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De Respinis, S., et al., 

Fungal communities on 

alpine cheese rinds in 

Southern Switzerland.

Botanical Studies, 2023. 

64(1): p. 6.
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il 50-85% 
della flora superficiale di Formaggio 

d’alpe Ticinese è costituita da lieviti

De Respinis, S., et al., Fungal communities on alpine cheese rinds in Southern 

Switzerland. Botanical Studies, 2023. 64(1): p. 6.
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Flora microbica sulle superfici dei formaggi

▪ La maturazione della superficie è:

➢una complessa coesistenza di batteri, lieviti e muffe, favorita dalla regolare cura 

del casaro.

➢una coltura secondaria.
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Flora microbica sulle superfici dei formaggi

Lieviti Geotrichum Penicillium Micrococchi e stafilococchi

Batteri cornei
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Flora microbica sulle superfici dei formaggi

Lieviti Geotrichum Penicillium Micrococchi e stafilococchi
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Altrimenti... si usa la natamicina (es. Uruguay)

Vietato in Svizzera secondo il Codice etico 2002
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Formaggio 24h

Formaggio 24h

pH 5.10-5.20
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Dopo la salamoia

pH 5.10-5.20
pH

pH

➢ Sviluppo di lieviti sulla superficie del formaggio

➢ Consumo di acido lattico

acido lattico

➢ Deacidificazione della crosta

➢ Migrazione dell'acido lattico nella crosta

➢ Aumento del pH
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Durante la stagionatura

➢ Sviluppo di stampi
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Durante la stagionatura

pH

pH

acido latticoProteolisi

➢ Gli enzimi scompongono le proteine:

➢ lieviti e muffe della crosta

➢ batteri nelle colture e nella flora del latte

➢ Sviluppo del gusto e dell'aroma

➢ Formazione della pasta



13
J. Haldemann

lieviti | Giornata dell’alpigiano TI 2024

Lieviti dominanti

nella pasta:

−Debaryomyces hansenii

−Kluyveromyces sp.

−Geotrichum candidum

sulla crosta:

−Debaryomyces hansenii

−Geotrichum candidum

−Yarrowia lipolytica

−Kluyveromyces sp.

Debaryomyces hansenii

Condizioni

anaerobiche

Condizioni

aerobiche
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Esempio di difetto del lievito

Berner Alpkäse

7 settimane, con gonfiore

Chromatographie [mmol/kg]
Normes 
à 3 mois

[mmol/kg]

Acides gras volatils totaux 14.2

Acides formiques C 1 0.8

Acides acétiques C 2 12.6

Acides propioniques C 3 0.1 < de 2.0

Acides i-butyriques i-C 4 0.1

Acides n-butyriques n-C 4 0.6

Acides i-valériques i-C 5 0.0

Acides i-caproïques i-C 6 0.0

Acides n-caproïques n-C 6 0.0 < de 0.3
Analisi dei lieviti :

130’000 ufc/ml

❖ Apertura

❖ sapore di succo di mela
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Contaminazione del latte da lieviti

▪Contaminazione significativa del latte, mastite da lieviti (il latte crudo 

contiene normalmente da 10 a 100 lieviti, a volte anche 1000 per ml).

▪ Temperatura di produzione non superiore a 50°C (i lieviti sono 

principalmente mesofili, psicotropi e poco tolleranti al calore), 

contaminazione delle colture sul siero.

▪ Scarsa acidificazione sotto pressa

▪Raffreddamento rapido dei formaggi

▪Coltura inattiva

▪ Sostanza inibitrice

▪ Zucchero residuo

▪ Attrezzature di lavoro: pressa, cantina, bagno di sale, ecc.
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lieviti

▪ Tollerante all'acidità, ai sali, ai bassi valori diaw , tranne che alle alte

temperature! 

▪ Acido lattico  CO2, H2O e energia

▪ Amminoacidi  NH

▪ Sostanze che favoriscono la crescita, come le vitamine.

▪ Componenti aromatici (NH3, …)

 Desacidificazione delle superfici entro 2-4 giorni da pH ~4,9/ 5,2 a 6,3.

 Preparano il terreno per i batteri sensibili all'acido ma tolleranti al sale!

 Forniscono ai batteri sostanze che ne favoriscono la crescita (ad es. colture, 

depositi di formaggio fresco, ecc.).

 Contribuiscono alla formazione del sapore.
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Lieviti nella salamoia
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Ticino: Lieviti nella salamoia e nei formaggi

Alp Data rapporto Denominazione Lieviti nella salamoia Lieviti nei formaggi

A

12/06/2023 Salamoia 2'700 UFC/ml 
25/07/2023 Salamoia 100'000 UFC/ml 

28/11/2023 Formaggio alpe < 400 UFC/g 

B

26/06/2023 Salamoia 220'000 UFC/ml 
11/09/2023 Salamoia > 150'000 UFC/ml

28/11/2023 Formaggio alpe 340'000 UFC/g 

C
27/06/2023 Formaggella 50 UFC/g 
27/06/2023 Cagliata < 10 UFC/g 
29/07/2023 Formaggella < 100 UFC/g 

D

05/07/2023 Salamoia 71'000 UFC/ml
07/08/2023 Salamoia 68'000 UFC/ml 
11/09/2023 Salamoia 94'000 UFC/ml 

28/11/2023 Formaggio alpe 31'000 UFC/g 

E

16/07/2023 Salamoia 3'200 UFC/ml 
12/09/2023 Salamoia 1'000 UFC/ml

28/11/2023 Formaggio alpe 2'900 UFC/g 
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Conclusioni

▪ I lieviti svolgono un ruolo molto importante nella stagionatura dei formaggi.

▪ Forma la crosta e l'aspetto del formaggio

▪Disacidifica la pasta

▪ Sviluppa il sapore e affina la pasta

http://microbialfoods.org/using-microscopy-to-monitor-artisan-fermentations/

lieviti

muffa

Batteri
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Tanto successo per la stagione 2024

john.haldemann@agroscope.admin.ch

Alpe Garina
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Merci pour votre attention

john.haldemann@agroscope.admin.ch

Agroscope une bonne alimentation, un environnement sain

www.agroscope.admin.ch


