NEL PIATTO

Un valore che influenza
la qualita nutrizionale,
tecnologica e
soprattutto
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copo del lavoro &

stato quello di deter-

minare la situazione
attuale del profilo delle princi-
pali componenti di acidi gras-
si del latte bovino in Lombar-
dia. Nella fase iniziale della
sperimentazione sono stati
eseguiti test di calibrazione
dello strumento utilizzato,
MilkoscanFT6000®  (Foss,

Studio dell'lstituto zooprofilattico di Brescia

Rapporto tra acidi
grassi saturi e insaturi

nel latte bovino
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® Tabella 1 - Classificazione degli acidi grassi con immagini schematiche esemplificative ( Immagini create da Delle

Donne G.) .

DK), basato sulla spettrome-
tria Ftir, tramite analisi com-
parative eseguite in gas-cro-
matografia.

Nel corso del 2011, dopo una
lunga fase di collaudo (2009
-2010), si & awviata la valuta-
zione delle due componenti
principali di acidi grassi (saturi
ed insaturi) su tutti i campioni
di latte di massa aziendale
conferiti nellambito del paga-
mento latte in base alla qualita
(circa 4.000 allevamenti per
un totale di quasi 100mila
campioni per anno).

Quale prima sintetica caratte-
rizzazione del prodotto regio-
nale, vengono quindi presen-
tati i risultati
parte selezionata degli alleva-
menti in gran parte ubicati in
Lombardia (tremila) nell'intero

ottenuti su un
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periodo di sperimentazione.

Tramite la spettrometria Ftir il
Laboratorio dell'lstituto zoo-
profilattico sperimentale della
Lombardia e dellEmilia Ro-
magna (Izsler) offre, anche su
elevati numeri di campioni, in-
dicazioni di screening sulla
composizione delle principali
componenti degli acidi grassi
del latte. Queste nuove analisi
potranno essere usate in un
prossimo futuro per fornire in-
formazioni relative a modifi-
cazioni apportabili nell'alimen-
tazione delle bovina, sulle ca-
ratteristiche qualitative ed
organolettiche dei prodotti
lattiero-caseari e sugli aspetti
salutistici di questi prodotti.

Introduzione
La determinazione della quali-

ta del latte di massa aziendale
attraverso i periodici campio-
namenti eseguiti nellambito
del sistema di pagamento del
latte qualita permette di realiz-
zare, oppure ipotizzare, molte
e ulteriori differenti finalita. Da
molto tempo questi campioni,
e i rispettivi risultati analitici,
vengono utilizzati, ad esempio,
per la verifica della conformita
del latte prevista dai regola-
menti comunitari in tema di si-
curezza alimentare, oppure
per la definizione delle quote
di produzione spettanti a cia-
scun allevamento.

Gli stessi campioni, nel corso
deltempo, sono stati impiega-
ti, attraverso specifiche analisi
di laboratorio, per ricerche o
piani di monitoraggio nei con-
fronti di alcune patologie ve-

91




NEL PIATTO

terinarie e/o zoonosi (brucel-
losi, paratubercolosi) o conta-
minanti ambientali (diossine)
ed ancora, piu di recente, per il
contenuto in cloruri quale in-
dicatore di genuinita.

Negli ultimi anni il Laboratorio
delllzsler di Brescia ha ulte-
riormente sviluppato questo
progressivo  “sfruttamento”
dei campioni di latte di massa
del pagamento qualita al fine
di ampliare la gamma di infor-
mazioni disponibili puntando
sulla composizione in Acidi
Grassi (FA). Questa compo-
nente & rappresentata da una
gran varieta di molecole diver-
se tracuianche gli acidi grassi
essenziali (EFA) che l'organi-
SmMo umano non & capace di

TABELLA 2 - CONTENUTO MEDIO ACIDI GRASSI NEL LATTE LOMBARDO NEL

TRIENNIO 2009-2011.

| GRASSO |

SFA Totali

3,7864 0,6928 03117 0,27568 0,0373

Deviazione
Standard

sintetizzare.

Occorre ricordare che nel lat-
te, mentre la composizione
proteica & molto stabile, quella
lipidica e la composizione in
FA & mutevole in funzione di
diversi fattori: dalla dieta del-

I'animale, alla composizione
della flora ruminale, dalle con-
dizioni climatiche e alle carat-
teristiche genetiche.

Conoscere il profilo degli acidi
grassi, espresso in percentua-
le tra saturi e insaturi, pud es-

0,2682 0,024 0,0232 0,0207 0,0039

sere indicativo per linfluenza
che questi hanno sulle carat-
teristiche organolettiche e
merceologiche dei prodotti
derivanti,

Il primo e pil diretto scopo del
lavoro (dopo la fase prepara-
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@ Figura 3 - Confronto andamento del Grasso e Rapporto UFA/ SFA nellanno 2011

toria di sperimentazione e col-
laudo della metodica analiti-
ca) & stato quindi quello di ca-
ratterizzare, differenziando le
principali componenti di FA
(saturi ed insaturi, mono e poli
insaturi) il latte prodotto in
Lombardia.

Risultati analitici

La prima fase del lavoro ha
riguardato lo sviluppo della
calibrazione dello strumento
MilkoscanFT6000®  (Foss,
DK) quale verifica di quella
fornita dal produttore. Le ana-
lisi strumentali sono state
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confrontate con determina-
zioni in gas cromatografia
(GC) come metodo di riferi-
mento. Nella fase successiva
si & quindi proceduto all'anali-
si di tutti i campioni conferiti al
laboratorio per il pagamento
differenziato, determinando le
diverse componenti di acidi
grassi.

Dal complesso delle analisi
eseguite nel corso di tre anni
(circa 320mila) sono state
quindi selezionate quelle rela-
tive ad allevamenti attivi nel-
lintero periodo e per il quale &
stato conferito almeno un

¢ invece fornito in forma sin-
tetica dalla Tabella 2.

Sulla base delle sole osserva-
zioni condotte nel corso del-
I'ultimo anno (2011) & inoltre
possibile condurre una prima
analisi piu dettagliata. Nelle
Figure 1 e 2vienein particola-
re descritta la dinamica delle
due componenti principali
UFA e SFA nel corso dell'an-
no. La composizione del latte
appare relativamente stabile
con un valore medio annuale
di 1,12 £ 0,12 g/ 100 mL per
gli UFA e di 2,49 = 024 g/
100 mL peri SFA. Ovviamen-
te il contenuto medio di FA del
latte replica la curva stagiona-
le che caratterizza il titolo in
grasso del latte in relazione
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® Fig. 1 - Andamento Acidi Grassi Insaturi nell’anno 2011 ® Fig.2 - Andamento dei SFA e UFA nell’anno 2011
P F.A 20082011 campione di latte per ogni alle particolari condizioni cli-
mnckn s 17% . . . , . ,
mese (circa 3mila aziende). matiche e nutrizionali della re-
d| La distribuzione delle aziende  gione.
400 . . .
in funzione del contenuto me-  Interessante invece notare
i . . .

Fi "-.III dio delle tre diverse compo-  che il rapporto tra UFA e SFA
= ! .| nenti di acidi grassi (SFA,MU-  sembrerebbe assumere un
L r . . .

.; Fi FA e PUFA) & sinteticamente  andamento inverso rispetto a
E I;"j presentata nei grafici 1,2e 3. quello dei lipidi totali (fig. 3).
k! . .
"\ [l contenuto medio della com-  Seppur evidentemente gene-
" % posizione in Acidi Grassi del  riche, queste prime osserva-
™, . o
gy prodotto regionale, sul mede-  zioni indicherebbero che la
apbaiey - ; '.__ simo periodo di osservazione, ~ composizione specifica delle
1 ] a1

differenti componenti di FA si
comporta quindi nel corso
dell'anno in modo differenzia-
to da quella dei lipidi totali.
Questo aspetto,
mente confermato con deter-
minazioni analitiche pit ap-
profondite e specifiche, po-
trebbe avere una certa
rilevanza nelle valutazioni sul-
lavariabilita delle qualita orga-
nolettiche dei prodotti lattiero
caseari nel corso dell’anno.

Questi primi risultati indicano
owiamente la necessita di ap-
profondire le osservazioni sui
singoli allevamenti (magari su
singoli animali o gruppi) al fine
di comprendere la relazione
tra l'alimentazione del bestia-
me e la composizione degli

eventual-
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CLASSIFICAZIONE E FUNZIONI DEGLI ACIDI GRASSI

G li acidi grassi sono gli ingredienti
costitutivi di quasi tutti i lipidi
complessi e dei grassi vegetali e animali.
Possono essere classificati in base alla
lunghezza della catena di carbonio (a
corta catena con un numero d'atomi di
carbonioda 1 a4, mediacatenada8a 14
e a lunga catena da 16 fino a 36) oppure
in base alla presenza di doppi legami nella
In questo caso
vengono distinti gli acidi grassi saturi (SFA
senza doppi legami) e quelli insaturi
(MUFA con un solo legame e PUFA con
pit di un legame).

catena carboniosa.

presentano il doppio legame in posizioni
particolari, definiti tali da
condizionare specifici processi metabolici
(Omega-3 ed Omega-6) e di grande
rilevanza per gli aspetti salutistici” (tab. 1).
Essi sono indispensabili per il corretto
funzionamento dell'organismo e sono
assimilati esclusivamente con la dieta

‘essenziali”,

poiché l'organismo non & in grado di
biosintetizzarli da altri acidi grassi (per
questo motivo sono denominati talvolta
vitamina F). Gli FA essenziali partecipano
alla costituzione delle membrane cellulari,

fungono da precursori di sostanze

della coagulazione del sangue, della
funzione renale e del sistema immunitario.
In campo alimentare i PUFA si trovano
prevalentemente negli oli vegetali, in minor
quantita anche nelle carni e latte di
ruminanti dove sono presenti come CLA
(Coniugati dellacido linoleico) che hanno
importanti funzioni biologiche; i PUFA sono
considerati  grassi  "buoni"  perché
favoriscono la sostituzione del colesterolo
LDL, presente nel sangue, con colesterolo
HDL, rispetto invece ai SFA che sono
ormai considerati, quando eccessivamente

presenti nella dieta, causa di malattie

Tra gli UFA sono poi distinti quelli che  regolatrici del sistema cardiovascolare,  cardiovascolari ed obesita. G.D.D. e

acidi grassi nel latte e nei pro-
dotti lattiero-caseari. Gli acidi

grassi nel formaggio, oltre ad
essere una “memoria del lat-

te” di partenza, influenzano la
qualita nutrizionale, tecnologi-

ca e soprattutto organolettica
dei prodotti finiti. >
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® Grafico 1 - Distribuzione della media aziendale SFA nel triennio 2009-2011
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@ Grafico 2 - Distribuzione della media aziendale MUFA nel triennio 2009-2011

Sviluppi e potenzialita

Nel corso del 2012, conside-
rata conclusa la fase speri-
mentale e di collaudo, il Labo-
ratorio Izsler intende avviare la
diffusione dei risultati analitici
alle aziende di produzione e
trasformazione che prendono
parte al sistema di pagamento
qualita. Consapevoli che que-
sto tipo di determinazione & in
grado di fornire una prima, e
tutto sommato relativamente

96

non dettagliata, informazione
sulla composizione acidica del
latte, sulle sue variazioni nel
tempo e nelle singole realta di
allevamento, riteniamo co-
munque importante dare I'av-
vio ad un nuovo settore di ca-
ratterizzazione del latte. E' au-
spicabile che nel prossimo
futuro questa iniziativa possa
determinare, tra I'altro:

innovazioni e ridefinizione del-
le priorita nell'alimentazione

e

.,

animale,

differenziazione degli obbiet-
tivi di selezione genetica dei
riproduttori,

valorizzazione del latte desti-
nato alle produzioni tradizio-
nalianche in funzione del con-
tenutoin FA,
approvvigionamento di latte
ad alto contenuto di UFA per
la produzione di latte alimen-
tare.

Indipendentemente dalle pos-
sibilita pratiche di sfruttamen-
to di questa iniziativa, non si
deve infine trascurare che, in
tema di maggior protezione
salutistica e di consapevolez-
za del consumatore, anche la
recente normativa europea
(Reg. CE 1169/2011), ri-
chiede la comunicazione dif-
fusa e completa della compo-
sizione nutrizionale degli ali-
menti.

In tema di etichettatura degli
alimenti & espressamente
previsto (art. 4) che occorre
dare “informazioni sulle ca-
ratteristiche nutrizionali che
consentano ai consumatori,
compresi quelli che devono
seguire un regime alimentare
speciale, di effettuare scelte
consapevoli”. Nelle informa-
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® Grafico 3 - Distribuzione della media aziendale PUFA nel triennio 2009-2011

zioni nutrizionali (art. 9 lett. I)
deve quindi essere presente
la quantita di grassi saturi che

compongono lalimento (art.
30 lett. b).
In quest'ottica dunque l'ipotesi

che il contenuto in FA, meglio
ancora, il rapporto SFA/UFA
divenga un indicatore della

qualita del latte e rientri nei
parametri per i quali vengono
definiti premi e penalita sul
prezzo base, in funzione ma-
gari della destinazione finale
di trasformazione, appare tut-
to sommato sostenibile ed au-
spicabile; la possibilita tecni-
co-organizzativa di eseguire
questa determinazione anali-
tica su elevati numeri di cam-
pioni quotidiani con accura-
tezza complessivamente ac-
cettabile e con costi aggiuntivi
decisamente limitati & stata
del resto ampiamente dimo-
strata da questi tre anni di
sperimentazione. °

La bibliografia é disponibile
presso gli autori.
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