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Una ceppoteca di microrganismi
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Vi presentiamo
uno studio che

rappresenta il
primo approccio
nella definizione

delle dinamiche

di sviluppo
microbico nel
Castelmagno

DOR La ricerca

ha consentito di

isolare e

caratterizzare le

specie lattiche
prevalenti

contribuendo

così a

salvaguardarne
la biodiversità

dì V. Alessandria,

P. Dolci e G. Zeppa

La microflora
autoctona del
Castelmagno DOP

Il Castelmagno DOP ècertamente uno dei formaggi italia
ni più antichi e rinomati benché ne vengano prodotte solo
poche migliaia di forme in una piccola area cuneese ascri

vibile ai territori dei comuni di Castelmagno, Monterosso
Grana e Pradleves.

UNA TECNOLOGIA CHE DURA TRE GIORNI!

La tecnologia adoperata per la sua produzione, forse una del
le più complesse nel panorama caseario mondiale, è certamente
lapiù lunga, dovendo passare almeno tre giorni dalla coagu
lazione del latte alla messa in forma della cagliata. Per la sua
produzione siparte, come prevede il nuovo Disciplinare autorizzato
nel luglio 2006, da latte vaccino (con possibili aggiunte di lat
te ovino e/o caprino) esclusivamente crudo, eventualmente par
zialmente scremato per affioramento ed ottenuto da anima
li nella cui dieta non siano presenti insilati di mais e sia costi
tuita per almeno il 30% da erbe e fieni locali.
Il coagulo ottenuto, opportunamente rotto, viene quindi rac
colto in un telo (la "risola") e lasciato sgrondare peralmeno
18 ore così da eliminare una parte rilevante di siero. Trascorso
questo tempo la cagliata, ormai fredda e solida, viene immersa

per almeno due giorni insierodi lavorazioni precedenti. Al ter
mine di questo periodo si procede con la tritatura, la salatu
ra in pasta, la formatura e la pressatura per almeno 24 ore. La
stagionatura, spesso effettuata in grotte o cantine fresche ed
umide, si protrae per almeno 60 giorni, ma non è raro trova
re formaggi stagionati piùdi 120 giorni al termine dei quali la
pasta presenta un colore bianco-perlaceo, spesso con lievi er-
borinature e soprattutto una struttura friabile e caratteristica.

UNA MICROFLORA SELEZIONATA NEL CORSO DEI SECOLI

Dopo un lungo periodo di oblio, in questi ultimi anni, il
CastelmagnoDOP è stato oggetto di un'intensa valorizzazione
commerciale ed un crescente interesse da parte dei consumatori
sia per lesue peculiari caratteristiche tecnologiche, struttura
li ed organolettiche sia per il suo spiccato legame con il tradizionale
ambiente di produzione. Detto legameviene peraltro ribadi
to nel Disciplinare di Produzione che prevede la produzione di
due tipologie di formaggi di cui una "di alpeggio" purché la
produzione del lattee la caseificazfone vengano effettuateal
di sopra dei 1000 m s I.m, Alla base di questo legame, oltre
all'antica tecnica di caseificazione, vi è quindicertamente la ma-



teria prima ed in particolare una microflora lattica autoctona
venutasi a selezionare nel corso dei secoli,che deve la sua pe
culiare composizione all'ambiente ed alla tecnica di produzione,
ma soprattutto ai ricchi pascoli che caratterizzano l'areale di
produzione del Castelmagno DOP ed i cui microcomponenti
sono in grado di modularne nel tempo le caratteristiche.
Proprio la microflora del Castelmagno DOP è stata oggetto nel
2006 di un'approfondita ricerca sviluppatasi sotto l'egida
della Regione Piemonte, del Consorzio di Tutela e di
Assopiemonte DOP. Talestudio, di duplice valenza, mirava da
un lato alla conoscenza dei microrganismi del Castelmagno
DOP ed alla definizione deile relazioni che esistono fra
questi e le varie fasi che costituiscono IIlungo e complesso
processo di produzione di questo antico formaggio.
Del resto la caseificazione e la stagionatura di un formaggio
sono sostanzialmente il risultato di complesse reazioni biochimiche
rappresentate, oltre che dalla fermentazione lattica, da altre
fermentazioni collaterali, da lipoiisi e da proteolisi in cui i mi
crorganismi casoari coadiuvano il caglio nel processo che
consente la trasformazione di una insipida cagliata in un
prodotto sapido ed aromatico quale è un formaggio stagio
nato, Il secondo obiettivo della ricerca è stato quello di sal
vaguardare il patrimonio di biodiversità microbica pre
sente in un formaggio a latte crudo prodotto senza l'ausilio
di starter, preservandone nel tempo le peculiari caratteristiche
e ponendo cosi le basi per la eventuale predisposizione, infu
turo, di colture starter autoctone cosi come già fatto per al
tri importanti formaggi italiani DOPquali la Fontina, il Bitto o
il Pecorino Toscano.

LA RICERCA NEI DETTAGLI

Al fine di valutare l'evoluzione microbica durante il processo
di caseificazione e di stagionatura del Castelmagno DOP, so
no stati raccolti ed esaminati campioni di latte, cagliata e for

maggio sino a 90 giorni di stagionatura, da tre produzioni esti
ve di un alpeggio situato nel comune di Castelmagno.
Tutti i campioni raccolti sono stati sottoposti ad analisi mi
crobiologica tradizionale utilizzando mezzi selettivi per ognu
no dei gruppi microbici analizzati tra i quali i batteri lattici su
cui è stata posta particolare attenzione dato il ruolo dominante
nella fermentazione lattica. Per lo studio di questi batteri so
no stati utilizzati anche metodi molecolari con le tecniche R5A

165-235 (rRNA gene spacer analysis), PCR spede-spedfkhe e
DGGE {Denaturating Gradient Gel Electrophoresis) al fine di
identificare geneticamente le specie presenti,
Èstato possibile osservare un aumento di carica della mi
croflora lattica fino al momento della salatura.

Nel latte, infatti, erano presenti 10^-10° cfu/mL che hanno rag
giunto valori di 10' cfu/g nella cagliata dopo tre giorni di so
sta sotto siero per poi iniziare un lento ma inesorabile decre
mento, ascrivlbile a fenomeni di autoHsi e competizione, fino
a valori di 10' cfu/g nel formaggio dopo 90 giorni di stagio
natura. L'andamento della carica della microflora lattica è ri
sultata essere inversamente proporzionale a quello del pH che
nelle prime fasi del processo produttivo presenta valori intorno
alla neutralità per poi scendere a circa 4,7 nella cagliata do
po tre giorni di sosta sotto siero. Nelle ultime fasi del proces
so produttivo, quando la carica batterica decresce, i valori di
pH subiscono nuovamente un lieve aumento fino a 5-5,1 do
po 90 giorni di stagionatura.
Nei campioni di latte, di cagliata e di formaggio dopo tre gior
ni dalla salatura, è stata evidenziata la netta prevalenza di
Lactococcuslactis subsp. fea/is(48,8-85,4%), responsabile del
la formazione di acido lattico e della conseguente diminuzione
di pH (figura 1).

Figura 1 - Frequenza di isolamento deiceppi neue varie fasi di pREL£VAMEr«fTO (L-latte; C-Caguata del giorno di produzione; C1-Caguata
DOPO 24h DI drenaggio; C3-G\guata dopo3 giornidi riposoinsiero; B60/60/90-FdRMAGGio oofo 3/30/60^0 giorni)
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Tritatura e salatura della cagllab1;'^

Dagli stessi campioni sono stati isolati anche ceppi apparte
nenti alla sub. specie Lactococcus lactis subsp. cremoris, an
che se con percentuali mai superiori al 18,8%.
Con il progredire della stagionatura è stata osservata la scom
parsa dei lattococchi e la presenza dei lattobacilli, in parti
colare di Lactobacillus plantarum e Lactobadllus paracasei, due
specie non starter che contribuisconoall'aromatizzazione del
prodotto stagionato. Nei campioni di Castelmagno DOP ana
lizzati sono risultate presenti, rispettivamente, in un range tra
il 3% e il 36% e tra l'I 1 % e il 49%.
Lactobadllus delbrueckii subs.
lactis, Lactobadllus corynefor-
missubs. torquens Lactobadllus

sono isolati
occasionalmente per-

Per quanto gli
latte

con una circa 1Ch
faedum

e Enterococcus sono

le specie più frequen-
temente isolate sia nel latte
che nella

Benché la loro presenza nellefa-
si di produzione possa as-
sodata a scarse condizioni igie-
niche del latte, durante le fasi di
stagionatura possono svolgere
un'intensa attività lipolitica ed
essere quindi considerati
componente importante della
microflora lattica dal punto di vi-
sta dell'aromatizzazione gra-
zie anche all'elevata tolleranza

I

m

m

•Ti}.-

per lecondizioni acide, all'alta sa
linità ed alle basse temperature
caratteristiche dei processi di

I stagionatura in luoghi freddi.
La loro carica risulta aumentare

sino a 10'cfu/g nellacagliata do
po passaggio in siero per poi
decrescere via via che procede la
stagionatura sino a circa 10®
cfu/g nei formaggio a 90 gior-
ni di maturazione.

La ricerca ha messo in evidenza

inoltre che la microflora aerobica
mesofila è presente nel latte
crudo con valori di carica di 10^
cfu/mLe raggiunge i massimi li-
velli nella cagliate dopo i tre
giorni di sosta sotto siero con 10®
cfu/g. Successivamente, l'im
pastatura con sale che viene ef
fettuata alla cagliata dopo essere
stata tritata rallenta e inibisce par
zialmente lo sviluppo della carica
microbica aerobica mesofila che

progressivamente decresce du
rante la stagionatura sino a valori di 10® cfu/g nel formaggio
a 90 giorni.
Andamento analogo si osserva anche per i lieviti e le muf
fe presenti nel latte con una carica di circa 10®cfu/mL nel lat
te che divienecirca 10® cfu/g nella cagliata dopo salatura per
poi decrescere sinoa circa 10®cfu/g nel formaggio a 90 gior
ni di stagionatura.
Passando ai coiiformi, la cui carica non supera i 10° cfu/mL
nel latte, si osserva un brusco decremento della carica in
concomitanza con l'abbassamento del pH ad opera della mi-
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croflora lattica in quanto questi batteri non tollerano condi-
aoni di forte acidità.Con la stagionatura si ha ingenerale un
abbattimento delle cariche microbiche con significative rica
dute dal punto di vista igienico-sanitario e della sicurezza ali
mentare del prodotto finito.
I risultati ottenuti da questo studio, il primo di questo
tipo effettuato sui Casteimagno DOP, hanno messo
chiaramente in evidenza che i batteri fattici costituì-
scono la microflora dominante nell'intero ciclo produt
tivo di questo formaggio
In particolare L lactìs subsp. bctìs è risultata laspecie più fre
quentemente isolata durante leprime fasi di caseificazione do
ve assume un ruolo di primaria importanza nellaformazione
di acido lattico e conseguentemente nelladiminuzione del pH.
Nel processodi stagionatura sono invece L fylantanjm e L pa-
racasei a costituire le specie prevalenti, legate in manierasi
gnificativa alla formaaone degli aromi caratteristici nel prodotto
Cagionato.

UNA RICERCA CON TANTI OBIÉTTIVI
Questo studio, oltre a rappresentare il primo approccio nella
definizione delle dinamiche di sviluppo microbico nel
Casteimagno DOP e quindi ad una futuracompleta interpre
tazione delle caratteristiche compositive, sensoriali e struttu
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Cagliata prima della pressatura

rali di questo importante formaggio, ha altresì consentito di
isolare e caratterizzare le specie lattiche prevalenti contri
buendo cosìa salvaguardarne la biodiversità. In relazione al
laattuale presenza di lattipaucìmicrobici e quindi caratteriz
zati da microflore scarse e con un limitato numero di batteri
lattici, ladisponibilità di unaceppotecadi microrganismi po
trebbe consentire in futuro la messa a punto di apposite col
ture starter autoctone che rappresentano un importante eie- '
mento divalorizzazione di un prodotto tradizionale in quan
to ne salvaguardano il legame con il territorio garantendo con
temporaneamente unottimale rantoliodelprocesso produttivo.
Benché, come siè visto,questo tipo di intervento non sia at
tualmente utilizzabile nella produzione del Casteimagno DOP,
è ipotizzabile, similmente a quantogiàsuccesso peraltri for
maggi DOP italiani, unloro inserimento in una futura revisione
delDisciplinare di Produzione in quanto importanti strumen
ti nelle mani dei produttori per la valorizzazione del prodot
to e lasalvaguardia di tutti quegli elementi di tipicità checa
ratterizzano ungrande formaggio qualeè il Casteimagno DOP.
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