
Il Parmigiano-Reggiano 



Storia 



Razze bovine 

Rossa reggiana Frisona, pezzata nera Bianca modenese 

Bruna alpina Montanara 



Alimentazione bovina 

Sono proibiti: 

Insilati di ogni tipo, compresi i pastoni 

Foraggi riscaldati per fermentazione; 

Foraggi trattati con additivi; 

Foraggi ammuffiti, infestati da parassiti, deteriorati,  

  contaminati da sostanze tossiche, 

  radioattive o nocive; 

Sottoprodotti della macellazione; 

Sottoprodotti dell’industria casearia; 

Ortaggi e frutta; 

Sottoprodotti dell’industria enologica e saccarifera; 

Sottoprodotti provenienti dalla produzione della birra. 

Almeno il 35% della sostanza secca deve essere di produzione aziendale  

Almeno il 75% della sostanza secca deve provenire dal Comprensorio. 



Lavorazione 

Non sono stabiliti limiti fissi ma intervalli di temperatura e di tempo 



Produzione 



Coagulazione 



Caglio alternativo 

Mucor miehei,  

Mucor pusillis e  

Endothia parasitica 



Esami e qualità 



Stagionatura e maturazione 

Migrazioni in tutta la forma 

Migrazioni a corto raggio 

Formazione delle scaglie Proteolisi 

Ossidazione lipidica 

Attività batterica 



Migrazione 



Migrazione locale 



Aroma 

Aldeidi: nota pungente, penetrante e fruttata  

Alcoli: nota erbacea e florale                                   Chetoni: nota grassa e dolce 

Esteri: affinamento della nota fruttata                      Acidi: odore pungente, grasso 



Matrice grassa 

Miscela irresolvibile di composti grassi ad altro peso molecolare, di steroidi  

e di sostanze derivanti dalla decomposizione non idrolitica delle proteine 



Aromi a confronto 



Indagine statistica 

Montagna 

Prima collina, fascia pedemontana 

Bassa pianura 



Acidi grassi- lipolisi 



Ossidazione lipidica 



Ossidazione lipidica - bis 



Ossidazione lipidica - ter 



Metil chetoni 



Rapporto acidi/chetoni 

* * 

* concentrazione (ppm) in acqua 



Acidi grassi “anomali” 

Con terminale insaturo 

Con ramificazione terminale 

Con ramificazione interna 



Acidi anomali  

in super invecchiamento 



Lattoni 

Odore fruttato 



Epimerizzazione di amminoacidi 



Derivati di amminoacidi 



Difetti 
Colore rossastro 

Gonfiore 



Difetti bis 
Presenza di antifermentativi 

Odore di “cotto” 
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