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Obiettivi 
progetto

1) trasferire alla filiera del formaggio pecorino un’innovazione di 
prodotto, già messa a punto a livello sperimentale,  al fine di ottenere 
nuove tipologie di prodotto con proprietà nutraceutiche legate 
all’elevato contenuto di acido linoleico coniugato (CLA), acido 
vaccenico (VA) e acidi grassi omega-3;
2) trasferire innovazioni tecniche per l’ottimizzazione di sistemi 
foraggeri, sulla base di più parametri qualitativi e per supportare la 
produzione di formaggio pecorino caratterizzato da un elevato 
contenuto di CLA e di omega-3 e da un più basso contenuto di acidi 
grassi saturi, valorizzando, al contempo, le potenzialità produttive 
foraggere dei sistemi aziendali locali;
3) introdurre innovazioni tecniche relative al sistema di allevamento e di
alimentazione della pecora da latte, al fine di migliorare la qualità 
nutrizionale del latte prodotto e renderla stabile durante la stagione 
produttiva, prendendo come riferimento le caratteristiche chimico-
nutrizionali del latte durante il periodo di pascolamento primaverile;
4) rilanciare, in ambito regionale, la coltura del lino sorretta da una 
filiera locale di produzione di olio e concentrati proteici;
5) migliorare la qualità tecnologica del latte, controllando le variazioni 
stagionali legate ai repentini cambi di alimentazione e introdurre 
formule di resa casearia standard in grado di valorizzare la 
composizione del latte stesso.
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