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La presenza dei batteri lattici protecnologici determina l’elevato valore caseario delle attrezzature  
di legno sia per l’acidificazione delle cagliate sia per la maturazione dei formaggi

T
Storia della tradizione casea-
ria in Sicilia
La Sicilia è una regione in-
fluenzata da diverse culture. 
In seguito alla sua posizione 

centrale nel Mar Mediterraneo, essa ha su-
bito la dominazione da parte dei Greci, dei 
Romani, dei Vandali, degli Arabi, dei Nor-
manni e degli Spagnoli che si sono succedu-
ti nelle conquiste dei territori regionali. Di-
verse sono le leggende legate ai cibi siciliani 
e ai loro processi produttivi; una leggenda 
attribuisce proprio alla regione Sicilia, pre-
cisamente alla zona di Pergusa nell’attuale 
provincia di Enna, la nascita del formag-
gio. Betta e Cantarelli (2000) raccontano 
che il pastore Aristeo, figlio del dio Apollo e 
della ninfa Cerere, abbia insegnato agli uo-
mini l’arte della trasformazione del latte in 
formaggio. La prima descrizione scritta del 
processo di caseificazione in terra siciliana 
è riportata da Omero nel IX libro dell’Odis-
sea a proposito delle attività del ciclope Po-
lifemo nell’area del vulcano Etna (Ballarini, 
1999). Inoltre, recenti reperti archeologici 
rinvenuti nella zona di Troina (Enna) e iden-
tificati come frammenti di setacci, colini e 
scolatoi testimoniano un’attività casearia 
quotidiana in Sicilia nel periodo eneolitico 
(tra la fine del 3° e gli inizi del 2° millennio 
a.C.) (Ricci, 2017).  
Alla tradizione casearia siciliana è for-
temente legato l’impiego del legno che, 
tutt’ora, rappresenta la materia prima per 
la fabbricazione degli utensili destinati alla 
produzione dei prodotti tipici, tra cui i for-
maggi a DOP isolani (Pecorino Siciliano, 
Piacentinu Ennese, Ragusano e Vastedda 
della valle del Belìce). In passato, il legno 
costituiva il principale materiale di fabbri-
cazione di molti degli utensili caseari; il III 
volume dell’Enciclopedia Agraria pubbli-

Attrezzi di legno per produzioni casearie 
tipiche siciliane
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cato nel 1859 (Bruni, 1959) 
riportava perfino le caratte-
ristiche dei tini in legno per 
la produzione dei formaggi 
in diversi Paesi. Alcuni docu-
menti risalenti agli inizi del 
secolo scorso mettevano in 
evidenza proprio il tino di le-
gno (figura 1) per le produzio-
ni casearie tipiche del sud Ita-
lia (De Caprariis, 1912). 
In Sicilia, il processo di pro-
duzione di molti formaggi è 
rimasto pressoché invariato 
nel corso dei secoli. Le pro-
duzioni casearie sono essen-
zialmente effettuate con lat-
te crudo coagulato con caglio 
in pasta in tini di legno senza 
l’aggiunta di microrganismi 
starter esogeni. Pertanto, i 
microrganismi responsabili 
del processo di fermentazio-
ne e maturazione sono quelli 
endogeni (e indigeni) delle materie prime 
e/o dei biofilm microbici associati alle su-
perfici dei tini in legno. L’utilizzo del legno 
in caseificazione è possibile grazie al regola-
mento (CE) n. 2074/2005 che deroga dall’ap-
plicazione del regolamento CE n. 852/2004 
per gli alimenti con caratteristiche tradizio-
nali “in relazione al tipo di materiale utiliz-
zato per la fabbricazione delle attrezzature 
impiegate per la preparazione, imballaggio 
e confezionamento”. I principali tipi di le-
gno impiegati per la fabbricazione dei tini 
a uso caseario in Sicilia sono il castagno e 
Douglas-fir, genere Pseudotsuga.  

Importanza del legno 
 per la tipicità dei prodotti 
tradizionali regionali
Negli ultimi anni, si è registrato un aumen-
to della domanda di prodotti caseari tradi-
zionali. Questo fenomeno è dovuto, prin-
cipalmente, alla maggiore attenzione dei 
consumatori verso i cibi che considerano 
“naturali” e, pertanto, percepiti come sicuri, 
in quanto privi di additivi chimici. La mag-
gioranza dei formaggi siciliani è prodotta a 
livello artigianale con microrganismi che si 
possono ritenere autoctoni, in quanto adat-
tati all’areale di produzione (ambiente), al-
le materie prime locali (substrati) e ai pro-

tocolli di trasformazione 
tradizionali (tecnologia) 
(Settanni e Moschetti, 
2014). Questi microrgani-
smi potrebbero non espri-
mere le loro performance 
in condizioni differenti. 
In questo contesto, l’uti-
lizzo del tino in legno, le 
cui superfici favoriscono 
la formazione dei biofilm 
microbici, contribuisce 
fortemente alla tipicità 
dei prodotti finiti (Didien-
ne et al., 2012; Licitra et 
al., 2007; Lortal et al., 2009; 
Scatassa et al., 2015) e, 
dunque, ricopre un ruolo 
fondamentale durante la 
caseificazione. 
In seguito alle importan-
ti implicazioni microbio-
logiche, i tini in legno im-
piegati per la produzione 

dei formaggi tradizionali sono stati oggetto 
d’indagine per la presenza dei batteri pro-
tecnologici, ovvero i batteri lattici caseari 
utili per il processo di fermentazione prima 
e quello di maturazione poi, e all’assenza 
dei microrganismi indesiderati, in quanto 
alterativi (anti-caseari) e/o patogeni per il 
consumatore (Lortal et al., 2009; Settanni 
et al., 2012; Scatassa et al., 2015). 
Lortal e collaboratori (2009) hanno analiz-
zato vari tini di legno Douglas impiegati in 
Sicilia orientale nella produzione del Ra-
gusano DOP in relazione alla presenza dei 
batteri lattici, di Salmonella spp., Listeria 
monocytogenes, Escherichia coli O157:H7, 
lieviti e muffe, mentre Scatassa et al. (2015) 
hanno valutato la presenza degli stafilococ-
chi coagulasi positivi, in aggiunta ai pre-
cedenti gruppi microbici, sulla superficie 
dei tini in Douglas e castagno utilizzati per 
la produzione dei formaggi Vastedda della 
valle del Belìce DOP e Caciocavallo Paler-
mitano, tipici della parte occidentale dell’i-
sola. In relazione a quest’ultimo formaggio, 
un lavoro specifico è stato condotto sulla 
presenza dei precedenti gruppi microbici 
e, in aggiunta, di Pseudomonas e clostri-
di butirrici prima e dopo varie lavorazioni 
con latte di massa caratterizzato da diversi 
livelli di qualità microbiologica (Settanni et 

al., 2012). In tutti questi lavori, i livelli dei 
batteri lattici rilevati erano nel range 103-
106 unità formanti colonie (Ufc)/cm2, Sal-
monella spp. e L. monocytogenes non sono 
mai stati rilevati, gli stafilococchi coagulasi 
positivi erano sotto il limite di rilevabilità e 
la presenza di E. coli (ceppi non patogeni) 
era limitata a pochi tini. Questi lavori, insie-
me a quelli pubblicati sulle caratteristiche 
microbiologiche dei tini di legno impiegati 
in caseificazione in Francia (Didienne et al., 
2012), altro Paese in deroga dall’applicazio-
ne del regolamento CE n. 852/2004, hanno 
fornito preziose indicazioni sulla sicurezza 
di queste attrezzature tradizionali.

I biofilm
Di fatto la superficie del legno favorisce 
l’attecchimento dei batteri lattici e la for-
mazione dei biofilm in cui essi rimango-
no in associazione (figura 2). Un biofilm 
è un aggregato di microrganismi in cui le 
cellule sono “incastrate” in una matrice 
polimerica extracellulare auto-prodotta 
(esopolisaccaridi), aderendo l’un l’altra e 
a una superficie solida (Vert et al., 2012).  
Lortal et al. (2009) e Scatassa et al. (2015) 
hanno dimostrato che i biofilm delle super-
fici dei tini costituiscono sistemi efficienti 
per il trasferimento dei batteri lattici nel 
latte che vi entra in contatto anche per po-
chi minuti, agendo, di fatto, come fonte di 
inoculo dei batteri protecnologici. 

Figura 1. Copertina dell’articolo 
pubblicato nel 1912 relativo 
ai protocolli di produzione dei 
formaggi a pasta filata prodotti nel 
meridione d’Italia in cui si evince 
l’uso storico del tino di legno in 
caseificazione

Figura 2. Fotografia al microscopio elettronico a 
scansione del biofilm associato a un tino di legno 
utilizzato per la produzione di formaggio
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Caciocavallo Palermitano è stata seguita 
applicando il processo produttivo tradizio-
nale ed è stata monitorata microbiologica-
mente dall’arrivo del latte in azienda alla 
filatura della cagliata acida (Settanni et al., 
2012) e, successivamente, dalla messa in 
forma fino a 4 mesi di maturazione (Di Gri-
goli et al., 2015). L’intero processo è stato 
confrontato con una caseificazione effet-
tuata in condizioni standard con lo stesso 
latte di massa trasformato in vasca d’accia-
io con l’aggiunta di uno starter commerciale 
termofilo (LYOBAC-D T, Alce International 
s.r.l.). Gli autori hanno dimostrato che, in-
dipendentemente dalle caratteristiche mi-
crobiologiche (livelli di contaminazione ini-
ziale) del latte, i ceppi di S. thermophilus 
presenti nei biofilm dei tini erano in gra-
do di operare l’acidificazione della cagliata 
delle lavorazioni in legno, mentre gli agenti 
acidificanti nelle lavorazioni standard erano 
essenzialmente rappresentati dagli strepto-
cocchi commerciali (figura 3). 
Alcuni ceppi di batteri lattici non starter 
rilevati nel biofilm del tino prima dell’ag-
giunta del latte sono stati ritrovati anche a 
4 mesi di maturazione, dimostrando che in 
questo modo il tino è in grado di influenza-
re microbiologicamente le caratteristiche 
finali dei formaggi.   

Le comunità dei batteri lattici dei biofilm 
sono state caratterizzate a livello di gene-
re e specie mettendo in evidenza la pre-
senza di bassi livelli di Enterococcus, ge-
neralmente associati alle note aromatiche 
di tipicità di molti formaggi tradizionali, 
diversi Lactobacillus che costituiscono il 
gruppo dei batteri lattici non starter, deter-
minanti per il processo di maturazione so-
prattutto il relazione al catabolismo degli 
aminoacidi da cui si generano le molecole 
aromatiche, Lactococcus lactis e Strepo-
coccus thermophilus che rappresentano i 
tipici agenti starter, rispettivamente meso-
fili e termofili. In particolare, i biofilm dei 
tini per la produzione dei formaggi a pasta 
filata Ragusano DOP e Caciocavallo Paler-
mitano erano dominati da ceppi di Strep-
tococcus thermophilus. 

La sperimentazione
Al fine di valutare la reale influenza dei bio-
film lattici dei tini sul processo di acidifica-
zione delle cagliate e sulla successiva ma-
turazione dei formaggi, una lavorazione di 

Il legno e l’inoculo diretto 
Sulla base di questi risultati, il gruppo di ri-
cerca di Microbiologia agraria dell’Univer-
sità di Palermo ha voluto valutare la pos-
sibilità di utilizzare il tino di legno come 
sistema per l’inoculo diretto di ceppi sele-
zionati al fine di produrre il formaggio Va-
stedda della valle del Belìce con caratteri-
stiche microbiologiche stabili durante tutto 
l’anno. Infatti, questo formaggio era tradi-
zionalmente prodotto soltanto nel periodo 
estivo, ma in seguito alla continua richiesta 
esso è prodotto ormai durante tutto l’anno. 
Pertanto, al fine di minimizzare le differen-
ze microbiologiche tra le diverse produzio-
ni stagionali, Gaglio e collaboratori (2014a) 
hanno selezionato un gruppo di Lactococ-
cus lactis subsp. cremoris da diverse pro-
duzioni DOP caratterizzati da ottime per-
formance tecnologiche. 
Tali ceppi sono stati testati in vivo per la 
produzione di formaggi in condizioni con-
trollate, utilizzando le attrezzature in ac-
ciaio in un caseificio sperimentale messo 
a disposizione dall’Istituto Zooprofilatti-
co Sperimentale della Sicilia (Gaglio et al., 
2014b). Dopo aver verificato la riduzione 
della variabilità microbiologica tra le pro-
duzioni di Vastedda in tali condizioni, gli 
stessi ceppi di L. lactis subsp. cremoris so-

Figura 3. Profili polimorfici ottenuti con la 
tecnica randomly amplified polymorphic DNA-
PCR dei ceppi di Streptococcus thermophilus 

isolati dal Caciocavallo Palermitano a lavorazione 
tradizionale (corsie da 1 a 9) e dalla lavorazione 

in condizioni standard (corsie da 10 a 12). Si nota 
come nella lavorazione in condizioni controllate e 

standardizzate vi sia la dominanza del solo starter 
commerciale. Fonte: Settanni et al. (2012)

Figura 4. Attivazione batterica dei tini vergini con siero acidificato spontaneamente (controllo, TZ1)  
e con siero-innesto contenente ceppi di Lactococcus lactis subsp. cremoris selezionati 
(sperimentale, TZ2)
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tipo di prodotto rappresenta una strategia 
utile per stabilizzare la componente micro-
biologica dei formaggi tradizionali.  

cidificazione delle cagliate che per la matu-
razione dei formaggi. La formazione guida-
ta dei biofilm lattici sulle superfici dei tini 
vergini con ceppi selezionati in funzione del 

no stati utilizzati per sviluppare un biofilm 
ad hoc sulla superficie di tini vergini (nuo-
vi) di castagno (figura 4) i quali sono stati 
impiegati per la produzione dei formaggi 
(Gaglio et al., 2016). Tale lavoro ha messo in 
evidenza lo sviluppo immediato del biofilm 
ottimale per la produzione di Vastedda nel 
tino sperimentale (figura 5) il quale ha per-
messo di ridurre la variabilità microbiologi-
ca e di stabilizzare gli attributi sensoriali tra 
le produzioni effettuate in diverse stagioni 
sottolineando, così, il ruolo fondamentale 
svolto dal tino in legno.

Conclusioni
La pratica tradizionale dell’impiego del tino 
in legno per la produzione dei formaggi è 
ancora utilizzata in Sicilia, in quanto con-
tribuisce in maniera decisiva alla tipicità 
dei prodotti. La presenza dei batteri lattici 
protecnologici determina l’elevato valore 
caseario di questa attrezzatura sia per l’a-
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Figura 5. Fotografia al microscopio elettronico della superficie del tino di tino di legno prima 
dell’attivazione batterica (A) e dopo il contatto con il sieroinnesto contenente ceppi di Lactococcus lactis 
subsp. cremoris selezionati (B). Fonte: Gaglio et al. (2016) 
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