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INDAGINE PRELIMINARE SULLA POSSIBILITA DI CONTROLLO
DELLO SVILUPPO DI MUFFE SUPERFICIALI NEI FORMAGGI
MEDIANTE LAPPLICAZIONE DI PROPOLI

G Zeppa'™, P Dolcit

INTRODUZIONE

Nella produzione di molti formaggi a media e lunga stagionatura il con-
tenimento delle muffe superficiali costituisce uno dei prinecipali problemi
che il casaro si trova a dover risolvere, Particolarmente complesso risulta
il contenimento del Mucor spp. (il cosiddetto “pelo di gatto™) il cui fitto fel-
tro superficiale oltre ad ostacolare la corretta formazione della crosta puo,
se toccato, macchiare irrimediabilmente la crosta. Benché sia evidente che
la prevenzione dalle contaminazioni cosi come le cure di magazzino siano
gli strumenti pid efficaci per limitare lo sviluppo di queste muffe, in alcu-
ne situazioni le particolari condizioni di stagionatura o la scarsa disponi-
bilitd di manodopera ne impediscono 'applicazione. E il caso ad esempio
del Mucor spp. il cui controllo richiederebbe un abbassamento delPumidita
ambientale, ma quest'operazione oltre a determinare un cambiamento
strutturale del prodotto risulta impossibile da effettuarsi nei locali ad
umiditd ambientale ampiamente utilizzati nelle realta produttive arti-
gianali. In questi particolari casi si potrebbe fare ricorso a specifici pro-
dotti antimuffa quali i sorbati o la pimaricina, ma il trattamento non &
privo di controindicazioni sia sensoriali che igienico-sanitarie [1].

Inoltre I'utilizzo di additivi chimici & in contraddizione con lo spirito
stesso delle produzioni a Denominazione di Origine che vedono proprio
nella produzione ‘leale e costante’ uno dei loro elementi fondamentali. Non
sempre applicabili risultano altresi alcuni trattamenti gia utilizzati o spe-
rimentati sui formaggi quali i fumiganti, le radiazioni ultraviolette, la
paraffinatura ed i rivestimenti plastici [1, 2].

Nella ricerca di un mezzo efficace per il contenimento delle muffe
superficiali dei formaggi che risultasse di facile utilizzo, di costo contenu-
to, utilizzabile sia dal grande caseificio di fondovalle che dal margaro in
alpeggio e privo di controindicazioni dal punte di vista compositivo e sen-

- soriale la nostra attenzione si & rivolta all'impiego della propoli.

La propoli & una miscela complessa di sostanze resinose, gommose e
balsamiche raccolte dalle api sulla corteccia e sulle gemme di numerose
pianie {pioppi, betulle, salici, ippocastani, olmi, querce, pini, ontani ece.) e
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miscelata con cere, pollini ed enzimi secreti dalle ghiandole ipofaringee
delle stesse api [3, 4]. 1l prodotto che ne deriva & una sostanza lipofila,
dura e friabile a temperatura ambiente, gommosa e appiccicosa quando
riscaldata. Possiede un piacevole odore ed in funzione dell’origine geogra-
fiea e botanica e dell’eta presenta una colorazione da giallo-bruna a mar-
rene scuro [5-7].

Le sue proprieta farmacologiche, conosciute ed utilizzate fin dall'anti-
chita, sono state oggetio negli ultimi anni di numerosi studi che hanno evi-
denziato come questo prodotto possa svolgere azioni antibiotiche, antivi-
rali, antifungine, anestetiche, antinfiammatorie, ipotensive, immunosti-
molanii e citostatiche [8-10].

Particolarmente importanti per 1 lore risvolti igienico-sanitari sono
risultate essere Pattivita antimicrobica e quelia antifungina. La prima,
attribuita all’azione inibente dei flavonoidi pinociambrina e galangina nei
confronti di una RNA polimerasi, si esplica a carico di numerosi batteri
patogeni sia Gram positivi quali Bacillus subtilis [111, Bacillus cereus [12],
Streptococcus pyogenes [13] e Siaphylococcus aures [14] sia Gram negati-
vi come Escherichia coli [12]. Lattivita antifungina, sinora poco conosciu-
ta, ¢ stata evidenziata nei confronti di funghi sia unicellulari quali
Candida albicans che pluricellulari quali Botryiis cinerea, Alternaria
alternata, Fusarium oxysporum, Aspergillus flavus e Penicillium digita-
tum [15].

1.a sua elevata efficacia, il suo vasto spettro di azione, Passenza di effet-
1i collaterali ed il suo facile utilizzo hanno cosi diffuso 'utilizzo della pro-
poli in medicina sia per la sanitizzazione dei loeali che per il trattamento
localizzato di micosi ed infezioni varie.

Lo scope di questo lavoro preliminare & stato quello di verificare se que-
sta sostanza potesse svolgere una azione di contenimento anche nei con-
fronti delle muffe superficiali dei formaggi ed in particolare del Mucor spp.
senza peraltro determinare modificazioni strutturali, compositive e sen-
soriali nei prodotti tratiati.

MATERTALI E METCDI

Sono state cffettuate cinque prove (Tab. 1) di cui due presso un’azicn-
da agricola su formaggi da latte crudo a breve e media stagionatura (1A -
1B) e tre in caseificio su formaggi da latte crudo e pastorizzato a media
stagionatura (24 — 2B — 20).

Per le diverse sperimentazioni sono stati utilizzati formaggi con alme-
no 10 giorni di stagionatura e comunque dopo due o tre giorni dalla sala-
tura. Le forme utilizzate (tre per ciascun trattamento) provenivano tutte
dalle stessc lotto di produzione.

Le soluzioni di propali sono state sempre preparate il giorno preceden-
te Putilizzo scioglienda in 20 mL di etanclo assolutc la quantita di propo-
li necessaria e portando ad 1 L con acqua deionizzata. Per la scelta delle

Tabella 1 - Schema delle prove effettuate.
Table I - Experimenial plan.

Prova Formaggio utilizzato Trattamento Stagionatura (grorm)
Test Cheese Treatment Ripening (duys)
- Testimona
- Nof treated
Toma piemontese DOP - Soluzione eranolo/acqua (2%)
{latte crudo intero hovino, caglio ~ dre-alcoholic solution (2]
1A bovine, cagliata non colta) =Solipnc jdratenlion &f propola g 1.3 /L) 6
fraw cow milk, bovine reaner, =t &3..9.3.»9.3 ua_”ﬁ__zo.: of propolis (1.5 gL) :
s ok ey - Soluzigne idroalcolica di propoli {6 g/L)
- Hydro-alcoholic solution of propolis {6 g°L)
- Sotuzione wWroafcolica di propol (12 g/l.)
- Hydra-aleaholic solution of propolis (12 g-1.)
Formaggo tipo robiala - _.mm:anﬁn
{latte crudo intero bavino, mat ,_ﬁ.pﬂ?.&
i coaguleczione acida) - Soluzione nﬁmzﬂ_o.‘mnncm (2%} I
fraw cow milk, acid-precipitaled _G‘ dro-alcoholic solution (2% .
curd) - Solnzigne idroalcolica di propoli (6 g/l}
- Hydro-aleoholic salution of propels (6 g1)
- Testirmone
- Not treated
Toma piemonsese DOP - Soluzione etanolosacqua 4 2%)
{latte crudo intero bovino, caglio B m__w«w.n__ﬁgab.n A0ty £5a
24 bovino, cagliata non no:nm - Soluzione idroalcolica di propoli (1.5 g/L}
(pasteurrzed cow milk, bovme Eﬂ&ﬁb..amﬁu.aarn sofution of propalis (1.5 g1) ot
rennet, not cooked curd) - Soluzione idroalcolica di propeli (6 g/1)
- Hydro-alcoholic solution opf propolis (6 g-L)
- Spluzione idroalcolica di propoeli (12 g/L)
- Hydro-alcoholic solution of propolis (12 g 1)
- Testimone
- Not treated
mS.ﬁ:Qo DoP - Soluzione etanolodacqua {2%)
lane pastorizzate intero bovino. - Hydro-alcoholic selution (2%
B caglio bovine. cagliata non - Soluzione idroalcolica di propoli (1.5 g/l.}
. cotta) - Hydro-alcoholic solution of propolis (1.5 g1y &
{pasteurized cow milk. hovine - Soluzione idroalcolica di propoli (6 g/L)
rennet. nof cooked curd} - Hydro-alcoholic solution of propotis 6 1)

- Soluzione idroalcolica di propeli (12 g/1)
- Hydro-alcohalic solwtion af propolis (12 1)
- Testimone
) - Not ereated
Toma pismontesc Do - Soluzione etanolodacqua (2%)
{latte U.wm_.o:u.hu_c intero hovino, - Hydro-alcoholic selution (2%;)
2 caglio bovino. cagliata non - Soluzione idroalcelica di propoli (i § g/[.)
. colta) - Hydro-alcoholic solution of propolis (1 5 278y
{pasteurized cow milk. hovine - Soluzione idroalcolica di propali (6 g/1.)
rennet, nof cooked curd) - Hydro-afcoholic solution of propekis (6 g'L}
- Soluzione idroalcolica di propoh {12 giL)
- Hyvdro-alcoholic solution of propotis (12 g1

1]

ncnn.mbmwmu.monm si sono considerati i risultati di un precedente lavoro [15]
che E.%nmqm:a in 1,5 g/L di propoli la dose minima attiva in piastra sulla
maggioranza dei funghi di interesse medico ed agrario. Nella prova 1B
non si sono superati i 8 g/L. in quanto si operava su di un prodotte da con-
sumarsi fresco e quindi con minori problemi di inquinamento fungino
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superficiale. In ciascuna preova erano sempre presenti quali testimoni tre
forme non trattate ed altrettantie trattale con una soluzione idrealcoliea al
2%. La propoli ulilizzata nella sperimentazione era di produzicne pie-
moniese.

Il trattamente dei formaggi & stato effettuate lavando le forme con una
spugnetia imbevuta di soluzione avendo cura di sostituire la spugnetta fra
un tratiamento ed il successivo.

I campioni sono stati stagionati nelle celle presenti presso le stesse
Aziende dove si sono svolte le prove. La temperatura delle celle era di cirea
10 °C ¢ I'umidita relativa del 95%. Solo nel caso della prova 2C si & utiliz-
zato un locale naturale con umidita del 100%.

Al termine della fase di stagionatura sui formaggi sono stati determi-
nati il contenuto in sostanza secca, in grasso, in proteine, in azoto solubi-
le ed il valore dellacidita mediante | Metodi Ufficiali di analisi dei for-
maggi [16]. Le differenze eompositive fra le diverse tesi a confronto sono
state esaminate mediante analisi della varianza e successivic test di
Duncan. Lelaborazione dei dati & stata effettuata con il software
Statistica ver. 8.0 (StatSoft Inc., Tulsa, OK, USA). La microflora superfi-
ciale & stata valutata dopo prelievo superficiale e crescita su PCA (Plate
Count Agar- Difco) e AM (Malt Agar- Difco).

E stato altresi eseguito un rilievo sensoriale al fine di evidenziare un
effetto olfattivo efo gustativo della propoli sul formaggio mediante un
esame di eomparazione a coppie [17] fra i prodotti testimone e quelli trat-
tati a em1 hannoe preso parte 12 assaggiatori.

RISULTAT] E DISCLUSSIONE

Nel caso della Toma piemontese DOP prodotta in azienda agricola da
latte ¢rudo (1A) la crosta delle forme testimone e di quelle trattate con
soluzione idroaleolica presentava un diffuse sviluppe di miceti apparte-
nenti in particolare al genere Mucor (Fig. 1a, b). Le forme tratiate con pro-
poli presentavano invece uno sviluppo fungine lieve ad 1.5 g/L (Fig. 1c) od
assente a 6 g/LL (Fig. 1d) ed a 12 g/LL (Fig. 1e). La crosta risultava regolare
e di colore biancastro con sfumature gialle molto tenui solo nei prodotti
trattati con la scluzione a 12 g/L.

La composizione chimica dei formaggi trattati non ha evidenziato dif-
ferenze statisticamente significative rispetto a quella dei prodotti non
trattati, la pasta era regolare ed all’assaggio non & stato possibile rilevare
né odori né aromi riconducibili al trattaments con propoli né differenze
organolettiche siatisticamente significative. Anche la stessa crosta non ha
evidenziato alcun odore anomale riconducibile al trattamento con propoli.

Risultati analoghi sono stati ottenuti anche nella seconda prova (1B)
dove la formazione di muffe superficiali & risultata totalmente inibita dal
trattamento con la soluzione di propeli. E da rilevare perd la comparsa
sulle croste delle forme trattate di una leggera colorazione giallo-paglieri-
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Figura 1 - Prova 1A: particolare di una delle forme testimone (a}, di una forma
trattata con soluziane idroalcolica (b), di una forma trattata con una soluzione ad
1,5 g/L di propeli (c), di una forma trattata con una soluzione a 6 g/L di propoli (d}
e di una forma trattata con una soluzione a 12 g/L. di propoli (el

Figure 1 - Test 1A: rind details of not treated cheese (), of cheeses treated with
hydro-aleoholic solution (b}, of cheese treated with propolis at 1.5 gl L (e}, of a_:m..wxm
treated with propolis at 6 g/ L (d) and cheese treaied with propolis at 12 g/L te).
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no il che fa ritenere che 6 g/L siano la concentrazione massima utilizzabi-
le nel easo di formaggi a maturazione breve.

Come gia per la Toma piemontese DOP anche in questo caso il tratta-
mentoe non ha perd determinato alcuna variazione della composizione dei
prodotti, della struttura della pasta, dell’odore o del sapoere della stessa.
Anche la crosta, nonostante la presenza di una tenue colorazione giallo-
paglierino, nen presentava aleun odore od aroma riconducibile al tratia-
mento con propoli.

La prove effettuate in caseificio su Toma piemontese DOP (2A) e di Bra
tenero DOP (2B) hanno dato risultati tra loro analoghi e simili a quelli
ottenuti presso l'azienda agricola. Nel caso del Bra tenero DOP (Fig. 2),
dope 60 giorni di stagionatura, sulle croste delle forme testimone e di quel-
le traitate con la soluzione idroalcolica si rilevava un diffuso sviluppo
superficiale di funghi appartenenti in prevalenza ai generi Mucor e

‘igura 2 - Prova 2B: sviluppo superficiale di Mucor spp. e Penicillium spp. sulla
crosta di una delle forme non trattate (sopra) e di una trattata con propoli {6 g/L,
sotto) dopo 60 giorni di stagionatura.

Figure 2 - Test 2B: superficial growth of Mucor spp. and Penicillium spp. on the
rinds of not treated (above) and ireated cheeses with propolis (6 g/ L, below) after
60 days of ripening.

Penicillium, mentre sulle croste delle forme trattate lo sviluppo ?smq.s.o“
seppure presente, era molto pill contenuto. La maturazione si & w<.o:“m in
modo regolare per tutti 1 prodotti senza evidenziare dal U.cbﬂo di vista
compositivo o sensoriale alcun effetto riconduecibile ai diversi ﬂwmﬁﬂmamsﬂ.

Nella prova 2C, al fine di esasperare le condizioni di stagionatura, le
forme sono state poste in un locale con il 100% di umidita relativa e su
scaffali con altre forme che evidenziavano un diffuso attacco fungino
superficiale.

Nonostante cid dopo 60 giorni di stagionatura le forme trattate con la moE.-
zione di propoli presentavano uno sviluppo pressoche inesistente di L.?smgu
mentre guelle testimone risultavano quasi completamente ricoperte di muffe
con forte prevalenza di Mucor, Aspergillus ¢ Penicillium ﬁmm.m. 3 h&dmwm per
guesti formaggi non & stata perd evidenziata né dalle mbﬁ.&mp compositive né
da quelle sensoriali aleuna differenza fra i prodotti trattati e quelli testimone.

Figura 3 - Prova 2C: sviluppo fungino superficiale su di una forma non trat-
tata (a sinistra) ed una trattata (a destra) dopo 60 giorni di stagionatura in
cella con il 100% di umidita relativa. ]
Figure 3 - Test 2C: superficial growth of fungus in not treated (left) and in
treated cheese (right) after 60 of ripening in o ripening room with 100% of
humidity.




CONCLUSIONI

I risultati di questo studio preliminare hanno evidenziato che anche
nel controllo delle muffe superficiali dei formaggi la propoli esercita una
spiccata azione antifungina. I prodotti trattati con propoli evidenziano
infatti uno sviluppe fungino superficiale molto contenuto anche nelle con-
dizioni piu sfavorevoli e questo oltre a consentire 1'utilizzo di ambienti ad
elevata umidita ambientale, rende quasi inutili le operazioni di toeletta-
tura prima della commercializzazione con evidenti risparmi di manodo-
pera e di prodotto. Il trattamento con propoli non sembra perd impedire lo
sviluppo fungino, ma determinandone solo un rallentamento non ostacola
la formazione della crosta e non modifica le caratteristiche visive e strut-
turali della crosta stessa. Il trattamento con propoli ha evidenziato un
effetto esclusivamente superficiale e non ha determinato quindi alcuna
modificazione delle caratteristiche strutturali e sensoriali del prodotto
anche nel caso di formaggi freschi, Saranno perd necessarie ulteriori e pit
approfondite indagini al fine di definire meglio la dose di utilizzo e valu-
tare 'eventuale presenza di residui. L’applicazione della propoli & priva di
controindicazioni per gli operatori e richiede per la sua esecuzione una
manualita minima. E peraltro addirittura ipotizzabile che se il prodotto
venisse autorizzato, il trattamento potrebbe essere effettuato per immer-
sione diretta della forma cosi come avviene per la salatura, con una ulte-
riore riduzione della manualita necessaria e quindi dei costi.

RIASSUNTO - Nella produzione di molti formaggi il contenimento delle
muffe superficiali eostituisce uno dei principali problemi che il casaro si
trova a dover risolvere poiché i prodotti antifungini, i fumiganti, le radia-
zioni ultraviolette o la paraffinatura non sono sempre utilizzabili. In que-
sto studio & stato quindi sperimentato per il contenimento delle muffe
superficiali di alcuni formaggi a breve e media m.nm.—m.mobm.ﬁcum. la propoli, un
prodotto largamente conosciuto per le sue attivita biologiche. Il tratta-
mento superficiale dei formaggi con una soluzione idroalcolica di propoli
ha evidenziato un effetto antifungino gia ad una concentrazione di 1,5 g/L..
Con concentrazioni superiori lo sviluppo fungino & molto modesto od
assente. 11 trattamento con propoli non ha evidenziato inoltre effetti sulla
composizione né sulla mﬂ.ERE.m .n._m sulle omﬂwn»mﬂhﬂorm sensoriali dei for-
maggi anche nel caso di prodotti & breve stagionatura. Il trattemento &
poco costoso e richiede un modesto impiego di manodopera soprattutto se
le forme vengono inmerse, come nella m.m.mm di mmhmn.:.-.? &a@ﬁﬂgmbam nella
soluzione di propoli. H..:.E_mmo di propoli oo.wm_mﬂnm Ec.?um. m,— ridurre le ore
lavorative e le perdite di prodotto per raschiatura e dj utilizzare, se neces.
gario, elevate um

aumento delle mufte su
Parole chique: formaggio.

idita mEEm.H;mE senza determinare un corrispondente
superficiali .
muffe superficiali, propoli, Mucor

ALSTRACT - Preliminary study on the control of superficial moulds of chee-
ses with propolis. - In the production of many cheeses control of the super-
ficial moulds is one of the main problems that the cheesemaker must
resolve beeause antifungal products, fumigants, ultraviolet radiation or
paraffin are not always useable. In this research propolis, a product widely
known for its biological aclivities, was used for controlling the superficial
moulds of short and medium ripening cheeses. The rind treatment with a
hydro-alcoholic solution of propolis caused a slight fungus growth already
at 1.5 g/L.. With high concentrations the fungus growth was slight or
absent. The prepolis treatment produces no chemiecal texture or sensory
modification of the cheeses even for products with a short ripening time.
The treatment is inexpensive and time saving if the wheels are directly
immersed, as for salting, in the propolis solution. With propolis there is
also a reduction of labour and weight loss for superficial cleaning before
marketing and it is possible, il necessary, to use high environmental humi-
dity without a corresponding increase of the superficial moulds
Keywords: cheese, superticial mould, propolis, Mucor
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