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La Toma Piemontese è un formaggio tra i più diffusi nel Piemonte. Le sue origini risalgono al Medioevo e, per tradizione popolare, il nome di “toma” era ed è seguito dall’indicazione geografica di produzione.

Nel 1993 la Toma Piemontese ha ottenuto la Denominazione di Origine Protetta (D.P.C.M. 10/05/93) e nel 1996, con il regolamento Ce n° 123 dell’1/07/96, è rientrata nella Denominazione di Origine Protetta comunitaria.

A sottolineare l’importanza che la Toma Piemontese riveste all’interno della regione di produzione, è l’esistenza di progetti di ricerca, finalizzati allo studio e alla valorizzazione del formaggio D.O.P..

Nell’ambito di queste ricerche rientra lo studio microbiologico e, in particolare, lo studio dei batteri lattici.

Questi ultimi sono di grande interesse nel settore lattiero – caseario. Infatti sono stati e sono tuttora numerosi gli studi, con i quali si vuole conoscere il loro comportamento. Si citano, ad esempio, gli studi per l’individuazione di ceppi selezionati, da aggiungere come starter, o quelli in merito alla microflora naturale sviluppatasi nell'ambiente di lavorazione, per determinare il suo ruolo nei caratteri produttivi ed organolettici di varie tipologie di formaggio. Un altro esempio è costituito da ricerche mirate alla determinazione dei caratteri organolettici e chimici, in termini di quantità e qualità, che i batteri lattici determinano nella caseificazione e che rendono il prodotto finito distinguibile da altri.

Data la notevole importanza che i batteri lattici rivestono nel settore, è necessario avere a disposizione opportune tecniche e mezzi, che consentano la caratterizzazione dei diversi ceppi.

Le tecniche applicabili per lo studio dei batteri lattici consentono la loro caratterizzazione fenotipica, genetica e morfologica.

Tra le numerose tecniche disponibili ne sono state scelte alcune al fine di valutarne l’applicabilità allo studio dei caratteri fisiologici e tecnologici.

Sono state stimate le potenzialità applicative dei metodi scelti per la valutazione delle caratteristiche dei ceppi di batteri lattici isolati.

 Come si è accennato prima, le tecniche descritte in questo studio sono state utilizzate sia per valutare i caratteri fisiologici, come: il profilo fermentativo dei carboidrati, la capacità di crescita a determinate temperature, la determinazione della quantità dei due isomeri dell’acido lattico, la produzione di etanolo e l’attività proteolitica. Altre tecniche sono state applicate per determinare i caratteri tecnologici: la capacità acidificante, le attività enzimatiche peptidasica ed esterasica, e la produzione di batteriocine. Quest’ultima riveste un ruolo molto importante dal punto di vista igienico – sanitario.

Per lo studio dei caratteri fisiolgici, si sono utilizzate sia le tecniche tradizionali, sia quelle rapide. Queste ultime hanno fornito in tempi brevi, ma con costi discretamente alti, dei risultati non sempre concordanti. Questo problema è stato probabilmente causato da una difficoltosa interpretazione dei risultati.

Mediante il profilo fermentativo dei carboidrati si sono identificati i seguenti generi batterici: Lactobacillus, Lactococcus e Leuconostoc. Con i metodi di quantificazione degli isomeri D- ed L- dell’acido lattico e dell’etanolo prodotto, si è determinato, successivamente, il loro metabolismo omofermentante o eterofermentante. Si è poi ottenuta un’ulteriore distinzione dei caratteri fisiologici delle colonie isolate sfruttando la loro capacità di svilupparsi a diverse temperature.

Per quanto riguarda lo studio dei caratteri tecnologici, invece, si sono impiegati perlopiù metodi tradizionali, i quali hanno consentito, in tempi ragionevoli e con costi minimi, di ottenere risultati di interesse applicativo.

Utilizzando la loro capacità acidificante, sono stati messi in evidenza tre gruppi di batteri, caratterizzati rispettivamente da notevole, modesta o mediocre attività acidificante.

Con l’applicazione di un saggio qualitativo è stata eseguita la valutazione della loro attività peptidasica ed esterasica.

In particolare non si è individuata alcuna attività antimicrobica in presenza del patogeno Listeria monocytogenes.
In conclusione, risulta sempre più giustificata, al momento attuale, l’introduzione di tecniche molecolari per l’identificazione tassonomica dei batteri lattici, in alternativa alle tecniche d’indagine fenotipica. Si dispongono, invece, di buoni strumenti d’indagine per la caratterizzazione tecnologica dei suddetti microrganismi.

