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Caratteristiche esclusive del
prodotti caseari di montagna
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origine

Clima, altitudine, quantita e qualita dell’offerta foraggera,
razza degli animali, varieta della flora microbica del latte,
artigianalita della tecnologia di produzione, nonché luoghi e
tipo di stagionatura sono solo alcuni tra | tanti fattori che
concorrono nella produzione del latte e dei diversi tipi di

formaggio di montagna
feofpe
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Quali sono le caratteristiche che rendono
esclusivo Il prodotto di montagna?

Aroma

Gusto

Salubrita
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|dentificare le sostanze responsabili della
unicita dei prodotti di montagna

o

.
=

Individuare il legame con il territorio di origine

Individuare I’ influenza sulla salute dell’'uomo

Difendere e valorizzare il prodotto e Il territorio
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del prodotto

| origine

Markers d
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emarkers diretti cioeé sostanze
derivanti dalle diverse varieta di erbe
che costituiscono la dieta degl
animali, trasferite direttamente nel
latte.

emarkers indiretti cioe derivanti dal

metabolismo degli animali e
modificati nella loro produzione o
concentrazione proprio dalle

particolari condizioni dell’allevamento
IN montagna.
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markers diretti  Terpeni o a base terpenica

Sostanze volatili, liposolublli, costituenti degli
oli essenziali della pianta

‘Pinene limonene geraniolo eucaliptolo‘

Perché le piante producono gueste sostanze ?
Plausibili ipotesi:
O per difesa da funghi e altri microrganismi infestanti;
1 per favorire attirare api e altri insetti;
 per sopravvivere in ambienti difficili (alcuni oli sono riversati
al suolo per impedire la crescita di altre piante);
 per prevenire la disidratazione

Alcuni di essi passano indenni la barriera

ruminale e vengono trasferiti al  latte e
successivamente al formaggio /ro/lpe




Profilo analitico delle sostanze volatili
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markers dirett

Composti polifenolici  (flavonoli)
Naturali costituenti idrosolubili di tutte le piant e

Contenuto in latte proveniente da diversi sistemi di
alimentazione (mg/kg)

Fieno Loiessa

Ins. Lolessa
80 7.9
Orzo, soja ea Fieno
alta % conc Montagna 5.2

4.0. pascolo fresco
montagna 11.0
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markers dirett ldrocarburi non volatili
(a catena lineare e fiteni)

dal fitolo della dieta (contenuto nella clorofilla) p er
azione dei batteri del rumine

- esterificazione )  [FLINOXHOKR R eHE:H]
- disidratazione  EEEE)>

* idrogenazione, disidratazione e isomerizzazione

1-fitene 2-fitene
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Contenuto di fiteni del latte e formaggio (mg/kQg) ‘

B Fitil C18

B Fitil C16

O 2-fitene

O neofitadiene
[ 1-fitene

planura  montagna  pianura  montagna

Latte Formaggio /ro/lpe



1-fitene/2-fitene (Asiago)
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markers indiretti

Numerosi fattori sia esogeni che
endogeni modificano Il contenuto e

la composizione del grasso del
latte

PUFA (w3) CLA

Acidi grassi polinsaturi Acido linoleico coniugato

Rpen



Acidi grassi essenziali con
P U FA (@3) attivita’ biologica

Acidi grassi polinsaturi estremamente potente e forte

Impatto sulla salute .

MRegolazione della permeabilita’ dei vasi sanguigni,
WRiduzione delllaccumulo di lipidi

MRiduzione dell'incidenza delle patologie cardiovascolari
MModulazione del comportamento delle cellule del sistema
Immunitario

W Precursori di molecole (eicosanoidi) con funzione ormonale

™ Acido grasso con attivita inibitoria
C LA verso alcune forme di tumore e proprieta
® Antiaterogeniche,
Acido linoleico ® Immunomodulantti,
: ® Antidiabetiche
Conlugato ® Riduzione della massa grassa

corporea a favore della massa muscolare
feope



N
C18:3 omega3

)
(c9,c12,cl5)

acido linolenico

C18:2 coniugato
VNN

(c9,t11 rumenico)
X CLA
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Contenuto di C18:3 w3 nel grasso di latte vaccino

(9/100g grasso)

Unifeed pascolo pianura pascolo montagna

Rpen



ORIGINE del CLA (acido rumenico)

1.Bioidrogenazione nel rumine

2.Blosintesi nella
ghiandola
mammaria

C18:1 (+11 vaccenico)

D9-desaturasi

C18:2 (9,111 CLA)

C18:3 (c9,c12,c15 linolenico)

isom

C18:2 (c9,c12 linoleico)

C18:3 (c9,t11,c15)

¢ isom

* idro.

C18:2 (1t11,c15)

/ idro.
C18:1 (+11 vaccenico)

idro.
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Contenuto di CLA nel grasso di latte vaccino
(9/100g grasso)

Unifeed pascolo pianura pascolo montagna
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