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STUDIO DEL PROFILO CHIMICO E MICROBIOLOGICO DELLA RICOTTA ARTIGIANALE VS QUELLA
INDUSTRIALE

PREMESSA

Nel presente studio sono state posti a confronto campioni di ricotta vaccina provenienti sia dalla
lavorazione di tipo artigianale, commercializzata nelle aree di Ragusa e dei Nebrodi sia industriale
solitamente distribuita dalla GDO. Gli obiettivi del seguente lavoro sono stati quelli di studiare le
caratteristiche chimico-fisiche e microbiologiche dei diversi campioni di ricotta, monitorando
I’'andamento della crescita microbica dal momento della produzione (per i prodotti artigianali) e
dell’acquisto nel banco refrigerato dei supermercati (per i prodotti industriali), fino ad arrivare al
quarto giorno di conservazione con una temperatura di refrigerazione di 4°C, simulando cosi le
condizioni della conservazione domestica.

Le attivita di analisi sono state condotte presso i laboratori del CoRFiLaC (Consorzio per la Ricerca
nel settore della Filiera Lattiero Casearia e dell'agroalimentare).

| campionamenti delle ricotte vaccine sono stati effettuati presso diverse aziende del territorio,
site tra I'area dei Nebrodi e quella iblea. | parametri analitici su cui si sono basate le valutazioni
microbiologiche, nelle due tipologie di ricotta, sono stati: la carica microbica a 30°C (CBT), lieviti e
muffe, Stafilococchi coagulasi positivi a 37°C (Staphylococcus aureus e Staphylococcus spp.),
Coliformi totali e Escherichia coli beta-glucuronidasi-positiva. Le determinazioni microbiologiche
sono state effettuate a 24 ore dalla produzione, dopo 2 e 4 giorni.

Sulle ricotte, oltre la valutazione microbiologica, sono state condotte le analisi chimiche,
considerando i valori di pH, ceneri, grassi, solidi totali e proteine nelle 24 ore dopo il prelievo, le
analisi sensoriali e la determinazione del contenuto di acqua libera (Aw).

CAMPIONAMENTO

Per il presente lavoro sono stati svolti rilievi nelle aziende dedite alla produzione di ricotte
artigianali e rilievi sulle ricotte industriali in diversi punti vendita della GDO, localizzati nelle aree di
Ragusa e dei Nebrodi. Sono stati campionati e analizzati 10 campioni di ricotta artigianale, 5
provenienti da aziende site nel territorio dei Nebrodi e 5 provenienti da aziende site nel territorio
ibleo; 10 campioni di ricotta industriale distribuite dalla GDO in Sicilia, 5 rilevate nel territorio dei
Nebrodi e 5 nel territorio ragusano.

Le ricotte prelevate e refrigerate a 4°C sono state poi consegnate ai laboratori di microbiologia e di
chimica del CoRFiLaC.

Le aziende individuate per la produzione delle ricotte tradizionali campionate nell’area dei Nebrodi
sono state contrassegnate con numeri da 1 a 5. Per ogni azienda sono state campionate 2 ricotte,
appena prodotte, da destinare ai laboratori per le analisi (1 per microbiologia, 1 per chimica). Per
quanto riguarda le produzioni industriali dell’area dei Nebrodi, il campionamento delle ricotte e
stato effettuato presso i banconi di diversi punti vendita della GDO. Sono state individuate 5
aziende industriali (siciliane) siglate con numeri da 6 a 10. Per ogni azienda sono state campionate
2 ricotte gia confezionate e provenienti dallo stesso lotto di produzione, da destinare ai laboratori
per le analisi (1 per microbiologia, 1 per chimica).

La stessa procedura & stata applicata nell’area iblea.



MATERIALI E METODI

Analisi Microbiologiche

a) La procedura per le analisi microbiologiche sui campioni di ricotta si & cosi articolata:
- preparazione del diluente e dei terreni di coltura selettivi;

- preparazione del campione;

- allestimento delle diluizioni seriali;

- messa in piastra;

- incubazione;

- conta delle colonie ed espressione dei risultati ottenuti.

b) La ricerca ha interessato i seguenti microrganismi:

- Carica batterica totale a 30°C (CBT)

- Escherichia coli

- Coliformi

- Staphylococcus aureus e Staphylococcus spp.

- Lieviti e muffe

Secondo le procedure di prova al metodo, in base alla tipologia di matrice da analizzare, vengono
stabilite le diverse diluizioni decimali da eseguire, cosi come mostrato in tabella 1.

Tabella 1 . Diluizioni decimali in base alla matrice

Matrice Diluzione

TQ -11-2(-3|-4]|-5]-6
latte e prodotti a base di latte (latte crudo) X X X X X
latte e prodotti a base di latte (prodotti UHT) X X X X
latte e prodotti a base di latte (prodotti solidi) X X X X X X

Preparazione del materiale

La fase iniziale ha riguardato la preparazione del terreno di coltura - PCA - specifico per la conta
batterica totale, secondo il metodo UNI EN ISO 4833-1:2013.

Il prodotto commerciale disidratato viene pesato in base al quantitativo da preparare e disciolto in
un volume di acqua distillata come riportato nelle istruzioni, quindi & stato posto su piastra
riscaldante magnetica.

La soluzione é stata distribuita in flaconi con una capacita di circa 500 ml e posta in autoclave a
121°C#1 a pressione 1 bar (circal atm) per 15 minuti.

Inoltre, per validare le caratteristiche del terreno e stato effettuato un controllo qualita sia con
prove di sterilita sia con un controllo qualitativo tramite I'utilizzo di ceppi di Escherichia coli.
Preparazione del campione ricotta fresca

Essendo la ricotta fresca un prodotto alimentare deperibile, & stata conservata in cella frigorifera
ad una temperatura di refrigerazione tra 0-4°C, ed analizzata entro le 24 ore.

E necessario lavorare in piena sterilitd onde evitare contaminazioni esterne, infatti il
campionamento per omogeneizzare il prodotto solido e stato svolto lavorando con becco Bunsen.
Sono stati allestiti 5 sacchetti da Stomacher, contrassegnati dal codice ID di ciascuno campione,
dentro i quali sono stati pesati 10 grammi di prodotto addizionati con 90 ml di acqua peptonata
sterilizzata. Successivamente le aliquote sono state sottoposte all’azione dello Stomacher® per 1
minuto, fino a completa omogeneizzazione.

Dopo i campionamenti le fiscelle di ricotta sono state conservate ad una temperatura di
refrigerazione di 4°C in frigoriferi monitorati con datalogger di temperatura.

Ogni procedura effettuata per la rilevazione dei diversi microrganismi € accreditata dagli standard
internazionali UNI EN ISO.




Allestimento delle diluizioni seriali

Per poter definire quantitativamente il numero di Unita Formanti Colonie (UFC) per ml di
campione & necessario procedere con le diluizioni decimali.

Sotto cappa a flusso laminare vengono preparate le piastre Petri, precedentemente siglate sul
fondo, riportando informazioni importanti per l'identificazione e la lettura, ovvero nome del
terreno, la diluizione, il codice ID e la data di lettura dell’analisi. Il terreno e la data di lettura
variano in base al microrganismo da ricercare.

E stato prelevato, tramite pipetta sterile, 1 ml dal sacchetto di omogenato e aggiunto in provetta
contenente 9 ml di acqua peptonata (diluizione -2), poi con l'uso del vortex la miscela & stata
omogenata. Si e continuato allo stesso modo, sostituendo, ad ogni passaggio, la pipetta sterile fino
ad arrivare alla diluizione -3. Di ciascuna diluizione 1 ml & stato pipettato nelle piastre petri nelle
quali e stato versato il terreno selettivo per individuare e quantificare le diverse specie microbiche
prese in considerazione dallo studio.

Procedura di prova al metodo Carica batterica totale (CBT)

UNI EN ISO 4833-1:2013

Metodo orizzontale per la conta dei microrganismi - Tecnica della conta delle colonie a 30°C.

Per la CBT sono stati versati circa 12-15 ml di terreno PCA con aggiunta di Skim Milk, addizionato
per la ricerca di batteri nella matrice latte e suoi derivati (Biolife Italiana S.r.l. Scheda Tecnica N°ST-
401918 rev.3.doc 10/2019 p. 1). | terreni subiscono prima un raffreddamento in bagno
termostatico ad una temperatura di circa 44-47°C.

Facendo roteare delicatamente sul piano le piastre, i terreni sono stati ben distribuiti e miscelati
con la diluizione del campione. Le piastre Petri vengono lasciate aperte sotto cappa per
permettere la solidificazione del terreno ed evitare che si formi la condensa all'interno della
piastra chiusa. Infine, le piastre chiuse sono state capovolte ed impilate I'una sull’altra senza
superare il numero di sei e poste all'interno di un incubatore a 30°C monitorato con datalogger
(per monitorare la temperatura rispettando i metodi accreditati ). L'incubazione ha una durata di
almeno 72 ore, periodo dopo il quale & stata possibile la lettura delle colonie qualora presenti alle
diverse diluizioni, considerando le colonie diffuse sul terreno come singole colonie.

Secondo le metodiche, se le colonie sono molto diffuse & possibile suddividere la piastra in 4
quadranti uguali e procedere alla lettura di % e al termine moltiplicare per 4.

Se il quarto piu leggibile preso in considerazione risulta coperto da molteplici colonie la piastra
viene considerata con troppe colonie per essere contate.

Un’ulteriore prova effettuata dal laboratorio di Microbiologia, per validare le caratteristiche dei
terreni sono state le prove di sterilita dei terreni ed il controllo qualitativo applicato tramite
I"utilizzo di ceppi di Escherichia coli.

| risultati sono stati riportati nel registro del progetto, espressi in UFC/ml di campione ed
analizzati successivamente con un sistema informatico e caricato nell’archivio dell’Ente.

Metodo orizzontale per il conteggio di S. aureus e S. spp. e coagulasi positivi

Per determinare la presenza di questi batteri Gram positivi appartenente alla classe dei cocchi, ci

sono due metodi complementari che seguono gli standard internazionali:

1. International Standard ISO 6888-1 First Edition 1999 con un secondo emendamento nel 2018.

2. ISO/FDIS 6888-1 con ultimo aggiornamento nel 2021; il presente metodo orizzontale per il
conteggio degli stafilococchi coagulasi-positivi viene applicato dopo incubazione aerobica e la
conferma della coagulasi.

Il metodo 2 & quello che & stato adoperato per le analisi sulle ricotte nel presente caso studio.




Il terreno adoperato e I'agar Baird-Parker, per poterlo rendere selettivo per la specie microbica da
ricercare & stato addizionato con I'RPF supplemento sottoforma di preparato contenente:
Fibrinogeno (380.0 mg), Inibitore della tripsina (2.5 mg), Plasma di coniglio (EDTA, 2.5 ml) e
Potassio tellurito (2.5 mg). L'RPF viene preparato secondo la formulazione e le indicazioni di ISO
6888-2. Il supplemento, presente in forma disidratata, viene ricostituito in forma liquida con 10 ml
di acqua distillata ed aggiunto successivamente a 90 ml di Baird Parker Agar Base sterilizzato in
autoclave e raffreddato a bagnomaria a 47°C (Biolife Italiana 2004).

Dopo la messa in piastra dei campioni € stato addizionato il terreno con il supplemento RPF,
solidificati i terreni, le piastre sono state chiuse e capovolte e poste ad incubare ad una
temperatura, monitorata dai datalogger, compresa tra i 34°C ed i 38°C per 24h.

Metodo orizzontale per il conteggio dei coliformi

International Standard - ISO 4832 Il Edizione 2006-02-15

| coliformi sono batteri appartenenti alla famiglia delle Enterobacteriaceae, Gram
negativi, asporigeni, aerobi ed anaerobi facoltativi e si presentano sottoforma di bastoncelli. A
guesta famiglia appartiene la specie Escherichia coli.

| coliformi sono classificati come patogeni ambientali, sono stati ricercati poiché generalmente
provocano la mastite bovina, le fonti di batteri che provocano I'infezione possono ritrovarsi in
locali poco igienici e materiali da lettiera, suolo, letame e altra materia organica presente negli
ambienti dove stabulano le bovine da latte (Joe Hogan et al., 2002).

Il terreno di coltura adoperato & il VRBL agar (Crystal violet neutral red bile lactose), composto da:
enzimi digestivi della caseina, lattosio, bile di bue ossidata, verde brillante e acqua.

Si € proceduto alla preparazione del terreno a partire dalla formulazione disidratata che e stata
pesata e accuratamente sciolta nel corrispettivo volume di acqua sterilizzata e posta su piastra
riscaldante magnetica. Il terreno & stato distribuito in flaconi da 90 ml e non necessita di
sterilizzazione in autoclave. | flaconi, sono stati mantenuti ad una temperatura compresa tra 44° e
47°C in bagno termico. Sono stati poi versati circa 15 ml di terreno nelle piastre con 1 ml di
campione alle varie diluizioni. L'inoculo & stato miscelato con il terreno fatto solidificare sotto
cappa a flusso laminare. Le piastre sono state chiuse, capovolte e poste in incubatore a 37°C per
24h. Dopo il tempo prescritto per l'incubazione, & stata possibile la conta delle piastre, quelle che
hanno presentato una colorazione rosso violaceo, con aloni rossastri dati dalla precipitazione della
bile, confermano la presenza di colonie di coliformi.

Metodo orizzontale per I’'enumerazione di Escherichia coli

International Standard - ISO 16649-1 Second edition 2018

La procedura di campionamento e stata effettuata allo stesso modo per tutte le analisi. Per quanto
riguarda le diluizioni dei campioni alle 24 h sono state eseguite la -1 e la -2 per la conta di
Escherichia coli, enterobatteri Gram positivi.

Il terreno di coltura specifico e cromogeno per la ricerca di E. coli in prodotti alimentari destinati al
consumo umano, indicato dalla norma ISO 16649, ¢ il Tryptone Bile X-gluc Agar (TBX). Le colonie di
E. coli, se presenti, rilevano una pigmentazione blu-verde.

Una volta effettuate le diluizioni e le semine in piastra, & stato versato il TBX ed incubato ad una
temperatura di 44°C per 24 h, tempo dopo il quale si procede alla lettura.

Metodo di enumerazione da matrice latte e derivati, di unita formanti colonie di lieviti e muffe
Etiope standard ES ISO 6611:2012

Nel laboratorio di prova di microbiologia & stata applicata questa metodica allo scopo di verificare
o meno la presenza di lieviti e muffe nel periodo di conservazione della ricotta refrigerata a 4°C.




Nel metodo applicato si procede sempre con la preparazione del terreno selettivo con le diluizioni
decimali, con il prelievo, tramite pipetta sterile, di 1 ml da ogni campione che viene inoculato in
piastra Petri, lavorando in condizioni di sterilita sotto cappa.

Il terreno per lieviti e muffe Oxytetracycline Glucose Yeast Extract Agar, in formula disidratata
contiene estratto di lievito in polvere, destrosio e agar. E’ stato pesato in base al quantitativo
riportato nella scheda tecnica ed e stata aggiunta acqua distillata per solubilizzare la polvere,
sottoponendo il composto al calore ed agitazione. Infine & stato autoclavato 15 minuti a 121°C.

Il terreno OGYE e stato versato e miscelato con l'inoculo ed una volta solidificato, le piastre sono
state poste in incubatore a 25°C per 5 giorni, solo dopo si procede alla lettura delle piastre ed alla
conta delle colonie esprimendo i risultati in UFC/ml.

Analisi Chimiche

Nel presente studio sono state svolte analisi sulla composizione chimico-fisica dei diversi campioni

di ricotta. Sono stati presi in considerazione il contenuto in proteine, le variazioni di pH, le ceneri, il

grasso e i solidi totali.

Per le analisi sono state utilizzate le seguenti metodiche:

- Il pH é stato valutato tramite la strumentazione specifica ovvero con il pH-metro digitale (MET-
L-026).

- Le ceneri sono state valutate tramite APHA Standard Methods for the Examination of dairy
products (17th ed. 2004 cap.15.041) metodo utilizzato per la determinazione dei costituenti
chimici e per le proprieta fisiche del latte e dei prodotti lattiero-caseari. | campioni vengono
posti in stufa nella quale si raggiungono elevate temperature, tale strumentazione & definita
muffola.

- Il grasso e stato determinato attraverso lo standard internazionale 1SO 3433:2008 (IDF 222:
2008). Questa norma specifica applica il metodo Van Gulik per determinare il contenuto di grassi
nei prodotti caseari. E’ un metodo applicabile a tutte le tipologie di formaggio; risulta meno per i
formaggi erborinati (formaggi caratterizzati dalla presenza nella pasta o sulla superficie di
colonie di muffe che ne conferiscono la componente aromatica e le venature verdi, bluastre o
grigie). Il contenuto di grassi viene espresso su 100 g di prodotto.

- | solidi totali sono stati definiti tramite I'applicazione dell’APHA standard Methods for the
Examination of dairy products (17th ed. 2004 cap.15.114).

- L'azoto totale per la determinazione delle proteine é stato valutato tramite la norma I1SO 8968-1:
2014 (IDF 20-1: 2014), e uno standard internazionale che applica il metodo per determinare il
contenuto di azoto ed il calcolo della proteina grezza nel latte e nei prodotti lattiero-caseari
secondo il principio di Kjeldahl, servendosi di metodiche tradizionali.

Acqua Libera

L'attivita dell’acqua (Aw) in un alimento, viene definita secondo la FDA Americana, come il
rapporto tra la tensione di vapore di un alimento, quando si trova in un equilibrio con I’aria che lo
circonda, e la pressione del vapore d’acqua distillata nelle medesime condizioni. In genere alimenti
che presentano un'attivita dell'acqua superiore a valori di 0,95 hanno un sufficiente grado di
umidita per favorire la crescita di batteri, lieviti e muffe (Food And Drugs Administration); pertanto
risulta essere un parametro fondamentale al fine di controllare la shelf-life di un alimento (Chuy, L.
1994).

E fondamentale definire I'attivita dell'acqua poiché tramite questa analisi & possibile far fronte a
problematiche inerenti alla qualita e alla sicurezza alimentare, riuscendo a predire che grado di
stabilita ha un alimento rispetto la crescita microbica, la velocita di reazioni chimiche e
biochimiche e le sue proprieta fisiche.



Per ogni campione di ricotta la determinazione dell’acqua libera e stata condotta prelevando da
ogni fiscella 2 grammi di prodotto, pesati con bilancia tecnica, spatolati in piccole piastre petri e
poste dentro un rilevatore di umidita (Hygrolab rotronic) per circa 75 minuti.

RISULTATI E DISCUSSIONI

Tutti i dati acquisiti nella ricerca, sono stati tabulati avvalendosi del Software Microsoft office Excel
2007. L'analisi descrittiva delle variabili € stato presentato come valori medi con le rispettive
deviazioni standard.

Analisi microbiologiche

Ricotte Artigianali: per quanto concerne le valutazioni dei dati rilevati dalle analisi
microbiologiche, nello studio sono state valutate le ricotte di entrambi gli areali a 24 ore, 2 giorni e
4 giorni. | dati riportati come media e deviazione standard della popolazione dei campioni e
espressa come log10 UFC/g (Unita Formanti Colonie). Come si evince dalla tabella 2 la CBT, nelle
ricotte artigianali dei Nebrodi nel periodo considerato per le analisi, subisce un aumento, mentre
nelle ricotte artigianali iblee si mantiene a valori minimi. Per E. coli le ricotte artigianali iblee hanno
mostrato valori che si sono mantenuti <1UFC/g. Gli stafilococchi coagulasi positivi (Staphylococcus
aureus e altre specie) a 37°C sono risultati <1 UFC/g. Risultano sporadicamente presenti lieviti e
muffe solo nelle ricotte artigianali delle aziende dei Nebrodi. Questo potrebbe essere ricondotto
ad una probabile contaminazione post lavorazione.

L'attivita dell’acqua ha mostrato valori conformi a cio che ci si aspetta in un alimento fresco quale
e la ricotta.

Tabella 2. Elaborazione dati analisi microbiologiche su campioni di Ricotta fresca Artigianale

Parametri Aziende Artigianali Nebrodi Aziende Artigianali Ragusa
analitici T 24h T 2gg T 4gg T 24h T 2gg T4gg
CBT 5,4 (+1,7) | 58(£1,4) | 6,2 (+1,1) 2,6 (x0,2) | 2,8(%0,5) 2,8 (£0,9)
Coliformi 4,8 (+1,7) | 5,1(%£1,5) | 59(+0,05) | 2,7 (£0,09) | 2,9 (x0,69)| 2,8 (£0,98)
E. coli 4,3(+£1,6) | 4,8(x0,9) | 4,6(1,2) <1 <1 <1
S. aureus <1 <1 <1 <1 <1 <1
3,4
Lieviti 3,06 (£0,69) | (£0,69) 3,6 <1 <1 <1
Muffe 2,4 3,4 <1 <1 <1 <1
0,9
Aw 0,8 (x0,4) | 0,9(+0,4) | 0,9 (+0,006) | 0,9 (£+0,009) | (+0,006) 0,9 (£0,006)

Ricotte industriali: le ricotte nell’area dei Nebrodi hanno presentato valori di CBT 4,7+2,0% (a 24
h), a 5,842,1% (2 giorni) e 6,8 +3,04% (a 4 giorni); mentre nel ragusano valori 4,3+0,6 (a 24 h),
3,9+0,91 (2 giorni), 4,6%0,6 (4 giorni). Nel caso dei coliformi i valori delle tre valutazioni alle 24 ore
sono stati 5,0+1,5%, a 2 giorni 7,2+0,5% e a 4 giorni 6.5+1,6%. Per E. coli e S. aureus i valori si sono
mantenuti <1 UFC/g, in entrambe le tipologie di ricotta.

| lieviti sono stati rilevati nei campioni industriali di entrambe le due aree, mentre le muffe hanno
interessato pochi campioni, cio € concorde con i valori di Aw che si @ mantenuta costante in tutti i
campioni ovvero 0,9; infatti esiste una relazione tra il valore di Aw e la contaminazione di lieviti
come riferiscono gli autori.

Questi stessi valori di Aw risultano essere in accordo con altri studi basati sulla shelf-life della
ricotta fresca industriale confezionata in MAP (Agenzia Laore Sardegna).



| dati delle ricotte prodotte industrialmente sono riportate nella seguente tabella 3.

Tabella 3. Elaborazione dati analisi microbiologiche su campioni di Ricotta fresca Industriale

Parametri Aziende Industriali Nebrodi Aziende Industriali Ragusa
analitici T 24h T 2gg T 4gg T 24h T 2gg T 4gg
CBT 4,7 (£2,0) 5,8 (+2,1) 6,8 (+3,04) 4,3 (+0,6) 3,9 (+0,91) 4,6 (+0,6)
Coliformi 5,0 (£1,5) 7,2 (£0,5) 6,5 (£1,6) 2,3(x0,1) 2,4 2,04
E. coli 2,9 <1 <1 <1 <1 <1
S. aureus <1 <1 <1 <1 <1 <1
Lieviti 3,1 3,6 3,4 2,6 2,2 2,6
Muffe <1 1,7 <1 <1 <1 <1
Aw 0,9 (£0,008) 0,9 (£0,002) 0,9 (£0,008) 0,9 (£0,006) | 0,9 (+0,006) | 0,9 (+0,001)

Analisi chimiche

Ricotte Artigianali: i dati ottenuti, calcolando la media e la deviazione standard, delle ricotte
tradizionali delle due aree oggetto di studio, sono riportati in tabella 4. E possibile osservare che il
valore di pH si attesta intorno a 6, con minime variazioni. Il valore delle ceneri si mantiene
pressoché uguale in entrambe le due aree di produzione. La differenza dei valori di grasso risulta
variabile; variabilita dovuta alla diversita delle bovine alimentate con foraggi differenti e I'acqua;
fattori che certamente contribuiscono alla composizione dei nutrienti ritrovati nel latte. | solidi
totali ottenuti dalle ricotte artigianali dei Nebrodi hanno riportato valori di 26,2+4,8%, quelle del
Ragusano di 21,2+2,2%. Le proteine riportano il medesimo valore di 6,8+1,5% nelle ricotte dei
Nebrodi e di 6,8£0,8% per I'area del Ragusano.

Tabella 4. Elaborazione dati analisi chimiche su campioni di Ricotta fresca Artigianale

Parametri Aziende Artigianali Nebrodi Aziende Artigianali Ragusa

analitici Media Dev. St. Media Dev. St.
pH 6 0.1 6.5 0.1
Ceneri 1.7 2.5 1.8 +0.6
Grasso 15.9 4.5 11.6 2.4
Solidi totali 26.2 4.8 21.2 2.2
Proteine 6.8 1.5 6.8 0.8

Ricotte industriali: i dati delle analisi chimiche sulle ricotte vaccine industriali rilevate nelle due
aree, si discostano di poco da quelli riportati da Mucchetti et al. (2002), i valori si sono mantenuti
costanti nel calcolo della media e della deviazione standard per entrambe le aree, come riportato
nella tabella 5. Il contenuto medio in umidita & pari al 76,7 £2,9 per le ricotte industriali dell’areale
dei Nebrodi, mentre per le ricotte industriali dell’areale ragusano & pari al 79,02 +1,7 mostrando
una differenza del 2,3%. Sia il pH (6,320,1 per le ricotte industriali dell’areale dei Nebrodi; 6,4+0,1
per le ricotte industriali dell’areale ragusano) che le ceneri (1,7+0,1 per le ricotte industriali
dell’areale dei Nebrodi; 1,640,1 per le ricotte industriali dell’areale ragusano) presentano valori
medi pressoché analoghi fra i due areali di produzione. In merito al contenuto medio in grasso si
rileva un tenore di 10,36%3,9% per le ricotte industriali dell’areale dei Nebrodi e di 8,72+1,8% per
le ricotte industriali dell’areale ragusano, evidenziando una differenza di quasi il 2%. Da questi
risultati & possibile dedurre che le ricotte industriali, se pur prodotte in aziende diverse dislocate in
due diverse aree della Sicilia, presentano valori chimici molto vicini presumibilmente connessi ad




un elevato grado di standardizzazione con la quale vengono prodotte. Fa eccezione la
composizione in grassi, la quale pud dipendere da diversi fattori quali la materia prima, ovvero il
latte impiegato per la caseificazione, oppure dall’aggiunta in fase produttiva di siero, grasso o
panna.

Tabella 5. Elaborazione dati analisi chimiche su campioni di Ricotta fresca Industriale

Parametri Aziende Industriali Nebrodi Aziende Industriali Ragusa
analitici Media Dev. St. Media Dev. St.
pH 6.3 $0.1 6.4 $0.1
Ceneri 1.7 $0.1 1.6 +0.1
Grasso 10.36 3.9 8.72 +1.8
Solidi totali 23.3 2.9 20.98 *1.9
Umidita 76.7 2.9 79.02 1.7
Proteine 8.26 1.7 8.54 +0.9
CONCLUSIONI

| risultati ottenuti nel presente studio si rivelano utili nel mettere a confronto lo studio di
conservazione tra le ricotte tradizionali e quelle industriali, pur essendo prodotte in aree diverse
della Sicilia. Si osserva come i parametri chimico-fisici: pH, contenuto proteico e anche i valori
delle ceneri per entrambe le tipologie restano pressoché costanti. Il contenuto in grassi cambia in
base alla materia prima ed al processo produttivo, cosa che potrebbe essere tenuta in
considerazione ai fini di marketing per soddisfare i consumatori, oggi piu che mai attenti alla
composizione nutrizionale degli alimenti.

Per quanto concerne |'aspetto microbiologico si pud dedurre che ponendo a confronto i dati
ottenuti dalle ricotte tradizionali e da quelle industriali dei Nebrodi, le ultime, generalmente
ritenute “sicure” mostrano anch’esse livelli di contaminazione al pari se non maggiori di quelle
tradizionali. Patogeni di origine alimentari quali S. aureus erano al di sotto dei limiti di rilevazione
dei metodi utilizzati. Da evidenziare che l'attivita dell'acqua era al di sotto dei valori che
consentono la crescita della maggior parte dei patogeni di origine alimentare.

La qualita microbiologica e l'interpretazione dei risultati dei diversi tipi di prodotti caseari
dipendono dai punti di campionamento durante la fase di produzione o vendita al dettaglio. Nel
presente studio € stata monitorata la fase di post-processing al fine di valutare la rispondenza ai
criteri microbiologici.

Le ricotte fresche cosi come i formaggi a pasta molle, in genere sono di limitata durabilita, a causa
dell'elevato contenuto di umidita e pH che favoriscono la proliferazione di alcuni microrganismi
deterioranti. E possibile pensare anche che possa esserci stata una contaminazione post-processo
produttivo o di stoccaggio nelle ricotte artigianali, anche perché in fase di lavorazione il siero viene
portato a temperature di 80-90°C che abbattono la carica microbica, I'unica eccezione la farebbero
le spore dei cocchi, ma come si puo osservare nella tabella 2, le ricotte artigianali delle due aree
presentano valori <1 UFC.

Si osserva, quindi, che uno dei punti critici della ricotta fresca & la sua scarsa conservabilita, cio
rappresenta un limite che ne frena la diffusione presso i mercati extraregionali ed internazionali, a
maggior ragione per quella prodotta con metodi tradizionali che di per sé ha una bassa shelf-life
che ricordiamo essere di 2-3 giorni.



Le valutazioni microbiologiche e chimico-fisiche dei casi oggetto del presente studio mostrano che
la durabilita del prodotto potrebbe essere estesa a seconda del grado di igiene e di tecnologia
dello stabilimento.

La ricotta e, per le sue caratteristiche intrinseche di composizione e microbiologiche, un prodotto
sensibile alla crescita di microrganismi patogeni e alteranti. Pertanto per estenderne la
conservabilita, oltre che porre una maggiore attenzione alle buone pratiche di igiene e di
produzione, potrebbe essere necessario adottare anche soluzioni tecnologiche in grado di
ostacolare lo sviluppo di eventuali microrganismi contaminanti durante la refrigerazione.

Tra le innovazioni diversi Autori hanno descritto I'applicazione della MAP sulla ricotta fresca o
ancora di trattamenti fisici come I'omogeneizzazione applicata alla ricotta di bufala, quest’ultima
piu incisiva potrebbe dare come risultato una palatabilita non apprezzata da tutti i consumatori.

In futuro le attivita di ricerca potrebbero rivelarsi utili nel creare un connubio tra il processo di
lavorazione artigianale, nel pieno rispetto della tradizione, e forme di innovazione tecnologica che
non vadano a modificare o ad alterare la componente organolettica.



