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Mungitura, stoccaggio e raccolta 
del latte



Latte fresco pastorizzato omogeneizzato



Latte fresco pastorizzato omogeneizzato



Latte fresco pastorizzato omogeneizzato



I controlli in fase di accettazione
Controlli documentali:
• D.D.T. / Certificati sanitari (dati del fornitore e 

del trasportatore -quantità –tenore in grasso –
bollo CE –dichiarazione di conformità)

• Bolla di ingresso (fornitore –ora ingresso –
quantità –spazio per decisione del C.Q.)



I controlli in fase di accettazione
• Analisi chimico-fisiche:
• Grasso, Proteine, Lattosio, Residuo secco magro
• Densità 
• Indice crioscopico
• Acidità
• Ricerca residui (es. inibenti –perossido d’idrogeno –

aflatossine)
• Perossidasi / Fosfatasi alcalina



I controlli in fase di accettazione
• Analisi microbiologiche e sanitarie:
• Carica batterica totale (C.B.T.)
• Cellule somatiche (solo per latte crudo)



Lo scarico del latte



La scelta della destinazione

• Obblighi di legge
• Necessità qualitative
• Necessità quantitative



IL CICLO DI LAVORAZIONE DEL LATTE

La titolazione o standardizzazione del grasso
• Si ottiene generalmente mediante titolatori

automatici che, utilizzando un densimetro in 
linea, consentono di scremare il latte a 0% e 
ricostituirlo alla percentuale desiderata.

• Per ottenere questo risultato è necessario pre-
riscaldare il latte a 50°C e convogliarlo in una 
scrematrice-pulitrice.



Scrematura



Il pastorizzatore a piastre



Il pastorizzatore a piastre



Il trattamento U.H.T.
Sterilizzazione mediante vapore indiretto:
Tubo in tubo
Fascio tubiero

Sterilizzazione mediante vapore diretto:
-Per iniezione
-Per infusione



Effetti del trattamento termico 



Il semilavorato
Il latte, al termine del processo di 
pastorizzazione raggiunge i 3-4°C e viene 
stoccato in serbatoi di acciaio inox coibentati o 
refrigerati, provvisti di agitatore.

Viene campionato per l’effettuazione 
delle analisi previste e, se idoneo, 
destinato alla lavorazione successiva.



Il semilavorato
E’ indispensabile che 
il campionamento in 

questa fase venga 
effettuato con la 

massima attenzione 
e con accorgimenti 

che evitino 
possibilità di inficiare 

i risultati analitici. 



Il confezionamento del latte fresco



Il confezionamento asettico



Il confezionamento asettico



Il confezionamento asettico



ALBERO RINTRACCIABILITA’ DI FILIERA
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ALBERO RINTRACCIABILITA’ DI FILIERA 



ALBERO RINTRACCIABILITA’ DI FILIERA 



ALBERO RINTRACCIABILITA’ DI FILIERA



mozzarella

Formaggio grasso, fresco, a 
pasta molle, filata



Tecnologia mozzarella



Tecnologia produzione della mozzarella
La tecnologia di produzione prevede due possibili 
strade per ottenere l’acidificazione del latte in caldaia: 
la via microbiologica, mediante l’aggiunta di starter 
selezionati della specie S. thermophilus, o la via rapida, 
mediante l’aggiunta di acidi organici (citrico, lattico, 
acetico). La coagulazione avviene a 32-36 °C, previa 
aggiunta di caglio o di coagulanti di origine microbica. 
Una prima rottura riduce il coagulo in cubi di grosse 
dimensioni, e la seconda li porta alle dimensioni di una 
di noce. 





POLIVALENTI A “DOPPIA O”



Carrello maturazione cagliata



Tecnologia produzione mozzarella
La cagliata ottenuta per acidificazione biologica 
deve raggiungere una specifica acidità per poter 
essere filata e allo scopo viene tagliata in blocchi 
e mantenuta a riposare sotto siero per 2-3 ore 
prima di passare al processo di filatura e 
formatura. La cagliata ottenuta per 
acidificazione rapida è invece immediatamente 
pronta per la filatura. 



Tecnologia produzione mozzarella
I blocchi di cagliata vengono tritati 
grossolanamente e poi passano in un bagno di 
acqua bollente a 80-90 °C dove l’organizzazione 
del coagulo cambia struttura assumendo 
l’aspetto caratteristico della pasta filata. La pasta 
viene quindi forzata negli alveoli delle macchine 
formatrici dove assume la forma e la dimensione 
prevista. 



Filatrice meccanica



Formatrice meccanica a rullo



Tecnologia produzione mozzarella
Dopo la formatura la mozzarella cade in un 
bagno di acqua gelida a 4-6 °C per il 
rassodamento rapido e il successivo 
confezionamento. La salatura della mozzarella 
può essere ottenuta per immersione in 
salamoia, per aggiunta di sale durante la filatura 
o per assorbimento attraverso il liquido di 
governo. La mozzarella deve obbligatoriamente 
essere confezionata in un imballaggio protettivo. 



Caratteristiche della mozzarella

Formaggio senza crosta ma con una pelle 
sottilissima che fa parte della pasta filata, il 
colore è bianco porcellanato. La pasta è 
morbida, elastica, tipicamente fibrosa, con 
evidente umidità al suo interno.



Vasca di rassodamento



Bilancia multitesta 



Confezionatrice verticale
macchina confezionatrice per mozzarelle 
da 125 grammi in busta a cuscino con 
liquido di governo



Confezionatrice orizzonatale



Macchina termosigillatrice



burrata

Formaggio a doppia panna, fresco, a pasta 
molle, filata.



Tecnologia produzione burrata



Dosatrice per burrate



Caratteristiche della burrata

Formaggio senza crosta, ma con involucro in 
pasta filata, morbida, elastica, lucida e fibrosa, di 
colore bianco. La pasta è composta da panna e 
straccetti della stessa pasta filata dell'involucro, 
il colore è bianco. L'occhiatura è assente.



caciocavallo

Formaggio grasso, di media o 
lunga stagionatura, a pasta 
dura, filata. Diventa piccante 
con la stagionatura. 



Tecnologia produzione caciocavallo
• Trattamento della materia prima: il latte e" 

pastorizzato a 70 - 72° C per 20 secondi o, in 
qualche caso, termizzato per qualche minuto a 65-
68°C per iniezione diretta di vapore nella caldaia di 
caseificazione.

• Trasformazione : e' utilizzato siero innesto, con 
acidità di 40-50° SH/100 ml, prodotto lasciando 
acidificare, in recipienti chiusi, il siero della 
lavorazione del giorno precedente. E’ usato caglio 
liquido di vitello con titolo medio di 1:10000.



Tecnologia produzione caciocavallo
• Lavorazione in caldaia: solitamente la lavorazione avviene in 

caldaie di acciaio inossidabile della capacità di 6-7 q. Il 
latte,alla temperatura di 36 - 38°C, è addizionato del 4-8% di 
siero innesto ( fino ad acidità titolabile di 10°SH/100 ml 
circa) e di 40 ml di caglio per quintale di latte. La 
coagulazione avviene in circa 10 minuti e, dopo 15-20 minuti 
di rassodamento, il coagulo è rotto manualmente con spini 
metallici prima a croce e poi in grani della grandezza di una 
fava. Dopo circa 15 minuti di sosta, la cagliata è 
ulteriormente ridotta alle dimensioni di pisello. Segue la 
cottura della pasta per circa 10 minuti a 45-52°C. 



Tecnologia produzione caciocavallo
A tal fine è prelevata dalla caldaia di caseificazione una parte 
del siero che è riscaldato a 90-95°C ed addizionato alla massa 
mantenuta in agitazione con bastone (" ruotolo"). In funzione 
della pezzatura finale del prodotto,è prevista una differente 
maturazione della cagliata: per le pezzature più piccole ( 1 Kg.) 
la maturazione avviene sotto siero a circa 30°C, mentre per le 
forme di maggior peso ( 3 Kg.) è fuori siero a temperatura 
ambiente ( superiore a 25° C ). In entrambi i casi la durata della 
maturazione varia da 10 1 12 ore. La cagliata è pronta per la 
filatura quando raggiunge un pH di 5,2 circa.



Tecnologia produzione caciocavallo
• Filatura: la cagliata viene tagliata manualmente o 

con tritacagliata in stringhe corte e poi filata 
manualmente o con filatrice meccanica, utilizzando 
acqua a 90-95°C. La filatura è condotta in modo che 
la pasta assorba la minore quantità di acqua 
possibile. Successivamente vengono prelevate 
porzioni di cagliata alle quali è conferita 
manualmente forma a pera sormontata da un breve 
collo e da testa. Segue il rassodamento in acqua 
corrente per 1 ora circa.



Tecnologia produzione caciocavallo
• Salatura: e' è effettuata una prima volta in salamoia al 12-

14% per 5-6 ore a 20°C e successivamente in una seconda 
salamoia al 16-18% per circa 2-3 ore a 15°C.

• Stagionatura: una prima fase della stagionatura della durata 
di almeno 60 giorni viene condotta in ambiente fresco con 
U.R. dell'80%. In seguito il prodotto è conservato in locali 
freschi ben aerati fino al momento della vendita. Nel corso 
della stagionatura le forme sono sottoposte a trattamenti di 
pulizia ed antifungini ( pimaricina ).



Caratteristiche del caciocavallo 

La crosta è dura, sottile, di colore paglierino 
chiaro o paglierino. La pasta è dura, untuosa, di 
colore bianco o paglierino. L'occhiatura è rada, 
di dimensione fine-media.



Tecnologia ricotta


