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Lo studio delle popolazioni microbiche naturalmente presenti nei prodotti lattiero – caseari rappresenta un primo passo per salvaguardare la biodiversità microbica e, di conseguenza, la perdita di un’ampia varietà di formaggi radicati nella tradizione di ogni singolo territorio.

Le caratteristiche di ogni singola produzione dipendono sì dalle materie prime e dal processo produttivo, ma grande importanza è data dal contributo della microflora autoctona, fattore determinante per la formazione del profilo organolettico di un formaggio.

Il presente lavoro ha avuto lo scopo di studiare le dinamiche delle popolazioni di lieviti presenti durante la produzione del formaggio Bolona, proveniente dall’omonimo villaggio situato in un altopiano nella parte occidentale dell’ isola di Sant’Antao, arcipelago di Capo Verde. Il Bolona, è un formaggio caprino a coagulazione presamica con pasta pressata e semidura; si può consumare sia fresco che stagionato. I pastori riescono a produrre questo formaggio evitando ogni minimo spreco, sia energetico (sfruttano il calore naturale del latte per la coagulazione), che idrico (data l’estrema scarsità d’acqua).

L’evoluzione delle popolazioni micotiche presenti nel formaggio Bolona è stata seguita su due produzioni (1 e 2) appartenenti a due produttori differenti (A e B). Per ciascuna produzione sono stati prelevati campioni di latte, cagliata e formaggio nelle diverse fasi del processo di produzione. In questo studio sono state effettuate due tipologie di analisi: una sui ceppi cresciuti in piastra da diluizione dei campioni e una diretta, sulle matrici alimentari. Ogni campione è stato sottoposto ad isolamento su terreno selettivo AMT, su cui è stata effettuata la conta delle colonie valida per determinare la carica fungina presente nei campioni.

Sessantanove ceppi isolati e purificati mediante strisci successivi su terreno WL sono stati sottoposti ad estrazione di DNA e ad identificazione genetica mediante l’applicazione di tecniche molecolari PCR – DGGE.

Lo studio è stato focalizzato sulla ricerca dell’eventuale differenza di popolazioni di lievito presenti all’ interno dei formaggi dei due produttori; nel caso ci fossero sostanziali differenze, queste indicherebbero la disomogeneità delle produzioni, un problema di particolare rilievo nel caso fosse necessario standardizzare il prodotto per poterlo commercializzare.

La carica fungina isolata su terreno AMT è risultata piuttosto eterogenea, infatti è compresa tra le 3 UFC/g e le 2,1 x 107 UFC/g, questo è il risultato di differenti contaminazioni ambientali.

Le tecniche molecolari basate sulla PCR – DGGE hanno portato all’identificazione di tutti i 69 ceppi analizzati; dalle analisi sono stati identificati: 18 ceppi appartenenti alla specie Candida pararugosa, 14 ceppi di Candida parapsilosis, 12 ceppi di Rhodotorula glutinis/Rhodosporidium diobovatum, 11 di Candida zeylanoides, 6 ceppi di Trichosporon coremiiforme, 3 di Cryptococcus diffluens, 2 di Debaryomyces hansenii, 1 di Cryptococcus sp., 1 di Discophareina fagi e 1 di Aureobasidium pullulans. Per quanto riguarda l’ecologia dei lieviti nei due produttori è stato possibile notare una maggiore biodiversità di lieviti nel formaggio del produttore B rispetto a quello del produttore A dove si è notata una presenza massiccia del genere Candida insieme a pochi altri generi presenti.

Questo studio ha inoltre analizzato l’evoluzione delle popolazioni di lieviti durante la produzione del formaggio Bolona; da questo si è osservato che con il progredire della produzione le specie micotiche presenti nelle varie componenti cambiano: in alcuni casi si assiste alla comparsa nelle cagliate e nei formaggi di specie totalmente assenti nel latte, mentre in altri casi, la grande biodiversità presente in alcuni campioni di latte viene ridotta a causa del cambiamento delle condizioni chimico – fisiche durante la trasformazione casearia.

Per consentire di ottenere un quadro completo sulla presenza di lieviti nei formaggi Bolona, sono state effettuate analisi molecolari dirette sulle matrici alimentari di latte, cagliata e formaggio delle produzioni dei due produttori. Da questo studio è emersa la presenza di altre specie all’interno delle varie componenti dei formaggi Bolona: rispetto a quelle identificate con i metodi tradizionali, con buona probabilità queste specie non sono state in grado di competere con le altre durante la crescita su terreni selettivi. Le specie identificate sono state: Saccharomyces cerevisiae, Phoma herbarum, Seyrigia humbertii e Aureobasidium pullulans, unica specie isolata su piastra.

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 eventualmente degli starter autoctoni nel caso della produzione di formaggio stagionato, ultimamente presidiato dalla fondazione Slow Food per la biodiversità.
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