ONAF

COMMISSIONE TECNICO-SCIENTIFICA

Metodica d’assaggio
Denominazione

Nome del formaggio completo di eventuali indicazioni delle Denominazioni d’Origine
Categoria

Indicazioni relative alle principali classificazioni del formaggio (quindi spesso più di una per formaggio) riferite a:

· Consistenza (pasta molle, semidura, dura, extradura);

· Tecnologia e trattamenti termici della cagliata (pasta cruda, semicotta, cotta, filata, pressata, erborinata, crosta lavata, fiorita,…);

· Contenuto in grasso (grasso, semigrasso, magro);

· Tipo di coagulazione: (prevalentemente acida, acido-presamica, prevalentemente presamica).

Note di presentazione
Indicazioni di varia natura che vengono fornite per meglio conoscere ed approfondire le caratteristiche del formaggio:
· stagionatura/affinamento (tipo, modalità, ecc.)

· trattamento latte (crudo, pastorizzato, termizzato, intero, scremato,…);

· tipo di latte (di vacca, di capra, di pecora, di bufala, misto);

· provenienza (caseificio, alpeggio,…);

· eventuali altre indicazioni presenti in etichetta (conservante, trattamento crosta,…);

· tipo di caglio;

· sintetiche notizie geografiche, economiche, storiche del formaggio;
· informazioni relative alla quantità totale di prodotto da cui sono stati ricavati i campioni individuali (es. forma intera, quarto, ottavo, trancio/spicchio del peso di...), al fine di fornire indicazioni su quanto le caratteristiche che si descriveranno possano essere rappresentative dell'intera forma.

1 - Valutazione visiva

1.1  Si esaminano:

· la forma e la pezzatura,

· lo stato ed il colore della crosta. 

Si verifica inoltre:

· la presenza dei marchi e contrassegni della Denominazioni d’Origine 

· la presenza di marchi dell’azienda produttrice. 

In genere queste indicazioni sono presenti sulla crosta in etichette od incisioni impresse direttamente sulla stessa. 

Per l’esame può essere disponibile una forma intera, soprattutto se il formaggio è piccolo, oppure una frazione di forma che comunque deve sempre possedere la crosta o la parte esterna se il formaggio è privo di crosta. La porzione deve essere quindi rappresentativa del prodotto in esame ed il taglio deve interessare tutta la forma.

1.2  Nel caso in cui la forma sia intera la si taglia lungo un diametro e si procede all’esame di:

· colore della pasta 

· caratteristiche della pasta (liscia, granulosa, trasudante grasso od umidità, erborinata…)

· presenza di occhiatura 

· presenza di eventuali fenditure, strappi, sfogliature ecc.
· spessore della crosta
· stato del sottocrosta

Terminata la valutazione visiva, si procede alle valutazioni successive. Pertanto il campione da analizzare deve esser tagliato con regolarità ed il pezzo deve essere completo di crosta, sottocrosta e pasta al centro della forma.
Il taglio deve esser fatto poco prima dell’esame per evitare che il formaggio modifichi il suo aspetto superficiale.
2 - Valutazione olfattiva

Per la valutazione olfattiva è necessaria la massima tranquillità ambientale. 

● Si annusa il formaggio per qualche secondo individuando inizialmente l’intensità complessiva dell’odore 

● Si passa quindi a scomporre l’odore nelle sue diverse componenti e a descriverlo il più compiutamente possibile utilizzando gli appropriati descrittori olfattivi.

● Se necessario si ripete l’esame dopo 5-10 secondi. 

● Non ripetere troppe volte l’olfazione al fine di non ingenerare dei fenomeni di affaticamento olfattivo ed assuefazione
3 - Valutazione del sapore e dell’aroma
Quando il campione è nella bocca vengono percepiti contemporaneamente:

· i sapori, rilevati principalmente dalla lingua;

· gli aromi che vengono percepiti dal naso tramite la via nasofaringea che collega la bocca con le narici (via retronasale).

Si addenta quindi una piccola porzione (5 – 8 grammi) di formaggio e la si mastica lentamente cercando di individuare le sensazioni che a poco a poco si sviluppano. Dopo aver deglutito ed esaminato la persistenza del gusto, si può eventualmente ripetere la prova per evidenziare la meglio le sensazioni percepite durante il primo esame. 

3.1. I sapori sono dolce, salato, acido, amaro e umami, che corrisponde ad esempio al sapore del glutammato monosodico (l’esaltatore di sapidità del dado da brodo). 

3.2. Il piccante, l’astringente o allappante (che lega in bocca), il rinfrescante (tipo menta) ecc. sono percezioni che si provano durante l’esame gustativo in bocca e sono sensazioni fisiche che possiamo definire “trigeminali” operate sulle mucose boccali.

3.3. La valutazione degli aromi che si sprigionano in bocca durante la masticazione coinvolge la percezione “retronasale” e comporta l’impiego dei descrittori di tipo olfattivo.

E’ indispensabile abituarsi ad utilizzare sempre poco formaggio durante l’assaggio in quanto , in presenza di numerosi campioni si potrebbe avere una sensazione di sazietà e conseguentemente una diminuzione della sensibilità gusto-olfattiva.
4 - Valutazione della struttura
La struttura si percepisce con il tatto ed è pertanto possibile valutarla sia con le dita che in bocca.

Durante la fase di esame visivo la struttura della crosta (aspetto esterno) e della pasta (aspetto interno) viene valutata coi polpastrelli delle dita. Durante l’esame gustativo (in bocca) la struttura è rilevata dalle papille tattili della bocca anche grazie al movimento masticatorio. 

In bocca la consistenza del formaggio è costantemente modificata dalla masticazione e dalla saliva per cui la struttura va valutata nelle prime fasi della masticazione: quando il boccone è quasi pronto per la deglutizione tutti i formaggi sono ormai stati talmente trasformati da risultare molto simili tra di loro.
5 - Persistenza e retrogusto

Sono sensazioni che si percepiscono dopo la deglutizione del formaggio.

· Si intende per persistenza la permanenza di una o più sensazioni gustative già identificate durante la masticazione e viene misurata in minuti;

· Si intende per retrogusto la presenza di una percezione gustativa e/o olfattiva che rimane al termine dell’assaggio 

Terminologia dell’Assaggiatore dei formaggi 

1 - Esame visivo e sensazioni tattili

1.1 - Aspetto esterno del formaggio 

FORMA 

(conformazione fisica del formaggio) 

• Cilindrica 

• Parallelepipeda a  base quadrata, rettangolare, ecc.
• Sferica 

• Ovoidale 

• Piramidale 

• Tronco-conica
• Conica
• Cubica 

• Indefinita 

Regolare -Irregolare 

FACCE 

(Le due superfici orizzontali della forma) 

• Piane 

• Concave 

• Convesse (bombate) 

Regolari - Irregolari 

SCALZO 

(La superficie verticale o altezza o spessore della forma) 

• Diritto 

• Concavo 

• Convesso (bombato) 

• Obliquo 

Regolare - Irregolare 

SUPERFICIE (CROSTA)  

Si suddivide in: 

• Pelle: sottile pellicola elastica 

(mozzarella) 

• Buccia: strato sottile, moderatamente 

consistente, tenero

(robiola di Roccaverano) 

• Crosta: strato consistente, da moderatamente duro a duro

Aspetto della SUPERFICIE (CROSTA)
• Liscia 

• Rugosa 

• Canestrata 

• Con la trama della tela 

• Pulita 

• Ammuffita 

• Fiorita 

• Macchiata 

• Lavata 

• Trattata 

• Umida (essudata)
• Lucida 

• Secca 

• Untuosa 

• Dura 

• Morbida 

• Elastica 

• Con morchia 

• Fessurata

• Screpolata   
• Crepata 

• Riparata 

• Con erosioni, bucherellata (parassitata) 

Colore della SUPERFICIE (CROSTA)

•Bianco 

•Avorio 

• Giallo (paglierino, dorato, ambrato) 

• Sabbia 

• Ocra
• Aranciato 

• Rossiccio 

• Marrone 

• Grigio 

• Verde 

• Nero 

Uniforme – Non uniforme 

Carico - scarico
1.2 - Aspetto interno del formaggio 

PASTA

Colore della PASTA 

• Bianco 

• Avorio 

• Giallo (paglierino, dorato, ambrato) 

• Sabbia
• Rosato 

• Ocra 

• Salmone

• Rossiccio 

• Marrone 

• Grigio 

• Verde 

• Nero 

Uniforme – Non uniforme

Carico - scarico

Occhiatura della PASTA 

(alveoli della pasta)

Presente – Assente 

• Forma: regolare (rotonda), irregolare (deformata) 

• Dimensione: piccola (fine), media, grande 

• Distribuzione: uniforme (regolare), non uniforme (localizzata) 

• Altro: lucida, con muffe, rada, diffusa

Struttura della PASTA 

(alla vista e al tatto)

• Cremosa 

• Molle 

• Tenera 

• Semidura 

• Dura 

• Secca

• Umida

• Untuosa 

• Rigida

• Elastica 

• Compatta 

• Granulosa 

• Rugosa 

• Liscia 

SOTTOCROSTA (unghia)
Presente - Assente

 • Sottile – media  - spessa

ERBORINATURA 

Presente - Assente

• Colore: grigio – verde – blu

• Distribuzione: uniforme (regolare), non uniforme (localizzata)

Elementi di discontinuità nella PASTA

Presenti - Assenti

• Sfoglia 

• Distacco
• Strappo 

• Gessatura 

• Colatura o rammollimento 

• Dimensione: piccola, media, grossa 

• Distribuzione: uniforme (regolare), non uniforme (localizzata) 

2 – Esame olfattivo

ODORI E AROMI 

Odori: sensazioni percepite per via diretta attraverso l’inspirazione dell’aria dal naso 

Aromi:  sensazioni percepite per via retronasale attraverso l’espirazione dell’aria dal naso durante e dopo la masticazione 

• Descrittori

Lattico:
Lattico fresco:

latte fresco, cagliata fresca, panna fresca, burro fresco

Lattico cotto:

burro fuso, latte bollito
Lattico acido:

latte acido, yogurt, cagliata acida, siero di latte acido

Crosta di formaggio:
crosta di  …………

Vegetale:
Erba:


erba tagliata, fieno, paglia

Erba fermentata:
erba fermentata, fieno fermentato

Verdura lessa:
patata, cavolfiore, sedano, piselli

Agliacee:

aglio, cipolla

Legno:


humus, trucioli di legno, funghi, sottobosco, tartufi

Floreale:
Miele:


miele uniflorali
Fiori:


rosa, violetta

Fruttato:
Frutta secca:

nocciola, noce, castagna, mandorla

Agrumi:

arancia, limone, pompelmo

Frutti esotici: 

banana, ananas

Drupacee:

albicocca, mela, pera

Frutta trasformata:
frutta essiccata, frutti fermentati

Olio:


olio di oliva

Tostato:
Tostato leggero:
brioche, vaniglia

Tostato medio:
caramella mou

Tostato forte

e torrefatto:

caramello, cipolla al forno, cioccolato amaro, caffè, cicoria

Frutti secchi tostati:
nocciola, arachide, mandorla

Tostato molto forte:
affumicato, bruciato

Animale:
Animale

Vacca, pecora, capra, bufala

Stalla / mandria:
stalla di  ………., cuoio, sudore

Carne:


brodo di carne

Pellette / caglio:
pellette di vitello

Letame:

letame bovino

Speziato:
Speziato riscaldante:
pepe

Speziato rinfrescante:
menta

Spezie:


noce moscata, chiodi di garofano

Altro:

(fanno riferimento alla tecnologia di produzione o a fermentazioni dovute al

latte di partenza).

propionico, butirrico, alcol etilico, rancido, ammoniacale, acetico, agro, sulfureo, sapone, ammuffito, putrido, gomma, insilato
• Intensità: bassa, medio bassa, media, medio elevata, elevata.

• Persistenza: bassa, medio bassa, media, medio elevata, elevata.

3 – Esame gustativo

SAPORI 
• Dolce 

• Acido 

• Salato 

• Amaro
• Umami 

• Intensità: bassa, medio bassa, media, medio elevata, elevata.

SENSAZIONI TRIGEMINALI 

•  Astringente (caco acerbo, carciofo, tannino) 

•  Piccante (pepe, peperoncino) 

•  Pungente (ammoniaca, aceto, senape)

•  Rinfrescante (mentolo)
•  Bruciante (alcol)

•  Metallico (ferroso, sangue)
SENSAZIONI TATTILI – STRUTTURA DI BOCCA

• Durezza (resistenza alla masticazione, carota cruda) 

• Friabilità (tendenza a rompersi in frammenti; crakers, wafers) 

• Adesività (sforzo della lingua per staccare il formaggio dal palato e dai denti; caramella mou) 

• Solubilità (fusione rapida nella saliva; meringa) 

• Granulosità (percezione di granuli compatti; pera matura) 

• Umidità (alto contenuto di liquidi; albume di uovo sodo) 

• Grumosità (percezione di piccole masse rapprese) 

• Con cristalli (percezione di granuli vetrosi)

• Elasticità, rigidità, deformabilità, gommosità e untuosità 
4 – Sensazioni finali

•  Retrogusto  (sensazione gustativa che rimane dopo la deglutizione)

Presente – Assente

• Persistenza (permanenza della percezione gustativa dopo la deglutizione)

Debole: ≤ 3 secondi.  Media: da 10 a 15 secondi.  Elevata: ≥ 30 secondi.

5 – Appendice

Riportiamo di seguito altri due descrittori che, usati soprattutto a livello internazionale, cercano di riassumere le proprietà sensoriali del formaggio. Costituendo quindi la sintesi di un insieme di precedenti giudizi, essi non compaiono fra i descrittori fondamentali e devono quindi essere usati, qualora sia ritenuto necessario, soltanto alla fine dell’assaggio. 
• Flavour (Gusto - Olfatto) 

E’ la somma delle sensazioni olfattive e gustative percepite durante l’assaggio, influenzate da effetti tattili, termici, dolorifici e cinestetici.

• Texture
Insieme di proprietà reologiche (legate alla deformabilità) e di struttura (geometriche e di superficie), percepite dai recettori meccanici, tattili, visivi e uditivi. 

L’assaggio viene condotto sulla scheda descrittiva ONAF.
I testi base di riferimento sono:

M.Zannoni, B.Morara, L.Bertozzi, La degustazione dei formaggi, nuova edizione con dispense Onaf, Onaf Editore 2004
A. Gambera, E. Surra (a cura di), Tecnica di assaggio dei formaggi, Corso per Maestri Assaggiatori, Onaf Editore 2008
Lavanchy P, Bérodier F, Zannoni M, Noël Y, Adamo C, Squella J, Herrero L. Guida per la valutazione sensoriale della struttura dei formaggi a pasta dura e semidura. Institut National de la Recherche Agronomique, INRA Editore, Parigi 1994
Lavanchy P, Bérodier F, Zannoni M, Noël Y, Adamo C, Squella J, Herrero L. Guida per la valutazione olfatto-gustativa dei formaggi a pasta dura e semidura, INRA Editore, Parigi 1997

Comitato tecnico-scientifico ONAF: Armando Gambera (coordinatore), Daniele Bassi, Beppe Casolo, Giancarlo Coghetto, Lorenzo Noè, Maria Sarnataro, Paolo Stacchini, Enrico Surra. 

Febbraio 2009.

