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Abstract

Yoghurt is one of very popular flavorful and
healthful dairy product obtained by fermenta-
tion of lactic acid bacteria including
Lactobacillus delbrueckii bulgaricus and
Streptococcus thermophilus. Its production and
consumption is growing continuously due to
its therapeutic properties beside its high nutri-
tive value. Thirty samples of yoghurt from short
supply chain produced in 2 factory localized in
Lazio region were analyzed with the aim of
determining how certain microbiological and
physicochemical characteristics change dur-
ing their shelf life. Different types of yoghurt
were studied: plain (12), fruit (14) and cereal
yoghurt (4) produced with cow (8) and goat
milk (22).The obtained results show: no pres-
ence of Enterobacteria, occasional presence of
moulds and a considerable presence of yeasts.
On the other hand, all the products analyzed
have shown an almost constant amount of lac-
tic acid bacteria during their shelf life. Lactic
acid bacteria were identified by a biochemical
and polymerase chain reaction assay. The
presence of undesired microorganisms like
yeasts was found. However, the quality of prod-
ucts was satisfying for the concentration of
lactic acid bacteria detected in their shelf life.

Introduzione 

Le aziende da latte negli ultimi tempi cerca-
no nella trasformazione diretta una opportuni-
tà per ampliare e diversificare la commercia-
lizzazione dei loro prodotti, anche sulla spinta
di una forte richiesta da parte dei consumato-
ri. Si riscontra un incremento della trasforma-

zione in azienda soprattutto negli allevamenti
di piccoli ruminanti dato l’apprezzamento dei
prodotti diversi da quelli a base di latte bovino
da parte di una nutrita schiera di consumatori.

Le maggiori differenze nella composizione
del latte caprino e di quello bovino sono soprat-
tutto legate alla diversa proporzione e caratte-
ristiche chimiche delle caseine presenti, come
anche alla struttura e alle dimensioni dei glo-
buli di grasso e delle micelle proteiche. Tali
aspetti sono direttamente coinvolti nella tra-
sformazione della matrice latte durante il pro-
cesso di produzione e di conseguenza influen-
zano la qualità dei prodotti finiti. Il latte capri-
no è caratterizzato da un elevato valore nutri-
zionale legato in particolar modo alla maggiore
digeribilità della componente proteica e lipidi-
ca (Eissa et al., 2010; Dave et al., 1997). A tal
proposito, è opportuno ricordare l’importanza
del latte caprino, dei formaggi e dello yogurt
nell’alimentazione umana: questi prodotti
sono frequentemente impiegati nel trattamen-
to di fenomeni allergici e disordini gastrointe-
stinali legati al consumo di latte bovino
(Birollo et al., 2000).

Lo yogurt è il prodotto ottenuto per coagula-
zione acida del latte senza successiva sottra-
zione di siero per azione esclusiva dell’azione
di due microrganismi specifici in associazio-
ne: Lactobacillus delbrueckii bulgaricus e
Streptococcus thermophilus (Chandan, 2006).
La tecnologia di produzione dello yogurt preve-
de l’esecuzione delle seguenti operazioni:
standardizzazione del latte con particolare
riferimento al titolo di grasso e di residuo
secco magro; omogeneizzazione per la stabiliz-
zazione fisica dei globuli di grasso; pastorizza-
zione ad alta temperatura per eliminare even-
tuali microrganismi patogeni presenti e per
favorire la formazione di complessi proteici
con elevata capacità di trattenere l’acqua da
parte del coagulo acido; inoculo con batteri lat-
tici; fermentazione nei serbatoi alla tempera-
tura di 40-45°C fino alla formazione del coagu-
lo e al raggiungimento dell’acidità desiderata;
raffreddamento e successiva rottura del coagu-
lo. Possono essere aggiunti ingredienti carat-
terizzanti come frutta, cereali, caffè e altri.
Questi vengono di norma addizionati allo
yogurt in forma di preparati pastorizzati pro-
dotti da aziende specializzate in confetture e
contengono spesso zucchero e altri edulcoran-
ti, aromi, addensanti e stabilizzanti. Si proce-
de quindi con il confezionamento (Bottazzi,
1993).

In assenza di specifiche disposizioni di
legge la categoria dei latti fermentati è stata
definita in Italia con alcune circolari del
Ministero della Sanità (1972, 1974, 1986).
Tuttavia alcuni riferimenti (Determinazione
Regione Piemonte, 2006) indicano come stan-
dard microbiologici l’assenza di microrganismi
patogeni, il limite di 10 UFC/g per coliformi e
per Staphylococcus aureus, e di 100 UFC/g per

i miceti. Inoltre i fermenti specifici utilizzati
per la produzione dello yogurt devono essere
vivi e vitali fino al momento del consumo e in
quantità non inferiore a 106 UFC/g (Sangiorgi
et al., 2006).

La normale vita commerciale dello yogurt è
tra i 20 e i 40 giorni dalla produzione. Rispetto
al latte, lo yogurt ha una shelf life più lunga per
due ragioni: i) il valore di pH e ii) il contenuto
di flora lattica presente nel prodotto finito. La
produzione di acido lattico dovuta alla degrada-
zione degli zuccheri costituisce uno degli
effetti desiderabili dell’attività metabolica dei
batteri lattici. L’acido lattico prodotto induce
nello yogurt un abbassamento del pH fino a
valori che oscillano tra 4,4 e 4,0. Tale processo
di fermentazione è autolimitante, in quanto i
batteri lattici sono sensibili a valori di pH più
bassi. Questa condizione inibisce la crescita di
un’ampia varietà di microrganismi patogeni,
consentendo un allungamento della vita com-
merciale dello yogurt (Riazi e Ziar, 2008).

Scopo del presente lavoro è stato quello di
analizzare la variazione di alcuni parametri
microbiologici e chimico-fisici in campioni di
yogurt prodotti in due aziende a filiera corta,
durante la shelf life dichiarata dai produttori.

Materiali e Metodi

Sono stati esaminati 15 yogurt prodotti da
due aziende zootecniche da latte: una mista di
capre e bovini (Azienda 1) e una solo caprina
(Azienda 2), con annesso caseificio aziendale,
localizzate nella regione Lazio. In entrambi i
casi il latte utilizzato come materia prima è
stato prodotto dalla stessa azienda.
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I 15 yogurt sono pervenuti in due unità cam-
pionarie per eseguire le prove al tempo 0 (T0)
e al tempo 1 (T1), per un totale di 30 campio-
ni. Sono stati analizzati 16 campioni di yogurt
provenienti dall’Azienda 1 (8 prodotti con latte
caprino e 8 con latte vaccino) con una vita
commerciale dichiarata di 10 giorni, e 14 pro-
venienti dall’Azienda 2, tutti prodotti con latte
caprino con una shelf life di 30 giorni.

Complessivamente sono state esaminate tre
tipologie di yogurt: bianco (12 campioni), alla
frutta (14 campioni) e ai cereali (4 campioni).
Di questi 8 campioni ottenuti da latte bovino e
22 da latte di capra. Gli yogurt, conservati a
4°C, sono stati analizzati in due tempi: dopo
tre e dieci giorni dalla data di produzione nel
caso della Azienda 1; dopo quindici e trenta
giorni per i prodotti della Azienda 2. Sono state
eseguite le seguenti analisi microbiologiche:
numerazione di lieviti e muffe a 25°C (ISO,
2004a), numerazione di enterobatteri (ISO,
2004b), numerazione di lattococchi mesofili e
lattobacilli (ISO, 2003a), identificazione di
Lactobacillus delbrueckii bulgaricus e
Streptococcus thermophilus (ISO, 2003b).
L’identificazione dei batteri lattici e dei lieviti
è stata eseguita mediante test biochimici
miniaturizzati (API CHL, Biomerieux®, Marcy
l’Etoile, Francia; e API C AUX, Biomerieux®).
Infine le colonie di batteri lattici sono state
confermate tramite metodo biomolecolare. Il
DNA è stato estratto dalle colonie batteriche
cresciute sui terreni specifici mediante bolli-
tura e sottoposto ad analisi in PCR utilizzando
i primer e le condizioni di reazione riportati in
letteratura per l’identificazione di Strepto -
coccus thermophilus (Fortina et al., 2003) e
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus  e
subsp. lactis (Torriani et al., 1999). Gli ampli-
ficati, ottenuti tramite l’utilizzo di GeneAmpâ

PCR System 9700 (Technologies Ltd, Paisley,
UK), sono stati esaminati tramite corsa elet-
troforetica su gel di agarosio al 1,2% contenen-
te Gel Red® (Biotium Inc., Hayward, CA, USA)
in tampone Tris-acetato-EDTA 1X e visualizza-
ti con transilluminatore.

Solo sui campioni della Azienda 2 è stato
determinato il valore di pH mediante pH-metro
MP225 (Mettler-Toledo, Greifensee, Svizzera)
con sonda per la rilevazione della temperatura
ed elettrodo combinato: raggiunta la tempera-
tura di 25°C gli yogurt sono stati sottoposti alla
determinazione del pH ripetendo in doppio le
misurazioni per ogni campione.

Risultati

Fino al termine della shelf life dichiarata, i
prodotti esaminati hanno mantenuto una con-
centrazione di batteri lattici pressoché costante
(Figure 1 e 2). La presenza di lieviti è stata rile-
vata nei prodotti provenienti dall’Azienda 1 solo

Article

Figura 1. Campioni Azienda 1: concentrazione (UFC/mL) di Lattobacilli (Lb) e
Lattococchi (Lc) in yogurt bovino (bov) e di capra al tempo 0 (t0) e al tempo 1 (t1).

Figura 2. Campioni Azienda 2: concentrazione (UFC/mL) di Lattobacilli (Lb), lattococ-
chi (Lc) e lieviti in yogurt di capra al tempo 0 (t0) e al tempo 1 (t1).

Figura 3. Campioni Azienda 2: valori di pH in yogurt di capra al tempo 0 (t0) e al tempo
1 (t1).
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negli yogurt alla frutta ed è risultata inferiore a
10 UFC/mL. Negli yogurt dell’Azienda 2 è stata
rilevata la presenza di lieviti sia a T0 che a T1 in
concentrazioni maggiori da 2,0 a 2,4×106 ufc/mL
nelle tipologie di yogurt bianco, cereali e frago-
la (Figura 2); tale dato può essere probabilmen-
te dovuto a una contaminazione del prodotto
durante il confezionamento. La tipizzazione dei
lieviti isolati dai campioni dell’Azienda 2 ha rile-
vato la presenza della sola Candida famata
(Senses e Yesim, 2006). È stata rilevata una
presenza sporadica di muffe dai campioni esa-
minati, infatti solo 3 campioni sono risultati
positivi su 30 con cariche da 1 a 10 UFC/mL; la
concentrazione di enterobatteri rilevata è risul-
tata inferiore a 10 UFC/mL. Il pH rilevato
(Figura 3) corrisponde a quanto riportato in let-
teratura da 4,0 a 4,36 tranne in un caso dove il
pH è stato di 3,90. I batteri lattici isolati sono
stati identificati con metodi biochimici e con-
fermati mediante metodo biomolecolare: dal
confronto dei due metodi è risultata una identi-
ficazione sovrapponibile per lo Streptococcus
thermophilus. Per il Lactobacillus delbrueckii
bulgaricus sono stati ottenuti risultati concor-
danti solo per i ceppi isolati dai campioni della
Azienda 1, mentre per gli isolati provenienti dai
campioni della Azienda 2 si è confermata una
sola identificazione su 14 (7%).

Discussione

Da questa prima indagine si può osservare
che gli yogurt prodotti nelle due filiere corte
considerate, a fronte di una qualità organoletti-
ca interessante (colore, odore, sapore e aspetto)
evidenziano all’esame batteriologico la presen-
za di microrganismi indesiderati quali i lieviti,
probabilmente per problemi di contaminazione
ambientale (specialmente nei prodotti di una
delle due aziende). Tuttavia la qualità dei pro-
dotti risulta essere soddisfacente in merito alla
concentrazione di batteri lattici nel corso della
shelf life dichiarata. Un altro aspetto interes-
sante emerge dalla parziale discordanza della
identificazione dei batteri lattici isolati, segna-
tamente per il Lactobacillus delbrueckii bulgari-
cus che ha mostrato una percentuale di confer-
ma molto bassa sui ceppi provenienti dallo
yogurt della Azienda 2.

Conclusioni

È senz’altro fondamentale proseguire nello

studio di questi yogurt prodotti nella filiera
corta per due ordini di motivi: la necessità di
fornire ai consumatori dei prodotti sicuri dal
punto di vista microbiologico oltre che organo-
lettico e la possibilità da parte dei produttori di
essere consapevoli della reale shelf life degli
stessi.
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