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L’obiettivo del GOI Biodiversità

Sostenere il reddito dell’azienda agricola a garanzia

della salvaguardia delle razze locali di interesse

agrario a rischio di estinzione attraverso la

trasformazione del latte in prodotti mono-razza.

Misura 16 - FOCUS AREA 2° -Migliorare le prestazioni economiche di tutte le aziende agricole e 
incoraggiarne la ristrutturazione e l'ammodernamento, in particolare per aumentare la quota di 
mercato e l'orientamento al mercato nonché la diversificazione delle attività per corrispondere
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I partners del GOI Biodiversità
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Le razze autoctone regionali

Ottonese Modenese  Reggiana  Garfagnina  Pontremolese 
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Le sinergie con il GOI Convenient

Ottonese Modenese  Reggiana  Garfagnina  Pontremolese 

Frisona
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Le aziende e le razze autoctone

Reggiana

Pontremolese

Modenese

Frisona

Garfagnina

Ottonese
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Le azioni del Piano Biodiversità

Azienda agricola Laboratorio Caseificio
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I sistemi di allevamento e i foraggi aziendali

Tipologia di razione

Foraggi 
affienati

PascoliForaggi 
freschi

Analisi compositivi dei foraggi
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I sistemi di allevamento e i foraggi aziendali

Oltre 140 campioni 
di foraggi in 3 anni 
del Piano

Foraggi 
affienati

PascoliForaggi 
freschi
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I sistemi di allevamento e i foraggi aziendali

Foraggi 
affienati

PascoliForaggi 
freschi



Convegno finale

Webinar, Mercoledì 16 giugno 2021 Ore 11:00

La caratterizzazione del latte 

Caratterizzazione 
del latte

Composizione 
latte 

(frazione, azotata e 
minerali)

Profilo acidi 
grassi, 

colesterolo, ecc.

Resa casearia, 
parametri 

coagulazione 
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Il latte – Composizione, frazione azotata e 
minerale

LA REGGIANA, LA MODENESE E L'OTTONESE SI 

SONO CARATTERIZZATE PER UN LATTE CON UN 

MAGGIORE CONTENUTO DI:

• PROTEINA

• CASEINA

• CALCIO

• FOSFORO

LA MODENESE SI È CARATTERIZZATA PER UN 

LATTE CON UN BASSO CONTENUTO SIA DI 

CALCIO CHE DI FOSFORO IN SOLUZIONE

L'OTTONESE E LA PONTREMOLESE SI SONO 

CARATTERIZZATE PER UN LATTE CON UN 

MAGGIORE CONTENUTO DI LATTOSIO ED UN 

MINORE CONTENUTO DI CELLULE SOMATICHE
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Il latte: il profilo lipidico
• Ottonese: minor contenuto di acido palmitico (C16:0), di conseguenza un minor

contenuto di acidi grassi saturi totali (< 70%) e un maggior contenuto medio di acidi
grassi monoinsaturi (> 25%), in particolare di acido oleico (cis-9 C18:1) con valori intorno
al 18%.

• Garfagnina, Modenese e Pontremolese: maggior contenuto di acidi grassi dispari
ramificati (valori fino al 10%) (markers attività ruminale).

• Pontremolese: livelli inferiori colesterolo rispetto alle altre razze (valori sempre inferiori
allo 0.25%).

• Reggiana: maggior contenuto di acidi grassi saturi totali (range 67-78%) (minor
sensibilità all’irrancidimento).
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Il latte: aspetti tecnologici

10,1
9,7

11,8
11,0 10,7

0

2

4

6

8

10

12

14

GARFAGNINA MODENESE OTTONESE PONTREMOLESE REGGIANA

R
e

sa
C

as
e

ar
ia

st
d

(%
)

RAZZA

Razza TOT
(min)

Reggiana 11
Modenese 14
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Garfagnina 13
Frisona 13
Ottonese 13
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I prodotti lattiero caseari di razze autoctone

Laboratorio Caseificio
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I prodotti di razze autoctone

YOGURT

CACIOTTA

CRESCENZA/STRACCHINO
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L’opinione dei consumatori

I Focus Group organizzati con i consumatori hanno fornito 
indicazioni per l’ottimizzazione delle formulazioni. Ad esempio, 
in merito ai yogurt, è stato possibile individuati alcuni aspetti da 
migliorare come ad esempio eliminare la presenza di grumi, in 
alcuni casi ridurre l’acidità e aumentare la consistenza.
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L’opinione dei consumatori

I test con i consumatori hanno fornito indicazione 

sulle loro abitudini e sull’accettazione dei prodotti.

Sempre facendo riferimento al esempio dello yogurt 

è emerso che una volta assaggiati, oltre il 50 % dei 

consumatori riacquisterebbe rispettivamente lo 

yogurt di razza Reggiana e Garfagnina.
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L’opinione dei consumatori

La valutazione del gradimento attraverso i diversi 

aspetti ha identificato i punti di forza e quelli di 

debolezza
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In sintesi… il gruppo operativo Biodiversità

• ha fornito informazioni sulle caratteristiche del latte delle razze autoctone della Regione 

Emilia – Romagna contestualizzate in base alla razione e sistema di allevamento e sono stati 

identificati i punti di forza e di debolezza dei diversi latti. Questo ha permesso di portare a 

scala reale alcuni prodotti freschi che possono essere realizzati con volumi ridotti di latte;

• ha creato un laboratorio dedicato alla produzione di prodotti lattiero caseari freschi adatto 

alla trasformazione del latte di razze autoctone

• Dalle indagini con i consumatori sono emersi che i prodotti delle razze autoctone sono 

apprezzati e quindi questo aspetto costituisce il punto di partenza per la valorizzazione del 

latte, e il miglioramento del reddito dell’azienda agricola a tutela delle razze autoctone, che 

rappresentava l’obiettivo del Piano.
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Grazie per l’attenzione!

http://biodiversita.crpa.it/

Titolo relazione presentata


