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INTRODUZIONE

| sottoprodotti dell'olivicoltura rappresentano un'importante risorsa di
alimenti per i ruminanti nell'area Mediterranea, competendo con gli
alimenti convenzionali in termini di costi, valore nutritivo e qualita,
confribuendo cosi ad una parziale alternativa nei periodi di scarsa
disponibilita di foraggi (Molina Alcaide et al., 2008). | sottoprodotti
della lavorazione delle olive presentano un elevato contenuto in
acido linolenico (LNA) e linoleico (LA) e la loro somministrazione
nella dieta dei piccoli ruminanti determina una variazione del profilo
acidico del latte verso un decremento degli acidi grassi (FA) a corta
e media catena e un aumento degli FA a lunga catena
principalmente dovuto all'incremento di acido oleico (Molina Alcaide
et al., 2008), mentre non sembra modificarsi il contenuto totale del
grasso (Chiofalo et al., 2004). Nell'allevamento ovino, I'impiego di
foglie di olivo (Tsiplakou ef al., 2008), mostra un effetto positivo sul
contenuto in acido linoleico coniugato (CLA), acido vaccenico (VA)
e FA polinsaturi (PUFA) e monoinsaturi (MUFA), cosi come I'olio di
oliva lampante sembra migliorare il profilo acidico del latte e del
formaggio con un decremento dell'indice aterogenico e
trombogenico e un conseguente aumento di principi bioattivi nei
prodotti destinati al consumo umano (Vargas et al., 2013).
L'obiettivo di questo studio & stato quello di valutare I'effetto della
somministarzione di foglie di olivo, in pecore, sulla composizione
degli acidi grassi del formaggio.

MATERIALI E METODI

Nel periodo sett-ott 2014, sono state selezionate 90 pecore
pluripare di razza Comisana, a 45 giomi dal parto, dopo la
separazione dagli agnelli. L'intero gruppo di pecore (N-Oil) ha
ricevuto per 15 giorni una razione costituita da pascolo di loietto ed
erba medica e successiva integrazione con 300 g di granella (70%
orzo/30% pisello proteico) distribuita durante la mungitura e fieno di
trifoglio ad libitum in mangiatoia. Immediatamente dopo questo
periodo, allo stesso gruppo (S-Oil) sono state somministrate, per 15
giorni, foglie di olivo provenienti da un frantoio prossimo all'azienda.
Le foglie sono state somministrate in sostituzione al fieno mentre il
resto dell’alimentazione & rimasta invariata. Al termine dei 15 giorni,
per ogni prova, il latte dell'intera mungitura della mattina & stato
caseificato, singolarmente, presso il caseificio della cooperativa. Per
la trasformazione casearia, il latte € stato riscaldato a 45°C per 10
minuti, raffreddato a 38 C° e aggiunto caglio vegetale, senza
ultilizzo di culture starter. Sono state prodotte per i due lotfi di latte,
forme di circa 500 g indicate come FN-Oil (formaggio prodotto dal
latte del gruppo N-Oil) e FS-Oil (formaggio prodotto con latte del
gruppo S-0il), e lasciate in cella di stagionatura. A 15 giorni di
stagionatura sono state prelevate tre forme di formaggio per ogni
lotto, sulle quali é stata determinata la quantita di grasso totale e il
profilo acidico secondo la metodica indicata da Bonanno et al.,
(2013) su colonna capillare di 100 m di lunghezza (CP-Sil 88;
Chrompack).

RISULTATI E DISCUSSIONE

Il contenuto in grasso non & stato influenzato dalla dieta, come
osservato da Vargas et al. (2013) in una prova con olio lampante,
confermando che negli ovini, linclusione di tali prodotti non
determina variazioni quantitative del grasso totale nel latte (Chiofalo
et al., 2004) e nei formaggi.

Diversamente il profilo degli FA nei due tipi di formaggio é risultato
influenzato dalla dieta, eccetto peritrans e i CLA

(Tab.1). FS-Oil ha mostrato maggiori (P<0.01) contenuti in PUFA,
MUFA e FA saturi e monoinsaturi ramificati (OBCFA) e una
riduzione (P<0.01) del rapporto saturi/insaturi (S/P) rispetto a FN-
Qil, confermando quanto osservato da alfri studi condotti con diversi
sottoprodotti dell’olivicoltura (Chiofalo et al., 2004, Vargas et al,,
2013). Di particolare interesse risulta il marcato incremento degli
OBCFA, classe di FA bioattivi, ai quali & stato riconosciuto un effetto
anticancerogeno (Cai et al., 2013). Il rapporto fra PUFA w6 ®3,
considerato un indice del rischio di patologie cardiovascolari, &

risultato nei due tipi di formaggi inferiore al valore raccomandato dal
World Health Organization (w6/w3 < 4).

Tabella 1. Profilo acidi grassi nei due formaggi (FS-Oil e FN-Oil)

Acidi grassi g/100 g FS-0il FN-Oil Significativita
Grasso% 27,75+1,95  29,64%0,65 ns
SFA 50,21#0,21  58,74+0,27
OBCFA 4304012  3,51%0,06
MUFA 30,43+0,11  28,65+0,26
Trans 5,25+0,09 5,560,36 ns
CLA 1,50+0,03 1,53£0,01 ns
PUFA 06 2,63+0,04 2,12+0,02 e
PUFA 3 1,80£0,03 1,48+0,01
SiP 10,41£0,12  12,4%0,10
né/n3 1,46:0,012  1,43+0,004 *

** = P<0.01; *=P<0.05

CONCLUSIONI

Questo studio preliminare conferma gli effetti positivi della foglie di
olivo sul profilo degli FA con particolare riferimento ai MUFA, PUFA
e OBCFA e conseguente miglicramento del valore nutrizionale dei
formaggi. Cio pud costituire un'oppurtunita per la diversificazione e
la valorizzazione di formaggi ovini naturalmente arricchiti, in grado di
rispondere alla crescente attenzione dei consumatori verso gli
aspetti nutrizionali e salutistici degli alimenti.
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