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Le stalle da latte possono essere di due diversi tipi: a stabulazione fissa o
a stabulazior& libera. Le stalle a stabulazione fissa sopogcaratterizzate da
una posta corta (150-170 ceftin N ' ANin '
costantemep&’e Lo spostanmn;

metalllche-‘ck;e Si chlaman g

,‘w).
5

le porta aLlf . ' :.-
e' sistemats \




Nel caso della stabulazione libera, quella che risponde meglio alle esigenze
dettate dalla moderna zootecnia intensiva, I'animale e' libero di muoversi
a suo piacere sia dentro ad aree coperte, sia in zone esterne
opportuname te recmtate (paddock) E' un mQ_de.IJQ.che per i buoni
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L” alimentazione

Le vacche da latte vengono alimentate seguendo un unifeed (piatto unico)
cioe mangiano sempre le stesse cose. Questo unifeed in genere e
composto da:

olnsilati: L'insilato € il prodotto di una tecnica di conservazione del foraggio
(I'insilamento) che si realizza per acidificazione della massa vegetale ad
opera di microrganismi anaerobi allo scopo d'impedire a microrganismi
alteranti e potenzialmente tossici di proliferare all'interno della massa
vegetale provocandone il consumo (perdita di valore nutritivo) e
I'alterazione della salubrita. Viene conservato in silos coperti da un nylon e
cosi viene isolato da agenti esterni. E° in grado di costituire la base
dell'alimentazione bovina, sostituendo in tutto il foraggio verde (lI'erba) e in
parte quello essiccato (il fieno). L'acidificazione dell'ambiente del silo porta
allo sviluppo dei batteri lattici che opereranno la fermentazione lattica.




oFieno: Il fieno che comprende circa il 50% dell’ unifeed giornaliero di un
bovino da latte € formato ad erba essiccata, in genere si tratta di erba
medica,e viene utilizzato generalmente quando non ¢’ & la possibilita di
portare gli animali al pascolo. Il fieno viene tagliato e raccolto piu volte nel
corso dell'anno. A seconda del periodo in cui avviene questa operazione,
prende nomi diversi:

>fieno di primo taglio: detto maggengo o maggese, perché viene raccolto in
maggio (ma anche in giugno), € il fieno migliore

»>fieno di secondo taglio: detto agostano

>fieno di terzo taglio: detto settembrino o gr-'mereccio o terzuolo € quello
con qualita nutritive inferiori.




Concentrati: I mangimi concentrati

sono composti da miscele di cereali,
legumi e altri elementi, che
forniscono all'animale un elevato
apporto di energia, proteine e altri
elementi nutritivi molto utili durante
il periodo di lattazione.
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Integratori e additivi: Gli integratori
sono vitamine che vengono date alla
animale per rinforzalo. L'unica
forma in cui le vitamine sono
ammesse nell'alimentazione dei
bovini biologici € quella di
derivazione dalle materie prime ove
le vitamine sono naturalmente
presenti.
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Lattazione

noto, la produzione di latte inizia a pochi giorni di distanza ‘arto
ad aumentare fino al raggiungimento del cosiddetto "picc

ne, per poi decrescere gradualmente, term.i-nl!o la messa
dell’ anlmale Tale andamento prod C
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Settimane di lattazione



Mungitura

gitura puo essere compiuta in due modi: manualmente o
icamente. La mungitura a mano viene realizzata massaggiando e
icatamente verso il basso i capezzoli della femmina,

raccog| poi il latte dentro un secchio. La mungitura meccanica viene
invece p ﬁ

aspiratori

tata per lI'estrazione del latte sfruttando il vuoto d' 2 i
macchina vengono applicati sui capezzoh
to alla normale pressione dell'aria, ra

Itima viene massaggiata imitandc

la ghlan mammaria. Fini
minuti la ma



Burro

Il burro € un prodotto naturale antichissimo. Si ottiene dalla lavorazione
industriale della panna o crema di latte di vacca. Si produce anche
artigianalmente: la semplice agitazione della panna ne produce la
solidificazione.

La legge stabilisce che il burro deve contenere almeno I'82% di grassi. Il
suo colore naturale € giallo chiaro, ma puo contenere carotene, lo stesso
colorante naturale utilizzato per la margarina. Il valore calorico e
leggermente inferiore a quello degli oli poiché, come le margarine,
contiene una piccola parte di acqua.

Il burro che riporta sulla confezione la dicitura "di pura panna centrifugata”
e soggetto a minori manipolazioni. >

E' consigliabile utilizzare il burro in moderate quantita e preferibilmente
oiché la te tura puo alterare la sua
i to di vi




Latte

*I| latte vaccino puo essere considerato: intero, il quale contiene tutti i grassi,
parzialmente scremato, al quale viene estratta una parte di grassi, scremato al quale
viene estratta la maggior parte dei grassi presenti, condensato latte al quale viene
tolta una percentuale di umidita per essere meglio conservato, infine puo essere
considerato latte in polvere che si ottiene per disidratazione per mezzo del calore. A
sua volta il latte si divide in:

»Fresco: il latte fresco chiamato anche latte crudo e un latte appena munto che ha
una durata di massimo 2-3 giorni.

> Microfiltrato: La microfiltrazione del latte € un trattamento puramente meccanico, con
filtrazione molto sottile attraverso membrane ceramiche a maglie di 1-2,5 micron:
questa filtrazione, in grado di separare fisicamente i microbi dal latte, viene praticata
sulla sola frazione magra del latte senza interagire con le componenti nutritive in esso
contenute. Questo latte ha una durata media di circa 15 giorni.

>UHT: Il latte UHT, Ultra High Temperature, per conservarsi piu a lungo, subisce un
trattamento ad altissima temperatura, che consiste nel trattare il latte omogeneizzato
e preriscaldato ad almeno 135 °C (con punte di 145°) attraverso |'impiego di vapore
acqueo surriscaldato dai 3 agli 8 secondi. Questo latte ha una durata di circa 6 mesi.

>Ad alta digeribilita: Il latte ad alta digeribilita viene messo a contatto con un enzima
che scinde 1'80% circa della lattasi, rendendolo decisamente piu digeribile. Unico
difetto di questo prodotto riguarda il processo di sterilizzazione che ne causa una netta
diminuzione delle proprieta organolettiche e un gusto non proprio ottimale.




Yogurt

Lo yogurt e un alimento derivato dal latte, di consistenza cremosa e di
sapore acidulo che, grazie all'inoculazione di fermenti lattici specifici ed
alla loro proliferazione, subisce un processo di fermentazione durante il
quale il lattosio € trasformato in acido lattico. Le fasi della lavorazione
comprendono la selezione degli ingredienti, la miscelazione,
l'omogeneizzazione, il trattamento termico, I'inoculazione della coltura, la
fermentazione, il confezionamentr 2 |a distri!
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Formaggio

ottenuto dalla coagulazi
o totalmente scremato o
enti e sale da cucina. Pe
na caldaia aperta, dove e ri
composto enzimatico estratt
I c'a‘%)’é in grado di scindere
ilatte, e di far quindi coagular e della massa

aggio e il prodo cida o presamica d
della crema di lat

re il formaggio,

ile nell'acqua, che ga%gg-iarﬂ) formando una massa

agile detta cagliata o giuncata. Dalla cagliata si ottengono i vari
tipi di formaggi: \
»Formaggi freschi, ottenuti rompendo I!a cagliata in frammenti grossi (aII'
incirca delle dimensioni di un arancio), chaqo spremuti e impastati;
contenuto di acqua elevato: i formaggi cosl otten esser
'MSubito oppure con ati in frigorifero (stra: Wuaﬂ?—g
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frammenti abbasta
engono compressi

enuti rompendo la caglia
2 dimensioni di un'oliva),
caciocavallo...).

> Formaqm durl ottenuti rompendo Ia'cagllata in frammentl molto piccoli
(all' incirca delle dimensioni di un chmcﬁM) , che vengono cotti a

50-60 °C e rime lati in co inuazione; sto che si ottiene vie
t glonare per un peri riabil’e-d!zalche

compresso, sala lasciato
ppldrana padano, parmigiano

ecorino, emmental
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