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I batteri lattici sono microrganismi procarioti, chemieterotrofi, anaerobi, positivi alla colorazione di Gram, privi di movimento ed asporigeni. Microrganismi molto versatili si trovano negli ambienti naturali, nei terreni e nelle acque in seguito a contaminazioni.

I batteri lattici dipendono dal punto di vista energetico dalla fermentazione degli zuccheri il cui prodotto principale è l’acido lattico.

In genere i batteri lattici sono considerati utili o protecnologici soprattutto in campo alimentare ed indispensabili nella produzione di molti prodotti quali yogurt, formaggi e salumi cosicchè in alcuni casi vi vengono aggiunti come colture selezionate o starter.

Uno tra i generi più importanti fra i batteri lattici è il Lactococcus i cui membri hanno forma di cocchi gram positivi, anaerobi facoltativi ed omofermentanti. Alcune specie di questo gruppo quali il L. garvieae (o Eneterococcus serolicida) sono però in grado di determinare infezioni umane. Il primo studio sul L. garavieae risale ai primi anni ’80 quando venne ritrovato in latti di animali ma stitici. In seguito studi su formaggi in cui la presenza era sospettata fece risultare popolazioni maggiori alle aspettative. La sua presenza infine nella muscolatura di trota iridea fece supporre che fosse agente anche di setticemia ad alta infettività.

Lo scopo di questo lavoro è stato quello di approfondire la conoscenza del metabolismo di questo microrganismo in relazione alla sua diffusione nei prodotti lattiero-caseari ed all’interesse che riveste dal punto di vista sanitario.

A questo fine sono stati esaminati 62 ceppi di L. garvieae di diversa provenienza ed origine e 20 ceppi di batteri lattici utilizzati quali starter.

Le prove sono state condotte inoculando i batteri in latte sterile e valutando mediante HPLC le variazioni compositive indotte dallo sviluppo batterico dopo le 48 ore di incubazione a 37°C. In particolare sono state valutate le concentrazioni di alcuni acidi organici, di chetoni quali diacetile ed acetoino e degli zuccheri.

I risultati ottenuti non hanno evidenziato complessivamente spiccate differenze fra ceppi di L. garvieae e gli altri batteri lattici testati se non per alcuni parametri quali gli acido lattico, formico e acetico.

Maggiori differenze si sono potute evidenziare invece tenendo conto dell’origine del L. garvieae (da pesce, da formaggi, vaccini o caprini) il che indicherebbe la presenza di genotipi differenti per i diversi prodotti confermando quindi i risultati emersi dalle precedenti indagini genetiche.

