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Le attivita svolte dal caseificio sperimentale del Corfilac si sviluppano nei tempi e nei modi che
consente I’'impegno dei tecnici casari nelle attivita di certificazione. Inoltre tutte le attivita svolte
sono sempre e comunque rapportate a protocolli sperimentali posti in essere, risorse di bilancio
permettendo.
Nel periodo oggetto della presente relazione attivita, si sono effettuate circa 16 giornate di attivita di
caseificazione del latte, con circa 30 giornate in cui si ¢ effettuata la filatura della pasta ottenuta
nella caseificazione del giorno prima o acquistata per fare attivita dimostrativa.
Sinteticamente:

e sisono effettuate 10 caseificazioni utilizzando latte bovino. Queste caseificazioni hanno

avuto come obiettivo:

» Una caseificazione finalizzata alla registrazione videografica delle varie fasi di processo
per produrre un video che possa dare testimonianza dei sistemi di trasformazione del
latte con metodi tradizionali.

» 8 caseificazioni finalizzate a effettuare prove pratiche di trasformazione del latte per il
percorso formativo di circa 20 corsisti che hanno frequentato un corso di caseificazione.
In queste caseificazioni si sono prodotti tutti i tipi di formaggi storici siciliani; la
mozzarella fiordilatte prodotta con acido citrico e la mozzarella fiordilatte prodotta con
enzimi; caseificazioni utilizzando il lattice di fico; caseificazioni utilizzando acido lattico
e/o citrico; produzione di yogurt; produzione di formaggio morbido spalmabile;
produzione di burro. A latere della caseificazione si ¢ prodotta la ricotta con modalita
differenti, proprio per dare un maggiore spettro di professionalita ai corsisti che
seguivano e si esercitavano nei processi di trasformazione del latte.

» Una caseificazione effettuata in presenza di docenti universitari mirata alla produzione di
ricotta con ipotesi di verificare iniziative di studio circa il processo di produzione.

» Tutti i giorni che si ¢ caseificato si € prodotta ricotta da destinare ad analisi € a processi
di stagionatura mediante salatura.

Per ciascuna delle caseificazioni effettuate con latte bovino i tecnici casari si sono adoperati a
ritirare il latte vaccino direttamente dalle aziende individuate lo stesso giorno della produzione.
Ogni caseificazione ha comportato I’organizzazione delle attivita di filatura della cagliata
acidificata. Attivita svolte il giorno successivo alla caseificazione, il che comporta un raddoppio dei
tempi di impiego del personale caseario.

Pertanto, per correttezza di documentazione, le 10 caseificazioni che hanno avuto come obiettivo la
trasformazione di latte bovino hanno comportato un impegno di 20 giornate.

I processi di filatura hanno portato alla produzione di formaggi di varia dimensione e forma, da
destinare a protocolli si stagionatura.

e Sisono effettuate 5 caseificazioni utilizzando il latte ovino. Queste caseificazioni hanno
avuto come obiettivo:

» 4 caseificazioni per produzione di formaggio pecorino da sottoporre a prove sperimentali
di seconda cottura a temperatura variabile per ciascuna forma prodotta per un protocollo
di analisi della fosfatasi alcalina nel formaggio.

» Una caseificazione finalizzata a effettuare prove pratiche di trasformazione del latte per
il percorso formativo di circa 20 corsisti che hanno frequentato un corso di
caseificazione.

» Per ciascuna delle caseificazioni operate con latte ovino si € prodotta ricotta destinata a
processi di conservazione mediante salatura, ma anche destinata a essere infornata per
effettuare studi su tempi di permanenza nel forno e temperature di cottura.



Per ciascuna delle caseificazioni che hanno visto utilizzato il latte ovino, i tecnici del caseificio si
sono dovuti organizzare per ritirare il latte dal centro di raccolta il giorno prima della caseificazione,
procedere alla filtrazione (attivita lunga e di grande dispendio di energie fisiche) e successivo
stoccaggio in vasca refrigerante, per procedere il giorno successivo alla trasformazione.

e Una caseificazione con impiego di latte bufalino e produzione di mozzarella di bufala
finalizzata a effettuare prove pratiche di trasformazione del latte per il percorso formativo di
circa 20 corsisti che hanno frequentato un corso di caseificazione.

Oltre alle attivita innanzi descritte, il caseificio sperimentale del Corfilac ¢ stato utilizzato per prove
dimostrative di filatura della cagliata e produzione di formaggio a pasta filata (tipo Ragusano DOP
o provola iblea).

Questa attivita ha visto impegnato il personale tecnico del caseificio in circa 5 occasioni diverse ed
ha comportato ’esigenza di reperire cagliata pronta all’uso ed effettuare la filatura dimostrativa.
“Spettatori” spesso turisti stranieri o scolaresche.

Tutte le attivita poste in essere sono state organizzate cercando di ridurre al minimo le spese,
puntando alla massimizzazione delle attivita degli altri settori (laboratorio latte, laboratorio
microbiologia, laboratorio sensoriale).

Tutti 1 formaggi e le ricotte ottenuti da questi processi di lavorazione sperimentale del caseificio
sono stati e sono ancora oggetto di cura da parte dei tecnici del Corfilac per processi di stagionatura
e affinamento controllati.

I tecnici del caseificio sperimentale non si sono occupati solo della caseificazione, ma si sono
adoperati nella programmazione delle attivita di manutenzione ordinaria e straordinaria riguardo
sistemazione e adeguamento delle celle frigo per renderle conformi alle esigenze future di sviluppo
di protocolli sperimentali.

Oltre alle celle frigo, dove si sono curate le modifiche del processo di umidificazione, di
ventilazione e di mantenimento delle temperature, si non recuperati € manutentati diversi
contenitori inox per ospitare le salamoie necessarie alla salatura sperimentale di formaggi.

Si ¢ inoltre provveduto ad avviare le valutazioni di ripristino della salamoia dinamica, che richiede
interventi straordinari. Sono stati effettuati confronti con personale qualificato per definire le
migliori tecniche da applicare per la rimessa in funzione.



