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Il crescente interesse verso gli aspetti salutistici degli alimenti e l’aumento di informazioni scientifiche relative alla qualità dei cibi hanno stimolato la diffusione e la formulazione di una categoria particolare di alimenti definiti “funzionali”, che oltre alle tradizionali caratteristiche nutritive intrinseche, contengono particolari componenti che aumentano le proprietà benefiche per la salute.

Lo scopo della ricerca in ambito alimentare è quello di offrire nuovi prodotti in grado di soddisfare al meglio i bisogni dei consumatori. I cambiamenti in atto nella società riescono a indurre nuove esigenze alimentari: da “alimento nutritivo” si è passati all’importanza dell’“alimento funzionale”, configurando così la combinazione “alimento e salute” .

I batteri probiotici sono microrganismi vivi, che, in seguito alla loro ingestione, portano ad un miglioramento della salute umana.

I principali effetti salutistici attribuibili ai batteri probiotici sono:

· Digestione del lattosio: il consumo di colture probiotiche può alleviare i sintomi dell’intolleranza al lattosio;

· Proprietà antimicrobiche: possono contrastare la proliferazione di microrganismi opportunisti o potenzialmente patogeni, attraverso la produzione di una varietà di metaboliti con effetto battericida e batteriostatico;

· Modulazione della microflora intestinale: capacità di alcuni ceppi probiotici di ridurre i sintomi di infezione da rotavirus e di limitare l’incidenza di diarrea del viaggiatore;

· Stimolazione del sistema immunitario: i batteri probiotici ingeriti possono essere riconosciuti da cellule specializzate nell’intestino e quindi innestare risposte immunitarie in grado di regolare processi infiammatori o coadiuvare risposte immunitarie locali e generali;

· Effetto antimutagenico e anticarcinogenico: il meccanismo d’azione è tuttora in fase di studio, la prevenzione dello sviluppo del cancro potrebbe essere dovuta dalla loro capacità di ridurre significativamente il numero di batteri putrefattivi, coinvolti anch’essi nella produzione di composti carcinogeni;

· Controllo del livello di colesterolo nel sangue:  il meccanismo non è stato ancora chiarito, si sostiene che i probiotici possano sequestrare il colesterolo nel tratto digerente prima che esso sia assorbito dai villi.

Dal punto di vista della tecnologia alimentare, i prodotti contenenti probiotici richiedono un’accurata valutazione della stabilità dei batteri fino al momento del consumo, in quanto essi dovranno permanere in numero elevato ed in forma vitale.
Lo scopo di questa ricerca è stato quello di studiare le caratteristiche tecnologiche di tre ceppi con caratteristiche probiotiche. In una seconda fase, si è passati alla realizzazione di una tecnologia di caseificazione per la produzione di formaggi freschi contenenti tali ceppi, al fine di valutarne lo sviluppo e le modalità di crescita.

I ceppi probiotici studiati sono stati:

· Lactobacillus casei Shirota;
· Lactobacillus acidophilus LA-5;

· Lactobacillus rhamnosus GG.

Lo studio tecnologico ha considerato la determinazione del pH in latte inoculato con probiotico , inoltre è stato condotto uno studio sulla crescita e sviluppo in latte su ogni ceppo.

La tecnologia messa a punto per la produzione dei formaggi freschi, contenenti i ceppi probiotici, è stata condotta senza l’utilizzo di colture starter acidificanti e attuando un passaggio di stufatura a 25°C per 24h.

Dalle prove effettuate sui singoli ceppi, prima della realizzazione dei formaggi, è emersa l’incapacità di questi di acidificare il substrato di crescita. Tutti i ceppi hanno registrato infatti solo un lieve abbassamento del pH del latte dove sono stati inoculati. L’acidificazione prodotta non può essere quindi considerata rilevante.

Per quanto concerne invece, lo studio sulla crescita e lo sviluppo in latte la concentrazione dei ceppi dopo 24 h di incubazione ha presentato incrementi di carica. Si è passati infatti da valori di circa 106 a 107 ufc/ml per L. acidophilus LA-5 e L. rhamnosus GG mentre per L. casei Shirota si sono raggiunti valori di circa 108 .

Per quanto riguarda il processo di caseificazione la scelta di non utilizzare colture starter acidificanti, è stata dettata dalla probabilità, in caso di inserimento, di possibili fenomeni di competizione con i ceppi inoculati, inoltre si sarebbero potute verificare compromissioni nel rilevamento delle colonie del probiotico, per le conte. 

Il passaggio di stufatura a 25°C per 24 h ha migliorato le caratteristiche di maturazione del formaggio, incrementando inoltre la crescita microbica nei formaggi dei ceppi inoculati.

E’ stata riscontrata la presenza vitale del probiotico fino al 15° giorno di stagionatura  del formaggio (ultimo giorno di campionamento preso in considerazione), con incrementi di carica rilevanti. Le caseificazioni con L .casei Shirota partendo da una carica del ceppo di 5,81 log ufc/ml hanno registrato al 15° giorno una carica di 8,10 log ufc/g, L. acidophilus LA-5 da 6,21 a 8,39 log ufc/g e L.rhamnosus GG da 6,96 log a 8,44 log ufc/g. 

Nonostante l’ottima vitalità del probiotico riscontrata, per la definizione della shelf-life del formaggio sono state valutate le alterazioni organolettiche apportate dallo sviluppo di lieviti e coliformi, prendendo in considerazione le loro cariche. Al 15° giorno, infatti, risultavano presenti con cariche superiori a 106-107 ufc/g, quindi il prodotto era da considerare alterato.

Risulta evidente come i valori di carica fino al 15° giorno dei probiotici, raggiunti nei formaggi prodotti, siano conformi a quelli che vengono scientificamente accettati come dose idonea per una temporanea colonizzazione intestinale (109-107 cellule vive), ma a causa delle alterazioni a carico di lieviti e coliformi, è stata ritenuta idonea una shelf-life del prodotto di otto giorni.

