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Formaggi «iradizionalin
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« Gonfiore dei formaggi stagionatie
. Gus’ro amaro dei formaggi d’'alpeggio?



Formaggi «iradizionalin
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sensorialt commercializzazios
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« Gorgonzola
Durante la maturazione si sviluppano varieta e ceppi di Penicillium caratteristici del
"Gorgonzola" e determinanti la colorazione blu-verdastra (erborinatura).

GORGONZOLA

-




 Taleggio

Altro elemento irripetibile € quello collegato strettamente al fenomeno della maturazione

formaggio, infatti sulla superficie delle forme del Taleggio si ritrova una microflora nat

mista costituita da una associazione costante di Schizomiceti appartenenti alla fami

Mlcrococcac C € d| Eumiceti, tra i quali il Geotrichum candidum, Mucor racemosu
18 e lievitiaseriyibili al genere Torulospora e Saccharomyces.

a importanti funzioni cosi riassumibili: a) supporto b)

NOSTRANO

i@ autoctona presente nel latte crudo di caldaia permette la % VarLe TRONO

aminoacidi liberi che caratterizzano le proprieta di qusto e sapore
ote acide al gusto.
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GORGONZOLA

« Grana padano: Formaggio prodotto con latte crudo di vacca

« Parmigiano reggiano: Prodotto con latte crudo

- Bitto: E prodotto esclusivamente con latte vaccino crudo...con I'eventuale aggiunta

« Valtellina Casera: Prodotto esclusivamente con latte vaccino crudo
. val Brembana: Prodotto esclusivamente con latte di va
loxesclusivamente con latte crudo

aggio prodotto esclusivamente con latte crudo di
di latte intero crudo di vacca

ermico nella misura massima della pastorizzazione;-
hto termico della termizzazione.

essa la pastorizzazione del latte




Nei formaggi a latte pastorizzato, la flora deve esse
necessariamente aggiunta...
Ma spesso anche ai formaggi a latte crudo..

QUale tipo di flora viene utilizzata?

ganismi selezionatie
ora «naturalene




- Parmigiano reggiano «Sleroil
Al latte & addizionato il siero-innesto, una coltura naturale di fermenti lattici o
dall'acidificazione spontanea del siero residuo della lavorazione del giorno preced

 Grana padano

La coagulazione € ottenuta con caglio di vitello, previa aggiunta di siero innesto natur

Nei casi in cui si dovesse riscontrare un valore di acidita di fermentazione del siero |

|nfer|ore a 26° Soxhlet Henkel/50m| € ammessa, fino ad un massimo di dodici volt

' etoni, quali Lactobacillus helveticus e/o lactis e/o casel, all'ini
SiRgidiRo successivo.

z2ata in lavorazione deve essere siero innesto natu
brecedente, che puod essere sottoposto al process
JO essere integrato con ceppi isolati da siero innesto
50 di documentato scadimento delle sue caratteristiche, il siero
fte e saltuariamente, da caseificio certificato per la medesima




 Strachitunt
La produzione di “Strachitunt” non prevede I'impiego di innesti fungini nel latte, Yertanto |

di erborinatura della pasta € variabile in funzione alla quantita di muffe naturalmente presenti
nel latte e alla loro capacita di svilupparsi.

E ammessa I'aggiunta di un innesto naturale o selezionato proveniente e ottenuto da ce
autoctoni prodotti nell'area del disciplinare

10

Silter

Izione), al fine di apportare al latte crudo una maggi
lobe microbica locale.

li produzione e, di conseguenza, preservano la pr
fnaggio.

zionato ottenuto da ceppi autoctoni prodotti nell’area indicata dal




«Selez
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- Taleggio
Il lattoinnesto deve essere costituito da Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus in
associazione. Pu0 essere utilizzato un lattoinnesto naturale, ottenuto in azienda, oppure ott
da colture selezionate.

hlatto-innesto derivante da precedenti lavorazioni, effettu
aseificio nel quale avviene la lavorazione del latte,

| lattici e con una sospensione di spore di penicillium e

lonato, costituito in prevalenza da batteri lattici termofili, con
dosi di ceppi mesofili.




Flo eq
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- Bitto
E consentito I'utilizzo di fermenti autoctoni che valorizzino la microflora casearia spontanea.

Per i produttori che non utilizzano fermenti durante il processo di caseificazione... ¢
la marchiatura che indica il nome dell’alpeggio in cui il formaggio € stato prodotto.

alta val Brembana

bne sfruttando lo sviluppo spontaneo della
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Quale tipo di flora viene utilizz

 Flora MISTA
 Flora AUTOCTONA

sto o lafttoinnesto: molto artigianale,
€550 NoN si SO Cosa contenga




Popolazione microbica in
equilibrio dinamico
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Ogni fase produttiva
influenza I'equilibrio

E possibile «governarey
queste prime fasi¢



Esempio: Strachitunt:
Formaggio a latte crudo,
tradizionalmente prodotto

senza utilizzo di starter

Enleracocdl

per Enterobatteriacee,
sitivi, Enterococchi

Log CFLg
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Starter: SLAB

Sono fondamentali per I'acidificazione nelle prime fasi della pr

1

Sono importanti +++ nei formaggi poco stagio

mofili, dipende dalla tecnologia di
drigine (lattoinnesto/sieroinnesto/sta
©duzione di solo acido lattico)

lactis, Lactobacillus helveticus, Lactobacillus
us € subsp. lactis, Streptococcus thermophilus

iy icrorganismi alteranti Potenzial

Gcionismo nei confronti dei patogeni) s «bﬂiopro’re’r’rori»?




« Lactococcus lactis subsp. lactis

(produttore di nisina) vs Listeria
sAocyiogenes. in Camembert

cticing) vs Listeria monogcytogenes
in cottage cheese
— Riduzione di 2 Log ©
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Possibile azione come bioprotettori: produzio
batteriocine, competizione per i NUtri

rgOﬂIC‘,‘lI,8 'J

Enferococcus faecalis (produttore di enterocina 4) vs Listeria
monocytogenes in Manchego
— Riduzione di 3 Log dopo 8 ore, e di 6 Log dopo 7 giorni
Non attivo su tutti ceppi di L. monocytogenes




Starter: SLAB 19

Sono fondamentali per I'acidificazione nelle prime fasi della prog

1) Ma resistono nelle fasi successive?

2) E sono importanti nella formazione
dell’aroma tipico?¢

o il picco (108-10° UFC/g) entro
dlla cagliatura, poi diminuiscono

| Autolisi,

competizione,
ermentanti m

mancanza di
nu’r’ri (lattosio)




SLAB

La popolazione nel formaggio finale
e molto diversa da quella iniziale

Equilibrio
anaerobiosi,

a + adattabile;
tic Acid Bacteria

ro e dall'ambiente

| produzioni) SLAB
vVersus
08-10°/g in NSLAB




NSLAB

Grupp| principali: 21

Enterococcus faecalis, faecium, durans,
« Lactobacillus: +++ paracasei, curvatus, plantarum, casei, helveticus, fermentum,
rhamnosus
« Lactococcus lactis, garviae
. Leuconosfoc mesenteroides, pseudomesenteroides

Caratteristiche principali

— Adatti alle lunghe s

: 5 (10°C, 10-30 me
>nte acido -

976
en)zg di ossigeno  L_ Capacita competitiva, rara autolisi
4¢| formaggio) Popolazione + stabile, adattata
e dei {ele] all’ambiente

Jeflternativo G




NSLAB U
Caratteristiche principali [‘J —

> Metabolismo ol’rgrno’rivo: Utilizzano substrati diversi dal latt
efterofermentant » una varieta di composti diver

—_—

=

SO

NP Acidi grassi
I liberi

bt e INnanti
Glicerolo 3 Acidi Grassi | ’ aroma

Amminoacidi liberi,
composti azotati

protein

Anche proteolisi
secondaria




NSLAB

23

Popolazione mista: grande

variabilitd: di specie e di ceppi * Maggiore resistenza ai fattori

B , stressanti
all'interno della stessa specie :
 Popolazione + st
1 equilibrio + «rob

es. Lactobacillus helveticus: presente ne
*armigiano Reggiano, nel Grana Padano
ovolone, ma bioftipi diversi — prodotti mol

« "“Ricchezza": presenza di diversi microrganismi all’interno della singola forma di
formaggio: diverse azioni metaboliche, sapore piu caratteristico e piu ricco

« “Variabilitd": fra diverse forme: puo non essere desiderata



Possibili problematiche legate ‘

« Trasferimento di geni di antibiotico-resistenza
(Enterococcus faecium ed E. faecalis)

Specie potenzialmente patogene
(Strepfococcus, Enterococcus)

La «tipicitan deve essere legata alla qualita,
Es. o sviluppo di Serratia sulle ricotte € «tipicon

dell’ambiente di produzione...sopraffutto se non
ben separato dalle stalle



A e 25

SLAB vs NSLAB®

n&; confronti dei patogeni e degli alteranti:
S lerime fasi, anche se non influisce sulle fas

L 4 lj
7

’ yvorevole al successivo sviluppo della
AB)

'

oo, Producono i substrati per i

e successivo metabolismo da
amino acids pOrT - NSLAB




Formaggi «iradizionalin

Cambia solo il livello di conoscenza della
cinetica microbica e dei processi metabolici,
quindi la capacita di gestione del processo

APProccio
molto simile



Grazie per I'attenzione

£\ ém‘ I GIORNATA STUDIO SULLE PROBLEMATICHE
WSOV ATTUALI DEL SETTORE LATTIERO-CASEARIO




