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STUDI NECESSARI ALLA 
REALIZZAZIONE DEL PIANO

Pesca
Mela

Albicocca
Lampone 

Pesca nettarina

Analisi di zuccheri semplici e 
acidi organici

SUBSTRATI 
FERMENTISCIBILI???

Prof.ssa Cirlini



STUDI NECESSARI ALLA 
REALIZZAZIONE DEL PIANO

9 Specie → 51 biotipi

Lactiplantibacillus plantarum 5

Leuconostoc mesenteroides 3

Leuconostoc citreum 9

Lactocaseibacillus paracasei 15

Lactocaseibacillus rhamnosus 12

Pediococcus acidilattici 4

Levilactobacillus brevis 1

Leuconostoc pseudomesenteroides 1

Lactococcus lactis 1



STUDI NECESSARI ALLA 
REALIZZAZIONE DEL PIANO

VALUTAZIONE CRESCITA MICROBICA + VALUTAZIONE SENSORIALE

Processo fermentativo 48h A T ottimale



SELEZIONE DEI MICROORGANISMI 
PER PRODOTTI FERMENTATI

Valutazione crescita microbica 
510 Fermentati (Monocolture)
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▪ Purea di Pesca e Mela → Crescita per la maggior parte di ceppi testati
▪ Purea di Albicocca e Pesca nettarina → Decremento per la maggior parte dei ceppi testati
▪ Purea di Lampone → Nessuna crescita  

Crescita
Non Crescita
Inoculo stabile



SELEZIONE DEI MICROORGANISMI 
PER PRODOTTI FERMENTATI

Valutazione analisi sensoriale

• 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, scala da 1 a 10, e ordine di 

preferenza.



SELEZIONE DEI MICROORGANISMI 
PER PRODOTTI FERMENTATI Valutazione analisi sensoriale

255 Fermentati (Monocolture)
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VALUTAZIONE CRESCITA MICROBICA + VALUTAZIONE SENSORIALE

5 MONOCOLTURE MIGLIORI PER MATRICE

Campioni più graditi 
Campioni graditi quanto il controllo
Campioni meno graditi
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Matrici fermentate 
maggiormente 

apprezzate 
(Albicocca, Pesca 

Nettarina e 
Lampone)

Matrici fermentate 
meno apprezzate 

(Pesca)

FERMENTAZIONI CO-COLTURA



SELEZIONE DEI MICROORGANISMI 
PER PRODOTTI FERMENTATI
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Valutazione crescita microbica 
108 Fermentati (Co-colture)

NO PESCA PUNTO VERDE BIO
Andamento pressoché stabile o decremento della crescita per tutte la matrici 
testate (eccetto la purea di Mela) → Trend differente dai fermentati con 
monocolture

Crescita
Non Crescita
Inoculo stabile



SELEZIONE DEI MICROORGANISMI 
PER PRODOTTI FERMENTATI Valutazione analisi sensoriale

108 Fermentati (Co-colture)
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maggiormente 
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Matrici fermentate meno 
apprezzate (Albicocca)



SELEZIONE DEI MICROORGANISMI 
PER PRODOTTI FERMENTATI

Fase aggiuntiva: Valutazione sensoriale 
dopo aggiunta di zucchero di canna 

biologico post-fermentazione

FERMENTAZIONI 
MONOCOLTURE

FERMENTAZIONI
CO-COLTURE

VALUTAZIONE CRESCITA MICROBICA

▪ Alcuni biotipi in grado di crescere nelle matrici 
selezionate (Mela e Pesca)

VALUTAZIONE SENSORIALE

▪ Fermentati con monocolture maggiormente 
apprezzati rispetto alle fermentazioni in co-coltura

▪ Astringenza per alcune matrici assaggiate 
(Albicocca e Lampone) 

VALUTAZIONE CRESCITA MICROBICA

▪ Maggior decremento della crescita 
rispetto alle monocolture

▪ No sinergia fra i biotipi selezionati

VALUTAZIONE SENSORIALE

▪ Astringenza per alcune matrici 
assaggiate (Albicocca e Lampone)



SELEZIONE DEI MICROORGANISMI 
PER PRODOTTI FERMENTATI

Test di Accettabilità presso EcorNaturaSì

MELA
L. paracasei 2093

L. citreum 4461

L. paracasei 2093 + L. citreum 4461

L. paracasei 4186 + L. citreum 4461

Controllo

L. rhamnsosus 2462

L. plantarum 4198
L. plantarum 4932 + P. acidilattici 2467

L. plantarum 4198 + P. acidilattici 2467

Controllo

ALBICOCCA

L. mesenteroides 105
L. plantarum 4199
L. mesenteroides 105 + L. plantarum 4199
L. mesenteroides 105 + L. rhamnosus 2001
Controllo

PESCA 
NETTARINA

L. plantarum 4932

L. citreum 4453
L. plantarum 4932 + L. paracasei 2125
L. plantarum 4932 + L. paracasei 4341
Controllo

LAMPONE

Vista (colore, densità), olfatto (profumo) e gusto (aroma, dolcezza, asprezza e intensità del sapore)

Fermentato 1
Fermentato 2
Fermentato 3
Fermentato 4

Fermentato 1
Fermentato 2
Fermentato 3
Fermentato 4

Fermentato 1
Fermentato 2
Fermentato 3
Fermentato 4

Fermentato 1
Fermentato 2
Fermentato 3
Fermentato 4

Controllo

Controllo

Controllo Controllo

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

Percezione simile ad una polpa 
di frutta o un frullato. I campioni 
sono risultati essere molto dolci, 
possibilità di ridurre lo zucchero 
addizionato.

Sufficiente il grado di 
dolcezza, poco soddisfacente 
la consistenza

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

I FERMENTATI SONO PIU’ BUONI RISPETTO AL 
CONTROLLO NON FERMENTATO



SELEZIONE DEI MICROORGANISMI 
PER PRODOTTI FERMENTATI

Test di Accettabilità presso EcorNaturaSì



▪ FERMENTATI PIU’ BUONI MA NON FUNZIONALI → Caratterizzazione Polifenoli totali e profilo polifenolico
(Folin Ciocalteau e HPLC) e Attività antiossidante (DPPH e ABTS) su tutti i fermentati assaggiati presso 
EcorNaturaSì

▪ SCELTO 1 MATRICE LA PIU’ BUONA (ALBICOCCA) → Diverse prove per  migliorare il profilo di crescita e 
verificare il contenuto polifenolico e dell’attività 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 l’attività antiossidante, 
MA profilo composti fenolici diverso → Prof.ssa Cirlini

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

OTTIMIZZAZIONE DEL PROCESSO DI 
FERMENTAZIONE

MATRICE: ALBICOCCA
CEPPO: L. plantarum 4193

CONDIZIONI: 25°C, 48h

MATRICE:LAMPONE
CEPPO: L. plantarum 4932

CONDIZIONI: 37°C, 48h



TRASFERIMENTO TECNOLOGICO E PRODUZIONE DI PROTOTIPI 
INDUSTRIALI 

T0 1/12: matrice di partenza non inoculata;
T0 2/12: matrice di partenza non inoculata e mantenuta in cella frigorifera per una notte;
T0 4932: matrice inoculata con il ceppo 4932;
T10 4932: campione prelevato dopo 10 ore di fermentazione a 37°C;
T20 4932: campione prelevato dopo 20 ore di fermentazione a 37°C;
T30 4932: campione prelevato dopo 30 ore di fermentazione a 37°C;
T40 4932: campione prelevato dopo 40 ore di fermentazione a 37°C.

Per poter monitorare il processo da parte 
dell’operatore è stato deciso di far partire la 
fermentazione il giorno successivo alla 
consegna dell’inoculo 

PROBLEMATICHE: 
▪ Carica elevata lieviti ambientali
▪ Inoculo in forma liquida non idoneo, 

perdità vitalità

Messa a punto per la 
preparazione di inoculo 

liofilizzato e accorgimenti 
per evitare cariche molto 

elevate di lieviti ambientali
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0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

T0 1/12 T0 2/12 T0 4932 T10 4932 T20 4932 T30 4932 T40 4932

PCA MRS YEDC

Lo
g 

U
FC

/g

Inoculo 
7 Log UFC/g

LAMPONE + 4932 48H A 37°C

>7 >7 >7 



LIOFILIZZAZIONE INOCULO

Confermata:

▪ Assenza contaminazioni (estrazione DNA 
sequenziamento)

▪ Mantenimento vitalità cellulare (conta in piastra a 
differenti tempi)

TRASFERIMENTO TECNOLOGICO E PRODUZIONE DI PROTOTIPI 
INDUSTRIALI 



T0 T1 (4h) T2 (22h) T3 (23h) T4 (46h) T5 (47h)

MRS 6.10 5.87 5.12 4.68 0 0

PCA 5.88 5.30 4.66 4.32 7.85 7.83

YEDC 0 0 2.88 3.53 7.84 7.86
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2° PROVA (Conta in piastra)

Il processo di fermentazione è stato condotto lo 
stesso giorno della consegna dell’inoculo, in forma 
liofilizzata.
Osservazioni:
• Problema vitalità inoculo risolta
• Problema contaminazione lieviti non risolta

SUCCESSIVE PROVE TRASFERIMENTO TECNOLOGICO 
DA EFFETTUARE IN ALTRA AZIENDA o AMBIENTI 

MENO RICCHI IN LIEVITI AMBIENTALI

TRASFERIMENTO TECNOLOGICO E PRODUZIONE DI PROTOTIPI 
INDUSTRIALI 

LAMPONE + 4932 48H A 37°C
Inoculo 

7 Log UFC/g



TRASFERIMENTO TECNOLOGICO E PRODUZIONE DI PROTOTIPI 
INDUSTRIALI 

1° PROVA (Conta in piastra)

T0 4193: matrice di partenza inoculata con il ceppo 4193;
T48 4193 F: fermentato;
T48 4193 FB: fermentato con presenza bolle;
T48 4193 FB: fermentato con presenza bolle;
T30 4932: fermentato pastorizzato;
T40 4932: fermentato pastorizzato

RISULTATO: PRODOTTO STABILE

1° PROVA 
LABORATORIO 

(per simulare prova aziendale)
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ALBICOCCA + 4193 48H A 25°C

RISULTATO: PRODOTTO STABILE
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Grazie


