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Analisi chimiche 
-	 Determinazione della sostanza secca del formaggio: metodo ISO 5534:2004
-	 Determinazione della sostanza grassa del formaggio: metodo ISO 3433:1975 Cheese - Determination of 

fat content - Van Gulik method.
-	 Determinazione del contenuto in proteine totali: metodo ISO 8968-3:2004 Milk - Determination of nitrose 

content - part 3: Block-digestion method (Semi-micro rapid routine method).
-	 Determinazione dell’azoto non caseinico (NCN) e dell’azoto non proteico (NPN): metodo Kjeldahl dopo 

precipitazione a pH 4.6 e con soluzione di acido tricloroacetico (TCA) rispettivamente.
-	 Determinazione del contenuto in ceneri: AOAC (2000). Official Methods of Analysis, vol. 2. 17th ed. 

Association of Official Analytical Chemists International, Gaithersburg, MD.
-	 Estrazione ed analisi della frazione volatile: metodica riportata da Povolo e coll. (2007).
-	 Determinazione della componente proteica: metodica riportata da Recio e Olieman (1996).
- Determinazione degli acidi organici: metodica riportata da Bouzas et al. (1991).

Analisi microbiologiche, isolamento e preliminare caratterizzazione dei ceppi batterici
-	 Preparazione dei campioni e delle diluizioni: secondo norma ISO 8261/IDF 122: 2001.
-	 Carica Batterica Standard: Petrifilm Aerobic Plate Count (3M) con incubazione a 30 °C per 72 h secondo 

norma ISO/FIL 4833:2003; 
-	 Coliformi: Petrifilm Coliform Count Plates (3M) a 30°C per 24 ore.
-	 Escherichia coli: Petrifilm E. coli Count Plates (3M) con incubazione a 30°C per 48 ore.
-	 Stafilococchi coagulasi positivi: secondo norma ISO 6888-2//IDF 145A: 1997. 
-	 Lattobacilli mesofili (LAB in MRS 30 °C): MRS agar (Scharlau Microbiology) a 30°C per 72 ore in condizioni 

di anaerobiosi (ANAEROCULT A-MERCK).
-	 Lattobacilli termofili (LAB in MRS 45 °C): MRS agar a 45°C per 72 ore in condizioni di anaerobiosi.
-	 Cocchi lattici mesofili (LAB in M17 30 °C): M17 agar (Scharlau Microbiology) a 30°C per 48 ore.
-	 Cocchi lattici termofili (LAB in M17 45 °C): M17 agar (Scharlau Microbiology) a 45°C per 48 ore.
-	 Enterococchi: KAA agar (Scharlau Microbiology) a 37°C per 48 ore.
-	 Batteri lattici eterofermentanti obbligati in MRS brodo (Scharlau Microbiology) con campanella di Durham, 

incubato per 72 h a 30°C e successivamente a 37°C per 48 h e valutazione del MPN in triplo secondo ISO 
7218:2007.

Elaborazione dati e analisi statistica
Per l’elaborazione statistica dei dati si sono utilizzati i software XLSTAT 7.5 (Addinsoft, Francia) e Syn-tax 
2000 (Podani).
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