[image: image1.png]


[image: image2.jpg]FACQLTA
AGRARIA

nnnnnnnnnnnnnnnnnn



UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI TORINO


FACOLTÀ DI AGRARIA

CORSO DI LAUREA 

TECNOLOGIE ALIMENTARI PER LA RISTORAZIONE

RELAZIONE FINALE

ISOLAMENTO ED IDENTIFICAZIONE DI FLORE LATTICHE IN PRODUZIONI LATTIERO-CASEARIE DELLA VALLE SACRA

RELATORE: prof. Luca Cocolin

CORRELATORE: dott.sa Valentina Alessandria

CANDIDATO: Stefano Marchioni

ANNO ACCADEMICO: 2008/2009

I batteri lattici costituiscono un gruppo eterogeneo di microrganismi di estrema importanza nella trasformazione e nella conservazione di numerosi alimenti. Svolgono un ruolo centrale in buona parte delle biotecnologie agroalimentari, in virtù soprattutto delle loro capacità acidificanti, aromatizzanti e probiotiche. Inoltre sono in grado di inibire la microflora indesiderata o patogena negli alimenti fermentati. Questi microrganismi rivestono un ruolo fondamentale nella produzione dei formaggi, le cui caratteristiche sono in parte determinate dalla flora lattica. 

La Toma della Valle Sacra è un prodotto ottenuto senza l'utilizzo di batteri lattici starter; con la selezione e l'adozione di colture starter, questo formaggio potrebbe presentare caratteristiche qualitative uniformi ad un livello superiore, nella tutela della tipicità del prodotto.

Lo scopo di questo lavoro è stato quello di isolare ed identificare ceppi di batteri lattici da introdurre nella produzione di questo formaggio come starter microbici.

Attraverso tre campionamenti effettuati presso due aziende produttrici di formaggio ed uno presso il caseificio di zona, sono stati analizzati latti, cagliate e formaggi a 15 e 40 giorni di stagionatura. In laboratorio sono state effettuate analisi microbiolociche per valutare la carica degli enterococchi, dei coliformi, dei lieviti e delle muffe e la carica microbica totale aerobia. Particolare rilevanza è stata data alla flora lattica, per la quale sono state ricercate sia le componenti mesofile che quelle termofile. Lactococchi e lactobacilli dopo essere stati contati, sono stati isolati per ottenere colonie pure, coltivati in brodocoltura. A sviluppo avvenuto è stato estratto il loro DNA utilizzato per identificare le specie presenti con l' utilizzo di metodiche molecolari.

Il DNA è stato sottoposto a PCR per amplificare la regione V1 del gene 16S dell’RNA ribosomiale. I campioni sono quindi stati  sottoposti a DGGE per rilevare differenze tra i ceppi. Un rappresentate per ogni gruppo di ceppi uguali è stato successivamente sequenziato.

Sono stati analizzati attraverso DGGE 132 ceppi, che dopo raggruppamento hanno generato 12 gruppi. I ceppi dopo sequenziamento sono stati identificati come: Enterococcus durans, Lactococcus garvieae, Lactobacillus plantarum, Enterococcus gallinarum, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Leuconostoc mesenteroides, Streptococcus sp., Streptococcus parauberis, Enterococcus faecalis, Lactobacillus paracasei, Lactococcus lactis subsp. lactis e Leuconostoc lactis.

Nei campioni di latte analizzati, il 43 % della flora lattica era costituita da Lactococcus lactis subsp. lactis e da  Lactococcus lactis subsp. cremoris. Nell'ecologia della cagliata,  Streptococcus parauberis copriva il 32 % e Lactococcus lactis subsp. cremoris il 27%. Nei campioni di formaggio  Lactococcus lactis subsp. cremoris e  Lactococcus lactis subsp. lactis ricoprivano il 24% ciascuno e Lactococcus garvieae il 20%. Si è rilevato un incremento percentuale dei lattococchi a partire dai campioni di latte, poi di cagliata fino ai campioni di formaggio. I lattobacilli sono stati rilevati in basse percentuali e solo in campioni di formaggio. Leuconostoc lactis è stato rilevato solo in campioni di latte. Entrococcus gallinarum è stato rilevato per il 24% nei campioni di latte, 3% nei campioni di cagliata e 4% nei campioni di formaggio; Enterococcus durans è rilevato in basse percentuali nei campioni di latte e cagliata (1-2%) e nei campioni di formaggio non è stato rilevato.

I ceppi isolati ed identificati in questo studio rappresentano un punto di partenza per studi successive di selezione dal punto di vista tecnologico. Essi saranno infatti sottoposti ad indagini specifiche al fine di individuare i ceppi più adatti come starter per la produzione della Toma della Valle Sacra.

