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SUMMARY The results of an investigation concerning the microbial population of Ciauscolo 

salami produced in the hinterland of the Marche Region, are reported. 

Phenotypic assays, namely inhibitory activity against Listeria monocytogenes, 

acidification ability, proteolysis, and lipolysis were performed. The technological 

characterization highlighted the presence of a high diversity of autochthonous 

bacterial population among the 14 producers investigated and a certain number 

of genetically different strains to be potentially used as starter cultures for the 

manufacture of Ciauscolo. 
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Il Ciauscolo è un insaccato fermentato tradizio-

nale marchigiano, le cui metodiche di produzio-

ne, consolidate nel tempo, non prevedono 

l’impiego di colture starter. Come per altri pro-

dotti tradizionali, l’importanza dello studio del-

la microflora autoctona coinvolta nel processo 

produttivo risiede nella possibilità di valorizza-

re ulteriormente questo tipo di prodotto e al 

contempo, promuovere e approfondire il legame 

tra prodotto tipico, località e tecnologia di pro-

duzione. Questo studio si inserisce all’ interno 

di un progetto di ricerca corrente finanziato dal 

Ministero della Salute: “Studio della flora au-

toctona nella bioconservazione degli alimenti: 

caratterizzazione di ceppi isolati in prodotti 

tradizionali della Regione Marche” (RC IZSUM 

05/2007). L’obiettivo principale di questa ricerca 

ha riguardato lo studio della flora autoctona del 

Ciauscolo mediante l’impiego di tecniche inno-

vative d’identificazione rapida di questi micror-

ganismi e di valorizzazione del loro utilizzo, at-

traverso lo studio delle attività biochimiche e 

antagoniste di interesse tecnologico. Vengono 

qui riportati i risultati della caratterizzazione 

tecnologica della microflora autoctona in ciau-

scoli di quattordici salumifici riconosciuti della 

Regione Marche. Settantadue ceppi di batteri 

lattici e 11 ceppi di cocchi coagulasi negativi, 

precedentemente identificati e biotipizzati me-

diante tecniche molecolari e provenienti sia da 

lotti di prodotto finito a 20 giorni di stagionatu-

ra (Ditte 1-14), sia da lotti campionati nelle di-

verse fasi di produzione (Ditta 1), sono stati sot-

toposti all’analisi dell’ attività antagonistica nei 

confronti di cinque ceppi di Listeria monocyto-

genes mediante “Agar spot test” ed alla caratte-

rizzazione tecnologica. Quest’ultima ha riguar-

dato la valutazione delle attività: (i) acidificante 

dei LAB per via potenziometrica; (ii) proteolitica 

dei LAB e dei CCN sulla frazione sarcoplasma-

tica e miofibrillare delle proteine di carne suina 

mediante “Agar plate assay”; (iii) lipolitica dei 
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CCN mediante “Agar plate assay” su Tributyrin 

agar. La selezione di poche specie dominanti nel 

prodotto finito ha evidenziato il ruolo giocato 

dalla flora lattica nel processo fermentativo di 

questo salume. La valutazione delle attività 

tecnologiche, nonché lo studio dell’attitudine dei 

ceppi selezionati alla bioconservazione 

dell’alimento mediante attività anti-Listeria, ha 

evidenziato diversi livelli di eterogeneità tecno-

logica, inter e intraspecifica, degli stipiti isolati, 

correlabile all’ elevata eterogeneità genetica 

della popolazione microbica tipica del Ciauscolo. 

Cinquantadue dei 72 (circa 72%) ceppi di LAB 

studiati hanno mostrato di avere attività anti-

batterica nei confronti di almeno un ceppo tar-

get, mediante la formazione di un alone di inibi-

zione superiore ad 1 mm. La maggiore attività 

antagonistica è stata osservata nei ceppi appar-

tenenti alle specie Lactobacillus sakei, Pedio-

coccus pentosaceus e Lactococcus lactis, con un 

alone di inibizione uguale o maggior di 3 mm. In 

riferimento all’ attività acidificante, è interes-

sante notare come le due specie eterofermen-

tanti facoltative Lactobacillus. plantarum e 

Lactobacillus. paraplantarum abbiano manife-

stato la migliore attitudine all’acidificazione, sia 

in termini di velocità, sia in termini di capacità 

acidificante totale. Non tutte le specie saggiate 

hanno mostrato capacità di idrolizzare le pro-

teine della carne. E’ infatti risultato positivo a 

tale caratteristica tecnologica solo il 50,3 % dei 

ceppi. Tutti i ceppi CCN saggiati hanno dimo-

strato di possedere attività lipolitica in seguito 

a semina su terreno agarizzato, ma come ri-

scontrato per le altre attività tecnologiche stu-

diate, sono stati osservati diversi livelli di in-

tensità dell’ attività lipolitica sia a livello di 

specie, sia a livello di stipite batterico. 

L’individuazione di alcuni ceppi dalle spiccate 

attitudini tecnologiche (L. sakei 48420-1 per l’ 

attività anti-Listeria, Staphylococcus xylosus 

48420-24 per l’ attività lipolitica e le specie L. 

plantarum e L. paraplantarum per l’ attività 

acidificante) suggerisce un possibile impiego di 

queste colture per la formulazione di colture 

starter autoctone a composizione mista, carat-

terizzate dalla coesistenza di più ceppi microbi-

ci, ciascuno con una differente attività tecnolo-

gica e/o bioconservativa che possano al contem-

po contribuire alla riduzione dell’ appiattimento 

dell’aroma del prodotto apportato dall’ indu-

strializzazione del processo produttivo e dall’ 

uso eccessivo di colture starter commerciali. 
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