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I batteri lattici sono un gruppo di microrganismi indispensabili alle trasformazioni lattiero - casearie. Senza averne ancora compreso le basi scientifiche già centinaia di anni fa gli uomini utilizzavano infatti i batteri lattici per produrre alimenti fermentati essendosi accorti che in tal modo era possibile migliorare la conservabilità dei prodotti e sviluppare sapori e consistenza caratteristici. Nello stesso modo oggi si utilizzano diffusamente, soprattutto nel settore lattiero caseario, questi importanti alleati microbici per la produzione di un’ampia varietà di prodotti.

I batteri lattici infatti, soprattutto durante la maturazione, svolgono un importante ruolo aromatizzante, intervenendo unitamente ad altri tipi di microrganismi, nella produzione di aromi caratteristici.

Lo scopo di questo lavoro è stato quello di identificare i composti volatili prodotti dai batteri lattici autoctoni isolati dal formaggio Toma Piemontese per un loro potenziale utilizzo nella preparazione di colture starter selezionate.

Lo studio dei composti volatili è stato realizzato tramite l’SPME accoppiata alla GS-MS, una tecnica che ne permette l’estrazione e l’identificazione, in maniera semplice e veloce.

I ceppi batterici presi in esame sono caratterizzati da una diversa capacità di produrre sostanze volatili e ciò ne consente una suddivisione in sei gruppi mediante l’applicazione di tecniche di Cluster Analysis.

In Particolare nel caso in esame è risultato che i batteri riuniti nel gruppo indicato con “A” sono caratterizzati da una scarsa produzione di composti aromatici e quindi possibilmente da non utilizzarsi nella produzione casearia.

Molto interessanti invece i batteri afferenti ai gruppi E ed F caratterizzati dalla produzione di elevate quantità di acidi ed alcoli e quelli afferenti al gruppo B caratterizzati invece dalla produzione di chetoni di estremo interesse caseario quali il diacetile e l’acetonio. Meno interessanti infine i gruppi C e D poco caratterizzati dal punto di vista aromatico.

I dati ottenuti con questo studio, uniti a quelli ottenuti dalle curve di acidificazione e dall’attività proteolitica, potranno consentire di mettere a punto delle miscele starter in grado di fornire un prodotto molto standardizzato che salvaguardi però le caratteristiche di tradizionalità del prodotto stesso.

