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Tra le diverse produzioni alimentari c.d “tradizionali”, un posto di rilievo hanno i prodotti caseari. Questi prodotti si caratterizzano solitamente per l’assenza nel ciclo produttivo di fermenti lattici del commercio, gli “starter”, essendo la maturazione del prodotto assicurata dalla flora lattica naturalmente presente nel latte. Se da un lato l’utilizzo della flora lattica naturalmente presente assicura i caratteri organolettici tipici del prodotto, l’assenza  di standardizzazione, sia in termini qualitativi che quantitativi della stessa,  non garantisce in modo soddisfacente i prodotti per i requisiti igienico - sanitari. Nelle produzioni casearie artigianali si considera pertanto con sempre maggiore importanza la necessità di selezionare ceppi che, assicurando le necessarie proprietà tecnologiche, garantiscano la sicurezza igienico-sanitaria dei prodotti mantenendo inalterate le proprietà organolettiche. Scopo del lavoro è quello di caratterizzare, a livello di specie, la microflora lattica naturale coinvolta nella maturazione di un formaggio al latte crudo di pecora della provincia di Macerata, in particolare analizzando la diversità della comunità microbica e la dinamica di sviluppo, durante il processo di trasformazione del latte in formaggio. Sono stati effettuati campionamenti rappresentativi della produzione artigianale del pecorino, in varie fasi del processo di maturazione, e in ciascun campione è stata ricercata la popolazione dei batteri lattici totali. Gli stipiti dei batteri lattici isolati in coltura sono stati tipizzati su base genotipica, utilizzando una metodica molecolare PCR-ARDRA che consente l’identificazione della specie batterica mediante l’analisi del pattern di restrizione del gene ribosomale 16S rRNA. L’analisi molecolare, eseguita su 185 ceppi isolati, rivela che la comunità dominante dei batteri lattici autoctoni è composta da 9 diversi biotipi, tra i quali si distinguono un gruppo di batteri starter, principalmente Lactococcus lactis ssp lactis (78= 42%), ed un secondo gruppo di batteri non-starter (NSLAB) tra i quali Lactobacillus casei ssp rhamnosus (26=14%), L. plantarum (13=7%), L.pentosus, L. paracasei, L. brevis, ed Enterococcus faecalis. Questa ultima, tra le specie NLSAB, risulta essere quella più frequentemente isolata (50= 27%). Dall’analisi della dinamica di crescita della microflora durante il processo di maturazione del formaggio si osserva che la percentuale dei batteri lattici starter appartenenti al genere Lactococcus, inizialmente molto alta, decresce progressivamente nel corso della maturazione, mentre la dimensione della popolazione della microflora secondaria aumenta significativamente fino a divenire prevalente nel prodotto finito. I risultati ottenuti indicano che la metodica molecolare PCR-ARDRA si dimostra un ottimo strumento per descrivere e caratterizzare la microflora lattica autoctona presente nei prodotti caseari tipici, al fine di selezionare colture starter costituite da ceppi autoctoni il cui impiego nell’industria alimentare consentirebbe di ottenere prodotti che pur mantenendo i caratteri organolettici tipici offrano adeguate garanzie igienico-sanitarie.
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