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Uno dei formaggi tipici più diffusi e famosi in piemonte è la Toma, diventata D.O.P. (Denominazione d’Origine Protetta) dal 1°luglio 1996.

La sua produzione, che avviene sia in alpeggio a partire da latte crudo sia in caseificio da latte pastorizzato, ha comportato spesso problemi di alterazione e di discontinuità nell’ottenimento del prodotto finito.

La standardizzazione dei processi biotecnologici garantirebbe un prodotto con le caratteristiche desiderate dal consumatore ed aiuterebbe la salvezza della tradizione.

A questo proposito s’inserisce un progetto nazionale di ricerca del MIPAF (Ministero delle Politiche Agricole e Forestali) con lo scopo di isolare, caratterizzare ed identificare il maggior numero di batteri lattici presenti nelle fasi di lavorazione di questo formaggio tipico regionale e di inserirli in una “banca” di batteri comprendente tutti i ceppi autoctoni dei formaggi  tipici di tutte le regioni d’Italia.

L’indiscutibile patrimonio rappresentato dai prodotti tipici verrebbe preservato grazie all’impiego su più ampia scala di starter costituiti da miscele dei batteri lattici isolati.

I batteri lattici oggetto di questo lavoro provengono da Tome a diversi tempi di stagionatura. Dopo aver identificato i ceppi isolati per utilizzarli nella formulazione di starter sono state valutate le caratteristiche importanti dal punto di vista biotecnologico: la capacità acidificante e l’attività proteolitica.

Sulla base dei risultati ottenuti da queste prove si è proceduto con la scelta dei ceppi più idonei alla creazione di miscele starter. Quindi sono state condotte alcune prove di caseificazione sia con latte pastorizzato, in caseificio; che con latte crudo, in alpeggio.

A fasi diverse di stagionatura le tome sono state assaggiate per avere una valutazione sensoriale e determinare l’influenza delle miscele usate. Inoltre ne è stata analizzata la struttura con il metodo del TPA test.

Le tome realizzate dalle miscele di ceppi selezionati sono risultate molto aromatiche e di sapore molto più intenso di quelle usualmente prodotte nei caseifici e negli alpeggi dove si sono svolte le prove. Anche dal profilo strutturale le forme si sono distinte per la compattezza, l’occhiatura regolare, l’elasticità della pasta.

I risultati raggiunti sono quindi positivi anche se dal punto di vista organolettico l’aroma, pur molto gradevole, ha dei leggeri difetti di sapore: un po’ amaro e acido.

 Di grande importanza è la possibilità di riscontrare gli stessi risultati positivi in più prove in modo da osservare un comportamento stabile e costante delle miscele usate ed accertarne così la loro validità.

Seguendo gli stessi criteri di scelta dei ceppi si possono mettere a punto nuove miscele in grado di dare origine a prodotti migliori per sapore e aroma, essendo di primaria importanza la ricerca della tipicità di questo formaggio.  
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