uniti e in Europa. Essa può
essere venduta fusa o mista, è modellata in blocchi a forma
di parallelepipedo, del peso di circa 2 Kg e non può essere
denominata Mozzarella. Nella tecnologia di produzione di questo
tipo di Mozzarella, l’acidificazione della pasta può
avvenire sia chimicamente mediante l’impiego di acidi
minerali e organici come l’acido citrico o l’acido
lattico (si ottiene così un prodotto di scarsa
qualità), sia mediante l’inoculo del latte con
fermenti o colture starter, in modo da ottenere un prodotto
qualitativamente migliore. La Mozzarella destinata all’uso
in pizzeria deve rispondere a delle caratteristiche importanti:
rapporto grasso/proteine, livello di salatura, umidità e
lattosio residuo nel formaggio. I preparati per pizza derivanti da
latte ultrafiltrato presentano scarsa filabilità, e
divengono gommosi; quelli fusi tendono a oliare e non hanno
consistenza. La scelta di questo tipo di Mozzarella come
ingrediente nella preparazione della pizza risiede nella tendenza
della Mozzarella tradizionale a bagnare eccessivamente la pizza a
causa della maggior quantità di acqua, e nell’elevata
quantità di grasso che tende ad oliarla. Per ottenere
caratteristiche migliori nell’impiego in pizzeria si ritiene
che la Mozzarella per pizza debba essere confezionata sotto vuoto
e, dopo il confezionamento, debba essere stagionata per almeno 15
giorni a temperature tra 4° e 10° C (Kindsted, 1993).
In questo modo la sua conservabilità può superare
anche i 30 giorni (Ottogalli, 2002).

1.1.2  Mozzarella
Tradizionale STG

La Mozzarella ha ottenuto il riconoscimento del
marchio STG dal Ministero delle Politiche Agricole e Forestali con
Decreto 28 giugno 2001. Prima di questa data la denominazione
“Mozzarella” era già iscritta nell’Albo
delle attestazioni di specificità (stabilite dal Regolamento
(CE) n. 2082/1992), con il Regolamento (CE) n. 2527/1998.

Il Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
che rappresenta l’Autorità nazionale preposta al
coordinamento dell’attività di controllo e
responsabile della vigilanza sulle denominazioni protette e sulle
attestazioni di specificità, ha emesso il Decreto 28 giugno
2001 per individuare modalità di controllo al fine di
consentire la produzione sul territorio nazionale della
“Mozzarella” STG e di provvedere
all’approvazione del piano dei controlli e del relativo
prospetto tariffario della STG “Mozzarella”.
Nell’allegato 1 viene definito come
“disciplinare” un documento che specifica i requisiti
obbligatori della Mozzarella STG e del procedimento necessario alla
sua fabbricazione che ne determinano la
“conformità”.

Il termine specialità tradizionale
garantita, noto con l’acronimo STG, è un marchio di
origine introdotto dalla comunità europea volto a tutelare
produzioni che siano caratterizzate da composizioni o metodi di
produzione tradizionali. Questa certificazione, disciplinata dal
Regolamento (CE) n. 2082/1992, diversamente da altri marchi quali
denominazione di origine protetta (DOP) e indicazione geografica
protetta (IGP), si rivolge a prodotti agricoli e alimentari che
abbiano una "specificità" legata alla procedura di
produzione o alla composizione legata alla tradizione di una zona,
ma che non vengano prodotti necessariamente solo in tale zona.
Questo marchio quindi certifica solo la metodologia di produzione
nel rispetto di un disciplinare, ma non il territorio di
produzione, né la provenienza delle materie prime.

La "Mozzarella" STG è un formaggio fresco
a pasta filata, molle, a fermentazione lattica. Le principali
caratteristiche, desunte dal disciplinare di prodotto, sono di
seguito descritte. Le caratteristiche fisiche: forma sferoidale
(eventualmente con testina) o a treccia; peso sgocciolato da 20 g
(125 g per la forma a treccia) a 250 g (determinato entro tre
giorni dalla fabbricazione). Le caratteristiche organolettiche:
aspetto: pelle di consistenza tenera, superficie liscia e lucente,
omogenea, di color bianco latte; pasta di struttura fibrosa
(più pronunciata all’origine), a foglie sovrapposte,
che rilascia al taglio e per leggera compressione liquido
lattiginoso; possibile presenza di distacchi ma non di occhiatura;
colore omogeneo, bianco latte; consistenza: morbida e leggermente
elastica; sapore: caratteristico, sapido, fresco, delicatamente
acidulo: odore: caratteristico, fragrante, delicato, di latte
lievemente acidulo; caratteristiche chimiche: umidità (m/m):
58-66% (forma sferoidale); 56-62% (forma a treccia); grasso sul
secco (m/m): min. 44%; umidità sul non grasso (m/m): 69-80%;
pH della pasta: 5,1-5,6; NaCl (m/m): max 1%; acido L(+) lattico
(m/m): > 0,2 (entro tre giorni dalla fabbricazione);
attività fosfatasica: max 12 mg fenolo/g di formaggio;
furosina: max 10 mg/100 g di proteina; caratteristiche
microbiologiche: microflora caratteristica: min. 10.000.000 ufc/g
(entro tre giorni dalla fabbricazione); microflora preponderante:
Streptococcus thermophilus; microflora accessoria:
enterococchi, batteri lattici termodurici (63° C per 35
min). L’accertamento delle caratteristiche del prodotto
avviene su campioni prelevati nell’unita’ di
produzione e, salvo quando diversamente indicato, conservati alle
temperature e fino alla data indicate in etichetta. La "Mozzarella"
STG può essere posta in vendita solo se appositamente
preconfezionata all’origine. Sulle confezioni dovrà
essere apposta la dicitura "Garantito dal Ministero delle Politiche
Agricole e Forestali ai sensi dell’art. 14 del Regolamento
(CE) n. 2082/1992" (Decreto MiPAAF 28 giugno 2001).

1.1.3  Mozzarella di
Bufala Campana DOP

La Mozzarella di Bufala Campana rappresenta il
più noto formaggio “a pasta filata fresca”.
Essa ha ottenuto il riconoscimento del marchio D.O.P. il 12 giugno
1996 per effetto del Regolamento (CE) n. 1107/1996.

La Denominazione di origine protetta (DOP)
è un marchio di tutela giuridica della denominazione che
viene attribuito, solitamente per legge, a quegli alimenti le cui
peculiari caratteristiche qualitative dipendono essenzialmente o
esclusivamente dal territorio in cui sono prodotti.
L’ambiente geografico comprende sia fattori naturali (clima,
caratteristiche ambientali), sia fattori umani (tecniche di
produzione tramandate nel tempo, artigianalità) che,
abbinati insieme, consentono di ottenere un prodotto inimitabile al
di fuori di una determinata zona produttiva. Affinché un
prodotto sia DOP, le fasi di produzione, trasformazione ed
elaborazione devono avvenire in un’area geografica
delimitata. Chi realizza prodotti DOP deve attenersi alle rigide
regole produttive stabilite nel disciplinare di produzione, e il
rispetto di tali regole è garantito da uno specifico
organismo di controllo.

Secondo il disciplinare di produzione, la
Mozzarella di Bufala Campana è prodotta nell’intero
territorio delle province di Caserta e Salerno, ed alcuni comuni
delle province di Napoli, Benevento, Frosinone, Latina, Roma, cui
si sono aggiunti alcuni comuni delle province di Foggia e Isernia
(Decreto MiPAAF del 18 settembre 2003, in GU n. 258 del 6 novembre
2003, con cui è accordata la protezione transitoria alla
modifica del disciplinare). Tuttavia, da tempi antichi le zone di
eccellenza sono rappresentate dalla pianura tra il Garigliano e il
Volturno, dalla piana di Salerno (Battipaglia) e dalla campagna
romana (Bottazzi, 1993). È un formaggio fresco a pasta
filata prodotto esclusivamente con latte di bufala e
commercializzato in liquido di governo. La forma più diffusa
è quella tondeggiante, ma esiste anche quella a treccia,
nodino, ciliegina, perlina, bocconcino. A proposito della forma, il
peso può variare da 10 a 800 g, sebbene le pezzature
più diffuse sul mercato nazionale siano comprese tra 100 e
250 g, mentre il mercato locale comprende anche pezzature maggiori
(fino a 800 g). La consistenza è morbida e, a differenza
degli altri prodotti freschi a pasta filata di vacca, presenta una
“buccia” più consistente. La
“crosta” mostra una superficie liscia, non viscida
né scagliata, con uno spessore <1 mm, e di colore
bianco porcellanato. La struttura della pasta è elastica, ma
non gommosa, a “foglie sottili” che si manifesta
maggiormente nel primo giorno di produzione. Tale caratteristica
deriva dalla distribuzione degli aminoacidi nella molecola di
caseina che conferisce maggiore elasticità e
plasticità rispetto a quanto ottenuto con latte bovino; in
seguito la pasta tende a diventare più fondente come
conseguenza delle attività enzimatiche e di scambi di
materia provocati per osmosi tra la Mozzarella e il liquido di
governo. Una peculiarità importante della tessitura della
pasta, è che al taglio presenta un’abbondante
scolatura in forma di lieve sierosità biancastra, grassa,
dal profumo di fermenti lattici che col tempo tende a diminuire. Il
disciplinare di produzione prevede tuttavia un limite massimo di
umidità pari al 65% (Mucchetti e Neviani, 2006 b) e grasso
sulla sostanza secca minimo 52%. Il sapore è caratteristico
ed è associabile alla specificità del latte di bufala
(Moio et al., 1993). Anche il sieroinnesto contribuisce in
parte alla formazione di aromi, e distingue le Mozzarelle prodotte
nel territorio salernitano da quelle casertane (Mauriello et
al., 2001, 2003). Esistono Mozzarelle di bufala a denominazione
non protetta, cioè prodotte al di fuori della zona
delimitata dalla D.O.P. Esse possono essere prodotte con latte
misto di bufala e di vacca, o unicamente con latte di bufala.

1.1.4  Fior di Latte
dell’Appennino Meridionale

Durante gli anni Cinquanta del secolo scorso,
nell’intento di semplificare la differenziazione delle
produzioni casearie a pasta filata fresca, si è iniziato a
chiamare fior di latte le "mozzarelle" prodotte con latte di vacca.
In un dettagliato scritto intitolato "Monografia del fior di
latte", nel 1958 Marracino descrive la lavorazione e le
caratteristiche di questo formaggio, proprio al fine di distinguere
nettamente i due latticini, di seguito indicati ambedue di pasta
filata molle, riservando il nome di fior di latte a quello derivato
da latte di vacca, ed il nome di mozzarella a quello derivato da
latte di bufala. Negli anni Sessanta, sempre del secolo scorso,
tale distinzione diventa definitiva anche in atti ufficiali.

Sulla Gazzetta Ufficiale della Repubblica
Italiana del 26 Giugno 2001 è stata pubblicata la modifica
della richiesta di registrazione come DOP, ai sensi del Regolamento
(CE) n. 2081/1992 del Consiglio del 14 Luglio 1992, della
denominazione di origine “Fior di latte” in
“Fior di Latte dell’Appennino Meridionale”. La
denominazione “Fior di Latte de [...]
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