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Lo studio delle popolazioni microbiche naturalmente presenti nei prodotti lattiero – caseari rappresenta un primo passo per prevenire la perdita della biodiversità microbica e, di conseguenza, la perdita di un’ampia varietà di formaggi ottenuti con differenti tecnologie di produzione e le cui caratteristiche peculiari dipendono dalle tradizioni locali e regionali e dalla popolazione microbica naturalmente presente nel latte crudo e selezionata nelle fasi del processo produttivo.

Lo scopo di questo lavoro è stato quello di valutare la dinamica delle popolazioni microbiche presenti nel formaggio Castelmagno DOP nelle varie fasi del processo produttivo al fine di valutare la preponderanza relativa dei diversi gruppi microbici. Ciò consentirà di aggiungere nuove informazioni su questo prodotto artigianale  al fine di salvaguardarne la biodiversità microbica; la caratterizzazione dei ceppi batterici isolati nel corso del processo produttivo potrà portare, in un secondo momento, alla definizione delle potenzialità dei singoli ceppi ai fini di formulazione di starter autoctoni in grado di consentire una standardizzazione del prodotto pur nella conservazione della sua tipicità.
Il Castelmagno è un formaggio pressato, semigrasso, a pasta semi-dura, erborinato e stagionato ottenuto a partire da latte vaccino addizionato talvolta con piccole aggiunte di latte ovino e/o caprino. La zona di produzione comprende ed è rigorosamente limitata a tre comuni dell’alta Valle Grana: Castelmagno, Pradleves e Montegrosso Grana.

L’evoluzione delle popolazioni microbiche presenti nel Castelmagno DOP è stata seguita su tre popolazioni presso un’azienda d’alpeggio. Per ognuna sono stati prelevati campioni di latte, siero, cagliata e formaggio nelle diverse fasi del processo di trasformazione.

Ogni campione è stato sottoposto ad isolamento microbico su terreno PCA per valutare la carica batterica aerobica mesofila, KAA per gli enterococchi, M17 agar per il lattococchi mesofili e termofili, MRS agar per la ricerca dei lattobacilli mesofili e termofili, MSA per le Micrococcaceae, VRBA per i Coliformi ad Agar Malto per i lieviti e le muffe.
La ricerca è stata focalizzata, in particolare, sulla microflora lattica che gioca un ruolo determinante nella trasformazione degli alimenti fermentati, e sugli enterococchi la cui diffusione nei prodotti artigianali li fa ritenere, secondo alcuni ricercatori, fattori di tipicità degli stessi e la loro eradicazione potrebbe portare ad una perdita di tradizionalità dei prodotti.

Sulla base di risultati ottenuti è possibile sottolineare la presenza rilevante della microflora enterococcica isolata con cariche che hanno raggiunto il valore massimo di 2,4*108 ufc/g nelle cagliate e di 2,0*108 ufc/g nei formaggi; tali valori, se pur importanti, risultano inferiori a quelli  della microflora lattica che ha raggiunto valori massimi di 1,3*1010 ufc/g e di 6,6*109 ufc/g rispettivamente nelle cagliate e nei formaggi. Non è stata osservata la preponderanza di gruppi termofili o mesofili.
L’andamento della carica della microflora lattica nel corso del processo produttivo del Castelmagno DOP è strettamente legato all’andamento dei valori del pH.

Il pH nelle prime fasi presenta infatti valori intorno alla neutralità per poi subire un decremento legato all’aumentare della carica della microflora lattica che acidifica il substrato mediante la produzione di acido lattico. Nel corso della maturazione del formaggio, quando i batteri lattici incominciano ad andare incontro ad autolisi, i valori di pH tornano ad aumentare fino ad un valore di 5,3 dopo 30 giorni di stagionatura.

L’abbassamento del pH dato dall’azione fermentativa dei batteri lattici, unitamente ai fenomeni di competizione che si vengono a ad instaurare tra le popolazioni batteriche, determina un’arresto momentaneo dello sviluppo delle Micrococcaceae che tornano ad aumentare nelle prime fasi del processo di maturazione del formaggio in seguito alla diminuzione della carica della microflora lattica e al relativo innalzamento del pH.
I coliformi, in seguito alla diminuzione del pH ed al prevalere di altre microflore subiscono, nelle ultime fasi del processo tecnologico e durante la stagionatura, un abbattimento della carica. Tale abbattimento risulta di estrema importanza dal punto di vista igienico-sanitario e per la qualità del prodotto finito.
