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L’impasto acido è stato per secoli il solo starter impiegato nella produzione di prodotti artigianali. Oggi, soprattutto in Italia, viene impiegato per la produzione di dolci tipici della tradizione quali per esempio il Panettone ed il Pandoro. 

La madre acida è un impasto di acqua e farina, nella quale al suo interno avvengono fenomeni fermentativi ad opera di batteri lattici e lieviti. La fermentazione naturale della madre acida fa sì che questa, se aggiunta in un nuovo impasto, agisca da agente lievitante. 

Il lievito naturale presenta il vantaggio di conferire al prodotto finito caratteristiche sensoriali eccellenti grazie alla produzione di acidi organici e precursori di aromi: peptici e aminoacidi che influiscono positivamente sulla struttura del prodotto e la texture della crosta. Questo metodo permette di ottenere un prodotto qualitativamente migliore rispetto ai prodotti ottenuti con metodi di lavorazione diretta. 

Lo scopo di questa ricerca è stato quello di studiare l’ecologia microbica della madre acida ed in particolare quando viene utilizzata per la produzione del panettone.

Lo studio si è svolto prelevando successivi campioni di “lievito naturale”durante tutto il processo produttivo del panettone. Sono state eseguite tre prove di produzione del panettone, ad un intervallo di 30 giorni circa una dall’altra, allo scopo di ottenere una visione significativa del prodotto studiato.

I ceppi di lieviti sono stati isolati su terreno selettivo WL più tetraciclina, mentre per i campioni di batteri lattici si è impiegato il terreno selettivo MRS più delvocid. Sono stati isolati in totale 192 ceppi di lieviti e 126 ceppi di batteri lattici. Si è poi proseguito con la conta delle colonie valida per determinare la carica lattica e dei lieviti presente all’interno della madre acida. La carica microbica dei batteri lattici, ha mostrato valori abbastanza variabili durante tutti i campionamenti. Si è iniziato il primo giorno con una carica media di circa 7,5 log unità formanti colonie (UFC)/g e si è proseguito il secondo giorno con un valore di circa 6,9 log UFC/g, per poi aumentare il terzo giorno nuovamente a 7,5 log UFC/g. Il quarto giorno si è riscontrata una diminuzione della carica microbica di circa due ordini di grandezza a un valore di circa 5 log UFC/g.Il quinto giorno si è arrivati ad avere un valore finale di circa 5,2 log  UFC/g . 

La carica microbica dei lieviti, ha mostrato valori abbastanza costanti durante tutti i campionamenti. La madre acida il primo giorno aveva una carica media di circa 8,2 log UFC/g, che si è mantenuto costantemente il secondo giorno, il terzo giorno la carica microbica è  salita lievemente fino ad arrivare ad un valore medio di 8,5 log UFC/g. Il quarto giorno si è verificata invece una leggera diminuzione della carica microbica arrivando a 8,1 log UFC/g, per poi aumentare il quinto giorno a 8,5 log UFC/g e arrivare prima della cottura ad un valore finale di circa 8,3 log UFC/g.

I 192 di lieviti e i 126 ceppi di batteri lattici sono stati poi sottoposti ad estrazione del DNA e ad identificazione genetica mediante l’applicazione di tecniche molecolari, quali PCR-DGGE.

Le tecniche molecolari basate sulla PCR-DGGE hanno portato all’identificazione di tutti i 192 ceppi di lieviti e i 126 di batteri lattici.

Per quanto riguarda i risultati delle analisi effettuate sui ceppi di lieviti, sono stati identificati 5 profili diversi appartenenti a: 

1) Saccharomyces cerevisiae ;

2) Acremonium sp;

3) Davidiella tassiana (Cladosporium herbarum);

4) Aureobasidium pullulans;

5) Candida humilis.

La flora funginea, in tutte e tre le prove di produzione del panettone, è stata caratterizzata da circa il 51% di Saccharomyces cerevisiae  e il  46% di Candida humilis. Il restante 3% era diviso tra  Davidiella tassiana (1,58%), Aureobasidium pullulans (0,53%)  e Acremonium sp (0,53%). Questi ultimi tre microrganismi sono stati isolati soltanto durante la prima prova di produzione del panettone e si può dedurre che derivino da possibili inquinamenti ambientali.

Per la flora lattica si sono individuati 5 profili diversi appartenenti a:

1) Lactobacillus plantarum;

2) Lactobacillus sakei;

3) Enterococcus hirae;

4) Lactococcus lactis;

5) Lactobacillus sanfranciscensis.
La flora lattica, in tutte e tre le prove di produzione del panettone era caratterizzata dal 57% di Lactobacillus sanfranciscensis, di Enterococcus hirae per il 21% circa, di Lactococcus lactis per il 17%, di un 3% di Lactobacillus sakei, e di una percentuale piccolissima di Lactobacillus plantarum (2%). Per quanto riguarda l’ultimo microrganismo isolato, viste le basse percentuali riscontrate, si pensa sia una contaminazione ambientale.

In conclusione, si può affermare che ci sono due ceppi di lieviti prevalenti nell’impasto acido, Saccharomyces cerevisiae e Candida humilis. Per i batteri lattici invece si ha una flora molto eterogenea composta da 5 ceppi diversi e solo il Lactobacillus sanfranciscensis prevale sugli altri.

