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INTRODUZIONE

Questa tesi vuole essere un’analisi del mercato della mozzarella all’interno della
realta cinese e di quella internazionale.

La tesi e divisa in due parti, una prima parte composta da sei capitoli ed una
seconda parte costituita dalle schede terminografiche. Il primo capitolo
introduce la definizione di formaggio e le sue diverse tipologie di classificazione,
con una schematizzazione del suo processo produttivo. Il secondo e un breve
capitolo sui formaggi a pasta filata, categoria alla quale appartiene la Mozzarella,
di cui viene trattato nel terzo capitolo, dove vengono fornite informazioni sulla
sua storia e caratteristiche. Il quarto capitolo si concentra sull’export di questo
formaggio nel mondo e di alcuni problemi legati al suo commercio, come la
deperibilita e la stagionalita delle bufale (dal momento che si tratta di un
formaggio a brevissima maturazione e va consumato entro pochi giorni) o,
ancora, lo scandalo scoppiato nel 2007-2008 sulle “Mozzarelle alla diossina”. A
causa dello smaltimento abusivo di rifiuti industriali, per la prima volta nel
2001, e stata scoperta la presenza, in due campioni di latte ovino, di un
quantitativo di diossine superiore alla media consentita. Questa bufera ha
causato grandi perdite per il settore lattiero caseario, con una riduzione delle
vendite pari al 35%, sia in Italia che all’estero; Corea, Giappone e Cina bloccano
le Mozzarelle alla dogana e ne impediscono la vendita. La situazione si
sblocchera solo dopo l'istituzione di un programma per la ricerca di diossine
nella Regione Campania, che individuera 83 allevamenti contaminati fornitori di
25 caseifici, che verranno posti sotto sequestro.

Il quinto capitolo si concentra esclusivamente sull’export di Mozzarella in Cina.

Il sesto e ultimo capitolo e dedicato al processo produttivo della Mozzarella,
dove sono riportati tutti i termini presenti nelle schede terminografiche, che
costituiscono la seconda parte della tesi, insieme a due glossari, uno italiano-

cinese ed uno cinese-italiano.



Le schede terminografiche, costituite da un’ottantina di termini, sono divise in
sei parti: termine cinese, definizione del termine cinese, contesto d'uso del
termine in cinese, contesto d’uso in italiano, definizione italiana del termine, e
termine in italiano.

Cio che mi ha spinto a scegliere quest’argomento e stata la mia esperienza di 5
mesi in Cina, dove ho potuto costatare la presenza di un gran numero di pizzerie
gestite sia da italiani che da cinesi, e dalla curiosita dei giovani cinesi che ho
conosciuto verso i formaggi e la Mozzarella. A Nanchino, la citta dove ho
studiato, ho fatto conoscenza con un pizzaiolo cinese, che mi ha detto di aver
studiato con un pizzaiolo italiano e che tutta la Mozzarella che usava era
importata dall’estero. Paradossalmente, la maggior parte dei suoi clienti non
erano stranieri, ma cinesi. Altro motivo che mi ha portato alla scelta del tema,
meno importante del primo, ma comunque rilevante, € lo stretto legame con la
mia regione di nascita, la Campania, e cio mi ha permesso di poter entrare in
contatto con caseifici della zona ed assistere al processo produttivo della
Mozzarella, dall’arrivo del latte al caseificio al confezionamento e vendita.

La redazione della tesi, ed in particolare delle schede terminografiche, non e
stata semplice, dal momento che in cinese sono assenti tutti i termini legati alla
filatura e formatura a mano; dato che la produzione in Cina & destinata a milioni
di consumatori, cido che conta non e la lavorazione manuale, ma la sua
meccanizzazione, poiché i macchinari riducono notevolmente i tempi di
produzione. Quindi, una considerevole porzione di termini legati appunto alla
lavorazione manuale, molto importanti per l'industria casearia italiana, €
completamente assente nel vocabolario cinese.

La cultura del popolo cinese ha avuto sin dai tempi piu antichi uno stretto
legame con il cibo e con la sua funzione all'interno della societa, ma in seguito
all’'apertura del paese alle influenze straniere, ed in particolare occidentali, le
abitudini dei cinesi stanno lentamente ma inesorabilmente cambiando. Ormai

fast food come Mc Donald, KFC e Pizza Hut hanno riempito le strade delle citta
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piu sviluppate economicamente, ed il loro numero, gia considerevole, e destinato
ad aumentare. La passione per il cibo straniero e ovvia conseguenza della
modernizzazione del paese e della globalizzazione, ma anche dei numerosi
viaggi all’estero compiuti dai ceti piu agiati e da siti come Alibaba che
consentono l'acquisto di prodotti alimentari occidentali con un semplice click.
Ovviamente questo fenomeno e limitato alle aree urbane e alla fascia d’eta
giovanile, che considerano questo trend come un modo per entrare in contatto
con i paesi esterti.

Tra i prodotti importati ed acquistati online c’@ anche il formaggio, ed in
particolare la Mozzarella. Da sempre assente nella dieta cinese, il formaggio
inizia ad essere apprezzato grazie alle grandi catene di fast food come Pizza Hut,
ma il suo consumo presenta alcune problematiche, prima fra tutte, I'intolleranza
al lattosio. Per risolvere questo problema, é stato organizzato un programma di
reintroduzione di latte e latticini che parte dalle scuole, permettendo un
aumento degli acquisti dei derivati del latte.

Nonostante la maggior parte dei formaggi venga importata, la Cina sta facendo
passi avanti nella produzione casearia e le industrie crescono sempre di piu.
Purtroppo Italia e Europa non figurano come primi tra gli esportatori di
formaggi e Mozzarelle in Cina, sono Australia e Nuova Zelanda a dominare il
mercato caseario cinese con i loro bassi costi della pastorizia.

Nonostante cio, il paese asiatico e la seconda destinazione, dopo il Giappone, dei
formaggi freschi come la Mozzarella, grazie alla sicurezza relativa ai nostri

metodi di produzione, fattore che i cinesi tengono in grande considerazione.



1. Classificazione dei formaggi.

Il formaggio, secondo il Codex Alimentarus, puo essere definito in questo modo:
“il formaggio é il prodotto fresco o stagionato, solido o semisolido, ottenuto per
coagulazione del latte, latte scremato, latte parzialmente scremato, crema, crema
di siero o latticello, soli o in combinazione tra loro, e per cessione parziale del siero
che si separa da questa coagulazione” (Corradini, 1995, p. 165).

Le origini di questo prodotto sono avvolte tra storia e leggenda; si narra che un
pastore, dovendo compiere un viaggio molto lungo nel deserto, decise di portare
con se del latte da conservare all’'interno di contenitori che aveva ricavato dallo
stomaco delle sue pecore. Il calore del sole e lo sbattimento fecero si che il latte
fosse trasformato in una sostanza biancastra in granuli; si tratta del fenomeno
della coagulazione: la caseina (proteina del latte), a contatto con le sostanze
enzimatiche dello stomaco dei ruminanti (caglio), si e separata dalla
componente liquida (siero), e precipitando, ha portato con sé il lattosio, creando
in questo modo la cagliata (sostanza che si trova alla base della produzione del
formaggio). (Cremona, 2002, p. 6).

| formaggi vengono classificati in base a:

e Tipologia di latte usato: vaccino, ovino, caprino, bufalino o misto;

e La modalita di coagulazione del latte: coagulazione acida o presamica,
oppure entrambe;

e La lavorazione della cagliata: formaggi crudi, semicotti e cotti. La cagliata
dei formaggi crudi non e stata sottoposta ad alcun processo di cottura o
riscaldamento; per i formaggi semicotti, la cagliata e stata riscaldata ad
una temperatura di 48°C, e quella dei formaggi cotti ad una temperatura di
50°C;

e Consistenza della pasta: formaggi molli, semiduri e duri. I formaggi sono
molli quando la loro cagliata non e stata sottoposta ad alcuna pressione o

riscaldamento e mantengono una percentuale d’acqua abbastanza elevata,

9



tra il 45% e il 70%. Nei formaggi a pasta semidura il quantitativo d’acqua e
compreso tra il 36% e il 45%; mentre nei formaggi a pasta dura il
contenuti d’acqua e relativamente basso, tra il 30% e 40%.

Maturazione: formaggi freschi a maturazione rapida (entro 15 giorni), non
sono sottoposti a stagionatura, non presentano la crosta e devono essere
consumati entro pochi giorni dalla produzione. Formaggi a breve
maturazione (entro i 30 giorni), media maturazione (la stagionatura non
deve superare i sei mesi) e lunga maturazione (da sei mesi di stagionatura
in poi);

Processo di lavorazione della pasta: formaggi a pasta erborinata, filata,
pressata e fusa. Nei primi, durante la lavorazione e prevista la comparsa di
striature blu-verdi dovute alla formazione dei miceli colorati dalle colture
di funghi alle quali le forme vengono sottoposte, e vengono anche detti
formaggi blu. I formaggi a pasta filata sono tipici del Sud Italia e la loro
lavorazione prende che la cagliata matura a contatto con acqua bollente
riduca la caseina in fili sottilissimi e lunghissimi. La cagliata dei formaggi a
pasta pressata viene sottoposta ad una pressatura meccanica per
permettere la fuoriuscita del serio in essa contenuta. La cagliata dei
formaggi a pasta fusa invece, dopo una breve maturazione, viene fusa.
Denominazione: D.O.P. “Denominazione di Origine Protetta”; le
caratteristiche del formaggio sono strettamente legate all’ambiente in cui
viene prodotto, la produzione avviene nella zona delimitata dalla D.0.P. e
le condizioni di produzioni non sono riproducibili altrove. LG.P.
“Indicazione Geografica Protetta”; il formaggio caratteristico di una zona
che ne determina l'alta qualita, la reputazione o altre caratteristiche, e
necessario che almeno una delle fasi di produzione si svolga all'interno
dell’area geografica designata. S.T.G. “Specialita Tradizionale Garantita”; la
produzione di questi formaggi deve rispettare un metodo di produzione

tradizionale, e non deve essere necessariamente legato ad una zona
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geografica: puo essere prodotto su tutto il territorio nazionale. “Formaggi
tradizionali”, oltre 450 formaggi che vengono considerati regionali.

(http://www.clal.it/downloads/schede/CLAL-

Classificazione formaggi italiani.pdf)

Il processo produttivo dei formaggi e, nelle prime fasi, quasi identico per le
diverse tipologie, ma dalla formazione della cagliata in poi, si differenzia a
seconda del formaggio che si vuole produrre.

La prima fase e quella della preparazione del latte, cioé tutti gli interventi che
influiscono sulla sua composizione. Il latte, una volta arrivato al caseificio,
viene filtrato in modo da eliminare le impurita, e viene standardizzato il suo
rapporto grasso/proteine. Segue la sosta del latte, ossia un passaggio
facoltativo il cui scopo e quello di favorire la formazione della microflora
acidificante, e la sua durata e compresa trale 6 e le 12 ore. (Corradini, 1995, p.
167) Questa fase esclude quella della pastorizzazione, in quanto la presenza
della microflora porta il latte a coagulare. La pastorizzazione invece, se
prevista, richiede che il latte venga portato ad alte temperature per pochi
secondi, col fine di eliminare i batteri patogeni e la microflora anticasearia e
prevenirne la formazione.

(http://www.lafattoriadelnonno.it/fdn /images/formaggio.pdf).

La seconda fase, e la piu importante nella produzione del formaggio, e la
coagulazione, che puo essere acida o presamica, la prima e indotta dalla
fermentazione di batteri lattici che trasformano il lattosio in acido lattico,
abbassano il pH e determinano la coagulazione delle caseine; la seconda e
dovuta all’azione di enzimi coagulanti che, aggiunti al latte, portano alla
destabilizzazione del colloide e all'idrolisi delle proteine del latte, che
determinano la coagulazione. Quest’'ultima puo avvenire anche in modo misto,
unendo la coagulazione acida a quella presamica.

Prodotto di questo processo e la cagliata, che all'interno delle maglie del

reticolo proteico trattiene globuli di grasso e gocce di siero, che deve essere
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allontanato in modo tale da permettere una miglior conservazione del
formaggio. La separazione del siero avviene attraverso la rottura grossolana
della cagliata. (Corradini, 1995, pp. 173-175).

La terza fase prevede il trattamento della cagliata, un susseguirsi di interventi
che portano alla trasformazione nel formaggio desiderato. Per i formaggi a
pasta cotta si procede alla cottura della cagliata (il cui scopo & quello di
disidratare il coagulo ed aumentare la coesione tra i grumi caseosi); per quelli
a pasta filata, la cagliata viene lasciata acidificare sotto siero e
successivamente filata con acqua ad elevate temperature; per i formaggi che
subiscono una fase di stagionatura, la pasta viene messa in forma, salata e
fatta maturare.

Il processo produttivo del formaggio puo essere schematizzato in questo

modo:
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Filtraggio

<«
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—>
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!
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!
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2.1 formaggi a pasta filata.

[ formaggi a pasta filata sono cosi definiti per la particolarita del loro processo
produttivo che consta di due fasi: la caseificazione e la filatura della cagliata. Per
caseificazione si intendono i processi di coagulazione, rottura, spurgo, formatura
e salatura tipici della produzione di tutti i formaggi; per filatura, invece, un
processo di acidificazione della cagliata in acqua bollente a 85°C, che riduce la
caseina in fili sottilissimi e lunghissimi, e la struttura granulare e discontinua
della cagliata diventa plastica, fibrosa e continua. (Bozzetti, 2011, p.1) La
cagliata fila quando il paracaseinato di calcio ha eliminato parte del calcio
combinato alla caseina.

La consistenza ideale della pasta filata e morbida e tenera, e puo essere
raggiunta solo con la lavorazione manuale, i macchinari industriali rendono i
prodotti troppo gommosi e duri.

[ formaggi a pasta filata sono contengono una quantita di grassi molto elevata
(55% e oltre), essendo prodotti con latte intero.

Il luogo d’origine delle paste filate € il Sud Italia, dove i trasporti rudimentali e le
precarie tecniche di conservazione del latte, facevano si che questo arrivasse nei
luoghi di trasformazione gia inacidito, acidificazione che lo rendeva idoneo al
trattamento di filatura. (Bozzetti, 2011, p. 2)

Alcuni formaggi a pasta filata sono freschi, ossia non subiscono un processo di
stagionatura, e vengono immessi al consumo poche ore o giorni dopo la fine
della produzione, come la Mozzarella di Bufala; altri invece sono sottoposti a
stagionatura che puo variare da non meno di 30 giorni nel caso del Caciocavallo,
a 6-12 mesi nel caso del Provolone. (Bozzetti, 2011, p. 23, p. 45)

Sotto viene schematizzato il processo produttivo dei formaggi a pasta filata

(Muschetti e Neviani, 2006, p. 338):
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3. La Mozzarella.

Il termine “mozzarella” deriva dalla pratica di “mozzare”, ossia 'operazione
manuale di strozzatura della matassa di pasta filata a mano, con pollice e indice,
per ottenere le forme ovali e tondeggianti caratteristiche. La storia della
mozzarella nasce con l'introduzione dell’allevamento della vacca da latte
nell’Ottocento.

A seconda del tipo di latte utilizzato per la preparazione si ottengono due tipi
diversi di mozzarelle: la mozzarella di bufala e il fiordilatte. Quest’'ultimo ha
come ingredienti il latte vaccino, il caglio, senza additivi né conservanti; si
conserva immerso nel liquido di governo a temperatura di frigorifero per una
massino di 5 giorni. La mozzarella di bufala ha come ingredienti il latte di bufala,
il caglio, senza aggiunta di additivi e conservanti; per quanto riguarda la
conservazione deve essere conservata anch’essa nel liquido di governo, ma per
un massimo di tre giorni e preferibilmente non in frigorifero.

La mozzarella di bufala piu diffusa € quella campana che viene prodotta nelle
province di Caserta e Salerno e in alcuni comuni circoscritti delle province di
Benevento, Napoli, Frosinone, Latina e Roma. Viene prodotta in diversi formati
tra cui quello tradizionale ovale, ma anche a forma di treccia; questi tipo di
mozzarella ha caratteristiche inconfondibili: il colore bianco porcellanato, la
crosta finissima, una consistenza elastica quasi fondente.

La storia della mozzarella di bufala ha origini antiche e radicate nel territorio
campano; gia nel XII secolo si parlerebbe di “mozza o provatura”, servita con un
pezzo di pane, che i monaci del Monastero di Capua erano soliti offrire ai
pellegrini che si recavano li in visita. Il termine mozzarella viene pero citato per
la prima volta in un libro del 1570 redatto dall’allora cuoco della corte papale,
un certo Scappi, che dice: “...capo di latte, butirro fresco, ricotte fiorite,
mozzarelle fresche et neve di latte...”

(http://www.mozzarelladibufala.org/mozzarella.htm).
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In questo periodo, pero, la mozzarella viene definita anche provatura, che altro
non e che la provola; questo vuol dire che inizialmente il consumo di mozzarella
era nettamente inferiore e legato a quello delle provole. Lo scarso consumo
probabilmente deriva dal fatto che si trattava (e si tratta) di un alimento ad alta
deperibilita, le cui caratteristiche di freschezza ne rendevano difficili la
conservazione e la commercializzazione, anche se spesso si faceva uso di fogli di
giunco o di mortella per salvaguardarne la freschezza, e di apposite anfore per il
trasporto. Le ristrette quantita prodotte erano destinate al consumo locale.

La mozzarella nasce principalmente dall’'esigenza di trasformare del latte in
cattive condizioni di conservazione, dal momento che, dati i trasporti
rudimentali, il latte inacidiva gia prima di arrivare al luogo di produzione, dando
vita ad una cagliata che ben si prestava alle condizioni di filatura. (Del Prado,
1998).

La produzione di mozzarelle inizia a separarsi da quello delle provole solo verso
la fine del XVIII secolo, in seguito alla creazione di un impianto per I'allevamento
e per la trasformazione del latte bufalino all'interno della Reggia di Caserta. La
nascita della mozzarella come prodotto a sé e quindi legata all'introduzione
dell’allevamento di bufali in Italia; alcune fonti sostengono che questi siano stati
introdotti nel paese da re Normanni, altre invece, basandosi su ritrovamenti
fossili nelle campagne romane, sostengono che quella dei bufali sia una specie
autoctona. Le condizioni necessarie all’allevamento dei bufali vengono a crearsi
in seguito all'impaludamento delle zone del basso versante tirrenico, ed e da
questo momento (XII-XIII secolo) che si hanno riferimenti circa la presenza di
prodotti del latte di bufala.

Al 1600 risalgono le prime bufalare, costruzioni circolari in muratura, con al
centro un camino dove veniva lavorato il latte.

In seguito all’'Unita d’Italia, I'habitat idoneo all’allevamento dei bufali si e ridotto
a causa delle bonifiche effettuate nelle zone del Volturno, portando ad uno

scontro tra i sostenitori di un’agricoltura avanzata e coloro che volevano
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sfruttare al meglio il redditizio commercio dei latticini di bufala. Negli anni
successivi, con i miglioramenti delle reti stradali e ferroviarie, la mozzarella
varca finalmente in confini della Campania per essere commercializzata anche in
altre regioni d’Italia. (Bozzetti, 2011, pp. 14-15).

II 12 giugno del 1996 la Mozzarella di Bufala Campana ha ottenuto il
riconoscimento del marchio D.O.P., un logo creato dalla Commissione Europea.
Per ottenere questo marchio sono necessarie delle condizioni: le materie prime
e la produzione devono essere effettuate nella regione delimitata dal logo,
questo vuol dire che le condizioni che contribuiscono alla creazione del prodotto
non possono essere ricreate altrove. Le caratteristiche della mozzarella derivano
quindi dall’ambiente geografico di produzione, ma per ambiente geografico non
si intende solo il territorio e il clima, ma anche le tecniche di produzione
tramandate nella tradizione.

A differenza della Mozzarella di Bufala Campana, la mozzarella tradizionale,
realizzata con il latte vaccino, ha ottenuto il riconoscimento del marchio S.T.G.
nel 28 giugno del 2001, in quanto caratterizzata da un metodo di produzione

tradizionale.
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4. Commercio mondiale della Mozzarella.

4.1 Il mercato della Mozzarella.

La mozzarella, prodotta sia con latte di bufala sia con latte di vacca, € uno dei
prodotti italiani piu consumati sia all'interno del paese che all’estero, e
rappresenta il 20% della produzione dell'industria casearia totale, percentuale
destinata a crescere. Acquistata dal 92% delle famiglie italiane, il Centronord
vede una prevalenza di mozzarella a peso imposto, tipicamente industriale;
mentre nel Sud prevale quella a peso variabile prodotta con metodi tradizionali.
Solo nel 2013 gli acquisti domestici hanno raggiunto le 162.000 tonnellate per

un valore pari a 1.221,2 milioni di euro. (http://www.lattenews.it/anche-le-

vendite-di-mozzarella-rallentano/).

Essendo un formaggio fresco, il consumo di Mozzarella era inizialmente limitato
alle zone di produzione, impedendone il commercio in zone lontane sia in Italia
che all’estero a causa della sua alta deperibilita. In seguito ai miglioramenti delle
reti stradali e ferroviarie, e alla scoperta di migliori tecnologie di produzione e
conservazione, il commercio di Mozzarella ha superato i confini delle aree di
produzione, diffondendosi e affermandosi in tutto il paese e nei mercati
mondiali.

Per quanto riguarda la Mozzarella Campana di Bufala D.O.P., oltre al problema
della freschezza, si aggiunge quello della stagionalita delle bufale: i parti sono
concentrati nel periodo autunnale vernino, caratteristica che ha limitato la
produzione di questo formaggio. Si e cercato di superare questo limite tramite la
destagionalizzazione dei parti, rendendoli piut omogenei durante tutto 'anno e

concentrandoli nei mesi estivi, quelli in cui la domanda e maggiore.
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Tab. N. 4 - naka - produzioni mensili Mozzarella di Bulala Campana D.O.P.

Tormwel ate

-, A e A , " ~o. L

Fonte: Ebbocaziore CLAL it su dati del Corecczio di Tutela della Mezzarella di Bufab
Campana

Nel grafico sottostante si puo vedere come la produzione del latte di bufala si

concentri prevalentemente nei mesi invernali.

Tab. Nn.5 - natia - Produzioni mensili di latte di butala

Toenmellate

] ~

Femte: E hbocazicre cm:‘."n s dat del Coroorain di Tutela della Mozzacelln di Bufah

Campara.
Nonostante il divieto da parte del disciplinare della Mozzarella di Bufala
Campana D.O.P. di utilizzare latte congelato, non sono mancati casi del genere
per cercare di risolvere il problema della stagionalita della lattazione, altra

soluzione spesso adottata e stata quella di acquistare cagliate dall’estero, in
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particolare dall’Est Europa; anche l'importazione di materia prima estera
costituisce una violazione del disciplinare di produzione.

(http://www.camera.it/legl17/491?idLegislatura=17&categoria=022bis&tipolo

giaDoc=documento&numero=005&doc=intero)

Mercato costantemente in crescita, ha pero registrato una forte battuta d’arresto
negli anni 2007-2008 a causa dello scandalo della mozzarella di bufala “alla
diossina”. La presenza di diossine nei terreni campani non & una problematica
nuova, ma una questione che periodicamente comporta preoccupazione da parte
di produttori e consumatori. La scoperta della contaminazione avvenne nel 2001
nel corso dell’attuazione del Piano Nazionale Residui, quando si attesto la
presenza di un quantitativo di diossine superiore alla media consentita dalla
normativa europea allinterno di due campioni di latte ovino.

(http://docplayer.it/349748-Mozzarella-di-bufala-campana-dop-studio-di-

mercato.html). Da questo momento in poi e iniziato un piano di controlli per

monitorare la presenza di sostanze nocive all'interno dei prodotti caseari. Nel
2007 in ben 25 caseifici su 130 controllati le mozzarelle e il latte presentavano
una concentrazione di diossine leggermente superiori alla media consentita. Il
sequestro di 83 aziende agricole fornitrici di latte contaminato ai caseifici ha
impedito l'ulteriore diffusione di materie prime nocive.

(http://195.45.99.79 /csra/documenti allegati/Archivio/mozzarella bufala.pdf).

Questo problema deriva principalmente dalla pratica dello smaltimento abusivo
di rifiuti industriali, che sono stati sotterrati strato su strato (ed anno dopo
anno) e hanno causato la contaminazione dei terreni, delle falde acquifere e dei
pascoli.

La bufera delle mozzarelle alla diossina ha ovviamente causato una riduzione
della domanda e del consumo di questo prodotto sia in Italia che all’estero.
Analizzando la questione cronologicamente, nel marzo del 2007, e stata la Corea
del Sud la prima a mettere al bando la mozzarella di bufala a causa del

rilevamento di diossine, promettendo di rimuovere il bando una volta
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identificati i produttori responsabili; la Corea viene seguita pochi giorni dopo dal
Giappone che blocca alla dogana alcune migliaia di chili di mozzarella di bufala
senza, pero, porre un blocco alle importazioni, il che avrebbe rappresentato un
problema non indifferente per i guadagni, considerando che solo nel 2005
I'export verso questo paese € stato di 329mila chilogrammi per un valore pari a
2,3 milioni di euro. Il ministero della Salute si mette in contatto con le
ambasciate dei paesi interessati per rassicurarli circa la qualita delle mozzarelle
provenienti dall'ltalia, dal momento che si tratta di un prodotto D.O.P. la cui
produzione deve essere fedele a disciplinari approvati dall’'Unione Europea. Nel
marzo del 2008 anche la Russia decide di attuare controlli su tutte le mozzarelle
di bufala importate dall’ltalia; mentre in Giappone si attendono i risultati dei
controlli sulle casse di mozzarella bloccate agli aeroporti, sospendendone
temporaneamente l'import. In Europa, invece, € la Germania il paese che da
inizio ai controlli sulle mozzarelle italiane. In questo periodo anche i quotidiani
statunitensi, come il New York Times, iniziano ad informare i propri lettori su
cio che sta avvenendo in Italia, spiegando come i pascoli siano stati contaminati
dall’interramento di rifiuti industriali nocivi alla salute. Questa bufera mediatica
ha gravemente danneggiato I'immagine del prodotto, causando la disdetta di
forniture di mozzarella sia in Italia che all’estero. Il Ministero della Salute
italiano decide quindi di cooperare con I'Unione Europea nella gestione della
crisi e si da avvio ad un programma per la ricerca delle diossine nella Regione
Campania; il piano consta di due fasi: una prima di controllo nelle province di
Caserta, Napoli e Avellino, i cui prodotti lattiero-caseari non saranno immessi
alla vendita finché non si avranno i risultati delle analisi; si passera poi ai
caseifici delle province di Benevento e Salerno. Nella seconda fase verra fatta
una stima dell’estensione del fenomeno, ed una mappa delle zone a rischio in
modo tale da permettere ulteriori controlli. Alle aziende verra comunque
permesso di continuare la produzione, stoccando e monitorando i prodotti, o

utilizzando il latte proveniente da aree non soggette a controlli. Nel corso della
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prima fase sono stati prelevati 271 campioni di latte in 173 caseifici, proveniente
da 646 allevamenti diversi; solo 39 campioni di quelli analizzati non erano
conformi alle normative europee circa la presenza di diossina, € stato quindi
possibile individuare 102 allevamenti contaminati che sono stati posti sotto
sequestro. Nella seconda fase tutti campioni raccolti non presentavano tracce di
diossina, cio vuol dire che i terreni del salernitano e beneventano non erano stati
contaminati. 83 degli allevamenti posti sotto sequestro avevano fornito latte a
25 caseifici.

Ad aprile la Corea riapre le importazioni di mozzarella, mantenendo il blocco
unicamente nei confronti dei 25 caseifici nei quali i livelli di diossina erano
superiori alla media consentita. Anche la Francia, uno dei maggiori importatori
di Mozzarella Campana di Bufala, che aveva deciso di ritirare dagli scaffali tutti i
prodotti per eseguire dei test per verificarne la qualita, ha ritirato le misure
precauzionali.

Grazie alla collaborazione tra Unione Europea e Ministero della Salute italiano si
sono ridotti al minimo i danni relativi al commercio della mozzarella e dei
prodotti lattiero caseari in paesi come Corea del Sud, Cina e Giappone; inoltre e
stato possibile evitare provvedimenti da parte di paesi terzi, partner
commerciali italiani, come: Argentina, Australia, Bielorussia, Brasile, Canada,
Cile, Croazia, Emirati Arabi Uniti, Federazione Russa, Messico, Nuova Zelanda,

Peru e Stati Uniti d’America. (http://www.salute.gov.it/portale/home.html)

Questo pero non vuol dire che non si sono avute perdite, si e registrato un calo
delle vendite del 35% in soli due mesi, con picchi del 60% negli ultimi giorni di
marzo del 2008 e per una perdita totale pari a 30 milioni di euro.

(http://www.repubblica.it/2008/03 /sezioni/cronaca/mozzarelle-

diossina/tokyo-sospende-import/tokyo-sospende-import.html)

Attraverso una mirata campagna pubblicitaria da parte dei maggiori paesi
importatori come Stati Uniti e Germania, e stato possibile rilanciare le vendite di

mozzarella.
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Nel 2013 sono stati ripetuti i controlli per la presunta presenza di diossine su 20
campioni in un laboratorio tedesco, ma i risultati hanno confermato la sanita dei

prodotti.

4.2 Il consumo della Mozzarella all’estero.

I formaggi a pasta filata in generale, ed in particolare la mozzarella, sono i
formaggi maggiormente esportati all’estero il che ha permesso una produzione
pari a % della produzione casearia totale. Nel mondo i principali importatori di
questi formaggi sono I'Europa e gli Stati Uniti, mentre i numeri relativi all'import
da parte del mercato asiatico sono in continua crescita. Il successo delle paste
filate e della mozzarella, principalmente utilizzati come ingredienti per pizza, ha
dato vita ai cosiddetti Imitation Cheeses, prodotti che hanno origine non dal latte
liquido, ma da caseinati aggiunti di grassi di origine animale o vegetale,
idrogenati ed emulsionati. (Brown, 2011)

Della produzione totale di mozzarella in Italia, circa '83% viene destinato al
consumo nel paese, mentre il restante 17% viene esportato in tutto il mondo.
Con circa il 50% della sua produzione destinata al mercato estero, € la provincia

di Caserta la maggior provincia esportatrice.

Italia - Export Formaggi freschi fra cui
mozzarella e ricotta
(NC8 04061020)
(NC8 04061030 + 04061050 da Gen '15)

Elaborazione Clal su dati ISTAT
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Dal 2007-2008, anni della bufera mediatica sulla mozzarella alla diossina,
I'export di questo formaggio ha visto una lenta, ma costante crescita, che
raggiunge il suo apice nel 2015; durante quest’anno si ha un incremento del

19,9% dell’export di mozzarella rispetto al 2014.

EXPORT

Dati 2015. In tonnellate e variazione % sul 2014

Formaggi freschi fra cui

mozzarella e ricotta 111.789 }
rana Padano e

Parmigiano Reggiano 86.510 }’

Formaggi freschi

fra cui Mascarpone 36553 | RUEA

Formaggi

grattuggiati 32035
Gorgonzola 18.558
Pecorio 17.066

e Fiore Sardo

In Europa i maggiori importatori di mozzarella sono: Francia, Regno Unito,
Belgio, Svizzera e Germania. A questi si vanno ad aggiungere anche gli Stati Uniti
che ormai preferiscono la mozzarella al Cheddar e al Provolone cheese. In
crescita anche le richieste da parte dei paesi dell’Est Europa come Polonia,

Bulgaria, Romania e Grecia. (http://www.beverfood.com/mozzarella-bufala-

conquista-mondo-export-2015-crescita-37 zwd 63718/)
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Italia - Principali Paesi acquirenti di
Formaggi freschi fra cui mozzarella e ricotta
(NC8 04061020)

(NC8 04061030 + 04061050 da Gen '15)
Elaborazione Clal su dati ISTAT
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Nel grafico seguente sono riportati i dati delle esportazioni di mozzarella
nell’arco di otto anni, dal 2007 al 2015, le quantita e i prezzi del 2007 sono
relativamente bassi, ma grazie all’attivita di controllo circa la presenza di
diossine nei prodotti da parte del Ministero della Salute e dell’'lUnione Europea
(attivita che non si e fermata una volta superato lo scandalo), si € riuscito a
ridare fiducia alla qualita di questo mercato, che ha ripreso la sua crescita

all’estero fino a raddoppiare, nel 2015, sia le quantita esportate che i prezzi.

Italia - Export Formaggi freschi fra cui
mozzarella e ricotta
(NC8 04061020)

(NC8 04061030 + 04061050 da Gen '15)

Elaborazione Clal su dati ISTAT
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Nel 2014 l'export della mozzarella in Russia ha subito un calo a causa di un
blocco delle importazioni nei confronti dei paesi che hanno appoggiato le
sanzioni dopo la crisi in Ucraina; la mozzarella non é I'unica ad essere bloccata,
ma anche altri alimenti, prodotti agricoli e materie prime. Il blocco durera un
anno dall’entrata in vigore, ma la Russia si riserva il diritto di allungarne la
durata.

Il grafico mostra come la crescita delle esportazioni verso la Russia, rispetto

all’anno precedente, sia minima, solo 0,6%.

EXPORT MBC 2014

COREA ' 0,01%
AUSTRALIA |¥ 0,30%
CANADA (¥ 0,55%
RUSSIA |¥ 0,60%
ALTRI EXTRA EUROPA | 0,80%
L

EMIRATI 7= 1,35%

EST EUROPA

GIAPPONE

PAESI BASSI+ SCANDINAVIA
STATI UNITI

SVIZZERA

REGNO UNITO

SPAGNA

GERMANIA

FRANCIA

2,50%
2 26%

Sm—3,10%

9,11%

11,71%

12,20%

— 18,26%

27,90%

(http://www.mozzarelladop.it/pdf/dati 2014.pdf)

Se il 2015 e stato I'anno d’oro delle esportazioni e vendite di mozzarella sia in
[talia, sia (soprattutto) all’estero, la tendenza non si e persa nel 2016, che ha
visto un aumento del 8-12% rispetto all’anno precedente, di cui i picchi vengono

raggiunti durante i mesi estivi.
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LE ESPORTAZIONI ITALIANE DI FORMAGGI (GENNAIO-SETTEMBRE 2016)
VOLUME (Tons) VALORE (.000€)
2015 2016 l Var. % 2015 2016 Var. %
igi i 62,384 65,577 il 555937 594375 6.9
Mozzarella, ricotta e altri formaggi freschi 112,013 127.003 13,4 476.272 532.059 11,7
:rescenza, :o;w ae :ormaggl molli 6.251 5.407 78 43.317 48.021 10,8
Fiore Sardo, Pecorino Romano 13.239 11.900 -10,1 124.498 102.946 -17,3
Formaggi grattugiati 23.373 26.836 14,8 191.411 211.453 10,5
Gorgonzola 13.498 14.706 8,9 80.896 86.793 7.3
Formaggi fusi 3.758 1.966 -47,7 12.164 6.978 -42,6
Provolone 4.027 4.292 6,6 24.868 25.213 14
Altri formaggi duri da grattugia 8.897 11.288 26,9 59.417 72.986 22,8
Altri formaggi erborinati 2.095 2.047 -2,3 12.646 12.685 0,3
Formaggi destinati alla trasformazione 1.728 1.106 | -36,0 4.153 2.436 -41,3
Formaggi semiduri 3.706 5.341 44,1 22.814 21.481 -5,8
Italico, Taleggio 1.897 1.750 1,7 11.819 11.560 -2,2
Asiago, Caciocavallo, Montasio, Ragusano 1.477 1.587 74 10.202 10.681 4,7
Fontina, Fontal 640 745 16,4 4.603 5.035 9,4
Altri formaggi 7.111 7.861 | 10,5 42.114 46.776 11,1
TOTALE 266.074 290.412 9,1 1.677.131 1.791.478 6,82

FONTE: Coeweb - ISTAT
*Dati provvisori

La mozzarella durante il 2016 ha anche visto un maggior interesse da parte del
Regno Unito, i cui 62% dei consumatori ne hanno consumata durante I'anno

appena concluso.

-M’S; Consumer Base dei formaggi italiani
NEGLI ULTIMI 12 MESI?

CONSUMER BASE
(Home + Away
From Home)

Mozzarella Parmigiano Mascarpone  Ricotta  Gorgonzola Mozzarelladi  Grana

Reggiano Bufala Padano TOT
Campana POPOLAZIONE

11 69% degli inglesi ha consumato almeno una volta un formaggio italiano a casa o presso ristoranti/pizzerie negli ultimi 12
mesi (la quota scende al 54% se si considerano esclusivamente i formaggi DOP italiani).

Fonte: UK Consumer Survey Agrifood Monitor

www.agrifoodmonitor.it
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Per quanto riguarda 1 consumi di
mozzarella nel nostro paese, per quanto
possa sembrare strano, il Nord (ed in
particolare in Piemonte, Valle d’Aosta,
Lombardia e Liguria) concentra il 33% del
consumo di questo formaggio fresco,
nonostante si tratti di un prodotto tipico
dell'ltalia Centro-Meridionale. Nel 2014 la
vendita di mozzarelle al Sud € aumentata
del 3,5%, e tenendo questo ritmo potrebbe
raggiungere i livelli di consumo del Nord
[talia.

(http://www.foodweb.it/2014 /11 /assolatt

LA GEOGRAFIA DEGLIACQUISTI DI LATTICINI E FORMAGGI FRESCHI

MOZZARELLE. CRESCENZE « STRACCHNI, RICOTTE, MASCARPONE, SPALMABILL, COTTAGE, SCUACQUERONE ROBIOLE, ETC
PER =RVIZ + TRADITIONAL GROCERY + DISCOLNT

AT 281
Blaborazioni Assolatie su a8 NELSEN MARKET TRACK

QUOTE DI MERCATO PER AREA
VOLINE VALORE

bta]e 1(]3-.8 1 jC 0 @ Assclatie 2014

e-i-consumi-premiano-mascarpone-e-mozzarelle/)
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5. Commercio della Mozzarella in Cina.

5.1 Cambiamenti nelle abitudini alimentari in Cina.

“.. forse l'aspetto piu importante della cultura del cibo cinese é I'importanza del
cibo stesso nella cultura cinese. Che la cucina cinese sia la migliore del mondo e
altamente discutibile ed essenzialmente é irrilevante. Ma pochi possono contestare
I'affermazione secondo la quale solo altre poche culture sono orientate verso il
cibo come quella cinese...” (Chang, 1977).

Sin dalle dinastie piu antiche, in Cina il cibo e sempre stato considerato uno degli
aspetti piu importanti della cultura di questo paese, e tutte le usanze e
consuetudini ad esso associate comprendono un complesso insieme di idee e
comportamenti. Fondamentale ¢ la relazione del cibo con la buona salute, non a
caso la loro dieta € estremamente equilibrata, ma allo stesso tempo ricca e
varia; spesso viene considerato come una vera e propria medicina, in quanto in
base alle condizioni di salute viene consigliato il pasto appropriato da assumere
in quel momento. Il cibo e anche visto come un indicatore del rapporto esistente
con 'ambiente che ci circonda, ma anche con le altre persone, e del rapporto con
la societa in generale; serve a comunicare il proprio stato sociale (la scelta di
ingredienti costosi e rari sta ad indicare benessere economico), ma & anche
simbolo di identita culturale. Il cibo gioca un ruolo importante nelle cerimonie
che caratterizzano la vita dei cinesi ed ha un aspetto fortemente simbolico.
(Leppman, 2005). Quest'insieme complesso di convinzioni tanto antiche quanto
la Cina stessa, e di conseguenza apparentemente difficili da sradicare, sembrano
essere state messe da parte a partire dal 1970 con le riforme per l'avvio di
un’economia di mercato, momento in cui i guadagni e gli standard di vita cinesi
hanno visto un improvviso e rapido aumento. Un ceto medio in forte crescita ed
una classe di “nuovi ricchi” ben definita, hanno iniziato ad inserire all'interno
delle loro abitudini alimentari e non elementi provenienti da altre culture, ed in

particolare da quella occidentale. La loro dieta si e fatta quindi piu complessa,
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con un passaggio dai cibi tradizionali come riso, grano e derivati a cibi con un
elevato contenuto di zuccheri e grassi ed uno scarso contenuto di fibre.

(https://www.ucc.ie/en/media/academic/foodbusinessanddevelopment/paper

44.pdf). Nei primi anni ‘90 alimenti come i formaggi, erano difficili da trovare e
considerati dei veri e propri beni di lusso nella Cina continentale, ma I'aumento
del numero di stranieri nelle maggiori citta ha fatto si che prodotti esteri
venissero importati per soddisfare i loro gusti.

A questa situazione ha contribuito anche l'ingresso della Cina nella WTO nel
2001, con un conseguente abbattimento delle barriere d'importazione.
Globalizzazione e modernizzazione sono i fattori trainanti dei cambiamenti nelle
abitudini alimentari in Cina; cio & dimostrato dalla presenza in ogni citta, in ogni
centro commerciale di fast food americani come Mc Donald e KFC, che spesso
vengono usati come ricompensa da parte dei genitori ai figli che si sono
comportati bene o hanno ottenuto dei buoni voti a scuola. Il successo delle
catene alimentari statunitensi e derivato dalla loro capacita di essere stati in
grado di cogliere un desiderio di diversificazione alimentare da parte delle classi
con un reddito piu elevato e di rivolgersi adeguatamente a questa nicchia di
mercato. La popolarita dei fast food ha pero causato un aumento dell’obesita tra
i consumatori cinesi, in particolare tra i bambini.

La passione per il cibo occidentale e anche dovuta ai viaggi all’estero, permessi
dall'innalzamento del reddito pro-capite, i turisti hanno quindi avuto modo di
scoprire sapori per loro fino al allora sconosciuti. Dove non possono arrivare i
viaggi, arriva I'e-commerce che, con le sue infinite piattaforme, ha reso gli
alimenti occidentali piu accessibili a prezzi nettamente inferiori rispetto ai
supermercati; su Alibaba e possibile acquistare prodotti di ogni tipo che vanno
dalla Nutella alle mozzarelle.

Questo fenomeno ovviamente si presenta principalmente nelle aree urbane,
mentre nelle aree rurali le vecchie abitudini alimentari non sono state

abbandonate, ma le prospettive di crescita sono buone anche in queste zone, a
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causa della rapida urbanizzazione, che comporta una riduzione del consumo di

cereali e verdure, e un aumento di quello dei prodotti animali.

La Cina ha, cosi, iniziato ad importare cibo dall’estero, ed il mercato degli

alimenti si presenta come un mercato con un tasso di crescita che aumenta in

maniera direttamente proporzionale all’aumento del reddito pro-capite.

Ma quali sono gli elementi che condizionano il consumo di alimenti in Cina?

Qualita e sicurezza. Incertezze circa la qualita dei cibi prodotti
internamente puo portare ad una sostituzione di questi ultimi con
prodotti importati;

Cambiamenti nelle catene di fornitura. Cio permette I'arrivo di prodotti in
zone che prima non sarebbe stato possibile raggiungere ed in tempi
ragionevoli, soprattutto per quanto riguarda i prodotti ad alta deperibilita;
Urbanizzazione. Spostamenti della popolazione dalle zone rurali a quelle
urbane cambiera il luogo di consumo degli alimenti;

Invecchiamento. Gli anziani in Cina stanno aumentando in modo
esponenziale e la loro domanda di consumi sara certamente diversa da
quella di altre fasce d’eta;

[ gusti dei giovani consumatori. Grazie ai miglioramenti nell’educazione e
alla possibilita di entrare in contatto con le culture straniere, i giovani
sono piu propensi a provare ed acquistare cibi esteri.

Incrementi nella domanda di alimenti di prima qualita. L’aumento dei
guadagni di coppie con famiglie poco numerose e la presenza di numerosi
stranieri che risiedono nel territorio cinese, porta un aumento della

domanda di beni di prima qualita.

(http://www.agriculture.gov.au/SiteCollectionDocuments/agriculture-

food/food/publications/food-consumption-trends-in-china/food-consumption-

trends-in-china-v2.pdf)

Tutto cio ha reso il mercato cinese una destinazione con enormi potenzialita di

sviluppo per i prodotti alimentari occidentali, ma in particolare per il Made in
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Italy. I cinesi sono sempre piu attenti alla sicurezza di quello che mangiano
(attenzione crescete causata dallo scandalo del latte alla melanina del 2008),
preferendo marchi e prodotti che non sono stati colpiti da scandali alimentari.
Per i cinesi, la produzione italiana e sinonimo di sicurezza e qualita, ed & proprio
questo uno dei fattori determinanti I'aumento delle importazioni dal nostro
paese.
Quali sono invece i fattori che limitano la produzione e la diffusione dei
formaggi?
e L’elevato prezzo che la popolazione contadina e le famiglie con un basso
stipendio non possono permettersi;
¢ La mancanza da parte di quei ceti con salario piu alto di informazioni circa
i valori nutritivi del formaggio;
¢ La mancanza di prodotti complementari;
e La difficolta nell’accettare un sapore cosi particolare come quello del
formaggio, dal momento che i cinesi non sono abituati a bere latte.

(Ma, 2014).

5.2 L'importazione di formaggi.

I cibi maggiormente esportati dall'ltalia sono vino, caffe, cioccolato e prodotti
caseari. Il formaggio € sempre stato un elemento assente nella dieta cinese, ma
negli ultimi anni i cinesi hanno iniziato ad entrare in confidenza con questo

alimento e con la parola @ nailao (formaggio), soprattutto grazie all’apertura

di fast food come Mc Donal e Pizza Hut che fanno uso di un tipo di formaggio
trattato e trasformato industrialmente, cio ha fatto si che i cinesi entrassero in
contatto con il prodotto, iniziandone a comprendere ed accettare il sapore. Al di
fuori di questo contesto, i cinesi non hanno idea di come mangiare ed assaporare
i formaggi.

I1 consumo di formaggi in Cina e nettamente inferiore rispetto agli altri paesi del
mondo. In Francia se ne consumano 24 kg all’anno pro capite, Germania e Italia
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20 kg, Olanda e Danimarca 17-18 kg, mentre in Cina il consumo di formaggio si
concentra principalmente in due zone: la prima e quella popolata da minoranze
etniche come Tibet e Mongolia Interna, dove i formaggi vengono prodotti in
loco; l'altra zona e quella delle coste a sud-est e delle zone interne
economicamente piu sviluppate, dove i formaggi vengono importati dall’estero.
(Dengetal., 2011)

Mentre in Europa il 55% del latte viene usato per la produzione di formaggi, in
Cina solo lo 0,22% viene usato per questo scopo. Secondo gli studiosi, il
consumo di formaggi tra i cinesi va da una frequenza di una volta al mese ad una
volta ogni sei mesi, sia che si tratti di consumo casalingo o nei ristoranti. L’88%
preferische consumarlo unitamente ad altri cibi, piuttosto che da solo.

(http://www.docin.com/p-786554566.html)

Ovviamente commerciare prodotti lattiero-caseari nel paese asiatico presenta i
rischi connessi alla vendita all'interno di un mercato vergine, ma, come si pud
vedere dal grafico sottostante contenete i dati del National Bureau of Statistics of
China ("4 N\ IKILAE E K 4811 f5, Zhonghua Renmin Gongheguo Guojia
tongjiju), si € avuto un incremento del consumo di latticini dal 2013 al 2014,
numeri che sicuramente sono destinati a crescere, considerando anche il fatto
che nel giro degli ultimi 20 anni 'industria lattiero-casearia in Cina e cresciuta
da zero, fino a registrare un volume di vendite annue pari quasi a 2 miliardi di

euro.
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6-4 Per Capita Consumption of Major Foods Nationwide

kg)
Item 2013 2014

Grain (Unprocessed) 148.7 141.0
Cereal 1389 1314
Tuber 23 22
Beans and the Products 75 &h
Oil and Fats 127 123
Edible Vegetable Oil 12.0 "7
Vegetable and Mushroom 975 96.9
Fresh Vegetables 94.9 94.1
Products of Meat 256 256
Pork 19.8 200
Beef 15 15
Mutton 09 1.0
Poultry 7.2 80
Aquatic Products 10.4 108
Eggs 8.2 86
Il\llilk and Dairy Products 1.7 12in
Dried and Fresh Melons and Fruits 40.7 422
Fresh Melons and Fruits 378 38.6
Nuts and Processed Products 3.0 29
Sugar 1.2 1.3

La difficolta relativa alla commercializzazione di questi prodotti risiede anche
nell’elevata intolleranza al lattosio della popolazione cinese, circa il 92%. Si e
cercato di risolvere questo problema attraverso programmi di reintroduzione
dei latticini all'interno della loro dieta, promossi nelle scuole dai governi locali e
dalle maggiori compagnie produttrici di prodotti lattiero-caseari. Grazie alla
riduzione dell’intolleranza al lattosio e ad una migliore promozione dei prodotti
da parte delle aziende, gli acquisti di derivati del latte sono aumentati. (French e
Crabbe, 2010).

Sono principalmente i giovani coloro che vanno alla ricerca del formaggio e
portano avanti questo trend, che e considerato come un modo per entrare in
contatto con |'estero.

Cio non vuol dire che i prodotti caseari in Cina vengano esclusivamente
importati. L'industria casearia cinese ha iniziato la sua fase di crescita a partire

dal 1998 e fino al 2008 ha mantenuto un tasso di crescita costante, che ha
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raggiunto l'apice tra il 2005 e il 2007 con un aumento della produzione del 16%.
Tuttavia nel 2008 lo scandalo del latte alla melanina ha causato una battura
d’arresto, soprattutto nei mesi che vanno da settembre a novembre di
quell’anno. Nonostante cio, grazie alle misure prese dal paese sulla sicurezza
alimentare, gli anni 2009 e 2010 sono stati anni di rinascita per l'industria

casearia cinese, con una crescita del 9,24%.

Bl 1 : 2005-2009 S EFL ATl
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bt 51
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(http://www.emkt.com.cn/article/488/48818.html)

Nonostante in numeri, la produzione casearia interna al paese puo considerarsi
ancora allo stato embrionale, e la maggior parte del formaggio presente in Cina
arriva da paesi stranieri. Purtroppo I'’Europa e I'ltalia non figurano tra i primi
esportatori di latticini, che occupano solo una piccola parte del mercato in Cina,
mentre la stragrande maggioranza dei prodotti caseari utilizzati dai fast food
viene da paesi come la Nuova Zelanda e I’Australia. Questa € una conseguenza
della struttura del mercato mondiale del formaggio. Nonostante I’'Europa
detenga il titolo di maggior produttore, i suoi scambi si limitano alle nazioni
interne ad essa, mentre i bassi costi legati alla pastorizia della Nuova Zelanda e

dell’Australia le permettono di esportare piu della meta della sua produzione.
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Nonostante cio, come detto precedentemente, e la sicurezza relativa ai metodi di

produzione italiani a far entrare sempre piu in gioco il nostro paese all'interno

del mercato delle esportazioni di formaggio non solo in Cina, ma anche negli altri

paesi asiatici come Giappone e Corea.
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Italia - Export Formaggi freschi fra cui
mozzarella e ricotta
(NC8 04061020)
(NC8 04061030 + 04061050 da Gen '15)

Elaborazione Clal su dati ISTAT
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Secondo i dati piu recenti del CLAL, I'import in volume di formaggi della Cina nel
2016 sarebbe aumentato del 48,4% rispetto al 2015.

(http://news.clal.it/it/cina-ancora-aumento-limport-dairy-26-gen-

nov/?utm source=clalit&utm medium=website&utm campaign=clalitMenuMen

ulT)

5.3 L’export di Mozzarella.

La Mozzarella € considerato come uno dei formaggi maggiormente apprezzati
dai cinesi, dal momento che e caratterizzata da un gusto delicato e soddisfa i loro
palati poco abituati al forte sapore del formaggio.

Per quanto riguarda la mozzarella, anche il suo commercio in Cina € nelle mani
della Nuova Zelanda, ed in particolare dell'industria casearia Fonterra, che
fornisce sia Pizza Hut che la rivale Domino’s Pizza. Non sono italiani neanche i
competitori di questa azienda, ma bensi canadesi.

(http://www.lastampa.it/2014/04 /16 /esteri/cina-tutti-pazzi-per-la-pizza-ma-

litalia-non-entra-nel-business-PA4B4GdD0cpkBusOsv8Lt] /pagina.html)

A questo quadro abbastanza sfavorevole per I'ltalia, vanno ad aggiungersi le

conseguenze legate allo scandalo della mozzarella alla diossina del 2008.
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Proprio nel corso di quest’anno, le autorita sanitarie di Pechino hanno messo un
blocco sull'importazione di mozzarella di bufala campana dall’ltalia e hanno
imposto anche il ritiro alla vendita a tutti gli importatori di formaggi italiani,
decisione al quanto discussa dal momento che le mozzarelle di bufala e tutti i
prodotti a pasta filata italiani, non sono mai riusciti a superare la frontiera cinese
a causa della quarantena di tre settimane imposta dalle autorita doganali (per
evitare l'introduzione nel paese di un batterio assolutamente assente nell’area
mediterranea), rendendo quasi impossibile I'esportazione di prodotti freschi in
Cina. La principale preoccupazione era legata al danno d’'immagine all'intero
settore alimentare italiano, per il quale la Cina nutre un interesse sempre
maggiore.

(http://www.lagazzettadelmezzogiorno.it/news/economia/74131/la-cina-e-

una-mozzarella-che-non-c-e.html)

In seguito al successo delle trattative tra 'ambasciatore italiano Riccardo Sessa e
Li Chang Jiang, rappresentante dell’Aqsiq (General Administration of Quality
Supervision, Inspection and Quarantine of R.P.C.), dopo tre settimane Pechino ha
revocato il blocco d’'importazione dei latticini italiani e le ispezioni obbligatorie
per gli altri formaggi.
(http://www.lastampa.it/2008/04 /18 /economia/mozzarella-la-cina-revoca-il-

blocco-9GYYp30NCv390Dgt04K3NN /pagina.html)

Nonostante la ripresa di normali relazioni commerciali dopo la revoca del blocco,
rimane un ulteriore ostacolo alla vendita di mozzarella italiana sugli scaffali dei
supermercati cinesi: la contraffazione. Col crescere della domanda interna si
sono moltiplicati i prodotti Made in Italy taroccati prodotti sia in Cina che
all’estero, con circa due milioni di tonnellate di mozzarella contraffatta. Questi
prodotti sfruttano il cosiddetto Italian sounding, che consiste nella realizzazione
di un prodotto velatamente identificato come originario dell’ltalia o che possa
essere associato ad un elemento italiano, come il nome del prodotto simile a

quello italiano (es. Parmesan), o il nome della marca che presenta componenti
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linguistiche italiane, o ancora la scelta dei colori che richiama la bandiera del

nostro paese. (http://www.pr.camcom.it/comunicazione/riviste-e-

pubblicazioni/contenuti-riviste-e-pubblicazioni/parma-economica/archivio-

parma-economica-2013-1 /italian-sounding-e-contraffazione-magagnoli) Questo

fenomeno, diffuso non solo in Cina, ma anche in Europa e soprattutto in America,
non fa altro che privare il settore agroalimentare italiano di ingenti guadagni,
riducendo le importazioni dal nostro paese ed immettendo sul mercato estero
prodotti di bassa qualita e spesso anche nocivi alla salute.

Cio non vuol dire che i prodotti caseari italiani certificati, ed in particolare la
mozzarella, non vengano esportati in Cina, che secondo Assolatte, I'associazione
italiana lattiero-casearia, e la seconda destinazione dei formaggi dopo il

Giappone, con preferenza per i formaggi freschi.

EXPORT FORMAGGI IN CINA
GENNAIO / NOVEMBRE 2013
tonnellate

altri formagy
s

Formaggiduri
67

Grattugiati
78 Mozzarella,

ricotta ed altri
freschi
524t

Mascarpone &
formaggidi

crema
177 t

A partire dal 2014, sono state definite le procedure per le imprese lattiero-
casearie che vogliono vendere i loro prodotti in Cina, dal momento che vengono
ammessi solo i prodotti alimentari provenienti dagli stabilimenti che hanno
ottenuto la registrazione presso le autorita sanitarie locali. La procedura
comprende la compilazione di tre schede che inquadrano l'azienda e la tipologia

di prodotto lattiero-caseario; inoltre e necessario presentare una richiesta
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d'importazione da parte di un importatore presente sul mercato cinese, in modo
da attestare il rapporto commerciale instaurato tra l'impresa italiana e
'operatore cinese.

Sempre a partire da quest’anno le imprese interessate a rivolgersi al mercato
cinese dovranno entrare in contatto con Assolatte. Tutti i prodotti dovranno
portare sulla confezione il nome in cinese, che dovra essere applicato all’origine
e non dall'importatore; inoltre la confezione dovra indicare anche il distributore
ed i suoi contatti, dal momento che sara stampato prima della vendita, non sono
possibili correzioni.
(http://www.assolatte.it/it/home/news detail/attualita/GRAZIE-AD-
ASSOLATTE-DA-OGGI-PIU-FACILE-ESPORTARE-IN-CINA)

5.4 La Mozzarella per pizza.

Lo sviluppo del fast-food occidentale sta attirando le attenzioni dei consumatori,
la pizza e il piatto piu popolare nel mondo dopo i panini di Mc Donald e il pollo di
KFC. Il mercato della pizza cinese con una percentuale di crescita del 50%
all’anno si sta espandendo. Il consumo da parte dei cinesi, ed in particolare dei
giovani, e sempre piu di moda. Gli specialisti di investimenti hanno stimato che
nel giro di pochi anni il mercato cinese della pizza raggiungera un volume di 150
miliardi. Le catene di pizzerie aumentano sempre di piu, solo su internet ci sono
ben 1400 negozi. La mozzarella e I'ingrediente fondamentale della pizza, ogni
pizza ha bisogno di circa 120-160g di mozzarella; facendo un calcolo, se ogni
negozio ogni giorno consuma 100 pizze, ogni anno sono 5100 chili, 1400 negozi
piu o meno consumerebbero 7000 tonnellate di mozzarella. Attualmente la
mozzarella utilizzata viene importata, quella prodotta in Cina ammonta a una
centinaia di tonnellate. Al momento la mozzarella importata dall’Oceania costa
47-53 yuan al chilo. Attualmente le industrie cinesi produttrici di mozzarella

sono molto poche, la piu grande si trova a Pechino, se la produzione annuale non
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supera quelle centinaia di tonnellate, non si sara piu in grado di soddisfare le

richieste del mercato.

BEL 50%EE | FHEINESE
i% N BT 7 A% 5.11
Fir (IEH & B R ()
2009 1,400 7,154
2010 2,100 10,731
2011 3,150 16,097
2012 4,725 24,145
2013 7,088 36,217

(Nel grafico a sinistra vengono indicati gli anni, al centro il numero di pizzerie e
a destra le tonnellate di mozzarella necessarie per le pizze).

(http://www.docin.com/p-111846359.html)

La mozzarella in Cina si trova ancora in una fase “introduttiva”; si stanno
facendo passi avanti nel settore della produzione interna, ma i consumatori
hanno bisogno di conoscere bene il prodotto, basti pensare che molti cinesi
ritengono che pizza e mozzarella siano originari dell’America, semplicemente
per il fatto che sono stati introdotti nel loro paese da catene americane come
Pizza Hut. In seguito ai successi dei Giochi Olimpici e delle Esposizioni
Universali, insieme ai progressi compiuti dal paese nell’apertura al mercato
estero, la cultura del cibo si sta occidentalizzando, le pizzerie vanno sempre piu
di moda, e grazie all’laumento del potere di acquisto dei consumatori, il consumo
di formaggio e mozzarelle e diventato tra giovani e donne una “necessita”. (Ma,

2014)
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6. 11 processo produttivo della Mozzarella.

1. Stoccaggio (74. 1717 Zhucun)_e refrigerazione (63. /] Léngqué)
11 latte appena munto utilizzato per la produzione di Mozzarella (50. 55z H47
Masulila) deve essere conservato e refrigerato alla temperatura di 4°C in
serbatoi di acciaio inossidabile, ci0 aiuta a prevenire la formazione di
microrganismi (49. 7§ /E % Wéishéengwtt ) nocivi prima che inizi la

trasformazione del latte. (Muschetti e Neviani, 2006, pp. 201-206).

2. Filtraggio (32. {#%L Jing rti)
Il latte deve essere consegnato al caseificio entro 12 ore dalla mungitura e

filtrato per eliminare tutte le impurita. (Bozzetti, 2011, p. 19).

3. Standardizzazione (71. ¥r#:{l Bidozhiinhua)
Per ottenere un prodotto con caratteristiche organolettiche costanti e necessario
non solo standardizzare il contenuto in grasso, ma anche quello in proteine (59.
A Danbdizhi). La standardizzazione del contenuto in grasso (72. i5ii&
= FRUE(L Zhifdng hdnliang de bidozhiinhua) & necessaria in quanto durante i
diversi periodi della lattazione si osserva un oscillamento della quantita di
grasso, mentre quella delle proteine rimane per lo piu costante.

(http://www.dianocasearia.com/index.php/come-viene-fatta-la-mozzarella)

4. Pastorizzazione (53. I [X X [# Ba shi shajun_)o termizzazione (80. #4b

BE Réchiily)
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Essendo la mozzarella un formaggio °
fresco a brevissima maturazione, per
la.  produzione si usa latte &
pastorizzato (41. [ K & B %L
Bashishajun rii); la pastorizzazione,
effettuata con degli scambiatori di

calore (68. #\sHfids Re jidohuan qi), -

consiste nel portare il latte ad elevate
temperature per un breve periodo (71,7°C per 15 sec) con lo scopo di eliminare i
microrganismi patogeni eventualmente presenti. Poiché la pastorizzazione
determina alcuni inconvenienti, come la riduzione della microflora necessaria
alla trasformazione del latte in formaggio, € stato introdotto un altro
trattamento: la termizzazione in cui si mantiene il latte ad una temperatura

compresa tra 57 e 68°C per almeno 15 sec. (Corradini, 1995, pp. 169-170).

5. Insemenzamento (37. IR E4F] Jia faxiao ji)
La fermentazione (27. &% Fajiao)avviene con I'utilizzo del siero-innesto (67.

L% Riging) naturale, chiamato “cizza”, non &

altro che il siero sotto il quale la cagliata (13. %

M4t Sudanhua), che viene prelevato in caldaia

\
B |
¥L Ningrii) ha compiuto la sua acidificazione (6. = \ L

quando la cagliata dopo la rottura si & raccolta sul
fondo, evitando ogni arieggiamento. La sua
aggiunta provoca in caldaia un immediato effetto
sulle condizioni di coagulabilita del latte, in
quanto causa un aumento dell’acidita titolabile

(5. i EW2 FE Diding suandi).
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La microflora del siero- innesto e molto complessa, composta da colture
selezionate di batteri lattici (12. ¥LELE Riisudnjun) come lattobacilli (42. LT
Rii gdnjun), lattococchi (43. ¥LEKE Ril qitjin), leuconostoc (45. FHERFH
Ming chuanzhii jin) e streptococcus (75. H£EK[ Lian qijun). Le colture
termofile (23. R&#H\ K B%57 Shiré faxiaoji) sono quelle maggiormente presenti e
sono composte da Streptococcus Thermophilus (76. "&#EEEKF Shire
liangiujun), Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus (39. & I0F] IV FLA
Bdojiallyd rii gdnjin) e Lactobacillus Helveticus (40. it ¥LFF & Ruishi rii
gdnjun), le cui caratteristiche di resistenza ad alte temperature li rendono ottimi
a sopportare il processo della filatura, durante il quale le temperature possono
raggiungere gli 85°C. Sono presenti anche colture mesofile (22. W& M1 & [ 57
Shiwénxing faxiaoji), ma in quantita inferiore (come Lactobacillus casei e
Lactobacillus Plantarum).

La funzione di queste colture starter (73. KE%5f] Fajiao ji) & quella di
fermentazione del lattosio (44. ¥L#¥ Riitdng) in acido lattico (3. ¥L/#% Riisudn)
in modo tale che la cagliata possa raggiungere un pH (56. pH {g PH zhi) di 5,1-
5,4.

(http://www.ismea.it/flex/AppData/Redational /Normative /pubnaz/20000509
000100033.pdf)

6. Coagulazione acida (18. 2%t Suan ning)_e presamica
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La coagulazione acida avviene o attraverso
'l T'acidificazione causata dai batteri (11. 4l Xijun)
lattici o per preacidificazione (57. &1L Yu
suanhua) del latte attraverso I'aggiunta in caldaia di
acidi (1. M{b7¥] Suanhuaji) organici come acido
citrico (2. ¥7&l2 Ningméng suan) o lattico, che
fanno abbassare il pH fino a raggiungere il punto

isoelettrico (61. % HL 5 Déng dian didn), cioé di

coagulazione della caseina (16. [&E5 Laodanbdi).
Questo tipo di acidificazione diretta (7. [E#2[2{t Zhijié suanhud) permettera
alla cagliata di ottenere un livello di acidita (4. F&J¥ Suandil) che rendera
possibile la filatura (30. #AZhiff Rétang lashén).

La coagulazione presamica (19. fg#E[E Méi ninggtl) avviene per aggiunta di
agenti coagulanti (8. %¢457 Ning jié ji) al latte. Nel caso della mozzarella il
coagulante maggiormente usato & il caglio (14. %¢¥LA§ Ningriiméi), e piu in
particolare di caglio animale (15. Z)¥M4:EE3LEE Dongwi xing ning ri méi)
liquido; le proteasi (58. £ F/# Danbdiméi) del caglio (chimasi (17. 4 'F ¥
Zhou weéi méi) e pepsina (54. § & H§ Weéi danbdiméi) idrolizzano la frazione k-
caseina (38. k-f& & H k-Lao danbdi) in paracaseina (51. & & H
Fuldodanbdi) K e in caseina-glicomacropeptide (35. #fFELJik / GMP Tdng ju
tai )(106-169). Le fasi della coagulazione sono due: una fase primaria o
enzimatica e una secondaria o di coagulazione. Nella fase primaria si verifica

l'idrolisi (36. 7/Kf# Shuijié) della k-caseina, che comporta perdita del potere

idrofilo e riduzione della carica negativa delle micelle caseiniche, che risultano
destabilizzate. Nella fase secondaria si ha la formazione del gel che, inglobando
acqua e grasso, ha lo stesso volume del latte, fino al momento in cui non avra

inizio il processo di sineresi (69. ¥4i Shousud). (Corradini, 1995, pp. 173-178)
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Questo processo avviene nelle vasche di coagulazione (82. T-F&H Ganlao cdo),

che nel caso della Mozzarella prende il nome di tino, ed e cilindrica a parete
semplice. (Muschetti e Neviani, 2011, pp. 260-261)

L’aggiunta di acidi o di enzimi (26. fi# Méi) coagulanti determina il fenomeno
della proteolisi (60. & H/Kf# Danbdi shuijié) che comporta l'idrolisi parziale

della proteina del latte, la caseina (proteolisi primaria), la decomposizione

parziale dei peptidi (55. Kk Tai) (proteolisi secondaria) e demolizione e

rielaborazione degli amminoacidi (10. Z &2 Anjisuan).

7. Sineresi e spurgo(70. BEFRFLIE Pdichu riiqing)

Al termine della coagulazione si verifica la
sineresi: il gel inizia a contrarsi, trattenendo i |
globuli di grasso e le cellule microbiche ed

ST 1]

espellendo il siero; in seguito allo spurgo il

formaggio risulta essere un conglomerato di

granuli. (Corradini, 1995, pp. 178-179)

8. Taglio (78. Y)# Qiegé)_e maturazione della cagliata (48.5FFL k7% 2
Ningri kéli chéngshti)

Il taglio della cagliata viene effettuata in due tempi: si ha una prima rottura
grossolana a croce e successivamente una piu energica con uno “spino” o “lira”
(46. T JJ Ganlao dao), oppure con l'ausilio di un ruotolo di legno (bastone alla
cui estremita e fissato un disco di legno con la faccia esterna convessa). Per
evitare una precoce aggregazione e consentire ulteriore spurgo, la cagliata viene
sottoposta ad un processo di agitazione (9. fii# Jidoban).
Dopo il taglio la cagliata viene lasciata maturare o acidificare sotto siero. Per

essere filata, la cagliata deve aver raggiunto un giusti grado di
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demineralizzazione e cio si ottiene quando il pH si abbassa a valori tra 4,7 e 5,2.
Questa fase si protrae in media per 3-4 ore, ma non sono rari i casi in cui si
arriva anche ad 8 ore, cio deriva dal tipo di innesto e dalla sua attivita
acidificante. (Bozzetti, 2011, pp. 19-20)

Il giusto grado di maturazione della cagliata e determinato attraverso il saggio
empirico di filatura oppure attraverso il pH di filatura, che permette di
individuare quando la cagliata ha raggiunto il grado di demineralizzazione
ottimale per la filatura. Generalmente ,nella produzione tradizionale, si fa uso
del saggio di filatura: un pugno di cagliata frantumata viene gettata in un
mestolo che contiene acqua calda ad una temperatura di 85-90°C, il casaro aiuta
la fusione della cagliata con un bastoncino di legno e la stira fino ad ottenere un
filo continuo lungo circa un metro. Il parametro di riferimento € quello in base al
quale 10g di cagliata dovrebbero rendere un filo lungo 1 metro. Il casaro oltre a
valutare la lunghezza del filo, valuta anche la sua capacita di estensione in
larghezza che viene definito “velo”. (Bozzetti, 2011, pp. 8-9)

La filabilita (28. fiz22{E Lasixing) della cagliata non dipende dal pH di filatura,

ma dalla sua demineralizzazione, quindi per fondere una cagliata poco
demineralizzata € necessario un quantitativo maggiore di acqua oppure una
temperatura piu elevata della stessa; viceversa, nel caso di una cagliata troppo
demineralizzata e quindi troppo matura, si richiede un quantitativo minore
d’acqua o una temperatura inferiore dell’acqua di filatura. (Muschetti e Neviani,

2006, pp. 343-344)

9. Filatura
La mozzarella appartiene alla categoria dei formaggi a pasta filata (52. fAHrEs
PhiPE Pasitd feéilatd), chiamati cosl poiché subiscono un processo che viene
definito filatura. Questa fase del processo produttivo della mozzarella puo

avvenire sia manualmente sia con 'ausilio di appositi macchinari. Nella filatura
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a mano (31. F LMK Shougong |
retang lashén), la pasta viene posta in un
tino di legno dove viene fusa aggiungendo
acqua bollente. Successivamente con l'aiuto
di una ciotola (“combecina”) e un bastone
di legno si solleva e si tira fino ad ottenere

un composto liscio, lucido e omogeneo;

I'acqua di filatura viene poi filtrata con un setaccio per recuperare i residui di
pasta. (Bozzetti, 2011, p. 20)

La stessa operazione viene effettuata al livello industriale mediante l'uso di
filatrici (29. hifHAHL Ldasheénji); questi macchinari si possono distinguere in
filatrici a bracci tuffanti, ad aspi orizzontali o verticali e a coclea inclinata (20.
AT %5 Ludgan jidoban qi). (Muschetti e Neviani, 2006, p. 346)

La temperatura di filatura (79. #ZIEE Rétang
wendu) varia a seconda del latte utilizzato, nel caso
di latte di bufala la temperatura sara di 95°C,
mentre per il latte vaccino sara compresa tra 85 e
90°C. Inoltre la temperatura sara direttamente
proporzionale al contenuto di grasso sulla sostanza
secca e inversamente proporzionale a quello di
acqua.

Al termine di questa operazione la pasta assumera

quella struttura fibrosa (77. #4454 Xianwéi
jiégou) caratteristica dei formaggi a pasta filata.

Per quanto riguarda la produzione di mozzarella in Cina, trattandosi di grandi
produzioni a livello industriale destinate ad un gran numero di consumatori, la
pratica della filatura a mano non € usata, in quanto tradizione dei piccoli

caseifici; questo spiega 'assenza di tutti i termini relativi agli utensili utilizzati
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in questo processo. Numerose sono invece le
descrizioni di macchine filatrici a coclee inclinate, che
sembrano essere quelle maggiormente usate rispetto
alle filatrici a bracci tuffanti o ad aspi orizzontali e
verticali.

Assenti sono anche i termini relativi alla prova di
filatura, che non viene praticata, dal momento che

I'intero ciclo produttivo viene svolto meccanicamente.

Vengono invece effettuate prove per verificare la
capacita di fusione e di filabilta della mozzarella ad alte temperature, in quanto

verra destinata quasi esclusivamente al consumo su pizza.

'&\\\' (" | ' 10. Formatura (34. 125 Md jii)

sia mediante I'uso di formatrici (33. %% %s Chéngxing
ql). Nella maggior parte dei piccoli caseifici il processo di
formatura viene effettuato manualmente: un operatore
stacca (“mozza”) con il pollice e 'indice delle due mani un

pezzo di pasta filata da una massa piu grande sostenuta

da un altro operatore, in questo modo le si conferisce

la tipica forma tondeggiante; altra forma comune e | I_

quella della treccia che viene ottenuta intrecciando
abilmente un segmento di pasta. (Bozzetti, 2011,
p.20)

Il sistema delle formatrici si avvale anch’esso di coclee
che spingono la pasta verso le singole “nicchie” che
daranno alla mozzarella la pezzatura desiderata.

Questo movimento provoca una compressione della
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pasta che favorisce rilascio d’acqua e grasso. L’acqua che scorre nelle formatrici
permettera il distacco della pasta dalle nicchie. (Muschetti e Neviani, 2006, pp.
349-350)

Per riconoscere se una mozzarella e stata formata manualmente oppure con
formatrici basta guardare il punto in cui e stata mozzata, ossia separata dalla
massa di pasta filata originaria: se presenta due linee a rilievo che formano una
V vuol dire che la mozzatura e stata effettuata a mano, se invece presenta una
linea dritta e stata formata meccanicamente.

In Cina anche la formatura avviene esclusivamente attraverso l'utilizzo di
appositi macchinari, che spiega I'assenza di termini relativi alla mozzatura. La
maggior parte delle mozzarelle prodotte in Cina sono mozzarelle per pizza, che
vengono quindi pressate (operazione assente nel ciclo produttivo della
mozzarella fresca)per dare alla pasta una forma rettangolare. Altra pezzatura

data e quella ovale, sono assenti trecce e bocconcini.

11. Rassodamento (62. Al Léngque)
Per far si che la mozzarella mantenga la forma ottenuta, "
deve essere immediatamente raffreddata in acqua di
qualita, in modo tale da non provocare la contaminazione

microbiologica o chimica della mozzarella. (Muschetti e

Neviani, 2006, pp. 349-350)

12. Salatura (65. N Jia ydn)
La salatura della mozzarella avviene solitamente tramite immersione in
salamoia (64. 57K Ydnshui). Le forme devono essere ribaltate in modo tale da
permettere 'assorbimento del sale anche della parte che resta in superfice a

causa del galleggiamento, dovuto alla concentrazione salina della salamoia. Al

temine di questo processo, la mozzarella risultera molto salata nelle zone
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periferiche, e quasi non salata all'interno; per
far si che il contenuto di sale venga
riequilibrato, il formaggio deve essere immerso
nel liquido di governo: il sale migra dallo strato
esterno verso quello interno aumentandone la
concentrazione, che tende in questo modo ad

uniformarsi.

La salatura pud avvenire anche in pasta (66. T-1E01EE Ganfd jiaydn), dove il
sale viene aggiunto alla  cagliata  grossolanamente  frazionata.

(http://www.dianocasearia.com/index.php/come-viene-fatta-la-mozzarella)

13. Confezionamento (21. ©1%& Baozhuang)

Essendo la mozzarella una pasta filata fresca,
va consumata immediatamente e deve
essere conservata nel liquido di governo, le
cui funzioni principali sono: impedire la
formazione di una crosta e favorire la
formazione di uno strato esterno liscio e

omogeneo. La composizione del liquido di

governo varia da caseificio a caseificio, ma
nella maggior parte dei casi e costituita da acqua di filatura a cui viene aggiunto
sale e siero acido diluito. L’acidita del liquido puo anche essere ottenuta
mediante 'addizione di acido lattico o citrico. In questo modo € possibile una
lunga durata del prodotto, che deve essere conservato ad una temperatura
compresa tra 0 e +4°C. (Muschetti e Neviani, 2006, pp. 351-352)

Le mozzarelle vengono confezionate in buste di plastica con il loro liquido di
governo ed, eventualmente, inserite in contenitori di polistirolo per facilitarne il

trasporto una volta immesse al consumo.
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La mozzarella prodotta in Cina nella maggior parte dei casi viene sottoposta a
maturazione per circa 45 giorni, non trattandosi di un prodotto fresco, ma bensi
destinato ad una lunga conservazione. Questo spiega anche l'assenza del termine

“liquido di governo” e di tutti i termini correlati.

14. Caratteristiche del prodotto finito

La mozzarella & un formaggio a brevissima maturazione (47. i\ Chéngshii) e

non deve presentare la crosta, ma una pelle liscia e lucente, di consistenza
tenera e di colore bianco porcellanato. La pasta ha una struttura fibrosa a foglie
sovrapposte che tendono a scomparire negli strati inferiori al primo, rilascia al
taglio e per compressione un’abbondante sierosita lattiginosa. Devono essere
presenti dei rilievi che indicano il punto di distacco della mozzarella dalla massa
di pasta filata. Le occhiature devono essere assenti. La consistenza deve essere

compatta ed elastica (25. 31"t Tdnxing), ma non gommosa, e leggermente dura

(24. f# ¥ Yingdu). (Bozzetti, 2011, p. 17)
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TERMINE DEFINIZIONE CINESE | CONTESTO CINESE CONTESTO ITALIANO DEFINIZIONE ITALIANA | TERMINE
CINESE ITALIANO
LEEALH] | RRIE R E ik | B R LR T, | Le tipologie di [ Gli acidi maggiormente | Acidi
Suanhuaji "L NENLEE, T | AL s | acidificazione, per | utilizzati nel processo di

HLEE, B—ffE &
fe, AALEE AT LIS N
Ko+ AN (A
Be. FrEBfE. AEHR
fe. ILELER) Fn/hgy
A (HE, <
B, WlE., T .
7o ML Ak 77 B 45 £
TR BRI AR o

( http://www. docin.

com/p-
798920680. htm1)

BRALT, A0 A M8 e
P, G g R AL
B, A B LR
BIALIE PPk, LA
LB PR AL T A2 77 B T IS
TR EERE, KEE
F T I A1 e 2 A st mT
LLSR 75 B {2 1) e HF 1E
o 6 o ]

(http://www.docin.com/
p-976141675-f3.html)

addizione di acidi o per
fermentazione da parte dei
batteri lattici, generano
differenze nelle
caratteristiche del coagulo:
nella prima la caseina non
subisce modificazioni
enzimatiche, mentre nella
seconda queste si possono
verificare, in funzione del
tipo di Dbatteri Ilattici
presenti, e della durata del
processo fermentativo.

(Studio dei batteri lattici
autoctoni destinati
all'impiego  come  starter
nella produzione di
Mozzarella,2007/2008)

acidificazione sono acidi
organici, come acido
citrico, lattico o acetico.
(Beniamino Ferrara,
chimico)

2. i
Ningméng
suan

FrERER 4 M TR
Bk B T 4%
citrus, Ji X &fF7E
TAF G K R —
MAEVR. £+
FHETES. WKW,
Mg FLit MEE .
AR
(http://www. docin. ¢
om/p-

LUFr B2 B8 e AL 77 A 7=
fEHE Mozzarella T,

BART 2R 10kg JR
BrLd e e, FHAEM &
B UL E 3%, 1F
63° C £Ri{E 30min #AT
ERAE ; RemAE
5 C—10° C, F—E=E
T HERRR 10%F7 B
Wik %M ANFFh,

La preacidificazione del
latte per aggiunta di acido
citrico o lattico consente la
solubilizzazzione nel siero
di spurgo di circa il 40-60%
del calcio totale del latte,
analogamente a quanto
avviene con la
fermentazione biologica.
(Microbiologia e tecnologia
lattiero-casearia, 2006, p.
341)

L'acido citrico (CsHsO7)
€ un composto organico
assai diffuso nel regno
vegetale, specie negli
agrumi, e nei tessuti
animali, dove partecipa
al ciclo di Krebs
(importante via
metabolica deputata alla
produzione di energia).
(http://www.my-
personaltrainer.it/nutrizi

Acido citrico
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665249977. html)

W UEEELRY pH E
(Dizhi Mozzarella ganlao
de kaifa yanjiu, 2011, p.
43)

one/acido-citrico.html)

3. Aie YLE2 (Lactic acid)a-¥% | JLF2 & 42 ILBE # {L. 5% N | Per effetto del dilavamento | Acido  Lattico  [...] | Acido lattico
Riisudn FEWNER, HT4iK | ILER, MK pH (= 6.4- | 'acqua impiegata nella | Chimicamente e
SH—ANFWw OJE| 62, NI YEAF | filatura diventa | l'idrossiacido a-
7, ME A G | B9 pH, JEdEEESLEEH K de.ci‘sa}rlr?ente lattiginol;s.a per ossipropioni((:ic.); possiec?e
Ve, 5y, UOASTE 1R . cuiec iamata acqua bianca, | un atomo di carbonio
) ] in quanto demineralizza | asimmetrico per cui
( http://www. docin. ( http://wenku.baidu.co ) ) . :
PO parzialmente il | esiste in due forme
com/p= m/link?url=WIVf- fosfoparacaseinato e | otticamente attive e in un
1132941833. html) J4AXCIQDQVngSVENX8 L | ¢} pilizza Tacido lattico, | racemo.
TfwggTKShYSMSA9gleX | |, proteine, asportando nel | (http://www.sapere.it/e
6_ZK4Wdhlhsn5H mL7SN complesso lo 0,5% di | nciclopedia/lattico.html)
1jboQstPsqrb-DXbKdAQ- | 1.ogiqy0 magro e intorno al
OEBXyU1G7XowtVheYys | 40, Qi grasso;
L3Za) complessivamente da un q
di pasta si ha una perdita di
sostanza secca di kg 4,5.
(Industrie agrarie seconda
edizione, 1998, p. 568)
4. BB WA T4 S | AR R R e T-BR B8 | Per poter filare, infatti, la | Acidita: proprieta che il | Acidita
Suandu v EHBRENER | BEfMAKAS &S 20 EHE pasta di partenza deve |latte acquista o per

T, BEFLBE S R R

SPL. 1 1 A A4 7L O R
T, X ER ST R EE AR

N R E
(Niuru de pHzhi he
suandu, 1998, p. 18)

H L
(Mozzarella ganlao de

jiagong ji gongnengxing,
2010, p. 23)

avere un certo grado di
acidita, che pud essere
ottenuto tramite
fermentazione ad opera di
microgarnismi (tecnica
tradizionale, vedi sopra),
tramite l'aggiunta di acido
citrico o lattico (tecnina
industriale, vedi oltre), o

I'aggiunta di acidi o per
la trasformazione del

lattosio in acido lattico
da parte dei batteri
lattici.

(Atlante dei formaggi.
Guida a oltre 600
formaggi e latticini

provenienti da tutto il
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http://www.sapere.it/enciclopedia/làttico.html
http://www.sapere.it/enciclopedia/làttico.html

con sistemi misti.
(http://www.my-

personaltrainer.it/alimenta

zione/mozzarella.html)

mondo, 2001, p. 417)

5. WERSEE | FEEEREE b & AN | WiEe k. 30min, 4¥&E | inizialmente il latte crudo & | La determinazione | Acidita
Diding B R R R B L A R | BRBESA 21°T B, JIAH | stato pastorizzato a 63°C | dell'acidita del latte e il | titolabile
sudndu PEW R, RIERREY | 2% & 2h K BCH] 1%A9%: | per 15 min. e incubato a | risultato di una
S E R SL R R | Sl VR R, 4R 1B B b 42°C fino al raggiungimento | titolazione (& definita
HELEPE, Smin, % & 35min /= di un’acidita titolabile di | anche acidita titolabile),
( htto://www.docin. | £ 14-24°SH  (corrispondenti | cioé i millitri di una
: : . ° ad un pH di 4-4,2) e | soluzione alcalina a titolo
com/p- (Mozzarella ganlao conservato a 4°C; nei cicli | noto necessari per
46707737 1.html) chengsifu guochengzhongl successivi, prima del | portare il pH di una
fengwei deng  pinzhi | ¢.ovamento di | determinata quantita di
t.exmg pmngjia i rUqing | vermizzazione il latte crudo | latte al pH di viraggio di
liyong yanjiu, 2014, p. & stato inoculato con il 5% | un indicatore.
4 del lattoinnesto del giorno
precedente, ripetendo la | (http://sito.entecra.it/po
procedura di incubazione. rtale/public/documenti/
(https://qualiform.wordpre | linee-guida-caseario.pdf)
ss.com/2014/09/17/svilup
po-di-colture-starter-
naturali/)
6. IRAL ;2|4 AN B 5 B9 =22 H /Y | Per ottimizzare le | Acidificazione Acidificazion
Sudanhua AN SEE . | BN T eI EEY, | condizioni e la gestione | Cio che rende il latte | e
e . FrEEme i e | Qi — A AsEnHass, |della filatura | acido. Avviene
b, iy 35 5 | e R L T S A Parlticol'flrm((einte. bi.r;?p\ort(;anﬁe qalturalrfnente, lascilando
o . N Y eé la riproducibilita della | il latte fermo per alcune
4516 C, LT pH ?Eiid—( ﬁﬁ/ﬁiﬁ%nu HIA pendenza della curva di|ore, o provocandola,
L . PR acidificazione della | aggiungendo
(http://wenkubaidu.c | (Mozzarella ganiao cagliata, soprattutto | microrganismi lattici.

om/link?url=WIV{-

chengshu guochengzhong
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https://qualiform.wordpress.com/2014/09/17/sviluppo-di-colture-starter-naturali/
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http://sito.entecra.it/portale/public/documenti/linee-guida-caseario.pdf
http://sito.entecra.it/portale/public/documenti/linee-guida-caseario.pdf
http://sito.entecra.it/portale/public/documenti/linee-guida-caseario.pdf
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http://wenku.baidu.com/link?url=WIVf-J4AXClQDqVnq5VEhx8_LTfwgqTK5hY5MSA9g1gX6zK4WdhlhSn5H_mL7SN1jboQstPsqrb-DXbkdAQ-0EBXyU1G7XowtVheYysL3Za

J4AXClIQDqVngSVEhx
8 LTfwggTK5hYSMSA

fengwei  deng  pinzhi
texing pingjia ji ruqing

nell’intervallo di pH utile
per la filatura

(http://www.formaggio.i
t/glossario/#A)

9g1gX6zK4WdhlhSn5 | liyong yanjiu, 2014, p.| (generalmente per la vacca
H mL7SN1jboQstPsqgr | 4) tra 5,2 e 4,9 e per la bufala
b-DXbkdAQ- tra 4,9 e 4,75), perché tale
0EBXyU1G7XowtVheY pendenza determina il
ysL3Za) tempo “utile” a disposizione
per filare la cagliata.
(Microbiologia e tecnologia
lattiero-casearia. Qualita e
sicurezza, p. 341)
7. EERR | BB LA TR | 77 E A E BB & | Per poter filare la pasta di | Sebbene entrambi i tipi | Acidificazion
Zhijie FEARAH R BER Rl | e . FPEERE. Ehle. B | partenza deve avere un | di Mozzarella possano | e diretta
suanhua Al PR ER T ELBEAE | R D WA 4 4% Fhe i} by | certo grado di acidita, che | essere  prodotti  per
JEURE L b oI A AL 7 | AL T TR L puo essere ottenuto in due acidificaziqne direltta
AIFLEE. FFEEEE. #h | ( http://xueshubaiduc | ™O9E . (per —aggiunta acido
e R om /s?wd=paperuri%3A e Tramite . SlthCO, latiuco 0 gluconlo
( http://www.docin.co | %280b8dd890b93aa5a5 fermentazione add i tg . attone) i
m/p-976141675- 5514ab8e34e490d1%29 opera N 1| procuzione be
£3.html) &filter=sc long sien&tn= microrganismi ac1d1f1ca?10ne’ n.aturale.,
E— SE h okd (tecnica che richiede I'aggiunta di
) ZV);lsecS v?;?:ﬁfti)% 3 Au(;(\)/ tradizionale); starter lattici, e quella
2F%2Fwww.docin.com% e Tramite 'aggiunta di comunemente. adott:flta.
Ep_— acido citrico o lattico (httD://WWW.lsmE:‘a.lt/ﬂe
806749702 html&ie=utf- (tecnica industriale o | Xx/AppData/Redational/
8&sc us=100004095582 ad acidificazione | Normative/pubnaz/2000
64193543) diretta). 0509000100033.pdf)
0 (La guida del consumatore,
2004, p. 349)
8. EE4hi BRGEF WWRERIEFFN | Bt Pasta filata T &K | Tra gli agenti coagulanti | Gli agenti coagulanti | Agenti
Ning jié ji B, REIEIANCE: | Ui, KB EHE N NEE | che permettono la | hanno la funzione di | coagulanti
ER R ZEFLE T BE 347 55 15 by | trasformazione del latte in | coagulare il latte.

( http://baike.baidu.

i B2 kTG, RIMAx

formaggio, il caglio animale

L’agente coagulante piu
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http://xueshu.baidu.com/s?wd=paperuri%3A%280b8dd890b93aa5a55514ab8e34e490d1%29&filter=sc_long_sign&tn=SE_xueshusource_2kduw22v&sc_vurl=http%3A%2F%2Fwww.docin.com%2Fp-806749702.html&ie=utf-8&sc_us=10000409558264193543
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http://xueshu.baidu.com/s?wd=paperuri%3A%280b8dd890b93aa5a55514ab8e34e490d1%29&filter=sc_long_sign&tn=SE_xueshusource_2kduw22v&sc_vurl=http%3A%2F%2Fwww.docin.com%2Fp-806749702.html&ie=utf-8&sc_us=10000409558264193543
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http://xueshu.baidu.com/s?wd=paperuri%3A%280b8dd890b93aa5a55514ab8e34e490d1%29&filter=sc_long_sign&tn=SE_xueshusource_2kduw22v&sc_vurl=http%3A%2F%2Fwww.docin.com%2Fp-806749702.html&ie=utf-8&sc_us=10000409558264193543
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http://baike.baidu.com/item/%25%25B/6931417?fr=aladdin

com/item/ % % #l

/6931417?fr=aladdin)

AR ERA - +
& 7E BRI & AR B R A
Ji K R 22 SR TR T 5% B Y
BELEF,

( http://www.docin.co
m/p-743169767.html)

e l'agente coagulante piu
idoneo e di maggior utilizzo.

(http://www.latteriamortar
etta.it/download /mozzarell

a_santa maria.pdf)

utilizzato e il caglio
animale.
(Beniamino Ferrara,
chimico)

9. i #R

Jidoban

PR EEDR A7 15
PEBRFLIG TE, Wik
FREEDR 7 LR,

( http://www.docin.co

m ! [!_
743169767.html)

FYES T 9)EI R 1.7cm3
BN, 7E 36° C F
& Smin, HZEHER

10-15min , CFf iR
15min W7+ 38° C, FF
AT HEFE, DAE B
P4 -

( Mozzarella ganlao
chengshu guochengzhong
fengwei  deng  pinzhi
texing pingjia ji ruqing
liyong yanjiu, 2014, p.
4)

Il procedimento di
lavorazione si puo
riassumere nelle seguenti
fasi:

e controllo del latte in
grasso e proteine;

e pastorizzazione;

o raffreddamento alla

temperatura di
coagulazione;

e aggiunta fermenti
lattici naturali
(lattoinnesto
naturale);

e coagulazione
mediante l'aggiunta
di caglio;

e taglio del coagulo,
agitazione e
dissieramento della

cagliata; [...]

L’agitazione dei granuli
impedisce la loro
scottatura, una precoce
aggregazione e consente
l'ulteriore spurgo.

(http://cmsondrio.it/we
bsite /rokdownloads/Agr
icoltura/Corso%20Casar

i%20CM.PDF)

Agitazione
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(http://www.latteria
mortaretta.it/downl

oad/mozzarella sant
a_maria.pdf)

10. 85RO THEEESHERE, | THAERASG RS, HE |1 rapporti tra le diverse |Gli  aminoacidi (o | Aminoacidi
Anjisudan NEHERENLESY | EREBR S & 5 85X | frazioni azotate e i diversi | amminoacidi) sono
SRR ONREW . &I | YIB kA 1R & 25 4y = | aminoacidi  liberi  sono | I'unita strutturale
A A A E N - S AL de.terminanti per lo | primaria delle proteine.
AL ST TG R Y B A R R sv1luppo' del flavour del | [..] . .
(http: //www. docin. ¢ | 4 formaggio. Da. . punto . di . vista
- : : ° chimico l'aminoacido e
om/p= (Mozzarella ganlao | (hps: //books.google.it/bo | un composto organico
249050569. html) chengshu ) guo.c'heng oks?id=P87gAgAAQBA]&pg | contenente un gruppo
zhong  youli —anjisuan | _p1468dq=aminoacidi+mo | carbossilico (COOH) ed
hanliang  de  bianhua, | ;; ellaghl=it&sa=X&ved=0 | un gruppo  aminico
2008, p. 29) ahUKEwiZANPwy[LRARVN | (NHz).
OMAKHekPBFEQ6AEIKDAA | (http://www.my-
#v=onepage&q=aminoacidi | personaltrainer.it/amino
%20mozzarella&f=false) acidi-amminoacidi.html)
11. 45 M B TREA | fEEEEn Tk f2d, 48 |La attivitd metabolica di | I batteri sono organismi | Batterio
Xijun Wy R —Fh g R | A KR e A EL e, % | questi batteri risulterebbe | unicellulari, visibili al

W ETRARTUN,
iryfer e, HAT4HNE
BEFNIR iRz o, Tk
CAEZRE, BREZBEIAR
Sh T H A4 a2,
(http://www.docin.co

m ! [!_
642413132.html)

B BURL (L BE #P &5 BTt
ITHLBR AL BE, ) I 8 B
2 TIE BT Py g 0 £

X =R E RO E ROR
(A A, LAk 2
TRk At El) 3 EokE Pl
%6, (EFLIE B BEHR AT
i, HARREE 77°

C HIK PR TH R,

responsabile, per la
maggior parte, del sapore e
dell’aroma tipici di questo

formaggio, attraverso Ila
produzione di particolari
composti, ed influirebbe

notevolmente sul fenomeno

di acidificazione della
cagliata durante la
trasformazione.

(http://www.mozzarelladib

microscopio, delle
dimensioni di alcuni
micron; posseggono una
struttura cellulare senza
un nucleo differenziato e

sono rivestiti da wuna
parete cellulare rigida.

(I formaggi italiani.
Storia, tecniche di
preparazione,
abbinamenti e
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BERIR LIS S| 58° C JF
B P2 R, AF1EFF
%, R HIF R
(http://www. docin. com
/p—524514820. html)

ufala.org/latte.htm)

degustazione, 2014)

12.93.HE | LBERE TRARE, |IFAEEREE MG A | La tecnica | | batteri, che hanno | Batterio
Rusuanjun | EfRfEAC L P BE | = 36° C, #EFhILERH | dellinsemenzamento  del | interesse lattiero- | lattico
PR T A B | REER, BERhESN 0.5% | latte di bufala pastoriz- zato | caseario, sono  quelli
BB, R AT | — 1%, BiRkrs. (generallmente '170°C/1 mlr(ll) Latl:i(ii; sono dotati di
N TN con colture selezionate di | debolissima attivita
T;,Lf&%@%ég < DB ﬁ%% (}Iz/lozzc;lrella b gahnlao batteri lattici isolati dal | proteolitica quando non
Ei‘% A iﬁf ﬂg; cnengsnu guochengznong | 1atte di bufala ha consentito | ne sono privi addirittura
Frw, H—ffais fengwel ) d.e.ng y pm.zhl di realizzare uno schema di | e demoliscono
2, t.exmg p Ing'! 1a Ji Tuqing | 1avorazione del tutto simile | diversamente gli
(' http://www.docin. | [yong yanjiu, 2014, p. | quello gia da anni adottato | zuccheri.
com/p- 4) con successo per il latte | (Industrie agrarie
1179631309.html) vaccino. seconda edizione, 1998, p.
435-436)
(http://www.clal.it/downlo
ads/schede/DOP-
Mozzarella di bufala campa
na.pdf)
13. %L Frif gLt 2@t | #Ed, MNiZEFs: %2 | Se il latte di partenza @ | La filatura & un processo | Cagliata
Ningrii AP EAN | FBE Rk m, 4o | fresco, la maturazione della | che trasforma la
Ik B fa e dty, | ML A [ aEd, ¥ | cagliata avviene in circa 3 | cagliata, ossia  una
(R ETBETIR | B Rm o8 Hk, | ore invece nel caso di latte | matrice non orientata di

IR R &5 HA PR B AL
(http://wenku. baidu
. com/link?url=HK zb
auZ2XbX-

CIRYNSE A Gk (NN
(Ganlao kexue yu jishu,
2015, p. 214)

acido, la maturazione &
tanto piu rapida, fino a
meno di 30 minuti, quanto
piu elevata e l'acidita del
latte.

proteine e globuli di
grasso dispersi in acqua,
in una struttura fibrosa
molto orientata.

(Manuale lattiero
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VE4cV8R4y9NSuaol.vP4 (Industrie agrarie seconda | caseario, 2011, cap. 13, p.
cd9xMhbrIbmxArtdfaw edizione, 1998, p. 567) 8)
h9gsbUlzzYH xZGRYIK
mEVU3FGC jknBfa7z1df
s6j2-R46C-C9oP-XJ )
14, EEELEE | AL SR BETLEE - BN | R RS SAE) 0.02%MF, | In Europa il caglio estratto | Il caglio o presame ¢ | Caglio
Ningriiméi R4 Ctn/h | 7 100L B4 gLihn | dallo stomaco di animali | praticamente il prodotto
A [ U B ELSL | 10-20m] FOEESLES A, | lattanti rappresenta circa il | enzimatico grezzo
B LY 25-45min  PNRE S AR 70% del consumo di enzimi | ottenuto dall’abomaso o
( Ganlao kexue yu|#EEVEIR 1-15 cm H/ per il settore lattiero- | quarto di stomaco dei
.. caseario ed e considerato il | ruminanti lattanti.
jishu, 2015, p.57) B, miglior complesso | (Industrie agrarie
(.Ganlao kexue YU enzimatico per la | seconda edizione, 1998, p.
Jishu,2015, p.212) coagulazione del latte, sia | 526)
per le favorevoli
caratteristiche
organolettiche conferite ai
formaggi, sia per l'elevata
resa casearia che tale
enzima consente.
(Manuale lattiero caseario,
2011, cap. 13, p. 33)
15. st | shp B ILEE LR T | s ¥ FLBE 1 {# A &) | Tra i formaggi italiani STG | 11 caglio animale & | Caglio
e L AF . BEMER, TR/ Nk E B, % | (Specialita Tradizionale | ottenuto per estrazione | animale
Dongwil (http://wenkubaidu.c | f /445 H g /& 7= iy % | Garantita) e inclusa la | dall'abomaso dei
xing ning ri | om/link?url=Fo -Yg- WL AT A L Ak mo‘zzarella. La mozzarella | ruminanti: le pellette
méi nLVO]qfXftk7zdK8u47 | g f = iy s B 45 fifi i | PUO essere preparata con | sono macerate in una
Y9rxrsBEulsYKkzVT B A TS ca.gllo :.mlmale o con caglio so?u.m.one sahrlla
WptOCJ7QEis5sKg2r . b s e —.. | microbico. Per saperlo con | acidificata o, un tempo, in
Whbt48MxesxcHO6aF5 ;k; th . %fb‘ i Kr: esattezza €&  necessario | siero di fine
r4Pva2S12Dx0LNdDa FEE IR ST S TS rivolgersi ai produttori. caseificazione.
4NqOWD06-r7C) VLSRN A9 B B — H | (https://www.greenme.it/ | (Microbiologia e
CEI YN mangiare/vegetariano-a- tecnologia lattiero-
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https://www.greenme.it/mangiare/vegetariano-a-vegano/10670-formaggi-caglio-animale

(http://www. docin. com
/p—426202484. html)

vegano/10670-formaggi-

caglio-animale)

casearia. Qualita e
sicurezza, 2006, p. 240)

16. MetEH |BBEHE LS BE | BEEA KK LA =4E | La caseina, a seguito di | La caseina intera & il | Caseina
Laodanbdi FARMIRESY), S | R A N M) 4] 4E | questa  coagulazione, non | complesso proteico
BN AT RIS s |G, TR SR Ay g | Subisce modificazione | fosforilato, a carattere
BV R R AR R B | RN K B chimica ma solo la | acido, che precipita dal
B, 43000 pH HZ | (Ganlao kexue yu jishu, demlnerallz.zazmne; \ latt.e a pH 4.6.
47 B, BAEE AT | 2015, p. 214) pert.an'Fo il coggulo e. (Scienza del latte, 1988,
- costituito da caseina quasi | p. 105)
E R pura che ingloba il grasso.
C http://www.docin. (Industrie agrarie seconda
com/p- edizione, 1998, p. 532)
541267739.html)
17. 45 5 I — MBI AE | BEi, /N4 B EES 5, | La chimasi o rennina in | La chimasi e | Chimasi
Zhou wei | L 4 B s At | e LS AE TRk 4 2 | realta e secreta  dalla | un’oloproteina, piu
méi Il LA EE A | PAR N, M | mucosa dell’abomaso sotto | precisamente una
M. BEAM B. B | K& kI s i forma _ ”i’nattiva di globulin_a,. la cui
WEARAL, K| SR L s | TRCe 0 B e tuale in
. s o o
AR TR A SR | DRI . autocatalitica, = accelerato | amminoacidi e
Ho (Ganlao kexue yu jishu, | qal’ambiente acido, ¢ | nettamente diversa da
(Ganlao kexue yu jishu, | 2015, p. 57) trasformata in chimasi. quella della pepsina; il
2015, p.57) (Industrie agrarie seconda | suo ottimo di attivita & a
edizione, 1998, p. 527) pH 3,8-4,0, anche se a pH
inferiore a 4,8 € poco
stabile; il limite
dell’attivita coagulante e
a pH 7,4 circa.
(Industrie agrarie
seconda edizione, 1998, p.
527)
18. fiElEE FREE T B mid A | 8 WA R ART- B F2 0 T. | Mozzarella ottenuta per | La coagulazione del latte | Coagulazione
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Suan ning —EENANES LT | HEFA AP ARE, 4N | coagulazione acida. puo avvenire per azione | acida
LR, (EECEFELAY pH | B &t T ES FIBR¥E T, | E' una variante che si e | degli enzimi coagulanti
K, SKBIERE QD | £ 17 T8 7 & o, | affermata negli ultimi anni, | del caglio o presame, e in
S5 H N T T AR | BT IR S 5 T5%, Mo perché C(()insen;cle una | tal claso si parla di
0 minore perdita di tempo | coagulazione presamica,
e ] THED 5 25% nella fase di coagulazione in oppgure per
(' Suanning ganlao | ( Mozzarella. ganlao caldaia. L'agente coagulante | destabilizzazione della
chengshu  guocheng | shengchan yong junzhong | s \appresentato da acido | caseina in seguito a sua
zhong . huzj.faxmg de shaixuan, 2003, p. 6) citrico. demineralizzazione
feng wel wuzhi — de ( Atlante dei formaggi. Guida | dovuta ad acidificazione
fenxi, 2009, p. 23) a oltre 600 formaggi e |per addizione di acidi o
latticini provenienti da tutto | fermentazione, e in
il mondo, 2001, p. 210) questo caso si parla di
coagulazione acida.
(Microbiologia e
tecnologia lattiero
casearia, 2006, p. 239)
19. BgkeE | ALAVESERE LLESE O | LAY ESEE[E VT LL4Y N B | Differenza  ancora  piu | La coagulazione | Coagulazione
Méi ninggu IKERET-AE, UeILE | (R & A KM . WA Ffx | rilevanti si denotano nei | presamica si ha quando | presamica

Xk — & 1B E
SSAL TN k-BSEE A
N— K¥i 105 (AR
Nzl S 106 (THYE
BB S &4, H
THERI/ER, Tk
RNAW R, — Rt
N — R 3 ] 35 1 FR
k-T&ER H, C— A g ]
EMEEAEK. #
FEKMEE, EEA
BT K Ja&E SRR
mAFHEAER. 2%

B b =/ EL,
(Ganlao kexue yu jishu,
2015, p. 68)

due tipi di coagulo (acido e
presamico): quelli acidi
sono friabili e separano il
siero per permeabilita,
quelli  presamici  sono
elastici e separano il siero
grazie  all’attitudine di
contrarsi. Nella pratica
casearia non si utilizzano
solo I'uno o l'altro tipo di
coagulazione, ma in genere
ogni tecnologia prevede il
contributo di entrambe. Per
la produzione di mozzarella
la  coagulazione  sara

al latte intiepidito si
aggiunge presame. [...] Il
fenomeno della
coagulazione, come gia
riferito in precedenza,
avviene attraverso le fasi
primaria o enizimatica e
secondaria 0 di
coagulazione. La fase
enzimatica si estrinseca
con lidrolisi della k-
caseina, cosa che
comporta perdita del
potere idrofilo e
riduzione della carica
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IK AL 5 45, B S
HEAJERE, i

HRIVENIEK, 3
FHEE. MBI, £
¥ 1 B % 2 E BT a8
AEWRTE AR 45 4
AR A 51 58 A2 P FL
ZNA], g ke —
AT, FLH R MR
AR 2 o B [ 4

( Ganlao kexue yu
jishu, 2015, p. 68)

maggiormente presamica e
'acidificazione del latte in
caldaia piu contenuta.

( Studio dei batteri lattici

autoctoni destinati
allimpiego  come  starter
nella produzione di

Mozzarella, 2007 /2008)

negativa complessiva
delle micelle caseiniche,
che in tal modo sono
destabilizzate. [...]

Nella fase primaria non si
ha formazione di gel, che
invece si forma nella fase
secondaria, in seguito a
polimerizzazione, in cui
sono impegnati, insieme
alla k-paracaseina, le
caseine as e y,
destabilizzate, ed, inoltre,

il calcio ionico ed il
fosfato di calcio
colloidale.

(Industrie agrarie
seconda edizione, 1998, p.

533)
20. REFFHE | AR RSN 0 [ 1R EERER B i S |1 modelli  attualmente | Entrambe lavorano bene | Coclea
Hpos P45 L IR NN | WLOK B, %%k 4% jk 88 ] | utilizzati sono diversi: le {fma il modello che | inclinata
Lubgan ML, BESL ORI ZE N | 90 52 3 ok H 25 5%y %% | principali macchine filatrici | permette una filatura piu
jidoban qi ML BE K | TR, B LR R g | Sono a coclee inclinate e a | spinta della pasta e

R, PRI L
e FLBURL 5 7K 58 70 TR
amA, FE, R
P PE A R A n PR
T 1 e FL UKL Iz 3% &2
PLHALE, fE 5 iR
50 F 45 10 B85 T 42
PRI EH T, W
FF H AR L A /N FL B

B 0 g MR 0 4% 1 %
M I A A7 6 M A T b
R

(Mozzarella ganlao
lashenji de sheji, 2009,
p. 195)

coclee orizzontali.
(http://road.unimol.it/bitst
ream/2192/150/1 /tesi Nir

0.pdf)

quello a coclee inclinate
(favorito dalla forza di
gravita); nel modello a
coclee orizzontali invece
la pasta fila meno a
fondo, tuttavia consente
un risparmio di acqua e
temperature di filatura
piu basse, oltre ad una
salatura, se questa viene
effettuata in filatura, piu
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Ja = U E AL D)
W o

(Mozzarella  ganlao
lashenji  de  sheji,
2009, p. 195)

uniforme e soprattutto,
permette di filare paste
anche molto acide.
(http://road.unimol.it/bi
tstream/2192/150/1/te

si_Niro.pdf)

21. Lk
Baozhuang

F B I 5 K ik
i, SRIERRBA A Y
Ko+, A6 H 2R
H R T e, £
15° C 25k T ik 4
i

( http://xueshu. bai
du. com/s?wd=paperur
1%3A%2889bda409c¢fd8
ea87ce3d62f9b0fca490
e%29&filter=sc long

sign&tn=SE xueshus
ource 2kduw22vé&sc v
url=http%3A%2F%2Fww
w. docin. comb2Fp—
793884730. html&ie=u

B m AR Wy EE, AT
WA, ZEHNREE
HEAT B AR B AU
A7 — B Ta), 72 i 39 1)
TR A

(Mozzarella ganlao de

jiagong ji gongnengxing,
2010, p. 24)

Confezionamento ed
etichettatura.

La Mozzarella, salata e
raffreddata, e
obbligatoriamente

confezionata, nonostante la
tradizione della vendita allo
stato sfuso.

(Microbiologia e tecnologia
lattiero-casearia, 2006, p.
512)

Il confezionamento
avviene, appena dopo il
rassodamento del
formaggio.

Il liquido che viene
inserito nelle confezioni,
detto liquido di governo,
e costituito di acqua con
eventuale aggiunta di
sale.
(http://mozzarellastg.lat
teriasoligo.it/menu/cos-
e-la-mozzarella-stg/)

Confezionam
ento

tf-

8&sc us=26608802132

1181639)
22. WEIRME | HE AR EER AT 4y N | B5A Mozzarella T-H&FT | Come risultato, la coltura & | Le  colture mesofile | Colture
KT BEIE M REEF (B0l | KEES) —fi% NRg iR | un’associazione complessa | sviluppano e producono | mesofile
Shiwénxing di specie mesofile e |acido lattico a un
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fajiaoji IREEZ)N 30° C) fn | REEFN), myLEkE %, |termofile. La coltura & | optimum di temperatura
e PopE K EEF (Bl | M b 5 5 B Mozzarella | dominata da fermenti lattici | di circa 30°C, potendo
JEEE KN 42° C 2| TS — % A nE Bk s e | termofili (Lb. Delbrueckii | pero raggiungere valori
) . FE K subsp lactis, Lb. Helevetl_cus, estremi Odl crescita gnch?
( Mozzarella ganlao | ( Mozzarella ganlao St. . thermophllus., a .3?_40 C. Le specie piu
henashu chenashu auochenazhon entero_cocchl.), ma numeri utlllzzfate nelle colture
cheng gsat g gZNoNg | elevati di lattococchi | mesofile sono
g uocher_zgﬁlong inzhi f engwet d.e.ng P m_ZhI (lactococcus lactis cit- e | Lactococcus lactis subsp.
{ZZ‘?H wet in ?i,;g ’ rpul nizn ! Itie)gzg p ;nr;q']i;a ]é O;liqlng cit+) e lattobacilli mesofili | lactis, L. lactis subsp.
Iiyong 5 an%u ]2 0 IZ };g 9J; g yamid, P (Lb. Casei, Lb. Plantarum) | lactis biovar.
’ rE sono normalmente presenti. | diacetylactis, L. lactis
P ( http://www.ismea.it/flex/ | subsp. cremoris,
AppData/Redational/Norm | Leuconostoc
ative/pubnaz/2000050900 | mesenteroides subsp.
0100033.pdf) cremoris e Leuc. lactis.
(http://www.lattenews.i
t/colture-starter-uno-
sguardo-al-passato-con-
un-occhio-al-futuro/)
23. MEHK | HE A B RKEERA | Mozzarella T FES[KA'E | Dal  momento che le|Le colture termofile | Colture
P27 W ORh s B SE IR N | ARy — 4 T2, HN¥r | temperature di produzione | hanno un optimum di | termofile
Shireé fajidoji | 30° C HOMEIE K BEF | 6 %k 7L 7F #4 /K b 1 #2 f7 | della Mozzarella variano da | circa 42°C e contengono
FESER N 45° C | M4, 1F 2K N 30-37l°C _ gdurantge9 ’ lé Erincipalmente
; N g 4 g@se g | cOagulazione) a -44° treptococcus
T A R ME?;X?E \Z” Eﬁhji (acidificazione della | thermophilus, con o senza
ﬂé[zihojyio@;ﬂﬁj e %”Jfgﬁiifﬁiﬁ cagliata) vengono | presenza di lattobacilli
° » | generalmente utilizzate | (es. Lactobacillus
B 2 AR ORA ) — 28 | — A A g R colture termofile, sia come | delbrueckii e
TR P X R (R — 2 A colture a composizione | Lactobacillus helveticus).

AN IS TS A
TR R, BT L
AT KA — 28 1 g
fiby et A 7 I A A

£) o
(http://www. docin. com/
p—236542681. html)

definita (DSS, composte da
Streptococcus

thermoplhilus e
Lactobacillus  delbrueckii
subsp. Bulgaricus o Lb

(http://www.lattenews.i
t/colture-starter-uno-

sguardo-al-passato-con-
un-occhio-al-futuro/)
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—/NEE R E (50—
55° C) , RTBETR b
I e 1E LR FE DR 4 —
JE MG T
(http://www. docin. c
om/p-

236542681. html)

helveticus), che come
colture miste di
composizione  complessa,

sia naturali (colture naturali
in siero o in latte) che
selezionate (MSS).

(http://www.ismea.it/flex/
AppData/Redational/Norm
ative/pubnaz/2000050900

0100033.pdf)

24, iR JE T BE X ALY, #Z 7 | In particolare, le proteine | Durezza: Carico | Durezza
Yingdu Tl EEAE PS5 — W | RN fnEhis ik 3 | sono responsabili di certe | massimo rilevato
BE LIS R AR i A< [ 1 £h kb ¥R J5 #; 3f: | caratteristiche relative alla | durante il primo ciclo di
(Mozzarella  ganlao | Bt LAAS [R] HY 300 53 & 57 durezza,' . coeslone, | compressione.
chengshu B, YA AR B M 5 i ?iﬁlr;lul)oaﬁ: Ilegras:(l)a;tallati (http:// sozooalp.it
’ b : . u ://WWW.S0Z i
?el;?chiygzcle?ng pinzhi ! mf)zzare‘lbljl X—T_%E/ﬂﬁ effetto  sulla  durezza, | /fileadmin/superuser/q
texing pingjia ji rugin BE, SRPEFIBERAL. deformabilita e fusibilita. | uaderni/quaderno 1/14
i ong agzj'iu] 201f (Mozzarella ganlao | 1'ymidita e il  sale | Marangon SZA1.pdf)
y3 1*37 yami: ’ chengsf?u guochenng.long. influenzano soprattutto la
p- fengwez . d.e.ng B pm.zhl durezza dei  formaggi.
tfzxmg pingjia jt ruqing | (http://amsdottorato.unibo
liyong yanjiu, 2014, p.| jt/1759/1/Caffarri Elena t
30) esi.pdf)
25. B (F4ER 2 4R | X 2K TR 3 5L T K | Pasta priva di occhiature, di | Elasticita: attitudine di | Elasticita
Tdnxing FLE A A ReE | dEEsSE: e e = | color bianco latte a|un campione di
7). B ZE 85° C [k | struttura fibrosa, a foglie | formaggio a recuperare il
(http://www.docin.co | # AL, ElEEE [ — 45 sottili, di consistenza | suo spessore iniziale
m/p- A pb F Wk e oy g sr . | morbida e con  leggera | dopo essere stato
e P i L elasticita. compresso.
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740778371.html) RIG&EEH], $ifh, B | (http://www.lattenews.it/l | (http://amsdottorato.uni
P T W& A 15598 fl'E 4 | a-mozzarella/) bo.it/1759/1/Caffarri El
B ena tesi.pdf)
(Ganlao kexue yu jishu,
2015, p.211)
26. M B IS g0 re A B | KER 4y B R B i BB 2 | In base alla diversa dose di | Gli enzimi sono proteine | Enzima
Méi R = 1 B 9 /& B F i Z4E 7= | enzimi coagulanti usati, alla | prodotte nelle cellule
(http://www.docin.co | f, X% A FE 4=, o | loro ritenzione nella | vegetali e animali, che
m/p- GG, A2 4 TR cagliata, alle condiz.ioni di agiscpno ' come
306416562.html) v g R S R B - M pH e del tempo di sosta catahzza‘lcorll acc.elera.ndo
WO AEETLAS prima della fllatu.ral, si le reazioni bl(_)l_oglc.he
’ HEFLRY distinguono due tipi di | senza venire modificati.
(I;I/Iozzahrella I gahnlao Mozzarella [...] (http://www.my-
chengsiu guochengznong | (https: / /books.google.it/bo | personaltrainer.it/fisiolo
fengwei deng  pinzhi | o\ <7i4-p87oAgAAQBA]&pg | gia/enzimihtml)
texing pingjia ji ruqing | _pT47&Ipe=PT47&dqg=enzi
liyong yangjiu, 2014, p.7) | i+ mozzarella&source=bl&
ots=s3YC47Hemh&sig=spx
K]2gnB10VMiBwtlLzz31zjMy
A&hl=it&sa=X&ved=0ahUK
EwizwNuDopTRAhUFtRoK
HdRaCvMQ6AEIOTAF#v=0
nepage&q=enzimi%20mozz
arella&f=false)
27. R REEFTE ANMIMEB A | KEEFIRBES“EE A LK | 11 processo tecnologico di | Per fermentazione si | Fermentazio
Fajiao WMIERRETLESH | EH: == 5 A0 % % | lavorazione della | intende una qualunque | ne
THAMED EH & | A rge, (23T g | Mozzarella di Bufala | trasformazione di
WO R AR B | I A R LA 1 Campana DOP risponde al | sostanze organiche da
FEEU Rk | B, TR A S d_iscip_iinare d.i produfziopele parte di enzimi
N, e o si sviluppa in tre fasi: la | appartenenti a
AR r‘Lq?) 1) JEI_&O LR T @E A j p&s fermenfzfzione naturale ad n?irc)roorganismi.
(http://balke.baldu.co VI ROE, St una temperatura di 38°C, la | (http://www.cibo360.it/
m/link?url=WWIZSP8 | #¢ f) B /& , X Wk 55 filatura a una temperatura | posta/posta44.htm)
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http://www.my-personaltrainer.it/biologia/cellula-vegetale.html
http://www.my-personaltrainer.it/fisiologia/enzimi.html
http://www.my-personaltrainer.it/fisiologia/enzimi.html
http://www.my-personaltrainer.it/fisiologia/enzimi.html
http://baike.baidu.com/link?url=WWJZSP8f6cHgRlD7W9a9BL-u2rAaIApl92f2X7uqWRxGW0EEs0iM6m655Zmw-G74a1i_Sh1c1K4EU6nE4eTa8urS26szJgyUxfKkGc5cJ2O
http://baike.baidu.com/link?url=WWJZSP8f6cHgRlD7W9a9BL-u2rAaIApl92f2X7uqWRxGW0EEs0iM6m655Zmw-G74a1i_Sh1c1K4EU6nE4eTa8urS26szJgyUxfKkGc5cJ2O
http://www.cibo360.it/alimentazione/chimica/trasf_nutrienti/fermentazioni.htm
http://www.cibo360.it/posta/posta44.htm
http://www.cibo360.it/posta/posta44.htm

f6¢cHgRID7W9a9BL- i, T & B2 71 14 3% £ | di oltre 90°C e la mozzatura.
u2rAalApl922X7ugW | F1 fin N & @ 75 £ 4 B | (Manuale lattiero caseario,
RxGWOEESQOIMém655 | sk, 71|, F s 4r 2 | 2011, cap. 13, p. 18)
Zmw- =] A N s wh N
G74ali Sh1cIKAEU6n | vy P AL SR A A
E4eTa8urS26sz]gyUxf ’
KkGc5¢]20) (Mozzarella ganlao
chengshu guochengzhong
fengwei  deng  pinzhi
texing pingjia ji ruqing
liyong yanjiu, 2014, p.
4)
28. hisetE | higMEfer R Y | T IRATE P4y | Raggiunte  le  condizioni | L'idrolisi della caseina | Filabilita
Lasixing EHRN TG, freg | “hifh@ iy D 3 B A7 | ottimali di  filabilita la | produce infatti peptidi
TR T B 0 45 4 800% | T-BE T Ak 42 0 o e 5, 2 | cagliata viene separata dal | che potranno creare fili
PEBE . FEFIKEE” | bR siero e, pronta p_er essert\e piu Forti rispet’to. fallla
(Ganto Koy o | & s ;| eres per la flatus, & | proten nera dorigine
2015, p. 383) 32%@?7 ‘(XEEJ%}E)/ forma omogenea mediante | subito dalla cagliata
R g (K un disco rotante. prima della filatura
) (http://caseariaartigiana.it/ | contribuira quindi a
(Ganlao kexue yu jishu, | index.asp?pg=mozzarella2) | determinare in parte le
2015, p. 384) caratteristiche di
filabilita e, a sua volta,
dipendera dalle tecniche
di caseificazione
impiegate.
(Microbiologia e
tecnologia lattiero-
casearia, 2006, p. 347)
29. FifRHL | REMRALEY TAER B | T b= Fi2& AHL | La  filatura pud essere | La fase di filatura della | Filatrice
Lashenji B FL WUk FE INVEE TN | MR ¥ 4% B TF FF IR 79 &% | operata manualmente o con | pasta, anticamente
Bk BE Ry S RVE T | B, #ZR AL N 2 5 I'ausilio di macchine | effettuata a mano, viene

filatrici, che possono essere

oggi lavorata mediante
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http://baike.baidu.com/link?url=WWJZSP8f6cHgRlD7W9a9BL-u2rAaIApl92f2X7uqWRxGW0EEs0iM6m655Zmw-G74a1i_Sh1c1K4EU6nE4eTa8urS26szJgyUxfKkGc5cJ2O
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http://baike.baidu.com/link?url=WWJZSP8f6cHgRlD7W9a9BL-u2rAaIApl92f2X7uqWRxGW0EEs0iM6m655Zmw-G74a1i_Sh1c1K4EU6nE4eTa8urS26szJgyUxfKkGc5cJ2O
http://baike.baidu.com/link?url=WWJZSP8f6cHgRlD7W9a9BL-u2rAaIApl92f2X7uqWRxGW0EEs0iM6m655Zmw-G74a1i_Sh1c1K4EU6nE4eTa8urS26szJgyUxfKkGc5cJ2O
http://baike.baidu.com/link?url=WWJZSP8f6cHgRlD7W9a9BL-u2rAaIApl92f2X7uqWRxGW0EEs0iM6m655Zmw-G74a1i_Sh1c1K4EU6nE4eTa8urS26szJgyUxfKkGc5cJ2O
http://baike.baidu.com/link?url=WWJZSP8f6cHgRlD7W9a9BL-u2rAaIApl92f2X7uqWRxGW0EEs0iM6m655Zmw-G74a1i_Sh1c1K4EU6nE4eTa8urS26szJgyUxfKkGc5cJ2O
http://caseariaartigiana.it/index.asp?pg=mozzarella2
http://caseariaartigiana.it/index.asp?pg=mozzarella2

il 1% 2R R — S )
) AR B R I AR 1 B
FLI ) 22 [8] ) 4% 2
A LNIRC R SRS
H O £ 4E AR B9 2 ME 25
o

Ty 38 B A7 T I 45 fk 1 0
oy Wik 2 R R ROk
(PEFE) , LIBG%HA,

(Ganlao kexue
Jjishu,2015, p.214)

yu

di diverse tipologie: a bracci
tuffanti, ad aspi orizzontali
o verticali oppure a doppia
coclea inclinata.

(Manuale lattiero caseario,
2011, cap. 13,p.9)

speciali macchine
chiamate filatrici, che
operano sul principio
delle viti senza fine
giustapposte e
controrotanti, le quali
agendo in un bagno di

(Mozzarella  ganlao acqua calda, stirano la
lashenji  de  sheji , cagliata, ammorbidita dal
2009, p. 195) calore dell’acqua,
trasformandola in una
pasta fibrosa e elastica.
(http://road.unimol.it/bi
tstream/2192/150/1/te
si Niro.pdf)
30. #zhr | LB TR R | A TIEPLEIX — T2 | Al termine dell’'operazione | Filatura, cioé la trazione | Filatura
{e BN T T Bz R | ki, Rz R FEFnhifip | di filatura la pasta assume | meccanica della cagliata
Rétdang W, ZTEMTTY | BEMRKEMALEY | la struttura filiforme che | inacidita e riscaldata in
lashén 5 E R RS RRS | T2 e . s costi;uisce dla11 caralltterist(ijca modo cfi:il otter;e;e una
N S S eculiare della classe dei | massa filante, fibrosa e
A gf%’ n# Hirf R R ALE ﬁh 7 thf&i\ - ?ormaggi denominati  a | plastica.
bf B 22 AR, RGN TR RO 1 pasta filata (Manuale lattiero
PR, I PR AR B %Eﬁ A Eﬁiﬁﬁ H) jm (Manuale lattiero caseario, | caseario, 2011, cap. 13, p.
P, BB EN R B, ke Ul | 2011, cap. 13, p.20) 5)
(Ganlao  kexue  yu | H.J5i Hii 58 A 3k,
jishu,2015, p.213) (http://www.docin.com/
p-1151147850.html)
31. F T3 | LLRTEFEEIES /N | /NI A P2 805 7 DL 2 | La filatura e la formatura | La filatura, che nella | Filatura a
AL TR P2 I — e R | R IR, della mozzarella che nei |lavorazione tradizionale | mano
Shéugong FTHRERAM, HI{E| (Ganlao kexue yu | piccoli stabilimenti sono | viene ancora eseguita
rétang & syt HE 5 9 3B i | jishu,2015, p. 214) eseguite a mano, nei grandi | manualmente, ¢ la fase
impianti invece sono | della lavorazione che
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lashén FLAURL N 60-85° C realizzate con apposite | influisce maggiormente
oK P E Yk macchine. sulla consistenza del
FLARLK ] 50-65° C (Industrie agrarie seconda | prodotto finito e sulla
Ve edizione, 1998, p. 568) resa di lavorazione. La
i B T 25 1E Bk pasta, sgfficientiz.men.te
— e < matura, viene tagliata in
E_: T’j'c/}fjjw??ﬁ%f j;%ﬁ fette sottili con un trita-
L, 5 LUK ’ﬁﬁk cagliata e posta in un tino
AP 15 A W7 347 di legno nel quale viene
KAam#E&mantE, & fusa per aggiunta di
g HOE BROL WK acqua bollente.
5, A ARipk 2 H Successivamente, con
T AR B B R I'aiuto di utensili adatti,
Hi, che nella pratica
(http://www.docin.co tradizionale Sono
m/p- costituiti da una ciotola e
1151147850.html9) da un bastone di legno,
viene sollevata e tirata
fino ad ottenere un
impasto omogeneo e
lucido.
(Manuale lattiero
caseario, 2011, cap. 13, p.
20)
32. L TETEAEY, @3 | B3 Prima che abbia inizio la | Il filtraggio del latte di | Filtraggio
Jing rii BRI — B EA | BEAA T H 5 A4« m, |vera e propria lavorazione, | bufala

FLH AL 2% T DL K
K B E 33X L8 WL R 2 5
MR RRE
AL RS — B S 4
B, RE A X R R
8- AR NI O R ()
B o K W 4SO i

Rl Bt 0 200 3 4T ¥ 1b 4b
B, EE AN E L
T, HAh, B AL
IF A 20 B AR IRR B
B AN BE R K, X B 11
AR R R BAGE RRUAR K fE

Ho

il latte di bufala viene
sottoposto a  scrupolosi
controlli igienico-sanitari e
subisce un’operazione di
filtraggio, che serve a
privarlo di tutte le eventuali
impurita.

(http://tecnichef.it/come-

Il latte utilizzato per
essere trasformato in
mozzarella, proveniente
da allevamenti bufalini
attentamente selezionati,
deve essere consegnato
al caseificio entro 12 ore
dalla  mungitura ed
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FHAMN TR LA AH W | ( Mozzarella ganlao de | viene-prodotta-mozzarella- | immagazzinato in
WM 24 5, B 2228 # | jiagong ji gongnengxing, | affumicata/) recipienti che non ne
B S B L B e | 2010, p. 23) modificano le
oA Bk B caratteristiche
£, organolettiche.
(Ganlao k ish Prima di lavorarlo, il latte
aniao kexue yu jishu, viene filtrato affinche
2015, p. 145) vengano a
scomparire  tutte le
impurita.
(http://www.mozzarella
dibufala.org/comevienef
atta.htm)
33. R AiEs | RFHERR S T ERER Y] | AR e SR F L LAk % | La cagliata  filata ¢ | Se la formatura era | Formatrice
Chéngxing qi | i 77 T T 8% /N 57 77 | & IR 550 4 04 06 3L ik i | immediatamente “mozzata” | tradizionalmente ed e

A, 2O\ B B8 gt
17T B R VE o T I8 Ak
Y 284K I 1 A A
7], FORE AR/
ANFE. e B s
AL, BT
Ho

(http://www. docin. ¢
om/p—8570317. html)

ITHREMP R, 2
A B G T HE L AT
Gt Rk HAAmELE
JEVE B REFL A B, EAlT
o 2 1l B i 45 B IR B
WATE R BAR S T,
BN 7K 4 AT
A,

(Mozzarella ganlao de

jiagong ji gongnengxing,
2010, p. 24)

manualmente o formata
meccanicamente mediante
I'uso di macchine
formatrici dotate di coclee
e rulli di formatura.
(Microbiologia e tecnologia
lattiero casearia, 2006, p.
511)

eseguita a mano, oggi
spesso € realizzata con
macchine formatricil...]
La cagliata e alimentata
al sistema di formatura
grazie al movimento di
coclee [...] si ottiene la
pezzatura corretta,
predeterminata dalla
capacita delle singole
“nicchie” scavate nel
rullo. Il movimento delle
coclee  provoca una
compressione della
cagliata calda, che
favorisce ulteriori
perdite di grasso e acqua.
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(Microbiologia e

tecnologia lattiero
casearia, 2006, p. 349)
34. B IR e AR B A e | AR IR A P2 A%, ®JLLJE | Si ha poi la formatura della | Formatura Formatura
MG ju REFR. mAas K | H A LU H Y | Mozzarella di Bufala, che a | Azione che avviene con
AL RE T-HE M ke A4 B f | livello  artigianale viene | I'estrazione della pasta
(http://www.docin.c | B K/ % 3-10kg. effettuata manualmente, da | dalla caldaia per essere
om/p- (Ganlao kexue yu jishu, due operatori, di .fui llll.nO imlrlnessa fnelle fusceéle 0
stacca, mozza, con il pollice | nelle ascere ove
743169767.html) 2015, p. 214-215) e l'indice, dei pezzi dippasta prenda la forma
filata da una massa globosa | definitiva del formaggio.
di circa 2-3 kg, sostenuta | A volte la formatura
dall’altro operatore. viene fatta dal casaro con
(Manuale lattiero caseario, | le mani (paste filate).
2011, cap. 13, p. 20) (http://www.forma
t/glossario/#F)
35. HEE AL | GMP & — ol SLRk R | k-BEE I(EEEALEFAY/E | La coagulazione del latte ad | Caseinomacropeptide o | Glicomacrop
/ GMP Bk, TETFE&HIMoE#2 | T, AKEEARY Phe 105-Met | opera del caglio avviene in | glicomacropeptide eptide
Tangjutai | W, 4 FEEILEFALFE | 106 B¢ 0T, kIR | due fasi: la fase enzimatica | I1  caseinomacropeptide
Ay GBS T, | B FREE R, gadp | O primaria e la fasel(CMP o  GMP) ¢
o L L S , & o | aggregativa o secondaria. La | rilasciato dalla  rottura
& EI%EUK@‘FEEEEIJ k- i ?ﬁj\j@ F%}E{l?, G fagsi ﬁrimaria consiste nel | del ponte PhelO5 -
fﬁ EI\ (BB 119 1'10‘5 il %%% 0 %%/E'\E?% distacco del | Met106 nell'idrolisi della
H4y) o GE/IP (BKBE | &= B Ik E’\J?%iﬁ, ik glicomacropetide (GMP) | k-caseina per lazione
19 106-169 #57) . L R 5T FL A9 K A8 | dalla k caseina. della chimosina o di altri
(Ruyuan tangjutai de | i, (https://books.google.it/bo | enzimi coagulanti.
shengwu huoxing, | (Mozzarella ganlao | oks?id=P87gAgAAQBA]&pg | (http://www.lattenews.i
2002, p. 74) gongyi youhua ji tianjia | =PT23&lpg=PT23&dq=glico | t/bio-componenti-del-
ruhua yan dul  qi | macropeptide+mozzarella& | latte-bovino/3/)
gongneng  texing  de | source=bl&ots=s3YC3bEnpf

yingxiang, 2007, p. 8)

&sig=UY5sPLgMDrRHhxt8d
WBLLvCDEdo&hl=it&sa=X
&ved=0ahUKEwimmPTIupL
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https://books.google.it/books?id=P87gAgAAQBAJ&pg=PT23&lpg=PT23&dq=glicomacropeptide+mozzarella&source=bl&ots=s3YC3bEnpf&sig=UY5sPLqMDrRHhxt8dWBLLvCDEdo&hl=it&sa=X&ved=0ahUKEwimmPTlupLRAhXK1BoKHde0DiUQ6AEIHTAB#v=onepage&q=glicomacropeptide%20mozzarella&f=fa
https://books.google.it/books?id=P87gAgAAQBAJ&pg=PT23&lpg=PT23&dq=glicomacropeptide+mozzarella&source=bl&ots=s3YC3bEnpf&sig=UY5sPLqMDrRHhxt8dWBLLvCDEdo&hl=it&sa=X&ved=0ahUKEwimmPTlupLRAhXK1BoKHde0DiUQ6AEIHTAB#v=onepage&q=glicomacropeptide%20mozzarella&f=fa
https://books.google.it/books?id=P87gAgAAQBAJ&pg=PT23&lpg=PT23&dq=glicomacropeptide+mozzarella&source=bl&ots=s3YC3bEnpf&sig=UY5sPLqMDrRHhxt8dWBLLvCDEdo&hl=it&sa=X&ved=0ahUKEwimmPTlupLRAhXK1BoKHde0DiUQ6AEIHTAB#v=onepage&q=glicomacropeptide%20mozzarella&f=fa
https://books.google.it/books?id=P87gAgAAQBAJ&pg=PT23&lpg=PT23&dq=glicomacropeptide+mozzarella&source=bl&ots=s3YC3bEnpf&sig=UY5sPLqMDrRHhxt8dWBLLvCDEdo&hl=it&sa=X&ved=0ahUKEwimmPTlupLRAhXK1BoKHde0DiUQ6AEIHTAB#v=onepage&q=glicomacropeptide%20mozzarella&f=fa
https://books.google.it/books?id=P87gAgAAQBAJ&pg=PT23&lpg=PT23&dq=glicomacropeptide+mozzarella&source=bl&ots=s3YC3bEnpf&sig=UY5sPLqMDrRHhxt8dWBLLvCDEdo&hl=it&sa=X&ved=0ahUKEwimmPTlupLRAhXK1BoKHde0DiUQ6AEIHTAB#v=onepage&q=glicomacropeptide%20mozzarella&f=fa
https://books.google.it/books?id=P87gAgAAQBAJ&pg=PT23&lpg=PT23&dq=glicomacropeptide+mozzarella&source=bl&ots=s3YC3bEnpf&sig=UY5sPLqMDrRHhxt8dWBLLvCDEdo&hl=it&sa=X&ved=0ahUKEwimmPTlupLRAhXK1BoKHde0DiUQ6AEIHTAB#v=onepage&q=glicomacropeptide%20mozzarella&f=fa
http://www.lattenews.it/glossary/glicomacropeptide/
http://www.lattenews.it/glossary/caseina/
http://www.lattenews.it/glossary/chimosina/
http://www.lattenews.it/bio-componenti-del-latte-bovino/3/
http://www.lattenews.it/bio-componenti-del-latte-bovino/3/
http://www.lattenews.it/bio-componenti-del-latte-bovino/3/

RAhXK1BoKHde0ODiUQ6AEI
HTAB#v=onepage&q=glico
macropeptide%20mozzarel
la&f=false)

36. Kfif KA FRFIE S M B | (EKBEARFIAIIE L T | Un diverso approccio per | Idrolisi Idrolisi
Shuijié A e, KRR | &P E L, X &Y | comprendere il contributo | In senso letterale
—Fh SR AR, KRR | BA RO — /A [E 0 K vk g | della microflora alla | qualunque reazione di
F— b TR T R | 1A, prot(.eolisi del formaggio scis’sione prodotta
BRI AR S | (Mozzarella  ganlao  de consiste ne} determmare la} dall acqua. . -
T 1 357 60 ) R 03 | jiagong ji gongnengxing, p}"es_enza_d_l alcuni prodpttl In c}_u_mlca organica, pit
£ 2010, p. 7) di 1.(11?01151 delle? cas.ellne, speC}flcamepte, ' ogni
o _ _ peptidi e/o amminoacidi, e | reazione in cui un
(htFD://balke.baldu.co tentare di mettere in | composto si scinde in
m/item/ K fiiE relazione tale presenza con | due o piu altri, fra loro
/378219?fr=aladdin) la/le attivita enzimatiche | eguali o} diversi,
che li hanno generati. addizionando gli atomi di
(Microbiologia e tecnologia | idrogeno e di ossigeno di
lattiero casearia, 2006, p.|una o piu molecole
311) d’acqua.
(http://www.treccani.it/
enciclopedia/idrolisi/)
37. N K | IREER R EER La tecnica | L'insemenzamento del | Insemenzam
1) SFAEEWERIELA | B 42 3L kE | dell'insemenzamento del | latte € una pratica che | ento
Jid faxiaoji | HIFE 36° C. #EFPEL | 1E R EEF RO VEH F 44 | latte di bufala pastoriz- zato | consiste  nell'inoculare
e e A, HERh R | ONELEE, MEIRZETLAY pH (generallrnente '1700(:/1 miI(ll) nel latte colture fldi
\ o RN 9 vk Y con colture selezionate di | microrganismi ilo-
Z,j:j /:‘(}) '50/;;\ @%‘3 ;gj)ﬁgji {E ’ %ﬁ El?{ffﬂ%;ﬁf %{';E,E batteri lattici isolati dal latte | caseari, ritenuti idonei
WA DL IR - 2 | AR di bufala ha consentito d% allo s.Vllu.ppo di
T /! ° realizzare uno schema di | fermentazioni e
U5 L. T B V6% LM RE ( http://xueshubaidu.c | Javorazione del tutto simile | trasformazioni che
fie 3k T 1% Bk R B9 F7 7K | om/s?wd=paperuri%3A | a quello gia da anni adottato | caratterizzano  ciascun
P Fn e 3 3L T 19 Bk | %2889bda409cfd8ea87c¢ | con successo per il latte | tipo di formaggio. Si
H 1t + 7959 B e e362f9b0fca490e%29&fi | vaccino. tratta di un

lter=sc long sign&tn=SE

arricchimento microbico
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( Mozzarella ganlao
chengshu
guochengzhong
fengwei deng pinzhi
texing pingjia ji ruqing
liyong yanjiu, 2014, p.
4)

xueshusource 2kduw22v

(http://www.dianocasearia.

&sc vurl=http%3A%2F

com/index.php/come-

%2Fwww.docin.com%2F

viene-fatta-la-mozzarella)

b-
793884730.html&ie=utf-
8&sc us=266088021321
181639)

del latte da caseificazione
per raggiungere i
seguenti

scopi: incrementare
'acidita iniziale del latte
con la produzione di
acido lattico e,
conseguentemente,
influire sulla
coagulazione e sullo
spurgo della cagliata;
sviluppare una carica
microbica in generale
lattica che influenzi, nel
senso desiderato, i
processi di maturazione;
determinare un pH che

permetta la
conservazione delle
sostanze.

(http://www.latteriamor
taretta.it/download /moz
zarella santa maria.pdf)

38. k-fi5 &
k-Lao
danbdi

k-B% & H k- casein
A A FL R A W
—Fh &> B IR A

e AL BE Ry S MK R K
—BEAMAMEAER
/N NP 354 & ]

La coagulazione del latte ad
opera del caglio avviene in
due fasi: la fase enzimatica

La caseina k €& una
frazione solubile, a pH
7,0 e a 0-4°C, in presenza

R Ea Y —. B RE I K R A 3R | © primaria, e la fase |di CaClz 0,4M. si

] . : O R A= » | aggregativa o secondaria. La | distingue nettamente
(h/tjcu///l;{mkgj.{baﬁu.cﬁo IZ l;h = H?H HT?F%&F fase primaria consiste nel | dalle altre casine per
7m item = Bl H e YL LU distacco del | diversi motivi: contiene
r=aladdin) Val HIIKEE. glicomacropeptide (GMP) | tutti i glucidi della

K caseina
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(Ganlao kexue yu jishu,
2015, p.57)

dalla k caseina.

(Studio dei batteri lattici
autoctoni destinati
all'impiego come starter
nella produzione di
Mozzarella, 2007/2008)

caseina, € ricca di
ossiamminoacidi (e
quindi meno idrofobica
delle altre frazioni),
stabilizza le altre caseine
in presenza di sali di

calcioo & il substrato
specifico  della  fase
primaria della
coagulazione presamica.

(Industrie agrarie

seconda edizione, 1998, p.
416)

39. {RINA]
WFLAF
Bdojialiyd ru
gdnjun

R F TR AFE
(Lactobacillus
bulgaricus) /& — #f #%
AELLEA R, &
T LA A LR
g, & HAE kA
Low A M o
6 o o ]

PR AN Y LA 1 IR
IR 2R ) A B Dy Re Fn B
TR, G H A AL R
& T N AR
1 Gt B % B 1) L)
dr, PR TR
RE MRy R AR 0 AE
KT FL ] A AL A R
i Tl Gyl
(Baojialiya ruganjun
de texingji qi

Mozzarella & Y8 ' &g Bt
hEE R A, FEfE
G H R, e
HE AR BER, AR DR
MFIEFLATE, &Mt
BRI gl - LA

(http://www. docin. com
/p—804811033. html)

Dal momento che le
temperature di produzione
della mozzarella variano da
30-37°C (durante la
coagulazione) a 39-44°C
(acidificazione della
cagliata) vengono
generalmente utilizzate
colture termofile, sia come
culture a composizione
definita (DSS, composte da
Streptococcus
Thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii
subsp. Bulgaricus o Lb.
Helveticus), che come
colture miste di
composizione  complessa,
sia naturali (colture naturali
in siero o in latte) che
selezionate (MSS).

Il genere Lactobacillus
comprende un gruppo di
bastoncini isolati o in
catena con un ottimo di
temperatura di 45°C
(Termofili), produce
elevate quantita di acido
lattico (omofermentante)
con forte attivita
caseinolitica

appartenenti al genere
Thermobacterium Orla-
Jensen e un gruppo di
corti bastoncini mesofili
con un ottimo di
temperatura di 30°C;
hanno una proprieta
acidificante lenta con
attivita proteolitica. Si
ricordano il Lactobacillus
helveticus (sieroinnesti),

Lactobacillus

delbrueckii
subsp.
bulgaricus
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yingyon, 2009, p.10)

(http://www.ismea.it/flex/
AppData/Redational /Norm
ative/pubnaz/2000050900

0100033.pdf)

il Lactobacillus
bulgaricus (Grana,
yogurt, lattoinnesti), il
Lactobacillus acidophilus
e il Lactobacullus casei.

(I formaggi italiani:
storia, tecniche di
preparazione,
abbinamenti e
degustazione, 2014)

40. Fi 1 #
e

Ruishi rii
gdnjun

WOt YO &
(Lactobacillus
helveticus)j& — i L
L E, T EH T T
B& . PRl % R B FL
AR
(http://xuewen.cnki.net/
R2010060020003128.ht
ml)

— Ok, X PP EE Y
R 771 v A ER TR
Or N A1 18 FCAF 14 5 B
IR ATALAL,
(http://www.docin.com/
p-740778371.html)

Benche in Italia siano
ancora preferiti per la
produzione di Mozzarella
tradizionale starter
composti da ceppi singoli o
multipli di St. thermophilus,
per la produzione di

Mozzarella a basso
contenuto di umidita
vengono utilizzate
associazioni di St.
thermophilus con Lb.
Delbrueckii subsp.
Bulgaricus. Quest’ultima

specie puo essere sostituita
vantaggiosamente con Lb.
Helveticus per ottenere
tempi di produzione piu
brevi e migliori proprieta
finzionali.

(http://www.ismea.it/flex/
AppData/Redational/Norm
ative/pubnaz/2000050900

0100033.pdf)

I lattobacilli
omofermentativi si
dividono in termofili, la
cui temperatura ottima €
a 45°C, e mesofili la cui
temperatura ottimale e a
30°C.

Dei termofili si
rammentano il
Lactobacillus bulgaricus,
un componente della
flora dello yogurt; il L.
helveticus, capace di
sopportare fino al 2,8%
di acido lattico, termofilo
perché resistente fino a
48°, dotato di notevole
potere proteolitico.
(Industrie agrarie
seconda edizione, 1998, p.
437)

Lactobacillus

helveticus
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41 BRA | BRABEILEH 0| DFE BT EE 72K | 1 latte crudo, termizzato o | Latte pastorizzato Latte
EH B LU A4 | e re /e, 17 & 4= 3L 5 | pastorizzato, viene | Latte che subisce un | pastorizzato
Bashishdjun | NJECE, ZatEsod | B K X & 9 4 i i | addizionato con il | trattamento termico
rii A, WU R, 3 005% — 05% [ % K sieroinrllesto della (riscaldamento. a 72°. C
e e B R P i A
Chttp://www. docin. ’ %%%%I*ﬁ%& ottiene con caglio di vitello, | raffreddamento. Un
com/p= FLAF % JAEE RN seguito  rotta alle | processo che permette di
486994863. html) 5 HFHEEN 31-31° | dimensioni di una noce. La | eliminare la carica
Co pasta, sotto siero, acidifica | batterica del latte.
(Ganlao kexue yu jishu, | fino al punto di filatura, | (http://www.forma
2015, p. 213) dopo di che si pone in |t/glossario/#L)
mastelli con acqua bollente
per il processo di filatura.
(http://www.formaggio.it/f
ormaggio/mozzarella-di-
bufala-campana-d-o-p/)
42. AMFE | R R - REZK | B JLEXN T A B F1HL | Sebbene durante la | I lattobacilli Lattobacilli
Rui gdnjun FHM:FME IR A W, H | FFE I R0 E X6 T A | produzione tradizionale | La forma a bastoncino

R S BEAE UK
(1) pH. 5 e il P A
LR E R A EE R AR
FEs BE AR U 4G A
B RBEE CRERIA
5 I W E PN ) % B
B, AR B AT
B B VR F I 41 B SR
, TEREEA P e ik
1) 570 1) Gtk 20 1 ) 1R
JiE

W PR R0 B K R R SR
MRz, W TFARK
TN AR5 T IS b R
¥ 5% A AIBE TE AR 2D

( Mozzarella ganlao
chengshu guochengzhong
fengwei  deng  pinzhi
texing pingjia ji ruqing
liyong yanjiu, 2014, p.
9

della Mozzarella di bufala
'acidificazione della
cagliata sia dovuta
soprattutto all’attivita di St.
thermophilus ed
enterococchi (che si
sviluppano per primi) e di
lattobacilli termofili, le
specie mesofile potrebbero
svolgere un ruolo
importante per lo sviluppo
dell’aroma e del sapore del
prodotto finito.

comprende aspetti molto
vari, dal bastoncino corto
e tozzo a forme quasi
filamentose.

L’acidificazione del latte
€ meno rapida, ma molto
piu spinta che con gli
streptococchi; si trovano
in questo gruppo i piu
forti produttori di acido
lattico, fino a 2,8%. I
lattobacilli  sopportano
pH molto bassi, fino a 3,5.
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(Ruganjun
dianzhuanhua tiaojian
de youhua, 2006, p.
205)

(http://www.ismea.it/flex/
AppData/Redational /Norm
ative/pubnaz/2000050900

0100033.pdf)

(Scienza del latte, 1989,
p.331)

43. Bk | HLERE & 4 22 K FH | Bl EEEEE 5 lactococcus | Tuttavia, in  un recente | Personalmente Lattococchi
Rii gitjun M, FATIR AE, A (LBRE) r98 & X %) | lavoro una coltura naturale | preferisco chiamare
EH . RuiZ T e Re /%, £ |in latte utilizzata per la | lattococchi i
( http://wenku. baid | B2 I B iR 2 H M K produzio_ne di mo.z.zarella d\i microrgan%s_mi .
u. com/link?url=3zxo | B%. i 7% ) W 5, e | Vacca  in Ba5111catg e responsab}ll o d}
L1 M. EPEA COp FZ) risultata essere c!ommata fe_rment_azmnl utili per gli
— L da lattococchi ed | alimenti.
RWteDMm96pwOWb10v1H | %, enterococchi (oltre che da | (Guida pratica d’igiene e
Gu jhxoafnhfvgb9ouHU (' Mozzarella ganlao streptococchi atipici), | legislazione  per  chi
Q1DRqu9c jEVhKrkY8W1 | chengshu guochengzhong | probabilmente a causa delle | produce, vende e
7ysDFWX9qfqjAUTDd12 | fengwei  deng  pinzhi temperature relativamente | somministra alimenti,
rMT ja5Lfc862K1GGFoQ | texing pingjia ji ruqing | basse (30-37°C) utilizzate | 1986, p. 22)
tsto7) liyong yanjiu, 2014, p.| per la sua preparazione e
9 durante la caseificazione.
(http://www.ismea.it/flex/
AppData/Redational/Norm
ative/pubnaz/2000050900
0100033.pdf)
44 H Kk LB E X J% % 55 BLOBE E BE A9 22 | Rispetto ai  prodotti di | Lattosio: & lo zucchero | Lattosio
Riitdng FLBEJE BEAY —FR, | M : Johnson & Olson #5 | fermentazione le colture si | tipico del latte; € un

A v
C12H22011, 7EVE
W A PR
B, Kmss., B
55 1S5/ e — 5y
T BB — 1
FLIELE AL

( http://www.docin.c

M, R BT AL BE Y
R4 R FT A P21
FLAE B9 A 2 R 5 ) 1) AR
EESC:PNE

( http://www.docin.co
m/p-236542681.html)

definiscono
omofermentanti quando
convertono il lattosio

soprattutto in acido lattico
ed eterofermentanti quando
oltre all’acido lattico
producono acidi diversi,
aldeidi, alcoli e gas.

disaccaride costituito da
una molecola di glucosio
e una di galattosio. Ha un
ridotto potere
dolcificante, 6  volte
inferiore al saccarosio. Il
lattosio e facilmente
fermentescibile da parte
di numerosi
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om/p-
1059648631.html)

(http://iaa.entecra.it/pdf/li
nee%?20guida caseario.pdf)

microrganismi che
posseggono enzimi in
grado di scindere il
lattosio in glucosio e
galattosio.

(http://iaa.entecra.it/pdf
/linee%?20guida caseario

-pdf)
45, B ER | BHEBRBRE & — X477 | HEEERE W EEF| FH #78# | Le specie appartenenti al | Leuconostoc Leuconostoc
AT, G+HC SER | B, K%L =Y | genere Leuconostoc e i| Sono streptococchi
Ming T 50% 0 22 ECPH M | M 2B R EEEE I A lieviti sono presenti in | eterofermentanti, 0
chuanzhii AN, W ULTERA S | N e R R, — iy | humero 'infe.r'iore “Betacoccus” di Orla-
jan HRAME T AR, | el sk R A m g | (0 uf/m) ma s itene Jensen - Sono
i Vst L e o siano importanti per | caratterizzati a una
AR B %Lﬁéa‘ih A it XU I'aroma del prodotto finito. | fermentazione gasogena
B, AR AR % | ( Mozzarella - ganlao (http://www.ismea.it/flex/ | degli zuccheri,
M, 4l K /N4 | chengshu guochengzhong | AppData/Redational/Norm producendo  COz e
0.5-0.7x0.7-1.2 pm. |fengwei  deng  pinzhi | ytive /pubnaz/2000050900 | diacetile. Formano acido
( Mingchuanzhujun zai | texing pingjia ji  ruqing | 0100033.pdf) lattico inattivo in piccola
ruzhipin he | liyong yanjiu, 2014, p. quantit3; sono
gongnengxing  zhong | 9) streptococchi poco
de yingyong, 2004, p. acidificanti, in rapporto
107) agli altri.
(Scienza del latte, 1988,
p. 329)
46. THET) | FEETI 4y N/KERFn | FEEJIAY (A BE#k K, %% | La rottura della cagliata | Lira Lira
Ganlaodao | TE A MM, JI RNy | Bk K, & &Rk 597K | viene svolta in due tempi. Si | Attrezzo del casaro in
W EEARSE AL P2 TR | 8 E - Kz, TE&y)|ha una prima rottura | acciaio (lamine e fili

MEEHAR, —K
S~ 0.79-1. 27 cm.

FA) T) B /)N, TG R gk
AV 3 35 AT OV

grossolana a croce e dopo
circa 10 minuti una seconda

saldati su un telaio a cui e
fissato un manico) che

. piu energica, con “spino o |serve a rompere la
_.( Ganlao  kexue yu | B4X. . lira”, fino a ridurre Ila| cagliata. Si chiama cosi
Jishu, 2015, p. 151) (Ganlao kexue yu jishu, | cagliata in pezzi delle | perché  ricorda  lo
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2015, p. 151)

dimensioni di una noce.
(http://caseariaartigiana.it/

strumento musicale.

(http://www.formaggio.i

index.asp?pg=mozzarella2) | t/glossario/#L)
47, % T-HE R B =5 AN Hh | [...] Mozzarella T 50d | Formaggio a pasta cruda e | Maturazione Maturazione
Chéngshti A E TR SR | P ER BvEl & 2 i 4k | filata lavorato manualmente | Risultato finale a seguito
T, sREMEESME T | AW, W HEX ALy |0 meccanicamente, non | di .va}r.i fenqmeni chimici
KB AR, B | K I a] p T 2 ] R 3 = solttfc)posto a stufa'tura ele ﬁSlCl che 1nterven%f)nto
S a .— | salato per immersione in | sulla cagliata
% M ﬁ% %ﬁj Eﬁ%?ﬁg EIE K ;E f?i ﬁ g’t— Eﬁ é,% g salamoila)l; a maturazione | determinando aror;gla e
’EJ&E%%E %;{% )755 » W == B A i'at[?dissima (<1gg) ditipo gus;o del fgtrma%gi(.), ma
73 ' > ° attica. anche aspetto esteriore e
MAVRS MM | (Tigao chengshu wendu (http://www.isa.cnr.it/PRO interiorep (pasta) dello
2o jiakuai Mozzarella ganlao | DTIP/PRODOTTI/ITA/OEC | stesso. E’ fondamentale
(Ganlao kexue yu jishu, | chengshu de yanjiu, 2005, | M.HTM) la  temperatura e
2015, p. 163) p. 24) Pumiditd dei locali nei
quali i formaggi vengono
messi a maturare.
(http://www.forma
t/glossario/#M)
ABEESLIORL | LA PR T VB RSy | RSB AR BB (3 pH | La durata dell’acidificazione | Formaggio  si ~ puo | Maturazione
[y BB Bk, —J& | & 5.25, pH M 5.3 A¢{L | della cagliata sotto siero e | definire come il prodotto | della cagliata
Ningrii kéli Yk T ESHERR Y | B 49 @ % 5t 30- | una  delle  variabili di | della maturazione della
chéngshii e, A4 | 60min, PRI, RREVHIEE prﬁcesso che pli'l‘;‘inﬂuisgoEo caglialta . ottenuta con la
o AL o | o mpn s . sulla ualita ella | coagulazione presamica
Eﬁ*i mfﬁﬁkj(%‘ — ?Eﬁt\f?;gﬁ 30min P rnozzarella(.1 Il giusto grado | o agida del lattre) intero o
= H T:T = 1 # AL | ALRTEHE, - di maturazione della|del latte  scremato
RL) 575, BILEER | (Ganlao kexue yu jishu, cagliata si  determina | parzialmente 0

R R, BEFLIY pH
F R B 21 5E 10 #vhz
ffi#) pH 4.9-53 i
.,

2015, p. 214)

tramite il saggio empirico di
filatura.

(Manuale lattiero caseario,
2011, cap. 13, p. 20)

totalmente scremato, con
la  sola aggiunta di
fermenti, sale e spezie.
(http://centridiricerca.u
nicatt.it/crb-
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( Ganlao kexue yu
jishu, 2015, p. 214)

biotec tradiz formaggi.p
df)

49. 14 | BERH) Mozzarella + | Mozzarella B 89 % 24 | Per produrre la mozzarella | La differenza la fanno, | Microrganis
Weéishengwt | g — i - g IR KBS | J&— D212 1M & 2493t | e possibile utilizzare latte | innanzitutto, i fermenti | mo
FAEPE XAl | F2, (EREGE T, T | crudo o pil comunemente | lattici utilizzati durante
B R e MR (4R | R PR E B R L ISR Ras.torizzato; nel.primo caso la  lavorazione: per
TR, RIS | Bk (L6 9 e pppy | [alimento possiede g i preparare la mozzarella
N - IR I P microrganismi attici | cioe, vengono inseriti ne
? {f A ﬁj\ﬁij)z ;BT ﬁ r; i ﬂ ) 1 'ﬁ_ﬂi T necessari all'acidificazione, | latte delle colture di
P BRI BRo SEB™ | AR OF 75‘ AL ARCRL, M| mentre  nel  secondo & microrganismi che
L Mozzarella T | i JE B — &SI BRAL | pecessario il ricorso ad un | hanno lo scopo non solo
— R B A K | B4, Mozzarella T B | innesto (aggiunta di batteri | di favorire la
B, PEERMERE A | MIE R T H A B9 M | lattici o di siero acidificato | coagulazione, ma anche
KR SIWE &, (BEREN | FndH ZURAS, AR[EAY NG | residuo da una precedente | di influenzare l'acidita e
W4, PITLLAR &L T BE | b ak 209 15 S Fo i fE R | caseificazione). il sapore della nostra
TR TR Rk 2 e o | (https//www.my- mozzarella.
( http://wenkubaid | [fl. personaltrainer.it/alimenta
wcom/link?url=mzkiU | ( Mozzarella ganlao zione/mozzarella.html) '(httn.:/ /www..lacuc.inaital
8a4zsVCoTJr3qyOsh chengghu guochengzhong iflz?l(l)t//rlrlli‘;vzsa/;;lla)flmo
HKfMu13MnD- fengwei  deng  pinzhi storia/)
RoKatzd ciElrhGg30Cl texing pingjia ji ruqing
wLDt6- liyong yanjiu, 2014, p.
QL7SM7VqWai7W4Co | ¢)
GfvBdXjRWX 08-
bsOYakurE-6mt41P7)
50. LFEH | GRENTFEZ F | DREBER LKL S & | Secondo tradizione il nome | Mozzarella: Mozzarella
R PR, HEETRE, | ARIAKAKSS SR B R | della Mozzarella | Formaggio a pasta cruda
Mdsulila EE TR | T 8, K44 &K T | deriverebbe  dal  verbo | e filata lavorato
ORI RIEAR | 50% : &7k 4 D52 B Ry “mozzar_e", ch.e in (.ifial(.etto manualmente 0
= S o o N A B campani si riferisce | meccanicamente, non
f% 'ﬁj " o= T %}j i;ﬁ LA (;% ’ Z,kﬁgﬂ EE' %\ E QE all'operazione, svolta | sottoposto a stufatura e
AOCRI — A M| 529 5 SRHE A 5 BeRy manualmente, di | salato per immersione in
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X P B ) KN 2 R
B, M 50g #F| 500g

GEEE L
R TR, B 5% HL A

troncatura, strozzatura
della massa di pasta filata a

salamoia [...]
E' un prodotto a pasta

N /N E | TEEAPLIE © 5% B f7 7- | mano in modo da ottenere | elastica  sfogliabile, di
WEEITE . ik gli ovuli caratteristici di | colore bianco. Si
.. ; iy questo formaggio. presenta in forma
Z(gzglao k;);uley u jishu, Z(g?rélao l;elx;)e yu jishu, (Manuale lattiero caseario, | sferoidale ( diametro 2-
» p.211) » P 2011, cap. 13, p.9) 15 cm, peso 10-500 g).
(http://www.isa.cnr.it/P
RODTIP/PRODOTTI/ITA
/OECM.HTM)
51. RIE& = | BIBSE R E X: TF %8 AL 1 F2 p & 4 P 4 | La coagulazione pud essere | La caseina non coagula al | Paracaseina
= MR LB AN PE | AR, BSe 24 A Py | distinta in: calore (occorrono 20-60
Fuldodanbdi | &, BRaT  FEEE 1 | B 2 1 76 0 2L 86 0 12 minuti’ di riscaldamento

C Ui & & HER 64 NE
JE e 7% 55 2 Rl i ik B
, B L R IR T
DA:S /R
(http://baike.baidu.com/
link?url=z4S7bteHKm
DxEOpYfvKWDm-
k2Gy-
X8HG_htbCPY4Adou
wFctiRScRrPEXE931R
vDuul80mNspaRWCe _
sLvtl1 BklixKpSEbvUilJt
uigOcAF _evjP3Kj4S9%e
IL79fF1IN_6)

ToaMANBIRER, R
JE E A5 & T AR H T
o

(Mozzarella ganlao
chengshu guochengzhong
fengwei  deng  pinzhi
texing pingjia ji ruqing
liyong yanjiu, 2014, p. 4)

presamica o enzimatica, che
avviene, invece, quando il
caglio € aggiunto al latte. In
una prima fase, gli enzimi
del caglio idrolizzano 1la
frazione K-caseina (parte
dell’a-caseina che si separa
in as e K) in paracaseina K

(1-105) e caseina-
glicomacropeptide (106-
169); la paracaseina e

insolubile e basica e rimane
integrata nelle  micelle,
mentre la caseina-
macropeptide e solubile a
reazione acida e viene
solubilizzata nel siero.
(http://amsdottorato.unibo
.it/1759/1/Caffarri Elena t

a 140° per coagulare la
caseina ), ma per leggera
acidificazione (PH 4,6) o

per azione di enzimi
proteolitici (rennina,
pepsina). Questi ultimi

modificano la struttura
della caseina,
convertendola in para-
caseina, la quale gelifica
in presenza di ioni calcio.
(http://nutritionvalley.it
/nutrizione/nutrienti/ca
seina.html)
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esi.pdf)

52. M Hr & | aErEE BEE TEUL | R Bh TR & —Fp2f | Dalla pasta filata, tenuta | Formaggi a pasta filata | Pasta filata
L VRS Hom e rT ¥ M Ffn T | A8 )5, i /%, 2 yF | sempre in acqua ben calda, | Caratteristica principale
Pasitd Fi& R He AE B K TP B | T 2 K R R BB 3k 7 kb | cloeé a non meno di 50° si | della  produzione  di
feilatd b B T R R RS SR | B AN IR R B, 2 g | Ottiene mozzaliella (lii gorma gue?ti formlaggi é: la
B B s g o e o A | € pezzature volute; la forma | duplice avorazione:
ﬁgig}ﬁ;g;hi gﬁﬁﬁ%%ﬁ =1 puc‘.)\essere a nodo, a treccia prim.a. . avviene la
B 1 £ g T4 5 c I X 0 pill comunemente ovale. caseificazione vera e
' “rAE s, ( aniao exue YU (Industrie agrarie seconda | propria, costituita dalle
SNl I RTAZA Jishu,2015, p.211) edizione, 1998, p. 568) fasi di coagulazione,
(Mozzarella ganlao rottura, spurgo,
chengshu formatura e salatura, e
guochengzhong poi si procede alla
fengwei deng pinzhi filatura, trattamento
texing pingjia ji ruqing quest’'ultimo  che  si
liyong yanjiu 2014, p. effettua  portando la
2) cagliata ad alte
temperature in modo che
la sua struttura
granulare e discontinua
diventi plastica, fibrosa e
continua, e possa essere
tirata.
(Manuale lattiero
caseario, 2011, cap. 13,
p.1)
5. DA BRABEWEMNEN | HEERREFEHEILA | Nella produzione di | Pastorizzazione Pastorizzazio
TRAIREI AL e | 18 36° ¢, HAYE N |formaggi a  breve e | Trattamento termico | ne
Ba shi | W IE LML haOlg | T4 REEH . Bt fig4e | brevissima maturazione il | moderato mirato alla
shdjun KOEEEE, e | AR TR, 3R latte, generalmente, viene di;.truzionf: Qi tutti 1
R R R P S VE O\ BT R o sottopqsto _ a | microrganismi patogeni
pastorizzazione (71,7°C | per luomo e alla
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M, AN JRORR P E
ITERARLH, @
HORF OB FLOn #A 2
72° C, JFPRFF 15s.
(http://xueshu.baidu.c

TER 3 5 J5 H e s
A5, BEER4FH pH
BHIEE 5.9 LT,

(http://xueshu.baidu.co
m/s?wd=paperuri%3A%

om/s?wd=paperuri%

2889bda409cfd8ea87ce3

3A%2889bda409cfd8

62f9b0fca490e%29&filte

ea87ce362f9b0fca490

r=sc long sign&tn=SE xu

e%29&filter=sc long s

eshusource 2kduw22v&

ign&tn=SE xueshusou

sc vurl=http%3A%2F%?2

rce 2kduw22v&sc vur

Fwww.docin.com%2Fp-

1=http%3A%2F%2Fw

793884730.html&ie=utf-

ww.docin.com%2Fp-

8&sc us=266088021321

793884730.html&ie=u

181639)

tf-
8&sc us=2660880213
21181639)

per 15 secondi se HT-ST)
col fine di distruggere i
microrganismi patogeni
eventualmente presenti.

(Chimica e tecnologia del
latte, 1995, p. 169)

riduzione della
microflora  banale al
livello piu basso
possibile.

(http://www.lattenews.i
t/glossary/pastorizzazio

ne/)

B =

54. B &

i
Wei
danbdiméi

A

BEEHBEEEHIIY
Bt EEMEA
Mo [o o o

B B H R & AR A
W, H=WA k-
KA B

( http://www. docin.

com/p-—
1574692404, html)

G AL B B
BERAM, WHECAE
N 4 E T EO RO i S
T s 09 AL e R
FeME AEAR 2 05 54
B AL, BEmTH
R AR 53 R RE ) o,
117 H. e S i 875 1 S iy 5
Bk, AR, =6
P e IE R B

(http://www.docin.com/
p-426202484.html)

L’attivita che il caglio
esplica nel latte e dovuta ai
due enzimi, chimasi e
pepsina, prodotti dalla
mucosa gastrica e dotati di
attivita coagulante e
proteolitica.

(Industrie agrarie seconda
edizione, 1998, p. 526)

Pepsina
E’ anch’essa una proteina
ad attivita  biologica

secreta sotto forma di
precursore pepsinogeno
dell’abomaso dei
ruminanti; in particolare,
per la pepsina di uso
caseario, da bovini e
ovini, ma anche, per altri
usi, da mammiferi
monogastrici, quali suini
e polli.

(Manuale lattiero
caseario, 2011, cap. 13, p.

Pepsina
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36)

55. Jik — NEIEREIRE S | TE A E A B E L | Questi peptidi sono liberati | Peptidi Peptide
Tai W= NE R IR | g, T ok iR Ay | dall’azione proteolitica | Polimeri costituiti da
LGRSk, R | Bk. R, & LR, A 4L | durante la maturazione dei | monomeri relativamente
Tk e i 76 2 1 AL | S LN S TR, 5 formaggi citati e non semplici: gli aminoacidi.
S Bk B CR, e | vensono | ulteriormente L4
(http://baike. baidu | ZEK 96-98%. fegradatl come in altri t1p¥ Gli .amlpoa}adl sono
- e di formaggi. Anche 1i|tenuti insieme con
. com/1item/JIk (Sa_”_ZhOf’g_ nunar texing | gormaggi a pasta filata come | legami ammidici, il
/11718502fr=aladdin | duibi jiqi —Mozzarella | cacigcavallo e Mozzarella | legame ammidico viene
) ganlao  zhizuo  jushu, posseggono peptidi | chiamato anche legame
2014,p. 2) antibatterici. peptidico.
(I nostri cibi e i loro | (http://www.scienze.uni
ingredienti nascosti. Dalle | romaZ2.it/wp-
antiche masserie alle | content/uploads/2009/1
nanotecnologie alimentari, | 0/02-AAPeptidi.pdf)
2011)
56. pH 1H A TS | AL A — E B K | La cagliata viene lasciata | I1 pH: & definito come : | pH
PH zhi 6P “pH fH” . % | B%, pH {ER~Wr F[%, 24 | maturare fino a quando non | pH= - Log [ H+]

715 VA VB 1k B A R

EREE, BArTE A
2T IR 2R
A -

( http://www. docin.
com/p—

1275752970. html)

= TUE pH ek vl LAt
1T IRALI,

( Ningru pHzhi dui
Mozzarella ganlao
zhiliang ji chupinlu de
yingxiang, 2008, p.11)

si ha una buona risposta a
dette prove di filatura ed il
pH non scende al di sotto di

5. La pasta e quindi
affettata, sminuzzata con
tritacagliata fino alle

dimensioni di fava o di noce.
(http://www.isa.cnr.it/PRO
DTIP/PRODOTTI/ITA/OFC
M.HTM)

(logaritmo negativo della
concentrazione di ioni
H+) pH maggiori di 7
indicano una soluzione
alcalina, minori di 7 una
soluzione acida. Nel latte
rappresenta l'acidita
attuale (dalla  quale
dipendono alcune
proprieta come la
stabilita della caseina) .

(http://iaa.entecra.it/pdf
/linee%?20guida caseario
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-pdf)

57. Witk | BRI B Ie A FALEWS | N T T ESE A 3 8] | L'uso di enzimi coagulanti | La preacidificazione del | Preacidificaz
Yu sudnhua | INEWLE G A3 — % | REIR B T A9 & 58, 3K | microbici  di  “seconda | latte per aggiunta di |ione
F ] 32 T 2 28 R TL | B OE B B R s, in %k e | generazione” termolabili e | soluzioni di acido citrico
pH (0 —Fh kb B 53, | 790 5 {6 JEL sk 2L i3 47 6 ) inattivabili . d:fllla filatura} 0 la’lct.ico .consente. la
AP G L | R R, o TR offre _ quindi notevoli sc.)lublllzzam.onfe ne1_51ero
s i B b me vantaggi soprattutto nel | di spurgo di circa il 40-
Ez‘ FRE FERER | AL y caso  delle  Mozzarelle | 60% del calcio totale del
o (Ganlao kexue yu jishu, prodotte per | latte, analogamente a
(Mozzarella  ganlao | 2015, p. 149) preacidificazione del latte. | quanto avviene con la
gongyi  youhua ji (Microbiologia e tecnologia | fermentazione biologica.
yusuanhua  dui  qi lattiero-casearia, 2006, p. | (Microbiologia e
liubianxue texing 348) tecnologia lattiero-
yingxiang de yanjiu, casearia, 2006, p. 341)
2009)
58. MM | BEAME —KAE KM | NaCl wit T R EEAFL | 11 caglio, detto anche | Proteasi Proteasi
Danbdiméi EAREMIRENE | BE A K, e B J | presame, invece, viene | Enzimi che idrolizzano le
B B Bk fi7 1E M sk B i | aggiunto dopo il | proteine trasformandole
( http://www.docin.co | Mozzarella - % i 2 i i‘iscaldame(rlltf) del latte e |in moc%ecole piLt‘l piccole o
_ -— S A A "aggiunta del siero innesto, | peptidi. e piu
9m6i3pg83079_htm1) ?ETCEEE Effaf[?:;gﬁ% dui previa miscelazione dello | importanti in caseificio
Mozzarella ganlao pinzhi stesso in acqua: €& una |sono le proteasi del
de vi . 2004, p. 94) miscela composta da vari | caglio, come la
eymgxiang, s tipi di proteasi (tra cui la | chimosina.
chimosina) in grado di | (http://www.lattenews.i
scindere la caseina e di | t/glossary/proteasi/)
provocare la coagulazione
della massa proteica non
piu solubile nell'acqua.
(http://www.filabella.com/
lavorazione/)
5. AR | BARBREH YL EIL | B AHAIE “pasta filata | La variabilita del pH di|Le proteine sono delle | Proteine
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Danbdizhi e BREEARIETE AR | R¥eNMPIfhEEFLE | filatura dipende infatti dal | catene chimiche formate
&S 1 mAL S | b, 2 mha, HEEL | contenuto in proteine, e | da molecole piu piccole,
. SR B R LR ey | qQuindi in o calcio, della | gli  amminoacidi, che
(http://www.docin.co | iT#2, cagliata e della sua umidita. | possono combinarsi tra
m/p- (Ganlao kexue yu jishu, (Microbiologia e tecnologia | loro in tanti modi.
1646923977.html) 2015 213) lattiero-casearia, 2006, p. | (http://www.mhcmilano
» P 340) it/wp-
content/uploads/2013/0
3/MHC relazione 1.pdf)
60. /K |EBHEHKE : ZEE YR P 350K BT {7 1R EE 5 | Le due principali tecnologie | Proteolisi Proteolisi
i JR R N /N R | B LB R (TS S . ok | di produzione della | Processo  determinante
Danbdi o SRR L R T, Wy B EEELWikifh(p, | Mozzarella, in  effetti | nella maturazione e
shuijié (http://baike.baidu.co | & B A B H) X%, L p?edispong.ono 'in mgdo relativo .alle proteine del
m/link?url=ZMp8jSlq | I [ 3% 4k Ifi & % % T dlllverso le résp(la:ctllve cagl.la}ft? f01.‘m.agg10: d51Hbasa .suﬁa
L ... | alla  proteolisi  poiché | scissione delle micelle
II\)/IBZ(]);?)ISDKSC?ZZ(?\}\?;}’ZE]I @fﬁk i}jz 2%5 :7; ,ﬂfﬁ differiscono la quantita di | caseiniche in sostanze
UpkRBWF86CH 37csE 5, DIONAF AT A D) He enzimi coagulanti usati, la | azotate piu  semplici
5VZxzU8p7Tk7A1BxSt }_FT?O y loro ritenzione nella (aminoacidi).
yyY8NXn- (Ganlao kexue yu jishu, | cagliata, le condizioni di pH | (http://www.forma
cGWmtMdr2Yzuu bdo 2015, p. 213) e il tempo in cui si ritrovano | t/glossario/#P)
bul]D3GsheuFIYvLhL ad agire nella cagliata.
D8HIMC]) (Microbiologia e tecnologia
lattiero-casearia, 2006, p.
347)
61. ZEH N | HEHE T B P % B A6 9L | In ambiente acido il latte | Il punto isoelettrico ¢ il | Punto
Déng dian P M B - BT Y EE ART 1R A K iR 75 /) Budk F | coagula, questo € dovuto al | pH  al  quale  un | isoelettrico
didn VIR pH AR R | 58 ok B o e % AT R 5 fatto che la caseina ha il suo | amminoacido e presente
AR M O punto isoelettrico a pH 4,6 | prevalentemente in

D HL A KA AR 55 I A
WY pH A B 55 A
Ko

(http://www. docin. ¢

Bl T DI EE R pH AH
RO i e AR 1
T EFRANE) pH H

(http://www.docin.com/

, cioe a pH 4,6 possiede una
quantita di cariche positive
uguale alla quantita di
cariche negative.

(https://www.docenti.uni

forma di ione dipolare.
(http://www.chimica-

online.it/organica/punto

-isoelettrico.htm)
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om/p—
428100434. html)

p-135846355.html)

na.it/downloadPub.do?ti
poFile=md&id=301480.)

62. \H AN BH, A ATV I ERC % i 2 | Le fasi di rassodamento e | La mozzarella appena | Rassodamen
Léngqué PR EE AR E ) B | R B dE N TR Al B 88 24 | raffreddamento avvengono | formata e avviata alla | to
A 5-10° C ByAHE | b, NS K47 | con acqua rispettivamente | fase di rassodamento in
HEAL, SRS AT E | H. alla temoperatura di 24-2.5°C acqua corrente, in modo
zetdE {E4° C T | ( Mozzarella ganlao de e_16-18 C. nell_a prodl.lzmne da _ abbassarne
W f¥2% 45-50d A% | jiagong ji gongnengxin di mozzarella mdustrlale. la | rapidamente la
’L’fz’ X jlagong Jr gongnengxing, temperatura da conseguire | temperatura sotto la
R 2010, p. 24) nella fase di raffreddamento | soglia di 28-25°C.
(Mozzarella  ganlao ¢ piu bassa (6-8°C) e puo | (Microbiologia e
chengshu essere raggiunta | tecnologia lattiero-
guochengzhong direttamente in acqua nel | casearia.  Qualita e
fengwei deng pinzhi caso delle pezzature minori | sicurezza, 2006, p. 511)
texing pingjia ji ruqing oppure mediante  una
liyong yanjiu, 2014, p. combinazione di acqua (fino
5) a 20-25°C) e poi di aria
fredda in cella frigo per le
pezzature piu grandi (1 Kg).
(Microbiologia e tecnologia
lattiero-casearia. Qualita e
sicurezza, 2006, p. 350)
63. A JRBHFLAI AL E] LAY B /e N e k.55 4= 77 | La refrigerazione del latte | La refrigerazione del | Refrigerazio
Léngqué FUBFELEH, Bh k2% | KIS Mozzarella T-f%, | € finalizzata diminuire le | latte alla stalla € una | ne
BAK. HAKT 252530 10kg JE | possibilita che | tecnica che serve a
(http://www.docin.c | B 2L it e 5, ¥ S I 4 rr'l.icrorganismi, . sia mfanten_ere la qualita
om/b- BT 3%, 7F 63° dlntere§s§ caseario 51§ pucroblca dgl latte,
95390198.html) C {R3E 30min BEAT [ G2 alternativi o  patogeni, nnpedendp 0 ngrdan@o
. X - possano crescere e |la crescita microbica
4 SRR EIE] 57 C— svilupparsi nel latte, prima | della microflora
10 C. che questo sia avviato alla | ambientale
(Dizhi Mozzarella ganlao | trasformazione. contaminante.
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de kaifa yanjiu, 2011, p.
43)

batteri lattici
autoctoni destinati
allimpiego come  starter
nella produzione di
Mozzarella, 2007 /2008)

(Studio di

(Microbiologia e
tecnologia lattiero-
casearia. Qualita e

sicurezza, 2006, p. 201)

64. thik ERAKIE VAV, M | N B A P2 5 ST Bl % /F | Durante la permanenza del | La salatura in salamoia | Salamoia
Ydnshui AR T2 AN — & | 10° C DL TF# A, #5H | formaggio nella salamoia, il | consiste nell'immergere
WER A A, f£ | LR EMET 15° ¢, |sale penetra in esso per |le forme in soluzioni
BVt PR | SRS 2-7° C, 18%- diffusilone. lLa velocita cori saline con . dliverse
Fh 2N 5] E e ; M g cui il sale penetra nel | concentrazioni di cloruro
)\Dkﬂjj\ = g%jﬁiﬁt 24% iﬁ%ik HE*%}E@; formaggio dipende dalla|di sodio (10-26%) a
ks, 2% ‘{ ﬁ Ff o AE & K L 1 concentrazione salina della | seconda del formaggio da
FT £ 3k 1) H% 2 0'05%‘ o 0'1;/0 ) AL salamoia, dalla temperatura | salare.
&, HETHREEK|H, FIbSEFRe, | e soprattutto dalle | (Chimica e tecnologia del
TR, TEREBES | BEOEFEM, & | dimensioni della forma di | latte, 1995, p. 181)
SARFIAE . AME K | TEEER IR R - Mozzarella. Cosi come viene
Zh (Ganlao kexue yu jishu, realizzato nel caseificio, il
( Mozzarella ganlao | 2015, p. 215) processo & estremamente
chengshu lento, per cui, al termine del
guochengzhong periodo di immersione in
fengwei deng pinzhi salamoia, la concentrazione
texing pingjia ji ruqing di sale nel formaggio & ben
liyong yanjiu 2014, lungi dall'essere uniforme.
p-5) (http://www.clalit/downlo
ads/schede/DOP-
Mozzarella di bufala campa
na.pdf)
65. Nk INEEHIE R & & | mE T e A G — | La salatura della | La salatura  viene | Salatura
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Jia ydn IR MK, | HHE, = HF B 17K | mozzarella e molto | realizzata generalmente
HRZEBINEEG R | 058 M E& A, | semplice: si prepara una | immergendo la
W, MANE ARG | BN, BT £ 0 & 555 | soluzione di sale a 4-5 Bé e | mozzarella in  soluzioni
BIFEAL R4, FEST Y | 7 B wT DL 40 i s i 4y | con essa si coprono le forme | saline a diversa
B I TH AE P A RK | el e, g | SISemate I apposite ) concentrazione,
) sl s e e b L cassette di plastica rigida | tipicamente con un
H f% U, LAY EY | 5T fE b i'/g i% JK o 1M H. (pvc) in un unico strato; | contenuto di sale che
e it 5 A 1A T i D ﬂ% nelle stesse cassette poi la | varia dal 10 al 18%.
(http://xueshu.baidu.c | i, 4T B [{) N IE L | mozzarella & immessa al (Manuale lattiero
om/s?wd=paperuri% | Fli& 24 ) 5 1 T A | consumo. caseario, 2011, cap. 13, p.
3A%285d9bdfabd8d0 | 1 & 2 (/£ (Industrie agrarie seconda | 20)
52bb570?5fbddb4dbd (Mozzarella ganlao | edizione, 1998, p. 568)
f(.i%29&f11ter=sc long chengshu guochengzhong
sign&tn=SE xueshuso fengwei deng  pinzhi
urce 2kduw?22v&sc v texing pingjia ji ruqing
url=http%3A%2F%2F liyong yanjiu, 2014, p. 5)
www.docin.com%2Fp ’ T
302092334.html&ie=u
tf-
8&sc us=8716915886
390580763).
66. TN | FEMET@ES T T | fEhi i T30 | Salatura in  pasta:  si|Salatura in  pasta: | Salaturain
Eh BRALIGHAT . AT UL | 8 BB F B% /K 4> & & & | effettua aggiungendo il sale | consiste nel mescolare | pasta
Ganfd jiaydn | F T A MAECHE | &, HBE Y —7% 3 )i | direttamente alla cagliata | con idoneo mescolatore

AR 1 3L B B
Eo RT3 THEG
B AT 5-10min
P

(Ganlao kexue yu jishu,
2015, p. 158)

fE, WAL MR,
Fir LA B8N IE B

( http://www. docin. co
m/p—282114134. html)

grossolanamente

frazionata, prima della
messa in forma. La salatura
in pasta € abbastanza
frequente nella produzione
di Mozzarella dove il sale e
aggiunto durante la filatura.
(http://sito.entecra.it/porta

la cagliata sul tavolo
spersore con una certa
quantita di sale.
(http://lattecagliosale.bl
ogspot.it/2012/11/della-
salatura-del-

formaggio.html)
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le/public/documenti/linee-
guida-caseario.pdf)

67. FLI%
Riiging

LI & 5 AR A
FEY IS B I P . FL
TH 7 Y & A 7 1
T, AR WY e A R e L
PR EHN 256
i, g B ROTRAR,

(http://baike.baidu.co
m/link?url=3d S5D U

VR TR R 41°
C, ARk ™ 2 Fn gk b3
. % pH TKE 5.9,
ML 4 U L
KL,

(Ganlao kexue yu jishu,
2015, p. 214)

Durante lincubazione del
siero-innesto si ha
I'abbattimento quasi totale
delle forme cocciche, per cui
I'aggiunta di siero-innesto
ad un latte ne modifica
sostanzialmente la
microflora; infatti, mentre

[l materiale di partenza

del siero-innesto ¢
costituito da siero
derivato dalla
lavorazione di ottimo

latte. Il siero si preleva in
caldaia quando la
cagliata dopo rottura e

Siero-innesto

nel latte prevalgono le | cottura si e raccolta al
quthOXPR6DtIOHO forme cocciche, dopo | fondo, evitando ogni
boSzAjSokI2c3KPMyk I'aggiunta di siero-innesto | arieggiamento; e poi
RhbPOum9IVE3sLtRaD prendono il sopravvento | raccolto in damigiane a
tvTDvlths5ydbHoq6Y quelle bacillari. collo largo o in bidoni di
PYN1P4hwVAyxS7vzR (Industrie agrarie seconda | acciaio inossidabile e
dcl6zK4fWCGy). edizione, 1998, p. 524) addizionato del 5% di
buon siero-innesto della
precedente lavorazione.
(Industrie agrarie
seconda edizione, 1998, p.
523)
68. A i | MAZHER AT P BR 5@ o (/] 200 | L’apparecchio Gli scambiatori di | Scambiatore
4 F a8 R B EE )T | Y 5 1B Sk AL 3 & | pastorizzatore e uno | calore sono sistemi | di calore
Ré jidgohuan | LRI %, By, AR B R sca!mbiatore di ca!ore e ap.e'rti .che vengono
qi ( http://www.docin, | ~F Fn 45 #) B g TR % [& | Puo essere a tubi o a utilizzati per scam_bl.are
coun/p: S SRIEN B DO i piastres il | verea tomperatura,
100600878 html) 19, A BT latte € inviato in strato

BT,

( http://wenku.baidu.co
m/link?url=fghcAQE20P
eC24Bx0ZvMORtryLgfPre
2v7zxT0aBh25coCHZwx

sottile 1+2 mm su piastre
riscaldate esternamente da
acqua calda, praticamente
tutta la sottile massa di latte
subisce il colpo di calore

(http://chimicaindustrial
e.campusnet.unito.it/did
attica/att/458f.8187.file.

pdf)
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cC2aqvaGfzFB 7x AOgF
Nug2lFPVM7EWTdrf5A7
xUpiHE UhcpGKffRV3)

direttamente e percio si
ottiene il cosiddetto effetto
parete che e letale per i
microrganismi.

(Latte, yogurt, burro,
formaggio, 1998, pp. 13-14)

69. U4 W4s, —MokiiieSE | HUyESDIEIR 1.7cm #Y | Appena prodotto, il gel | Al termine della | Sineresi
Shousuo AR R A T AN | NFHEL, {F 36° C T #f | presenta la  particolare | coagulazione, la cagliata
A4 m kD 1AL, & Smin, 4218 $if b | tendenza a contrarsi, cioe a | si contrae  (sineresi)
(http://baike.baidu.co | 10-15min , % iE J& 75 compiere quello che nella | espellendo il siero
m/link?url=YXHAOHz | 15min HF% 38° C, Eihimica dei colloidi(dél (acqua, la)ttosio e
g s R D enominato “sineresi’(dal | sieroproteine).
BELSt?FZiZg)??g;(VSSJXZL 3;%; ;ﬁé@?“#’ S greco: raccolta insieme, | (http://www.agraria.org
Bgr - et “Ho riunione), trattenendo i | /industrie/formaggio.ht
1UHxaXkn3M97x6Us (Mozzarella ganlao | globuli di grasso e le cellule | m)
WOF2VIFCKILN3DD]2 chengs}?u 9”0‘3}’9”92}.’0”9. microbiche, ed espellendo il
k6wPvBHOCMj20879 |/¢"9We!  deng  pinzhi | siero,a condizione perd che,
QHJw2NttmdoO ) t.exmg pingjia jt ruqing | nello stesso tempo, abbia
liyong yanjiu, 2014, p.4) | acquisito anche una certa
permeabilita.
(Industrie agrarie seconda
edizione, 1998, p. 535)
70. HEBRFL | ¥R pH (ESKE| | FEEEFLKRY) Smin , DL | Al termine della | II coagulo, in funzione dei | Spurgo
15 6.3 I, BUR[4yHL & | fF 8 2L i kr 9 Y) i & | coagulazione, la cagliata si | vari fattori che
Pdichi HEBRSLIE, JHZEN | &, RIS S P £ IE | contrae (sineresi) | condizionano il processo
riiging PR DL E — 5 HE L | L T AR A e B espell.endo il .siero (ac.qua, di coagl{l\azione, si
W, WAALIEERR | BERL. TR EIEE | 0 S D | e e (ainereet
" o O espulsione del siero (che & | rapidamente  (sineresi
;EE%Z] (EEF‘ Yl 31 C, fe ity fAnskER detto spurgo quando é | con conseguente
il e rL LS QIR NCE provocato dall'uomo per | graduale espulsione del
A B FRSE | (Ganlao kexue yu jishu, | yottura o compressione) | siero  (spurgo); in
F 1] 2015, p. 214) provoca la rottura della | seguito a cio la cagliata
(Mozzarella  ganlao pasta e [l'inizio della | perde gran parte della
chengshu granulatura; il formaggio | frazione acquosa
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http://baike.baidu.com/view/9069334.htm
http://baike.baidu.com/view/629877.htm
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http://baike.baidu.com/link?url=YXHA0HzLHJsR2Zp26RKGJoWLDupbF_jCX70YWOgiZBgr_-1UHxaXkp3M97x6UsWOF2VIFCklLN3ppJ2k6wPvBHOcMj2O879QHJw2NttmdO_
http://baike.baidu.com/link?url=YXHA0HzLHJsR2Zp26RKGJoWLDupbF_jCX70YWOgiZBgr_-1UHxaXkp3M97x6UsWOF2VIFCklLN3ppJ2k6wPvBHOcMj2O879QHJw2NttmdO_
http://baike.baidu.com/link?url=YXHA0HzLHJsR2Zp26RKGJoWLDupbF_jCX70YWOgiZBgr_-1UHxaXkp3M97x6UsWOF2VIFCklLN3ppJ2k6wPvBHOcMj2O879QHJw2NttmdO_
http://baike.baidu.com/link?url=YXHA0HzLHJsR2Zp26RKGJoWLDupbF_jCX70YWOgiZBgr_-1UHxaXkp3M97x6UsWOF2VIFCklLN3ppJ2k6wPvBHOcMj2O879QHJw2NttmdO_
http://baike.baidu.com/link?url=YXHA0HzLHJsR2Zp26RKGJoWLDupbF_jCX70YWOgiZBgr_-1UHxaXkp3M97x6UsWOF2VIFCklLN3ppJ2k6wPvBHOcMj2O879QHJw2NttmdO_
http://baike.baidu.com/link?url=YXHA0HzLHJsR2Zp26RKGJoWLDupbF_jCX70YWOgiZBgr_-1UHxaXkp3M97x6UsWOF2VIFCklLN3ppJ2k6wPvBHOcMj2O879QHJw2NttmdO_
http://www.agraria.org/industrie/formaggio.htm
http://www.agraria.org/industrie/formaggio.htm
http://www.agraria.org/industrie/formaggio.htm

guochengzhong
fengwei deng pinzhi
texing pingjia ji ruqing
liyong yanjiu, 2014, p.
5)

risulta essere
conglomerato di granuli.
(http://www.agraria.org/in

dustrie/formaggio.htm)

un

unitamente ad una
rilevante aliquota delle
sostanze solubili del latte
in particolare lattosio e
proteine seriche.

(Industrie agrarie
seconda edizione, p. 534)

71. bt
Bidozhtinhu
a

JEUREFL B R SRk
FE T T A A RO A
Wie &, euihb4a
ME LIS 82 H & &
— ER B R. B
LR H A - iR
LB RO 2H Al — 2
AR an 7F & R 48—
RUE  FURESE, 46
M

(Ganlao kexue yu jishu,
2015, p. 146)

bR e AT LUK IR
JI0 s 45 1 B S R O
FEIG, el LR A s
i i Ll 3 i A O
fE¥L k) B9 J7 154
LA,

(Ganlao kexue yu jishu,
2015, p. 146)

La modificazione del
contenuto in proteine del
latte, e la
standardizzazione del
rapporto grasso/proteine, €
ottenibile  con  diverse
tecniche fra cui
I'ultrafiltrazione (UF) del
latte magro (IDF, 1993),
'addizione di latte magro in
polvere (vietata in Italia
dalla legge 138/1974,ma
non in altri paesi europei) e
I'addizione di proteine del
latte concentrate 0
essiccate.

(Microbiologia e tecnologia
lattiero-casearia. Qualita e
sicurezza, 2006, p. 224)

Standardizzazione della
materia prima

Per ottenere un prodotto
con una qualita
organolettica costante €
essenziale

standardizzare il
porto  grasso/proteine
(G/P) nel latte di
lavorazione, poiché nei
diversi periodi della
lattazione, si osservano
nel latte di bufala ampie
oscillazioni nel contenuto

rap-

di grasso mentre il
contenuto di proteine
resta relativamente
costante.

(http://www.clal.it/dow
nloads/schede/DOP-
Mozzarella di bufala ca

mpana.pdf)

Standardizza
zione
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72. 08055 | BB BRURRHEIL @ | DIAT 2R AR (L 7 477 | La standardizzazione del | Standardizzazione del | Standardizza
ERIRREL | FEAELAER & &8 | IRE Mozzarella T-FE%, | contenuto in grasso e | contenuto di grasso: zione del
Zhifdng LS IS A B B | B TR0 10kg J | Proteine. Correzione del contenuto | contenuto di
hdnliang de | % @t dmME DY | BT R SRS Affinche il contenuto i.n di grasso _del latte per | grasso
bidozhiinhu | yisk i AS L, {3k | B A% ¥ {b = 39 . | 8TASSO nel fm\‘magg.lo. sia | aggiunta di crema o latte
d BT RIS I 5 B [ ] costante non & sufﬁqe\ntg scremato oppure
© ° o regolare la sola quantita di | mediante
(http://www.doc88, (Dizhi Mozzarella ganlao grasso del latte, ma occorre | centrifugazione.
com/p- de kaifa yanjiu, 2011, p. | controllare  anche quella | (http://www.lattenews.i
5071247500935.html | 43) delle proteine. t/glossary/standardizzaz
) (Microbiologia e tecnologia | ione-del-contenuto-di-
lattiero casearia, 2006, p. | grasso/)
224)
73. KEEFR REEF Z LA | In A REEFA =2 H /Y | La funzione principale delle | Gli  starter sono le | Starter
Fdjiao ji SL R R B R E A | RN T A e FL I Y EE 3L | colture starter nella | colture preparate con
YRR, Bl 1E — AN AER IR EE, | Mozzarella e la | ceppi di fermenti lattici
( http://www.docin.c | B2 i 852 e b F B& A & fermenta(zjione deld lattos;o lstgdiati e isolati in
- " S b | con produzione di acido | laboratorio.
2?5510320.htm1) gfﬁ/i&@%ﬁu HIIA lattico, dal momento che la | (Chimica e tecnologia del
° cagliata deve raggiungere | latte, 1995, p. 171)
(' Mozzarella  ganlao | pH di 5,1-5,4 (valori per
chengshu guochengzhong | 13 Mozzarella di vacca, per
fengwei . d.e.ng B pin?hi la Mozzarella di bufala
texing pingjla ji ruqing | possono essere necessari
liyong  yanjiu, 2014, p.| valori minori, pH 4.9).
4) (http://www.ismea.it/flex/
AppData/Redational/Norm
ative/pubnaz/2000050900
0100033.pdf)
74. W 1T 5 X7 T i iz h X ok | S EFIRAE, I latte pud essere | Stoccaggio e | Stoccaggio
Zhuctin Ui, HAAEEMEEAEA | &t d ey s B 2L W 57 | refrigerato direttamente nel | conservazione della

M EFE T, L

B HIZ] 2-4° ¢ LA

serbatoio di stoccaggio alla
stalla principalmente

materia prima: il latte e'
refrigerato  a 4°C in
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http://www.lattenews.it/glossary/latte/
http://www.lattenews.it/glossary/latte/
http://www.lattenews.it/glossary/standardizzazione-del-contenuto-di-grasso/
http://www.lattenews.it/glossary/standardizzazione-del-contenuto-di-grasso/
http://www.lattenews.it/glossary/standardizzazione-del-contenuto-di-grasso/
http://www.lattenews.it/glossary/standardizzazione-del-contenuto-di-grasso/
http://www.docin.com/p-545510320.html
http://www.docin.com/p-545510320.html
http://www.docin.com/p-545510320.html
http://www.ismea.it/flex/AppData/Redational/Normative/pubnaz/20000509000100033.pdf
http://www.ismea.it/flex/AppData/Redational/Normative/pubnaz/20000509000100033.pdf
http://www.ismea.it/flex/AppData/Redational/Normative/pubnaz/20000509000100033.pdf
http://www.ismea.it/flex/AppData/Redational/Normative/pubnaz/20000509000100033.pdf

|7 3HH R Y
LT B — R
7 TS BUEAA
RE S I AL B, 0 2
o

TR A7 B B A 2L 1R
FFHIRTE 24-72h, 2
H OB =2 B o
106cfu/mL, F-ZE &g
M

(Ganlao kexue yu jishu,
2015, p. 144)

a4 W ) B, (E KR
T, AELAEE LR R R
N B, LR I T
TERAEMAR, H
S REAE SIS CEP

( Mozzarella ganlao de

jiagong ji gongnengxing,
2010, p. 23)

mediante due sistemi:

e Raffreddamento per
scambio indiretto
con acqua gelida;

e Raffreddamento a
evaporazione diretta
di un fluido
refrigerante.

(Microbiologia e tecnologia
lattiero-casearia. Qualita e
sicurezza, 2006, p. 202)

serbatoi di acciaio
inossidabile.
(http://www.isa.cnr.it/P
RODTIP/PRODOTTI/ITA
/OECM.HTM)

75. BEEKTR
Lian qitjun

BEBRE B AR
2NN NS S
% S N 2N P
e AT TEIR AR
BRERE S, £E
111 1 = BN I
B AR . 4EER
HFESRELEKR
bf . IR Y 35—
37° Co

( Lianqiujunshu de
texing jiqi jianyan,
2010, p. 81)

g oMo R B T
Mozzarella T & ZE =
& K W E E A ER
o T 5 5 WA Y
i, Caldwell-SL %A
WA AR E YR A Bk
WA IVEEER B, H
BT H~RiEh, A&
HA TR A,
(http://www. docin. co
m/p—236542681. html)

Come risultato dell’azione
selettiva del trattamento
termico e dell'incubazione
si sviluppa una microflora
dominata da cocchi
termofili e termodurici
(Streptococcus
thermophilus,
enterococchi).
(http://www.ismea.it/flex/
AppData/Redational/Norm
ative/pubnaz/2000050900

0100033.pdf)

Streptococcus: anaerobi
facoltativi,
omofermentanti, acido
lattico D, incubazione a
37°C, molto esigenti;
habitat molto variabile
(alcune specie sembrano
ristrette ai  prodotti
caseari); una parte della
specie e patogena.
(Scienza del latte, 1989,
p.313)

Streptococcu
S

76. & K BE
ER A

Shire
liangitdjun

g O* B XK B

( Streptococcus
thermophilus) J& T Ji{
a7/ L = T |
I R LIPS NG N =

£ mozzarella T-E&iliE
W, Y R BT g
M BE, TEARLR
H, ALK W IR FL IR B
RIS 06 B PR % AL AT R A

La microflora e
caratteristica, resistente alle
condizioni di filatura, in
quantita non inferiore a 10
ufc/g su campioni analizzati
entro 3 giorni dalla data di

Viridans: privi di attivita
emolitica; in  questo
gruppo e compreso lo
Str. Thermophilus,
I'agente di maturazione
dei formaggi a pasta

Streptococcu
S
thermophilu
S
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FEASAEE ; +
N T K EE T,
HRFIERN -
BoEAKIRE N 38-
43° C, maE/EK PH
i 6.0-7.0

( http://www.docin.

il ¥ 43 P N EY
P 771 R 0 R I LR T
WE RVEERR T L TL P R B
7R R Mk REREAT 1R,
LU Hig 7L 35 9% 22 iR M 9K
JE 10, MR 5, T
33° C ¥ ¥,

produzione. La microflora
preponderante e
caratterizzata dalla
presenza di Streptococcus
thermophilus, mentre
quella accessoria da
enterococchi e batteri lattici

cotta; la sua temperatura
ottima & 40-45°C, la
minima 15°C, la massima
50°C.

(Industrie agrarie
seconda edizione, 1998, p.
436)

termodurici, resistenti a
com/p- (http://www. docin. com | g3eC per 35 minuti.
815421889.html) /p—804811033. html) (Manuale lattiero caseario,
2011, cap. 13, p. 11)
77. A 4Egt | TR A R L ORI A OB | X R AL B T s T | La pasta @ di struttura | La cagliata | Struttura
) W E B PR E R | BRARF A A4S K, 4 | tipicamente fibrosa, piu | demineralizzata e fusa, | fibrosa
Xianwéi HLE R4, Ffd g | AnbEfnds &k, pronunciata all’origine, a | ridiventata una massa
jiégou IE, BB AR | (Mozzarella ganlao f(_)glie. sovrapposte, che | fluida e compatta,
R I = 4k S5 #5458 3y | chengshu guochengzhong rilascia al tagho' e per | assumera. la sua
. X . . .| leggera compressione un | caratteristica struttura
% ﬁlég ié&«l{f%ﬁj ’ {Zz;qn wet in d.?gg ’ ’{ZI niznhl liquido lattiginoso. fibrosa nella fase di
g %Bfi% SR i s A K Ji Ong ‘IZI n ‘Igljl 2 él 4 q 2‘9_ (Manuale lattiero caseario, | stiratura, che determina
aREHLF, 3)), g yan, » P 2011, cap. 13, p. 11) il nuovo orientamento e
(Ganlao kexue yu jishu, l'allungamento delle fibre
2015, p. 214) di caseina grazie a un
effetto di trazione
meccanica.
(Microbiologia e
tecnologia lattiero
casearia, 2006, p. 346)
78. LI MERILIE R R, N T | IFEREERE] 0.02%K, | 11 taglio si effettua con | Il taglio & eseguito in due | Taglio
Qiége HERR SIS, EiH4TH] | /£ 100L A94EZL 9 | diversi strumenti in | fasi: la prima rottura

#, —RAEH
T ) B AR /N Y I

10-20ml Ay %EEFLERATR,
25-45min PN SEA R

dotazione al caseificio, che
possono essere prescelti in
base alla tradizione o al tipo

riduce la cagliata in cubi
e, dopo una sosta di circa
mezz’'ora, si procede con
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iR/,
(Mozzarella
chengshu
guochengzhong
fengwei deng pinzhi
texing pingjia ji ruqing
liyong yanjiu, 2014 p.
4)

ganlao

PEIBIAL 1-1.5cm #9/)
B,

(Ganlao kexue yu jishu,
2015, p. 213)

di formaggio che si deve
fare.

(Manuale del casaro, il latte,

i fermenti, la coagulazione e

la cagliata, la maturazione e
i difetti dei formaggi, 2015)

la seconda rottura con
ruotolo 0 spino.
L’estrazione della
cagliata avviene di solito
manualmente. Essa viene
poi tagliata in grosse
fette con l'ausilio di un
coltello o del tradizionale
falcetto.

(Manuale lattiero
caseario, 2011,cap. 13, p.
20)

79. IR
B

Retang
wendu

PR IE BE % PR T
e BE T 7K 53 & B E
N Z—

( Mozzarella ganlao de
jiagong Ji
gongnengxing, 2010, p.
23)

bl H kg5 S FRBT 40°
C 1 60° C HIRRIREE
F W T E B R K
B i w2 18] 1Y 3 2 4F
FH, 1 80° C AIHGZIA
) 2 3k — A 5 ik R
WS IESHE ), P LATE
40° C Fn 60° C Hy#z
mET, EAREEN
Je SR A BN U S 0 B
%R, MIREF T4 K
A L FI X R E,
(http://www.docin.com/
p-1151147850.html)

In linea generale si e
evidenziato come la
temperatura di filatura sia
direttamente proporzionale
al contenuto di grasso sulla

sostanza secca e
inversamente
proporzionale a quello di
acqua.

(Manuale lattiero caseario,
2011, cap. 13, p. 8)

La temperatura di
filatura della cagliata
sara empiricamente
determinata dalla
temperatura e dalla
quantita di acqua in
rapporto alla massa e alla
temperatura della
cagliata. [...]JPer tale
ragione, nel caso delle
Mozzarelle, le
temperature usuali di
filatura della cagliata di
bufala (68-72°C) sono
superiori a quelle della
cagliata di vacca (58-
63°C).

(Microbiologia e
tecnologia lattiero-
casearia, 2006, p. 344-
345)

Temperatura
di filatura
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80. Ak H T HIETES AR | anf 2B H9 % K. B [ | 11 Caseificio utilizza per il | Termizzazione Termizzazio
Rechuill 2 A BE IR fn o kb | T i AR ¢ . B Y il 4k #F | confezionamento dei | Riscaldamento termico | ne
B G EEIT S, | 5 R BE A) FE RE prodot_ti di bufala il _10(.)% di | del latte crudq per
Y 63° | GLEEOIMLER., MR la}ltte ;i; b_lffallat.tOgm glorn(; ?lmeno 15 secondi a una
: o vEORE R g ] F K alle il latte arriva al | temperatura compresa
(11553(;;%;&?&7;{; ﬁgﬁg}iggggﬁ caseificio, direttamgnte tra 57 e_68°C, in modq
Ak H OB ‘ig A\\i 7][] i Hﬂ“i&“ﬁé% dalle nostre stalle, viene | tale che .11 latte p.rf:sentl
AR o [l o = portato a  temperatura | una reazione positiva al
& AN KIFRE LAY | ORI SR S B T (termizzazione) e intorno | test della fosfatasi.
AEFE, MCRIE |, 3552 & 7L 1 | alle 23.30 viene aggiunto il | (http://www.lattenews.i
i 224 HEBRIEORE | BEFL AR, AW T | caglio  ed  inizia  la | t/glossary/termizzazion
PR, RN, & |BEE. coagulazione, alle 4.00 ha | /)
M9 R S8 | (Yuanliaoru rechuli | inizio il processo di filatura
L7, AR T3 | tiaojian dui Mozzarella | © Subito dopo i nostri casari
PR BEASLBLH 0 | ganlao  pinzhi e SeBuOnO  la - mozzatura,
o g S rigorosamente manuale.
ﬁ}‘éﬁiﬁﬁﬁ ; #liAL | yingxiang, 2006, p. 1) ngue il rassodamento e
JARREL PO, I'immersione in salamoia. Il
(Mozzarella  ganlao ciclo della mozzarella si
chengshu chiude intorno alle 9.
9“00}’9’_792}’0”9 _ (http: //www.mozzarellacos
J;z%e;mg;';% i 5;2;91 tanzo.com/minicaseificio)
liyong yanjiu 2014, p.
4)
81. & WESHTIERNF —Fp | A4 E % H B 214 | Al caseificio il latte viene | La titolazione & una | Titolazione
Diding ELENUER I AR | ¥, NaCl WPEER9I & % | filtrato e centrifugato per | tecnica di analisi chimica
VL, OB | RSB IR E 1E, Ml | essere  liberato  dalle| per  determinare la
(Vedl ? B AR, ERF | B E R 1mpur1tf51. - TraneI‘I.tO in C(.)ncentll‘azmnel incognita
ooy | WS BMARE |ik, & ARME R | S0 S O L estone (analita)
4{,?ﬁ%§%§‘ﬁjjﬂ R PR E JR esami per valutare la |facendola reagire con
{J:’ 1R *E WA | Lo o o ‘] B | predisposizione del latte | una soluzione a
WIERIIHFE R AR, | ( NaCl tianjia fangfa dui | alla trasformazione  in | concentrazione (titolo)
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G
o
(http://www. docin. c

om/p—
1153020338. htm1)

Mozzarella ganlao
chengfenji  pinzhi  de
yingxiang, 2008, p. 109)

formaggio: misurazione del
ph, dell’acidita per
titolazione e della presenza
di sostanze inibenti.

(Dal latte crudo.. Le
tecniche e le ricette per fare
formaggi di fattoria di
pecora, capra, bufala,
mucca, 2006, p. 20)

nota rispettivamente di
una base o un acido
(titolante).

(http://www.chimica-
online.it/download/titol
azione.htm)

82. T FE

Ganlao cdo

B R E A,
RITATEEIE T, i
+ & A ) 2R A
#| 30-32° C, K
AN K BEFR, T
£,
(http://www.docin.co
m/p-
1366115444.html9)

AR R 72° € 15s
RN R, T
ANKE)TFEEE S, 15
AR AHE 367 C JEN
AR B,

(Mozzarella nailao
shengchan gongyi yanjiu,
2012, p.31)

Per eliminare tali rischi
oggigiorno vengono
utilizzate vasche di
coagulazione di nuova
concezione che, a differenza

delle tradizionali
polivalenti, sono
completamente chiuse e
dotate di dispositivo di
termostazione.

(Studio di batteri lattici
autoctoni destinati
all'impiego come  starter
nella produzione di

Mozzarella, 2007/2008)

Cinquecento litri di latte
crudo di bufala
refrigerato a +8°C sono
stati inviati alla vasca
(tino) di coagulazione
ove sono stati riscaldati
alla  temperatura di
coagulazione di 36°C.
Durante il riscaldamento
sono stati aggiunti 32,5
litri di siero innesto
naturale (pH 4,3).

(http://www.ismea.it/fle
x/AppData/Redational/
Normative/pubnaz/2005
0707000100038.pdf)

Vasche di
coagulazione
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Glossario italiano-cinese
Sono qui riportati i termini presenti nel glossario, elencati secondo I'ordine
alfabetico delle voci italiane e numerati secondo l'ordine progressivo con cui

compaiono nelle schede terminografiche.

1. Acidi F(L7)  Sudnhuaji

2. Acido citrico FrglE Ningméng sudn

3. Acido lattico LW Riisuan

4. Acidita W% Suand

5. Acidita titolabile % €W % Diding suandil

6. Acidificazione Rt Suanhua

7. Acidificazione diretta BB {L Zhijie suanhua

8. Agenti coagulanti EELET Ning jié ji

9. Agitazione PR Jidoban

10. Aminoacidi & FEWE Anjisuan

11. Batterio 0 Xijiun

12. Batterio lattico JLEAE Riisudanjin

13. Cagliata %EFL Ningrii

14. Caglio EEFLEE Ningriméi

15. Caglio animale S PEEEFLEE Dongwu xing ning ri
méi

16. Caseina % Laodanbdi

17. Chimasi 4B ’F Zhou wei méi

18. Coagulazione acida f&EE Suan ning

19. Coagulazione presamica RHEE[E Méi ninggu

20. Coclea inclinata W2FF i ER s Ludgan jidoban qi

21. Confezionamento % Baozhuang

101



22. Colture mesofile
23. Colture termofile
24. Durezza

25. Elasticita

26. Enzima

27. Fermentazione
28. Filabilita

29. Filatrice

30. Filatura

31. Filatura a mano
32. Filtraggio

33. Formatrice

34. Formatura

35. Glicomacropeptide
36. Idrolisi

37. Insemenzamento
38. K-caseina

39.Lactobacillus delbrueckii

Bulgaricus

40. Lactobacillus helveticus
41. Latte pastorizzato

42. Lattobacilli

43. Lattococchi

44, Lattosio

45. Leuconostoc

46, Lira

subsp.

REIE M K] Shiwenxing fajiaoji
HE R %S Shire fajiaoji

1 Yingdu

S Tdnxing

i Méi

K% Fajiao

P22 Lasixing

RIfFAL Lashenji

PRI Reétang lashén

F LIZ R Shéugong rétang lashén
1%L Jing ru

%S Chéngxing qi

5L M6 ju

BEELIL / GMP Tdng ju tai

/K fi# Shuijié

INRFER] Jia faxiao ji

k-F& & A k-Lao danbdi
PRANFIEFLFF# Bdojialiyd rii gdnjun

B = ¥LAFE Rulshi rii gdnjun
[ SR E FL Bashishajun ri
FLITF B Ru gdnjun

FLERE Ri givjun

FLVE Riitdng

HA HRER & Ming chuanzhi jin
F-E& J) Ganlao dao
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47.
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.

72.Standardizzazione del contenuto in [ & &HIFRUE(L Zhifdng hdnliang de

Maturazione

Maturazione della cagliata

Microrganismo
Mozzarella
Paracaseina
Pasta filata
Pastorizzazione
Pepsina

Peptide

pH
Preacidificazione
Proteasi
Proteine
Proteolisi

Punto isoelettrico
Rassodamento
Refrigerazione
Salamoia
Salatura

Salatura in pasta

Siero innesto

Scambiatore di calore

Sineresi
Spurgo

Standardizzazione

% E Chéngshil
EEFLIURL A Ningrii keli chéngsht
A Wéishengwil

I, 5% BLAL Mdsulila
RIESE F Fulaodanbdi

A TS S RE S Pasitd feilatd
I S8 4 Ba shi shajun

B RN Wei danbdiméi
Ik Tai

pH 18 PH zhi

LA Yi suanhua

| HB Danbdiméi

FH i Danbdizhi

% /K fi# Danbdi shuijié
&5 5. Déng dian didn
A Léngque

A Léngque

£h7K Ydnshut

NEL Jia ydn

TEINEL Ganfd jiaydn
FLIF Riiqing

AAZHi g Ré jidohuan qi
Wi Shousuo

PEBRFLIF Pdichi riiqing
trifEAt. Bidozhinhua



grasso

73. Starter

74. Stoccaggio

75. Streptococcus

76. Streptococcus thermophilus
77. Struttura fibrosa

78. Taglio

79. Temperatura di filatura

80. Termizzazione

81. Titolazione

82. Vasche di coagulazione

bidaozhiinhua

RIEFR Fajiao ji

W47 Zhucun

FEEREE Lian qidjun

v HRBEEKE Shire liangidjun
LR Y55 Xianwéi jiégou
B1E Qiege

PR Retang wendu
PULPR Rechuil

{i 7€ Diding

T-E& A8 Ganlao cdo
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Glossario cinese-italiano

Sono qui riportati i termini presenti nel glossario, elencati secondo I'ordine

alfabetico della trascrizione pinyin delle voci cinesi e numerati secondo I'ordine

progressivo con cui compaiono nelle schede terminografiche.

10. = EEWR Anjisuan

39. PRINFINEFLAF & Bdojialiyd ri
gdnjun

21. 814 Baozhudng
53. L K& Ba shi shajin
41. B R AL Bashishajun ri
¥r#EAY Bidozhiinhua

i3 Chéngsht

71.
47.
33. %2R Chéngxing qi
58. 1l Danbdiméi
60. & A /Kfi% Danbdi shuljié
59. Ml Danbdizhi

15. ZWHEEEFALME Dongwi xing ning
ru méi

61. %5 H 5 Déng dian didn

81. i€ Diding

5. ¥ % Diding suandu

27. K% Fajido

73. KB#5 Fajiao ji

51. BIE& 2 Fulaodanbdi

66. T1ENEL Ganfd jiaydn

82. Tl #4 Ganlao cdo

Aminoacidi

Lactobacillus  delbrueckii  subsp.

Bulgaricus
Confezionamento
Pastorizzazione
Latte pastorizzato
Standardizzazione
Maturazione
Formatrice
Proteasi

Proteolisi
Proteine

Caglio animale

Punto isoelettrico
Titolazione
Acidita titolabile
Fermentazione
Starter
Paracaseina
Salatura in pasta

Vasche di coagulazione
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46. T-fi% JJ Ganlao dao

37. KB Jia faxiao ji

65. &L Jia ydn

9. $i#4 Jidoban

32. 1%L Jing rii

38. k-l & [ k-Lao danbdi

29. B {4l Lasheénji

28. fii 221k Lasixing

16. & A Laodanbdi

62. Al Léngqué

63. Al Léngqué

75. §EEKTA Lian qivjin

20 W2 H-H#RES Ludgan jidoban qi
50. 4 F BLHL Mdsulila

26. 5 Méi

19. fiEEE [E Méi ninggu

45. B ERER R Ming chuanzhii jun
34. 1 5. M6 ju

8. k&b 7 Ning jié ji

2. F7 % Ningméng suan

13. &% Ningru

48. BEFLIORL A% 2 Ningrii keli chéngshil
14. EE3LEG Ningriméi

70. BEBRFLIG Pdichu riiqing

52. MHTES Behi B Pasitd feilatd
56.pH {& PH zhi

Lira
Insemenzamento
Salatura
Agitazione
Filtraggio
K-caseina
Filatrice
Filabilita

Caseina
Rassodamento
Refrigerazione
Streprococcus
Coclea inclinata
Mozzarella
Enzima
Coagulazione presamica
Leuconostoc
Formatura
Agenti coagulanti
Acido citrico
Cagliata
Maturazione della cagliata
Caglio

Spurgo

Pasta filata

pH
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78. 81E| Qiege
80. FALHE Rechiili
68. ALy Ré jidohuan gi
30. #ZHL i Retang lashen
79. IR E Retang wendu
40. % = FLFF B Ruishi rit gdnjun
42. AP R gdnjun
67. ¥L{f Riiqing
43. FLEKBE Rid qidjin

3. $LI#& Ruisuan

12. ¥LE2 A Riisuanjun

44. L¥E Riitdng

23. REHR T Shire fajiaoji

76. WEIEEEK S Shire liangidjun

22. BEIRME RSN Shiwenxing fajiaoji
31. F LHEALH Shéugong rétang
lashen

69. I4i Shousuo

36. /Kfi# Shuijié

4, B2 FE Suandu

6. iRtk Sudanhua

1. B&{t57  Suanhuaji

18. fi£i¢ Suan ning

55. ik Tai

35. MEELRK / GMP Tdng ju tai

25. #4%: Tdnxing

Taglio

Termizzazione
Scambiatore di calore
Filatura

Temperatura di filatura
Lactobacillus helveticus
Lattobacilli

Siero innesto
Lattococchi

Acido lattico

Batterio lattico

Lattosio

Colture termofile
Streptococcus thermophilus
Colture mesofile

Filatura a mano

Sineresi

Idrolisi

Acidita
Acidificazione
Acidi

Coagulazione acida
Peptide
Glicomacropeptide

Elasticita
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54. HE Il Wei danbdiméi Pepsina

49. 19 £ Weéishéngwi Microrganismo
77. “F4ESE ) Xianwéi jiégou Struttura fibrosa
11. 405 Xijun Batterio

64. £h7K Ydnshul Salamoia

24. T8 ¥ Yingdu Durezza

57. Wil Yi suanhua Preacidificazione

72 I8V BRIV Zhifdng hdnliang Standardizzazione del contenuto in

de bidozhtinhua grasso

7. [E 42V Zhijié suanhua Acidificazione diretta
17. 458 Zhou wei méi Chimasi

74. W AF Zhicin Stoccaggio
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