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Comunicazioni scientifiche

La ricotta fresca ovina all’affioramento risulta essere pressoché
priva di una microflora propria caratterizzante, con la presenza di
spore sopravvissute al riscaldamento del siero a temperature ele-
vate (80-85°C). In tutte le fasi successive questo prodotto & estre-
mamente sensibile alle contaminazioni post-processo e nel corso
della conservazione i parametri intrinseci (pH tra 6.1 e 6.8, a,
0.974- >991) sono favorevoli allo sviluppo microbico. Alla ricotta
fresca confezionata in carta alimentare viene attribuita una con-
servabilita non >5-7 giorni. Nei caseifici industriali si & diffuso il
confezionamento in atmosfera protettiva (MAP), con I'obiettivo di
raggiungere le 2-3 settimane di vita commerciale. Il presente stu-
dio & stato condotto con lo scopo di valutare la shelf-life della
ricotta fresca confezionata in MAP. Sono stati analizzati un totale di
108 campioni provenienti da tre diversi caseifici industriali della
Sardegna. Lo studio & stato condotto su tre differenti lotti di pro-
duzione per ciascun caseificio. Nel corso delle attivita sono state
rilevati i parametri tecnologici ed igienici di produzione e confezio-
namento. Nel corso della conservazione le ricotte sono state ana-
lizzate a 0 (T0), 7 (T7), 14 (T14) e 21 (T21) giorni. Sui campioni
si e proceduto a determinare carica microbica totale,
Enterobacteriaceae ed Escherichia coli, Pseudomonas spp,
Enterococchi, lieviti e muffe, batteri lattici (mesofili e termofili),
cocchi lattici (mesofili e termofili), L. monocytogenes, B. cereus,
parametri chimico-fisici (pH, a,,) e composizione% (grasso, protei-
ne, umidita). E. coli, L. monocytogenes e B. cereus non sono risul-
tati rilevabili. La CBT era di log 2.43-3.56 ufc/g (T0), con presenza
di Pseudomonas spp. e Enterobacteriaceae nei prodotti di 1 dei 3
caseifici. La CBT ha subito un incremento progressivo fino a log ufc
5.91-7.43 (T21), in particolare associato allo sviluppo di
Pseudomonas spp., con valori di log 5.99-7.28. Le
Enterobacteriaceae inizialmente rilevabili in 1 dei 27 campioni
(TO) mostravano valori crescenti fino al termine della conservazio-
ne e, rilevabili in 20 su 27 dei campioni a T21, presentavano valori
che variavano tra log 3.46-5.83, in relazione al caseificio conside-
rato. Trai lattici era trascurabile la presenza di termofili e batteri lat-
tici mesofili, mentre i cocchi mesofili erano rilevabili (3-6 log)
anche se con notevole variabilita tra i campioni. Enterococchi
mostravano presenza sporadica (3 su 108 campioni), Lieviti e
muffe erano non rilevabili. Nella conservazione le variazioni di pH
(6.5-6.8) e a,, (0.979-0.994) sono contenute. | valori di composi-
zione delle ricotte (mediazds) erano: proteine% 8.48+0.66; gras-
s0% 11.94+2.33; umidita 76.36+2.44. La composizione dei gas
nello spazio di testa é risultata piuttosto variabile e con frequente
presenza di 0, in percentuale >1-2%, valori compatibili con lo svi-
luppo di aerobi quali Pseudomonas spp. Le condizioni di produzio-
ne hanno mostrato notevole variabilita tra gli stabilimenti, con la
rilevazione di criticita igieniche, tecnologiche e nel confezionamen-
to. Levoluzione della microflora dimostra come la conservabilita
della ricotta fresca ovina in ATM non puo essere superiore ad una
settimana o, in condizioni ottimali e controllate di produzione e
confezionamento, potrebbe raggiungere le due settimane.
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Valutazione in vitro di bacteriocin-like inhibitory substances
prodotte da batteri lattici isolati da formaggi tradizionali
siciliani
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| batteri lattici (LAB) sono in grado di produrre differenti sostanze
antimicrobiche tra cui le batteriocine, sostanze di natura proteica
che stanno riscuotendo un crescente interesse per il loro possibile
impiego come bio-conservanti per controllare e contenere i micror-
ganismi indesiderati responsabili di contaminazioni e/o0 deteriora-
mento delle matrici alimentari. Gli autori descrivono i risultati di uno
screening volto all'identificazione di bacteriocin-like inhibitory sub-
stances (BLIS) prodotte da LAB isolati da processi produttivi di for-
maggi tradizionali siciliani utilizzando due metodi di screening e
valutando la natura proteica delle sostanze antimicrobiche even-
tualmente prodotte, mediante prove enzimatiche. Lo studio & stato
condotto su 699 LAB caratterizzati geneticamente e isolati da tine
in legno, latte e formaggi tradizionali siciliani. | LAB sono stati sot-
toposti a uno screening iniziale con il test spot on the lawn; 98
ceppi positivi sono stati successivamente testati mediante il test
well-diffusion assay (WDA). Per entrambi i saggi sono stati utilizzati
i seguenti ceppi indicatori: Listeria monocytogenes ATCC 7644, 2
ceppi di Staphylococcus aureus (ATCC 25923 e un ceppo di
campo isolato da latte), E. coli ATCC 25922 e Salmonella enteriti-
dis ATCC 13076. La natura proteica delle sostanze prodotte dai
ceppi positivi ad entrambi i test diagnostici & stata dimostrata valu-
tando la reazione agli enzimi proteolitici (proteinasi K, proteasi B e
tripsina) e agli enzimi lipolitici e amilolitici (lipasi and o.-amylasi).
Un totale di 223/699 ceppi testati al test spot on the lawn ha ini-
bito la crescita di L. monocytogenes ATCC 7644; dei 98 ceppi sele-
zionati, 37 sono risultati positivi anche al saggio well-diffusion, evi-
denziando un alone di inibizione =1.9 cm. | LAB positivi appartene-
vano alle specie: E. faecium (18), Leuc. mesenteroides (4), S. ther-
mophylus (4), E. faecalis (3), Lc pseudomesenteroides (3), Lc. lac-
tis (3), Lb. casei (1) e Lb. deulbrueckii (1). Le prove enzimatiche
eseguite sui surnatanti dei ceppi positivi, hanno rivelato la natura
proteica delle sostanze prodotte poiché, quest’ultime, sono state
inattivate dagli enzimi proteolitici utilizzati per la prova. Solo un
composto antibatterico prodotto da un ceppo di E. faecium & stato
inibito anche al trattamento con o-amylasi e lipasi. | LAB oggetto
dello studio non hanno inibito la crescita degli altri patogeni utiliz-
zati nella prova. Alcuni LAB isolati nel corso dei processi produttivi
dei formaggi tradizionali siciliani hanno mostrato attivita inibente vs
L. monocytogenes ATCC 7644; il metodo spot on the lawn ha pre-
sentato maggiore sensibilita mentre la WDA, eliminando il potenzia-
le antagonismo batterico poiché il test & effettuato su surnatante
cell free, sembra avere maggiore specificita. Le sostanze inibenti
rilevate in questo studio possono essere considerate BLIS poiché
possiedono le caratteristiche tipiche delle batteriocine; € in corso la
caratterizzazione delle sequenze aminoacidiche e nucleotidiche
codificanti I'espressione genica delle batteriocine. Il presente studio
contribuisce all'identificazione e caratterizzazione dei LAB isolati da
prodotti lattiero-caseari. Questi microrganismi indispensabili al pro-
cesso di produzione e di stagionatura dei formaggi influiscono posi-
tivamente sulla sicurezza del prodotto finale e possono essere util-
mente impiegati nella bio-conservazione degli alimenti.

co7

Sopravvivenza di Listeria monocytogenes in yogurt
artigianali e adattamento in ambiente acido
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Listeria monocytogenes & ritenuta uno dei principali contaminanti
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