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Negli ultimi anni si è assistito ad un crescente interesse rivolto agli studi genotipici e fenotipici dei batteri autoctoni isolati da formaggi artigianali prodotti senza l’aggiunta di colture starter.

Maggiori informazioni sulle popolazioni microbiche naturali presenti nei prodotti lattiero-caseari possono infatti aiutare a prevenire la perdita della biodiversità microbica negli alimenti tradizionali e, di conseguenza, la perdita di un’ampia varietà di formaggi le cui caratteristiche di "tipicità" dipendono dalle tecnologie di produzione tradizionali locali e regionali e dalla microflora lattica indigena presente nel latte crudo e selezionata nelle diverse fasi del processo produttivo.

Lo scopo del presente lavoro è stato la caratterizzazione microbiologica del formaggio Toma di Lanzo ed, in particolare, l’identificazione di specie appartenenti alla microflora lattica, determinante nella trasformazione degli alimenti fermentati, e al gruppo degli enterococchi, la cui attività lipolitica e proteolitica sembra contribuire in modo rilevante, per alcuni formaggi, ai processi di maturazione del prodotto e allo sviluppo di aromi tipici.

La Toma di Lanzo è un formaggio semigrasso a pasta cruda ed a maturazione media, prodotto in aziende presenti sul territorio della Comunità Montana Valli di Lanzo e ottenuto a partire dal latte della sera intero o parzialmente scremato per affioramento, miscelato al latte appena munto della mattina. 

Sono stati sottoposti ad analisi microbiologica 20 campioni di Toma di Lanzo con stagionatura da 10 a 50 giorni, prelevati nel mese di luglio 2005 presso dieci aziende nelle tre valli, Val Grande, Val di Viù e Val di Ala.

I campioni di formaggio sono stati sottoposti ad isolamento microbico sui terreni PCA per la valutazione della carica batterica mesofila aerobica totale, KAA per gli enterococchi, M17 agar per i lattococchi ed MRS agar per la ricerca di lattobacilli.

Cinquantatre ceppi isolati e purificati mediante strisci successivi sono stati sottoposti ad estrazione di DNA e ad identificazione genetica mediante l’applicazione delle tecniche molecolari RSA (16S-23S rDNA spacer region amplification) e PCR specie-specifica.

La carica della microflora lattica isolata sui terreni selettivi M17 agar ed MRS agar è risultata compresa nell’intervallo, rispettivamente, di 6,6x106 UFC/g - 1,5x109 UFC/g e di 8,9x106 UFC/g - 1,1x109 UFC/g. Dai campioni di formaggio analizzati non sono stati isolati lattobacilli, ricercati su terreno MRS agar. Questo risultato, in accordo con quanto riportato da alcuni autori relativamente alla microflora lattica della Toma piemontese DOP, porta ad ipotizzare una scarsa rilevanza dei lattobacilli nella produzione e quindi sulle caratteristiche finali del formaggio Toma.

Il gruppo degli enterococchi è stato isolato con valori di carica variabili da un minimo di 5,8x105 UFC/g ad un massimo di 5,4x108 UFC/g. E’ possibile ipotizzare che la presenza rilevante di questa microflora possa influire positivamente sulle caratteristiche aromatiche e di tipicità di questo formaggio.

Le tecniche molecolari basate sulla PCR si sono dimostrate efficaci e precise ed hanno permesso di ottenere risultati attendibili in tempi relativamente brevi.

Nell’ambito dei 53 ceppi identificati, 19 sono risultati appartenere alla specie Lactococcus lactis, di cui 6 alla subsp. cremoris e 13 alla subsp. lactis, 4 alla specie Lactococcus garvieae, 2 alla specie Streptococcus thermophilus, 17 alla specie E. faecalis e 11 alla specie E. faecium.

I risultati ottenuti hanno come prima finalità quella di aggiungere nuove informazioni su questo prodotto di nicchia, al fine di salvaguardarne la biodiversità microbica presente. L'isolamento e l'identificazione della microflora che si sviluppa durante il processo di caseificazione permetterà, in un secondo momento, di individuare le potenzialità tecnologiche proprie dei ceppi isolati e definire degli starter autoctoni che, in sintonia con l’attuale tendenza del settore lattiero-caseario, permettano di standardizzare la produzione mantenendo però la tipicità dei prodotti. 
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