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Il latte di pecora ed i suoi prodotti derivati, in particolare i latti fermentati, stanno acquistando sempre più importanza dal punto di vista nutrizionale grazie all’elevato contenuto in componenti ad alto valore biologico [1-3]. Questi effetti
benefici sono attribuibili alla presenza di numerosi peptidi bioattivi, derivanti dalle attività di proteolisi, con potenziale effetto antipertensivo, antiossidante, antinfiammatorio, ipoglicemizzante, ipocolesterolizzante ed antibatterico. 
La presenza di queste molecole è fortemente influenzata dalla microflora batterica coinvolta, volontariamente o involontariamente, nel processo produttivo e dalle tecniche e parametri di trasformazione adottati.
Scopo del presente lavoro è stata la messa a punto e la caratterizzazione, da un punto di vista microbiologico e biochimico, di un latte fermentato ottenuto da latte ovino proveniente da animali allevati in Valle d’Aosta mediante l’utilizzo
della coltura starter YoAlp® messa a punto dall’Institut Agricole Régional a partire da ceppi di batteri lattici (Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii) selezionati sul territorio valdostano.
Nel presente lavoro verranno presentati i risultati della caratterizzazione biochimica.

MATERIALI & METODIMATERIALI & METODI

L’analisi della frazione peptidica sotto i 10 kDa di peso molecolare ha portato ad evidenziare la presenza di 77 differenti peptidi, con
caratteristici valori di m/z, tutti derivati dalle proteine del latte: αs1-caseina (αs1-CN), αs2-caseina (αs2-CN), β-caseina (β-CN), k-caseina (k-
CN), β-lattoglobulina (LGB) e α-lattalbumina (LALBA). Tra questi 77 peptidi, 23 sono stati identificati con un alto grado di certezza
arrivando a determinarne, la sequenza e la proteina d’origine, grazie all’uso di database on-line e pubblicazioni scientifiche su riviste del
settore. Ad alcuni di questi è stato possibile attribuire effetti potenziali, in particolare antipertensivo (ACE inibitori), ipoglicemizzante
(DPP-IV inibitori) e antimicrobico (Tab. 1), ma anche antiossidante, immunomodulatore e anticancerogeno.

Tab. 1 Alcuni peptidi bioattivi identificati in YoAlp®

Peptidi bioattivi
Frazione 10 kDa

 HPLC: colonna Jupiter 1x250 mm,
300 A, 3 μm

LC-MS ESI+: Thermofisher LTQ XL [4]
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Da un punto di vista del profilo aromatico, YoAlp® ha dimostrato di avere un buon contenuto in componenti
volatili prevalentemente rappresentati dai chetoni ed acidi. (Fig. 3). Considerando i composti aromatici
caratteristici del quadro aromatico di un latte fermentato è stato evidenziato che il fermento autoctono ha
un'ottima attitudine alla produzione di diacetile, acetoino, acetone e 2-butanone (Fig. 4).

L'analisi della composizione in acidi grassi eseguita in GC/MS e la loro quantificazione tramite GC/FID hanno
mostrato come YoAlp® sia un'ottima fonte di acidi grassi desiderabili come gli acidi grassi essenziali, in
particolare si osserva un buon rapporto ω6/ω3. Inoltre, il CLA (isomeri coniugati dell’acido linoleico) 9c, 11t, noto
per possedere attività anticancerogene rappresenta il 90% dei CLA totali (Fig. 2).

L'effetto potenziale funzionale del prodotto della fermentazione del latte ovino con la
miscela autoctona è stato confermato dai microsaggi enzimatici che hanno dimostrato
come YoAlp® abbia un’alta attività ACE inibitoria (inib. ACE) (97%±1,57) ed una discreta
attività antiossidante (inib. DPPH) (35,02%±2,29) Inoltre ha mostrato anche una buona
attività ipoglicemizzante (inib. DPP-IV) con un'inibizione del 89,86%±4,49 (Fig. 1). 
Per quanto riguarda l’inibizione dell’ACE e del radicale DPPH, i valori ottenuti
corrispondono rispettivamente a 0,058 μM Captopril equivalenti e 4,43 μg/ml Vitamina
C equivalenti.

La caratterizzazione completa del prodotto finito ha messo in luce diversi aspetti interessanti dal punto di vista dei potenziali effetti benefici di un latte fermentato totalmente legato al territorio di montagna. YoAlp® di pecora rappresenta,
dunque, un’opportunità per le aziende del settore lattiero-caseario valdostano, in quanto può concorrere alla diversificazione dell’offerta e preservare la biodiversità e la tipicità delle produzioni della Regione Valle d’Aosta.

Fig. 1 Attività biologica di YoAlp® espressa come dato medio ottenuto dall’analisi
di due differenti lavorazioni.

Fig. 2: Cromatogramma GC/FID e contenuto medio (g/100 g grasso) per alcune delle classi di acidi grassi individuate di YoAlp® di
pecora. Valori medi calcolati considerando 2 campioni di latte fermentato, estratti in doppio ed analizzati in triplo. 

Fig. 4: % di abbondanza media relativa (Apicco/Asi) ottenuta dall’analisi in
triplo di due ripetizioni di YoAlp®  di pecora, rispetto  al totale delle
sostanze identificate, per le classi individuate. 

Fig. 3: Abbondanza media relativa (Apicco/Asi) dei composti
volatili, ottenuta dall’analisi in triplo di due ripetizioni di
YoAlp® di pecora. 

Lettore di micropiastre Tecan Infinite 200 Pro
Attività ipoglicemizzante (inibizione di 10 μl di DPP-IV
estratto da polvere intestinale di ratto), antiossidante

(inibizione di DPPH 0.2 mM) [6]  ed antipertensiva
(inibizione di ACE 100 mU/ml)

Profilo degli acidi grassi
Estrazione secondo Jiang J. et al [7] con una trans-
metilazione in ambiente basico FIL-IDF 182:1999.

Colonna : SP 2560 (100 m x 0.25 mm x 0.2 μm di fase fissa
non-bonded biscyanopropylpolisiloxane)

GC/MS: Trace 1300/ TSQ 9000 Thermoscientific
GC/FID: Trace 1300 Thermoscientific

Profilo aromatico
Fibra:  85 μm SPME Carboxen/PDMS StableFlexTM 
Colonna : DB-WAX J&W (30 m x 0,25 mm x  0,25 μm)
GC-MS: Trace 1300/TSQ 9000 Thermoscientific [8]

Quindici peptidi invece hanno mostrato più di una probabile sequenza di origine,
per cui non è stato possibile dare un’identificazione certa e di conseguenza
attribuire loro un potenziale effetto. Per i restanti peptidi, presenti nei campioni
analizzati, non è stato, al momento, possibile trovare una sequenza corrispondente
nei database on-line.


