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I produttori di formaggio tradizionale Belton Cheese hanno un tocco magico quando si tratta 
di vincere premi e conquistarsi gli spazi migliori sugli scaffali dei punti vendita nazionali e 
internazionali. La tecnologia analitica contribuisce a mantenere e migliorare la qualità.

Tradizione con un tocco di tecnologia

Se esistesse qualcosa di simile a un campionato 
dei produttori di formaggio, la Belton Cheese 
sarebbe sicuramente tra le squadre in testa 
alla classifica. Questi produttori di formaggio 
tradizionali hanno vinto la cifra record di 109 
premi nel 2009, incluso il titolo di campione 
supremo alla mostra Great Yorkshire e premi 

prestigiosi alla mostra del formaggio Nantwich 
International.

Situato nel cuore delle terre del formaggio 
inglese, dove le colline dello Shropshire 
incontrano i fertili pascoli della pianura del 
Cheshire, la Belton Cheese è l'orgoglioso 
campione di una tradizione locale nella 
produzione del formaggio che risale ai tempi 
dei romani. Guardando gli uffici principali e 
l'ingresso in un solido casale del XVIII secolo 
e la produzione integrata negli edifici della 
ex fattoria, la prima impressione si accorda 
perfettamente con lo slogan della società: 
"Fatto a mano alla fattoria".

Parlando con il responsabile tecnico Kevin 
Henderson, diventa presto evidente che esiste 
però un altro aspetto dell'attività. La tecnologia 
applicata con attenzione al fianco della 
tradizione offre ai produttori di formaggio un 
aiuto che i loro antenati potevano solo sognare. 
La tecnologia comprende un analizzatore 
per il latte MilkoScan™ FT120 FOSS e un 
analizzatore FoodScan™, installati entrambi 
nel 2009. Questi strumenti aiutano il laboratorio 
interno a valorizzare la tradizione controllando 
il latte in ingresso e i prodotti finali prima che 
lascino lo stabilimento verso i posti migliori 
sugli scaffali dei supermercati. 
Dal Cheshire allo Shropshire blue
Gli strumenti sono utilizzati nell’analisi di 
diversi prodotti compresi formaggi a pasta 
friabile quale il Cheshire (considerato il più 

antico formaggio britannico), classici formaggi 
duri quali il Cheddar e alcune varietà aggiuntive 
come il Port Wine Derby. 

Nei primi anni settanta, la Belton Cheese 
è stata uno dei primi produttori artigianali a 
realizzare formaggio Cheshire in forme da 
20 kg e l'approccio innovativo è sempre più 
forte. È ad esempio in corso di valutazione una 
nuovo un formaggio Shropshire blue. 

"Siamo tradizionalisti. Ad esempio, 
produciamo i formaggi aromatizzati in 
caldaia per ottenere una migliore qualità, ma 
se possiamo introdurre un'innovazione che 
aiuta il processo, come una nuova tecnologia, 
lo facciamo", sostiene Kevin Henderson. 
"Ci sono spesso elevati requisiti di igiene da 
considerare; siamo costantemente sottoposti a 
valutazioni e audit da parte dei nostri clienti e 
siamo accreditati secondo numerosi standard 
qualitativi che sono considerati un pre-
requisito per i nostri clienti. Bisogna continuare 
a progredire". 

L'investimento in soluzioni analitiche 
è un buon esempio di come un approccio 
lungimirante ripaghi dei costi. 

Il FoodScan ha sostituito diversi metodi 
di analisi tradizionali con un'alternativa più 
veloce, più comoda e altrettanto affidabile. 
Ad esempio, il test per i solidi totali, che 
normalmente comprendeva l'asciugatura di un 
campione in una stufa per quattro ore, adesso 
può essere effettuato contemporaneamente ad 
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altri parametri, quali grassi e proteine, in pochi 
minuti. Non è più necessario utilizzare reagenti 
chimici, e la natura routinaria del test ha 
permesso al responsabile della certificazione di 
qualità di dedicarsi all'elenco sempre crescente 
di compiti relativi alla gestione della qualità, 
comuni a tutti i produttori lattiero-caseari 
moderni. 

I risultati ottenuti con il FoodScan sono 
stati controllati con metodi standard e 
correlati, quindi lo strumento è stato messo 
immediatamente in funzione. "Era operativo 
già dal primo giorno; esegue il lavoro e 
l'assistenza tecnica di Foss è stata eccellente", 
afferma Kevin Henderson. "Se semplifichi 
qualcosa, hai più tempo da dedicare ad altri 
approfondimenti".

Questa capacità di esaminare più da 
vicino gli aspetti della produzione ci concede 
l’opportunità di affrontare nuove richieste, 
come l'attuale pressione delle autorità 
alimentari del Regno Unito a ridurre i livelli di 
sale negli alimenti. Ma la variazione dei livelli 
di sale necessita di attente considerazioni. 
Il sale è intrinseco a certi formaggi e ha altri 
scopi oltre a quello di insaporire, ad esempio 
l'inibizione dei batteri. La possibilità di 
effettuare controlli regolari con il FoodScan 
sta permettendo al personale di produzione di 
monitorare i livelli medi di sale, fornendo loro 
le informazioni complete di cui hanno bisogno 
per eseguire qualunque correzione necessaria. 

Latte fresco locale 
La qualità dei prodotti comincia dall'attenta 
selezione delle forniture di latte di 63 aziende 
agricole locali, 12 delle quali forniscono 
esclusivamente prodotti biologici. Il latte viene 

consegnato quotidianamente e le autocisterne 
su cui spicca il logo Belton Cheese sono un 
incontro frequente sulle strade della zona. Gli 
agricoltori vengono pagati sulla base dei livelli 
di grasso e di proteine e sono attivamente 
incoraggiati a produrre latte da razze quali 
le Shorthorn, apprezzate per il latte idoneo a 
questo scopo. 

Il controllo composizionale del latte è 
importante sia per effettuare un pagamento 

corretto sia per conoscere la natura della 
materia prima e il MilkoScan FT120 ha 
contribuito a velocizzare i test e a migliorare il 
controllo di processo. Kevin Henderson spiega 
come le informazioni esistessero già prima, ma 
fosse molto più difficile ottenerle. Adesso, le 
analisi possono essere effettuate da operatori 
relativamente inesperti e questo rende il 
personale di produzione più responsabile. 

"Si tratta di prendere gli elementi 
che ti offre il controllo di routine, 
mantenendo quelli per i quali 
è necessario il cervello di un 
produttore di formaggio".

Oltre a velocizzare il controllo composizionale, il MilkoScan™ offre la nuova preziosa possibilità 
di controllare il contenuto di proteine del siero e il permeato.
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Il responsabile tecnico Kevin Henderson.






