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COMPOSIZIONE CHIMICA MEDIA DEL LATTE
(dati espressi in % p/p)

 

 VACCA CAPRA PECORA 
ACQUA 87-88 88.5-91.0 74.6-84 
RESIDUO SECCO 12-13 9-11.5 16-25.4 
    
GRASSO 3.5-4.4 3-3.6 5.5-11 
PROTEINE 3-3.6 2.8-3.3 4.5-7.5 
LATTOSIO 4.8-5 4.5-4.8 5.2-5.5 
SALI MINERALI 0.7-0.8 0.7-0.9 0.8-1.4 
 

�

 CAPRA VACCA PECORA 
CASEINE 75% 77% 78% 
SIEROPROTEINE 16% 17% 17% 
AZOTO non 
proteico(NPN) 

9% 6% 5% 
 

SIEROPROTEINE: a-LATTOALBUMINA
b-LATTOGLOBULINA
SIEROALBUMINA
IMMUNOGLOBULINE

AZOTO NON PROTEICO: PEPTIDI, UREA, 
AMINOACIDI, AMMONIACA, 
NUCLEOTIDI...

SOSTANZE AZOTATE-PROTEINE
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pH A°SH/50 VACCA
6,30 4,8 latte acido (colostro)
6,67          4,2-4,8 latte molto ricco in caseine
6,67 4,0 latte normale
6,67 3,2 latte molto povero in MA

6,8-7,20 3,2 mastite, latte vecchio o annacquato

pH A°SH/50 CAPRA
6,30 4,00 latte acido (colostro)
6,67 3,4-3,5 latte molto ricco in caseine
6,67 2,8-3,2 latte normale
6,67 2,6-2,8 latte molto povero in MA

6,8-7,20 2,6-2,8 mastite, latte vecchio o annacquato
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IN CASO DI INFEZIONI MAMMARIE:

materia grassa

caseina �  e �

� -caseina

�  lattoglobulina e �  lattoalbumina

sieroalbumina

immunoglobuline

lattosio

sodio e cloro

calcio e fosforo

vitamine

La produzione del latte
+���������
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EVOLUZIONI DELLA CBT 
A DIVERSE TEMPERATURE 

 
 UFC/mL    a 30°C 

109      

108     a 16°C 

107      

106     a 10°C 

105    a 4°C 

104      

 6h 12h 18h 24h  

 TEMPO TRASCORSO DALLA MUNGITURA 

�

MATURAZIONE

COAGULAZIONE

LAVORI IN CALDAIA

FASI DI LAVORAZIONE 

DI UN FORMAGGIO

LATTE

- rottura

-
mescolamento

-
riscaldamentoFORMATURA e  SGOCCIOLATURA IN FORMA

SALATURA

ASCIUGATURA

ESSICCAZIONE

STAGIONATURA

�

UN LATTE DI QUALITA’ NON DEVE :

•PRESENTARE IMPURITA’ VISIBILI

•AVERE ODORE O GUSTO ANORMALI

•CONTENERE INIBENTI

•CONTENERE MICRORGANISMI PATOGENI

UN LATTE DI QUALITA’ DEVE :

•ESSERE RICCO DI SOSTANZA SECCA

•CONTENERE UNA GIUSTA MICROFLORA
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•fermenti del commercio

•lattoinnesto 

•sieroinnesto
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FATTORI CHE INFLUENZANO LA CRESCITA DEI MICRORGANIS MI

TEMPERATURA

°C T  min T  opt T max

TERMOFILI 35 37-45 65

MESOFILI 5-10 25-35 40

PSICROFILI -5 ,+5 12-15 15-20

ANAEROBI

PRESENZA DI OSSIGENO         MICROAEROBI

                                              AEROBI FACOLTATIVI

                                              AEROBI

pH                                          MIN                OPT                   MAX

           S. AUREUS                  4                 6,8-7,5                 9,8

           SALMONELLA              4,5                 6-7,5                  8-9

           LIEVITI                       2-2,5               4-7,5                  8-10

           BATTERI LATTICI           3                   5,5                       8

ACQUA DISPONIBILE                           -       LIEVITI E MUFFE

                                                                      STAPH. AUREUS

                                                                       COLIFORMI

                                                             +        LATTICI

BATTERI LATTICI
producono acido lattico fermentando lattosio

MORFOLOGIA

¨  COCCHI:  - LATTOCOCCHI
 - LEUCONOSTOC

¨  BASTONCINI:  - LATTOBACILLI

TEMPERATURA DI CRESCITA OTTIMALE: da 20°C a 45°C

mesofili termofili

TIPO DI FERMENTAZIONE

OMOLATTICA: SOLO ACIDO LATTICO

ETEROLATTICA: ACIDO LATTICO+ANIDRIDE CARBONICA+ALCOOL
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Aggiunta  muffe  bianche :

Direttamente

aggiunta con  il  fermento o,  meglio ancora, poco  
prima  del  caglio

Per aspersione

sciolte  in  acqua  pastorizzata  (o  minerale 
naturale)  con  una  piccola  quantità  di  sale 
( circa lo 0,5% ),  nebulizzando  la  soluzione 
nell’ambiente   e /o  direttamente   sopra  il 
formaggio

�
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Forza del caglio o titolo:

capacità di coagulare una certa quantità 
di latte a 35°C in 40’
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Tomino piastra
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MATURAZIONE

COAGULAZIONE

COAGULAZIONE LATTICA

LATTE

SGOCCIOLATURA

FORMATURA

SALATURA

ASCIUGATURA

ESSICCAZIONE

STAGIONATURA
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Caprino/Tomino acido

�

PREMATURAZIONE :

vantaggi

•protezione del latte già nel tank

•produzione aromi

•inizio produzione acido lattico

•risparmio energetico
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SIEROINNESTO: sistema complesso composto da:

LIEVITI, MUFFE; BATTERI LATTICI, COMPOSTI AZOTATI, 
SALI MINERALI, VITAMINE

DA USARE SOLO SE:

•LATTE DI BUONA QUALITA’ 

•ACIDITA’ FORMATURA ALMENO 11-13°SH/50

•NESSUN GONFIORE O ALTRI PROBLEMI (mucor)

•ODORE E GUSTO PIACEVOLE

•NON STOCCATO (max 48h in frigorifero…aumentare dose)

�

Aggiunta  muffe  bianche :

Direttamente

aggiunta con  il  fermento o,  meglio ancora, poco  
prima  del  caglio

Per aspersione

sciolte  in  acqua  pastorizzata  (o  minerale 
naturale)  con  una  piccola  quantità  di  sale 
( circa lo 0,5% ),  nebulizzando  la  soluzione 
nell’ambiente   e /o  direttamente   sopra  il 
formaggio
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CONTROLLO DELLA LAVORAZIONE DURANTE LA 
PRODUZIONE DI CAPRINO

Aggiunta caglio:latte fresco=3,2-3,4°SH/50ml pH=6,6
latte maturo=3,8-5,2°SH/50ml pH=6,3

Formatura: tra 10-14,5°SH/50ml pH=4,4

L’acidità di formatura dipende dal tasso proteico del latte

Sformatura: tra 15,5-17,8°SH/50ml pH=3,6-4
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DIFETTI DI STAGIONATURA
Gonfiori

• Precoce da COLIFORMI
• Inizio: da 12 a 72 ore
• Conseguenza : formaggi che fanno la 

spugna con odore cattivo
• Origine: fecale: letame, terra, operaio 

sporco, materiale di mungitura sporco, ecc...
• Prevenzione: igiene
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