-
s‘a

p

Organic

Ca
Larm, Qfm/

_r'lhilnrlf*.‘*;ulHul'lilln .
‘ CeltOfOrm ElU oo rerone  EcorNaturaSi
OPENAFIELDS

prodotti biologici e biodinamici
- UNIONE EUROPEA N =
Fondo Ei Agricolo
oy e RegioneEmilia-Romagna
ain elle zone rurali

Innovation for AgriFood . Pfogfamma dl
l‘ e1 Sviluppo Rurale
et B G N B ! Agienada Agr @ dell'Emilia-Romagna

| "‘,' = | | ] ﬁ\;;«,
‘H‘W@h I1la il incialil

- Ut o Verdf/

FERMENTAZIONE LATTICA DISUCCHI E
PUREE DI FRUTTA COME NUOVA STRATEGIA
PER L'INNOVAZIONE DI PRODOTTO

Dott.ssa Gaia Bertani — Prof.ssa Martina Cirlini




OBBIETTIVO & PIANO SPERIMENTALE

WELERMI

Sl

Sviluppare succhi e puree biologici altamente innovativi a carattere salutistico
grazie all’impiego di batteri lattici, in grado di veicolare microrganismi vitali che
possano arricchire il microbiota intestinale e composti benefici derivanti dalla
loro attivita metabolica.
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PROVE IN CAMPO
Prove in parcelloni con impiego
di matrici organiche innovative
e consorzi microbici al fine di
migliorare la resa e qualita delle
produzioni biologiche.

SELEZIONE DI
MICRORGANISMI PER

Selezione @ nicrorganismi
per produrre succhi fermentati
vegetali caratterizzati da gusto
e aroma apprezzabili

DIVULGAZIONE, TRASFERIMENTO RISULTATI E IMPLEMENTAZI

Test di fermentazione e
caratterizzazione chimica,
microbiologica, aromatica,
nutrizionale e sensoriale
dei prodotti ottenuti
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PRODUZIONE DI PROTOTIPY
oTTIMIZIATIONE DEL FERMENTATI

Pmm l“ .S\'ilupplu ucuu produzione
FERMENTAZIONE in azienda secondo un

protocollo di fermentazione
ottimizzato e definito
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STUDI DI MERCATO E
ANALISI DI FATTIBILITY’

Approfondimento  della
conoscenza e potenzialita
del mercato, valutazione
dei canali migliori per il
lancio e la veicolazione
dei prodotti, valutazione
di fattibiliti per una
vincente implementazione
produttiva
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STUDI NECESSARI ALLA 2

REALIZZAZIONE DEL PIANO REOIERMENI é%g?io"

_F_[|] Corte San Ruffillo 5™

U STAAORDINARI PER NATURA u’% l/erdf,
Saporé 8.—'0!(@!-0. "
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5 MATRICI
m‘j Pesca

Mela
Albicocca
Lampone

Pesca nettarina

Analisi di zuccheri semplici e
acidi organici

SUBSTRATI

FERMENTISCIBILI???
Prof.ssa Cirlini



STUDI NECESSARIALLA
REALIZZAZIONE DEL PIANO
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 compip, naturdh Lactiplantibacillus plantarum

Leuconostoc mesenteroides 3

Leuconostoc citreum

Lactocaseibacillus paracasei 15

Lactocaseibacillus rhamnosus 12

Pediococcus acidilattici 4

5 MATRICI BATTERI Levilactobacillus brevis 1
i LATTICI .

X7 Leuconostoc pseudomesenteroides 1

1

Lactococcus lactis

The Influence of Viable Cells and Cell-Free Extracts
of Lactobacillus casei on Volatile Compounds and
Polyphenolic Profile of Elderberry Juice

Annalisa Ricci 1, Alessia Levante ', Martina Cirlini 7, Luca Calani 7, Valentina Bernini T,
Daniele Del Rio 2, Gianni Galaverna 1, Erasmo Neviani T, Camilla Lazzi !

Use of Dairy and Plant-Derived Lactobacilli as Starters for Cherry Juice Fermentation Volatile profile of elderberry juice: Effect of lactic
Annalisa Ricci,!" Martina Cirlini,? Antonietta Maoloni,! Daniele Del Rio,? Luca Calani,! Valentina Bernini, acid fermentation using L. plantarum, L. rhamnosus
Gianni Galaverna,' Erasmo Neviani,' and Camilla Lazzi'" and L. casei strains

Annalisa Ricci 1, Martina Cirlini 2, Alessia Levante 1, Chiara Dall'Asta 1, Gianni Galaverna T,
From Byproduct to Resource: Fermented Apple Pomace as Beer Flavoring Camilla Lazzi 3

Chiancone



STUDI NECESSARIALLA
REALIZZAZIONE DEL PIANO @9® @[

5 MATRICI ~ BATTERI
LATTICI

510 FERMENTATI
(Monocolture)
108 FERMENTATI (Co-colture)

Processo fermentativo 48h A T ottimale

VALUTAZIONE CRESCITA MICROBICA + VALUTAZIONE SENSORIALE
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SELEZIONE DEI MICROORGANISMI 9 11
PER PRODOTTI FERMENTATI @ @ M
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Valutazione crescita microbica

510 Fermentati (Monocolture)

10%

4%_\ 6%
MELA ALBICOCCA
20% /]

18% =

PESCA

— 9% 17%

PESCA LAMPONE

NETTARINA

B Crescita
! Non Crescita
~ Inoculo stabile

67% —

= Pureadi Pesca e Mela - Crescita per la maggior parte di ceppi testati
» Pureadi Albicocca e Pesca nettarina = Decremento per la maggior parte dei ceppi testati
= Purea di Lampone = Nessuna crescita



SELEZIONE DEI MICROORGANISMI 9 11
PER PRODOTTI FERMENTATI @ @ ﬂ
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Valutazione analisi sensoriale

Prodotto: Pured di ...........coeeuvuue. ASSAGGIALOre...ununesinrrnees

Assaggia il campione e indica il giudizio complessivo per ognuno.

Campione Controllo

1 2 3 4 5 [ 7 8 9 10
Commenti: ....
Campione
1 2 3 4 5 [ 7 8 9 10
Comment,
SCHEDA DI PEREFERENZA PER ORDINAMENTO Assaggiatore.......cuvermnenanns
Prodotto:
Valutare i campiol 1I'ord! cu pi tati d t dest
Ord mpi base alla vostra preferenza.
Ordine di 1 2 3 4 5 6 7
preferenza Meno
gradito
8 9 10 11 12 13 14 15
Pili gradito
[ ]

4 panelists non esperti

» Periodo Giugno 2020- Agosto 2020 per un totale di 6 incontri.
« Controllo non fermentato in ogni incontro

Giudizio complessivo del campione, scalada 1 a 10, e ordine di
preferenza.




SELEZIONE DEI MICROORGANISMI m Campioni pil graditi

PER PRODOTTI FERMENTATI Valutazione analisi sensoriale m Campioni graditi quanto il controllo
255 Fermentati (Monocolture) © Campioni meno graditi

MELA ALBICOCCA
‘ 49%_\ /_49%
PESCA LAMPONE o Matrici fermentate
NETTARINA / maggiormente
53%_ apprezzate
16% (Albicocca, Pesca
. Nettarina e
T Lampone)
| g Matrici fermentate

VALUTAZIONE CRESCITA MICROBICA + VALUTAZIONE SENSORIALE me”(zsgsirae)zzate
Y

0
ENE N o °6°°
RIERY ome%ézo 5 MONOCOLTURE MIGLIORI PER MATRICE —— £ERMENTAZIONI CO-COLTURA

PESCA

65%
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SELEZIONE DEI MICROORGANISMI - S Q4,0

PER PRODOTTI FERMENTATI Valutazione crescita microbica @9@ ; R[M 9,|§H| &@43
108 Fermentati (Co-colture)

ALBICOCCA

40%

MELA

29%

B Crescita
! Non Crescita
" Inoculo stabile

~\

—50%

\_ 60%

29% A
PESCA . LAMPONE
NETTARINA
—67% \_71%

NO PESCA PUNTO VERDE BIO
Andamento pressocheé stabile o decremento della crescita per tutte la matrici

testate (eccetto la purea di Mela) = Trend differente dai fermentati con
monocolture
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SELEZIONE DEI MICROORGANISMI o3t TneTEng o
PER PRODOTTI FERMENTATI Valutazione analisi sensoriale @ @ LF] M “Nﬂ'@‘?

108 Fermentati (Co-colture)

m Campioni piu graditi
W Campioni graditi quanto il controllo
© Campioni meno graditi

Matrici fermentate
maggiormente
apprezzate (Mela, Pesca
Nettarina e Lampone)
Matrici fermentate meno
apprezzate (Albicocca)

7
MELA ’ ALBICOCCA

PESCA LAMPONE

NETTARINA ~

29% 4 — 28%

5% __4
— 50%

25%__—

\ 43%
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SELEZIONE DEI MICROORGANISMI N 6,0
PER PRODOTTI FERMENTATI (REAEERMEN =

FERMENTAZIONI FERMENTAZIONI g
MONOCOLTURE CO-COLTURE » \®
'\ -

VALUTAZIONE CRESCITA MICROBICA VALUTAZIONE CRESCITA MICROBICA
’ = Alcuni biotipi in grado di crescere nelle matrici = Maggior decremento della crescita
selezionate (Mela e Pesca) rispetto alle monocolture

VALUTAZIONE SENSORIALE = No sinergia fra i biotipi selezionati

» Fermentati con monocolture maggiormente
apprezzati rispetto alle fermentazioni in co-coltura VALUTAZIONE SENSORIALE

= Astringenza per alcune matrici assaggiate = Astringenza per alcune matrici
(Albicocca e Lampone) assaggiate (Albicocca e Lampone)

&

Fase aggiuntiva: Valutazione sensoriale

dopo aggiunta di zucchero di canna
biologico post-fermentazione
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SELEZIONE DEI MICROORGANISMI

PER PRODOTTI FERMENTATI

MELA

PESCA

| NETTARINA

CC I
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Test di Accettabilita presso EcorNaturaSi

EcorNatura$Si

prodotti biologici e biodinamici

Vista (colore, densita), olfatto (profumo) e gusto (aroma, dolcezza, asprezza e intensita del sapore)

e Fermentatol ALBICOCCA
VA ® Fermentato?
Fermentato 3
® Fermentato4
® Controllo

Percezione simile ad una polpa
di frutta o un frullato. | campioni
sono risultati essere molto dolci,

possibilita di ridurre lo zucchero
addizionato.

e Fermentato 1
® Fermentato 2

LAMPONE
Fermentato 3

® Fermentato4 A
® Controllo v
dolcezza, poco soddisfacente

Sufficiente il grado di
la consistenza

e Fermentato 1
@ Fermentato 2

Fermentato 3
® Fermentato 4
® Controllo

Buon equilibrio tra dolcezza e
asprezza. Buono il colore e la
densita. Buona profumazione.

® Fermentato 1
® Fermentato 2

Fermentato 3
® Fermentato 4

® Controllo

Asprezza, Acidita, Buono il colore
e la consistenza. «Frizzantezza»

. o | FERMENTATI SONO PIU’ BUONI RISPETTO AL
Gl 9 CONTROLLO NON FERMENTATO
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O
OTTIMIZZAZIONE DEL PROCESSO DI %273

FERMENTAZIONE ROEERMENITE

= FERMENTATI PIU’ BUONI MA NON FUNZIONALI = Caratterizzazione Polifenoli totali e profilo polifenolico
(Folin Ciocalteau e HPLC) e Attivita antiossidante (DPPH e ABTS) su tutti | fermentati assaggiati presso
EcorNaturaSi

= SCELTO 1 MATRICE LA PIU” BUONA (ALBICOCCA) - Diverse prove per migliorare il profilo di crescita e
verificare il contenuto polifenolico e dell’attivita antiossidante (prove di diluizione, modificazione del pH,
crescita a basse temperature, TOTALE: 60 prove)

= LA CONDIZIONE E’ STATA TROVATA (ALBICOCCA + 4193 = 25°C 48h) - Messa a punto di nuove condizioni
di fermentazione che consentono di incrementare carica vitale inoculo e lievemente I'attivita antiossidante,
MA profilo composti fenolici diverso = Prof.ssa Cirlini

= MESSA A PUNTO DI PROTOCOLLI AD HOC PER ENTRAMBE LE AZIENDE (TRASFERIMENTO TECNOLOGICO)

_".b Corte San Ruthllo Don o o0
MATRICE:LAMPONE - MATRICE: ALBICOCCA
CEPPO: L. plantarum 4932 CEPPO: L. plantarum 4193

CONDIZIONI: 37°C, 48h CONDIZIONI: 25°C, 48h
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TRASFERIMENTO TECNOLOGICO E PRODUZIONE DI PROTOTIPI

O
INDUSTRIALI i e @LMEWG%%%
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1° PROVA (Conte in piastra) _r‘l|] frlm'iv San Ruffillo

: LAMPONE + 4932 48H A 37°C B "

) Inoculo . .

; 7 Log UFC/g Per poter monitorare il processo da parte
2. dell’operatore e stato deciso di far partire la
s fermentazione il giorno successivo alla
00 consegna dell’inoculo
1 4

2 PROBLEMATICHE:

II = Carica elevata lieviti ambientali

T01/12 T02/12 TO 4932 T10 4932 T20 4932 T30 4932 T40 4932 |nOCU|9 In forl:na ||qUIda non ldoneo’
wPCA mVRS mYEDC perdita vitalita l

TO 1/12: matrice di partenza non inoculata;

= TO0 2/12: matrice di partenza non inoculata e mantenuta in cella frigorifera per una notte; Messa a punto per la
i T0 4932: matrice inoculata con il ceppo 4932; . .
T104932: campione prelevato dopo 10 ore di fermentazione a 37°C; preparazione diinoculo
T20 4932: campione prelevato dopo 20 ore di fermentazione a 37°C; liofilizzato e accorgimenti
T30 4932: campione prelevato dopo 30 ore di fermentazione a 37°C; per evitare cariche molto
T40 4932: campione prelevato dopo 40 ore di fermentazione a 37°C. elevate di lieviti ambientali
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& NDUSTRIAL RCIEERMENE2%
LIOFILIZZAZIONE INOCULO .
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=  Assenza contaminazioni (estrazione DNA
sequenziamento)

Confermata:

= Mantenimento vitalita cellulare (conta in piastra a
differenti tempi)
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~ TRASFERIMENTO TECNOLOGICO E PRODUZIONE DI PROTOTIPI 9 3 ";Q§1°62° o
4 INDUSTRIALI “ @ @ FBM@W < °
8 20 PROVA (Contaiin piastra) —”E Corte San Ruffillo
; LAMPONE + 4932 48H A 37°C E\
: Inoculo . . .
|| processo di fermentazione e stato condotto o
.,/ Log UFC/g . . .
i stesso giorno della consegna dell’inoculo, in forma
° liofilizzata.

(6]

Osservazioni:
* Problema vitalita inoculo risolta
* Problema contaminazione lieviti non risolta

| |

Log UFC/g
D

w

N

— - °% e Dy D | BO SUCCESSIVE PROVE TRASFERIMENTO TECNOLOGICO
—rcn s 530 456 222 785 783 DA EFFETTUARE IN ALTRA AZIENDA o AMBIENT]

——YEDC 0 0 288 3.53 7.84 7.86 MENO RICCHI'IN LIEVITI AMBIENTALI




TRASFERIMENTO TECNOLOGICO E PRODUZIONE DI PROTOTIPI

INDUSTRIALI )
kA 4 Azienda Agricola g
L Wiy,
1° PROVA 1° PROVA (Contain piastra) =~ swfea, Ve*' d"’
g LABORATORIO ALBICOCCA + 4193 48H A 25°C
=== (per simulare prova aziendale)
~Inoculo
Inoculo 7 148 Shelf-life w ., /log
Log UFC/g (3 mesi) £ , UFC/g
D
o i Nessuna colonia
9 —
. \ nella prima
00 7 3 diluizione
SR 2
% 5 . .
o0 4 TO0 4193 T48 4193 F T48 4193 FB T48 4193 FB T48 4193 P T48 4193 P
3 3 B MRS M YEDC
2 T0 4193: matrice di partenza inoculata con il ceppo 4193;
1 T48 4193 F: fermentato;
0 . T48 4193 FB: fermentato con presenza bolle;
A B C D E F H

T48 4193 FB: fermentato con presenza bolle;
10 mras T30 4932: fermentato pastorizzato;

SHELF-LIFE (3 MESD T40 4932: fermentato pastorizzato

NESSUNA COLONIA NELLA prima SHELF-LIFE (3 MESI)
diluizione PCA, MRS E YEDC NESSUNA COLONIA NELLA prima diluizione

PCA, MRS E YEDC
RISULTATO: PRODOTTO STABILE RISULTATO: PRODOTTO STABILE
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