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LATTE CRUDO



LA CASEIFICAZIONE



Formaggi di latte di capra dell’Isola di Capraia LI

Pecorino a latte crudo della montagna pistoiese PT

Pecorino a latte crudo della provincia di Siena SI

Pecorino del Parco di Migliarino-S. Rossore- PI

LA CASEIFICAZIONE

Pecorino del Parco di Migliarino-S. Rossore-
Massaciuccoli

PI

Pecorino della Garfagnana e delle Colline Lucchesi LU/
PI

Pecorino della Lunigiana MS



I BATTERI LATTICI :Starter autoctoni



I BATTERI LATTICI : PROBIOTICI



LE NOSTRE COLLABORAZIONI

DEPARTMENT OF FOOD SCIENCE 
AND HUMAN NUTRITION 



WORKS IN PROGRESS

Valutazione dell’attività probiotica di ceppi di Lb paracasei

Influenza della rutina sullo sviluppo di starter 
autoctoni 

Valutazione dell’attività probiotica di ceppi di Lb paracasei

isolati da prodotti lattiero-caseari toscani

Produzione di batteriocine da parte di ceppi di Lb 

plantarum isolati da prodotti  tradizionali toscani  

Ricerca di spore di clostridi butirrici in latte di 
pecora   
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CONCLUSIONI
Un proverbio pisano esprime molto bene  le caratteristiche 

che deve avere un buon formaggio pecorino

“Pan ‘oll’occhio e cacio ceo”

Grazie per l’attenzione                     


