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La preparazione del "lievito naturale”
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(Ercolini et al,, 2013. App/ Environ Microbiol, 79:7827-7836)
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. . Minervini et al, 2015. Food Microbiol. 52:66-76
The house microbiota (Minervini e7.a ooaTerone )
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Propagazione: panificio versus laboratorio
(Minervini et al, 2012. App/ Environ Microbiol 78:5328-40)

MT.A, MT.B Laboratorio| IT.L ITIL IV.L VL

MT.C, MT.D

AM.A\,/;M.B Panificio IT ITT IV Vv
1(I) 20 (IT) 40 (III) 60 (IV) 80 (V)

Glorni di propagazione Giorni di propagazione

Campionamento

Lievito Tipo di farina Lievito Nacl Resa dell'impasto Propagazione
naturale naturale (9/kg di (tempo(h) e
Tipo I (%) impasto) temperatura (C)
MT.A Triticum durum (T.d.) 6.2 5.0 150 13: 25
MT.B Td. 30.2 0 169 4; 25
MT.C Td. 30.2 0 169 325
MT.D T.d. 6.2 0 150 5. 25
AM.A T.d. 305 0 251 4; 24
AM.B Td. 11 110 161 6. 25
74 Triticum aestivum 28.8 0 168 4; 28
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Propagazione: panificio versus laboratorio

the Diversity of Lactic Acid Bacterium and Yeast Microbiotas

Fablo Minervinl, Anna Lattanzi, Mara De Angells, Raffaella DM Cagno, and Marco Gobbetti
Department of Bialogla = Chimica Agro-Forestale ed Ambientale, University of Barl, Ban, haly
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Propagazione: panificio versus laboratorio
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Profili DGGE di lieviti naturali propagati in panificio e in laboratorio (L) per 1 (type
I), 20 (type II), 40 (type III), 60 (type IV), e 80 (type V) giorni. Lanes: M, low-range
DNA ladder; 1, type I; 2, type II; 3, type IT.L; 4, type III; 5, type ITI.L; 6, type IV; 7,
type IV.L; 8, type V. 9, type V.L. DNA bands: a, Triticum sp.. b, Saccharomyces
cerevisiae, c,Kazachstania sp./Kazachstania unispora
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Batteri lattici come componenti endofiti della pianta di
grano duro (Minervini et al,, 2015. App/ Environ Microbiol. 81:6736-48)
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Lattobacilli del lievito naturale

L. acetotolerance, L. acidifarinae, L. acidophilus L nan 7‘@’75’3'/}- nodensis, L. or ’_3
L. alimentarius, L. amylovorus , L. amylolyticus L. parabrevis, L. par abuchnerr,

L. arizonensis, L. brevis , L. pc?/"acas'e/"
L. brevis subsp. lindneri, L. buchneri, L. casei, L. paralimentarius,
L. cellobiosus L. pentosus, L. perolens
L. coryniformis, L. colehominis, L. P/C_m farum, .
L. collinoides, L. crispatus, " L. pontis, L. reuteri

Lif;zlsmrz/f” LL fcurv.a fUS by L. rhamnosus, L. rossiae,
- aelDruecKil, L. rarciminis, [ A L. saivarius, L. sakel,

L. fermentum L. sanfranciscensis,

L. fruc ﬁvor.ans, L.//frumen tH, £ e s L. siliginis, L. secaliphilus,
L. gasseri, L. gallinarum, - L spicheri , L. panis

L. graminis, L. guizhovensis / L. vaginalis, L. zaea,
L. hammesii, L. helveticus, L. hilgardii, L. zymae
L. homoiochii, L. kimchi, L. kunkeer «
L. johnsonii, L. mindensis
L. mucosae, L. nagelii, L. namurensis

De Vuyst et al., 2014, Minervini et al., 2012; Kashiuvagi et al., 2009; Vancanneyt et al., 2005; Meroth et al., 2003 L., Lactobacillus
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Distribuzione geografica dei lieviti naturali italiani
impiegati nella preparazione di pani tradizionali/tipici

Bastone di Padovew L. plantarum, L. paralimentarius,

(Se non specificato diversamente,

v
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i lieviti isolati appartengono alla ( \;{
specie Saccharomyces cerevisiae ¢ < Vot . .
P V ) . “ /w L5y C oppiv Fervarese L. plantarum, L. paralimentarius,
(: 7~ X ﬁ p/af;:farum, L. casei,
L. sanfranciscensis, Lactobacillus \J e y .. . sanfranciscensis,
paralimentarius =T = Pane casereccio mad . Inopinatus
Bozza Pratese \ WA , 2 L. sanfranciscensis, L. plantarum, Lactococcus
Wt Pawe di TesWigactis, Lactobacillus brevis, Candida humilis
gs

Pane di Altopascior Pane C?'Pp?w"
L. sanfranciscensis, Lactobacillus gallinarum i S a7f ranciscensis, L. plantarum, ¢
Pane casereccior umilis

aiG Pane di Altanmurow
Lactobacillus plantarum, Pediococcus Weissella cibaria,
pentosaceus Weissella confusa,

Lactobacillus
Pone di Later Wsanfranc/scens/s

P. pentosaceus

Leuconostoc citreum
. plantarum, Lactobacillus sanfranciscensis
L brevis. Cawasaun
Lc. lactis, Pane di Matera
W. paramesenteroides, M L

euc. mesenteroides Lactobacillus plantarum, Leuconostoc

L. sanfranciscensis, L. plantarum, citreum,

L. brevis, L. rossiae, P. argentinicus

L. sanfranciscensis, E. durans, C. Pane casereccior d,ix’ReggJ,o- Calabrio

2 L. sanfranciscensis, Lactobacillus saker,

Lip/’(: o Lacgb(j;//ui stelvetr Panedi Lentini Leuconostoc mesenteroides,

p.af'a//'/neﬂf:a,ﬂ/'US, Kazachstania exigua, L. sanfranciscensis, L. paralimentarius, L. namurensis

Kazachstania barnetti (Minervini et al,, 2012. App/ Environm Microbiol, 78:1251-1264)
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La prima biblioteca del «lievito naturale» nel mondo (Saint-
Vith, Belgium)
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Stabilita del microbiota del lievito naturale

Lactobacillus
sanfranciscensis

Siragusa et al, 2009. App/ Environ
Microbiol. 75:1099-1109

10

=N =

0 ! 2 3 4 5 6 7 8
Step di propagazione

Lactobacillus
plantarum

Log CFU g-!

Minervini et al,, 2010. Food Microbiol.
27:897-908
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Il passaggio da propagazione in forma solida a liquida influenza
il microbiota del lievito naturale e le sue performance

ki

Diversity of the Lactic Acid Bacterium and Yeast Microbiota in the
Switch from Firm- to Liquid-Sourdough Fermentation

Raffaella Di Cagno,® Erica Pontonio,® Solange Buchin,® Maria De Angelis,® Anna Lattanzi,® Francesca Valerio,® Marco Gobbetti®
Alta mura Maria Calasso®
@ .
Matera \i Lievito naturale

tipo | (A) Propagazione giornaliera, della durata di 7 gg, effettuata
_in laboratorio mantenendo inalterate le condizioni usate

o nel panificio di provenienza
3 Lievito naturale

tipo |
(MA, MB, MC)

Liquido | 11| ITIL
(DY 280) IV.L V.L
bl Solido Rinfreschi giornalieri
MC, A InTrescni giornalieri
gDy 160) ITF ITI.F IV.F V.F Campionamento
1(I) 7 (I1) 14 (III) 21 (IV) 28 (V)  Giorni di propagazione
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Il passaggio da propagazione in forma solida a liquida influenza
il microbiota del lievito naturale e le sue performance
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Analisi delle Componenti Principali (PCA) dei composti
volatili

4 +
® MCVF
2 MCIF ©® T MBVL
o =

MAIF ® McvL

F2 (20.06 %)
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Batteri lattici del lievito naturale: proprieta tecnologiche
e funzionali

Miglioramento attivita
antiossidante

Riduzione del raffermimento Modificazione/incremento
ed estensione della shelf-life della biodisponibilita di fibre
microbiologica alimentari, minerali e
vitamine
o . .. Lievitazione Pre-trattamento del
Sintesi di composti volatili naturale materiale crudo (es. germe

e miglioramento delle
proprieta sensoriali

Riduzione/eliminazione delle D A

allergie al grano/segale e Sintesi di peptidi bioattivi,

intolleranza/sensibilita al glutine derivati degli amminoacidi e
altri composti biogenici

di grano e crusca) e uso
degli stessi macinati

Riduzione dell'indice e
risposta glicemica
(Katina et al, 2005. Trends Food Sci Technol. 16:104-112; Katina et al, 2007. Food Microbiol. 24:175-186; Gobbetti et al, 2014.
Food Microbiol. 37:30-40)
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Attivita antifungina nei

prodotti da forno

Food Microbiology xxx (2012) 1-9

Contents lists available at SciVerse ScienceDirect
Food Microbiology

Antifungal activity of Meyerozyma guilliermondii: Identification of active
compounds synthesized during dough fermentation and their effect on
long-term storage of wheat bread

Food Microbiology

journal homepage: www.elsevier.com/locate/fm

Rossana Coda?, Carlo G. Rizzello®*, Raffaella Di Cagno?, Antonio Trani?, Gianluigi Cardinali®,
Marco Gobbetti?
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Food Chemisiry 127 {2011 952-958

131 (2009) 135-196
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Contonts ists avalatio at ScenceDirect

International Journal of Food Microbiology

journal homepage: www.als avier.c om/loc ate/ijfoodmicro

Long-term fungal inhibitory activity of water-soluble extract from Amaranthus spp.
seeds during storage of gluten-free and wheat flour breads

Carlo Giuseppe Rizzello *, Rossana Coda®, Maria De Angelis *, Raffaella Di Cagno*,

Paola Carnevali ®, Marco Gobbetti **
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Food Chemistry
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ELSEVIER

Antifungal activity of sourdough fermented wheat germ used as an ingredient
for bread making

Carlo Giuseppe Rizzello, Angela Cassone, Rossana Coda, Marco Gobbetti*
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[Food Chemistry 127 (2011) 952-959
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Antifungal activity of sourdough fermented wheat germ used as an ingredient
for bread making

Carlo Giuseppe Rizzello, Angela Cassone, Rossana Coda, Marco Gobbetti *
Dipartimento di Biologia e Chimica Agro-Forestale ed Ambientale, University of Bari, 70126 Bari, Italy

AEM

Long-Term Fungal Inhibition by Pisum sativum Flour Hydrolysate
during Storage of Wheat Flour Bread

Carlo Giuseppe Rizzello,® Anna Lavecchia,® Valerio Gramaglia,” Marco Gobbetti®

ATILID AN EvIRmnesTal Minonoooacy, De 208, p, 72917110 Yal. 74 Mo, 12
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Copyeiahi € 206, Amsrican Soclery for Micecbiclogy. All Righs Ressrved

Long-Term Fungal Inhibitory Activity of Water-Soluble Extracts of
Phaseolus vulgans cv. Pinto and Sourdough Lactic Acid
Bacteria during Bread Storage”

Rossana Coda,' Carko G. Rizzelln,* Franoo Nigm,! Maria De Angelis Philip Amauli” and Marco Gobbetii**
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Attivita antifungina nei prodotti da forno

v Matrici vegetali (proteine e peptidi)

v' Batteri lattici (acidi organici/peptidi antifungini) e lieviti (etanolo + etilacetato/enzimi
che degradano la parete cellulare) selezionati
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Spettro d'azione di estratti da matrici vegetali o composti
di origine microbica ad elevata attivita antifungina

P. polonicum 112490

P. chrysogenum 11121

P. paneum 101032

P. biolawiezense 110102
P. brevicompactum 28997
P. albocoremium 109582
P. chermesinum 117279
P. carneum 112297

E. rubrum150.92

E. herbarioum 117336
A. parasiticus 971.97

A. versicolor 117286

P. roguefortiF1
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I Inibizione 0-40%
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Ammuffimento di pani sperimentali inoculati artificialmente

Controlli (lievito di birra, no (1% conidi/ml)

estratti, no propionao) + idrolizzato di farine

legumi

+ amaranto

lieviti alternativi + LAB
selezionati + propionato di calcio

Ammuffimento ritardato di 7-8 gg rispetto ai controlli
- ca.14 gg di shelf-life -
21-28 qgg di shelf-life se ammuffimento spontaneo MA variabilita ambientale
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Lievitazione naturale di crusca e germe di grano

Degradazione dei fattori

antinutrizionali (acido
fitico, raffinosio) Aumento della stabilita
(riduzione attivita lipasica)

Miglioramento  delle  proprieta
tecnologiche e sensoriali

Lievitazione Aumento digeribilita delle proteine

naturale Riduzione indice di idrolisi
8000 - ST m
7000 - :

2 6000 - <<] . WB

m a

@ 5000 - g

T 4000 -  swie

£ 3000 - —o—WFB ®

2000 —8—SFWGB
1000 - LN
0 :
0 4 8 . . 2 Time (min)

. , , tempo (giori) Tasso dell'idrolisi dell'amido di un pane
Lievito naturale di germe di grano (4/.0). nel bianco (WB) e di un pane contenente il 5%
pane: + 16-18% volume specifico; di lievito naturale di crusca di grano
miglioramento proprieta di struttura e micronizzata (SWR)

ritardo del raffermimento
Aumento della biodisponibilita di
minerali, fibre, fenoli, ammino
acidi liberi e GABA

(Rizzello et al., 2010. Food Chem. 119:1079-1089; Rizzello et al., 2011. Eur. Food Res Technol. 230:645-654; Rizzello et al,
2012. Food Res Int. 46:304-313
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Sintesi di chinoni antitumorali durante la lievitazione naturale del germe di grano

Rizzello et al, 2013. Microbial Cell Fact. 12, 105 A
[ - u-
2,6DMBQ . U 2MBQ | o — —
| | ] : i 03 —
| o d:.::
o i —4
(2-methoxy benzoquinone and 2,6-dimethoxybenzoquinone) "l —
[] 10 20 30 40 50 60 70
Time ()
Sintesi di GABA (cereali, pseudocereali e legumi)
Rizzello et al., 2008. J Agric Food Chem. 56:6936-43; ety il
Coda et al,, 2010. Int J Food Microbiol. 137:236-245 WY T
O D 700:
CHutamic acid
HZN\/\)J\OH » Ij.EEEIbDK}’a]l.:aSE HZNIVU\DH g izz
GAD 0% ~OH L
e Arnino-butyTic acid Crhtarnic acid ol
Lievitazione naturale di legumi <4 o

Curiel et al, 2015. Int J Food Microbiol. 196:51-61; Rizzello et al, 2014. Int J Food Microbiol. 180:78-87

- Riduzione di fattori antinutrizionali (acido fitico, raffinosio, tannini
condensati, vicina/convicina [favismo], inibitori di tripsina)
- Aumento della digeribilita proteica in vitro

- Sintesi di peptidi lunasin-like

- Aumento della biodisponibilita di amminoacidi, fenoli e fibre solubili
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Legumi italiani: potenzialita della lievitazione naturale

International journal of Food Microbiology 196 (2015) 51-61

Contents lists available at ScienceDirect

International Journal of Food Microbiology

journal homepage: www.elsevier.com/locate/ijfoodmicro

Exploitation of the nutritional and functional characteristics of traditional @Cmmm
Italian legumes: The potential of sourdough fermentation

José Antonio Curiel 2, Rossana Coda®, Isabella Centomani ?, Carmine Summo 2,
Marco Gobbetti? Carlo Giuseppe Rizzello **

* Department of Soil, Plant and Food Science, University of Bari Aldo More, 70121

6 Bari, imly
" Department of Food and Environmental Sciences, University of Helsinki, Finland

« 19 varieta nazionali con certificazione di qualita

e
Lens esculenta Phaseulus VUIQGI"iS Elevato contenuto profeico

« Elevato contenuto di fibre alimentari

 Bassa concentrazione di lipidi

Lathyrus sativum
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Legumi italiani: potenzialita della lievitazione naturale

Incremento FAA e GABA Degradazione fattori antinutrizionali
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Polipeptidi lunasin-like (attivita antitumorale)

Rizzello et al. Microb Cell Fact (2015) 14:168

DOI 10.1186/512034-015-03586 MICROBIAL CELL
FACTORIES
RESEARCH Open Access

Italian legumes: effect of sourdough
fermentation on lunasin-like polypeptides

Carlo Giuseppe Rizzello", Blanca Hema’ndez-LEdesmaz, Samuel Femz’mdez—Tﬂméz, José Antonio Curiel',

Daniela Pinta®, Barbara Marzani®, Rossana Coda® and Marco Gobbetti AnaIiSi Wester.n blo_r
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Degradazione vicina/convicina in fava

* Anadlisi spettrofotometriche

« Effetto analisi ex-vivo (sangue umano)
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0,401
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Grado di emolisi:

 100% nella fava non fermentata
* 46 % per la fava fermentata (30
mg/ml)

Scientific Reports, submitted
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Intolleranza al glutine

Di Cagno et al., 2002. Proteolysis by sourdough lactic acid bacteria: effects on wheat flour protein fractions and gliadin peptides involved in
human cereal intolerance. Applied and Environmental Microbiology, 68:623-633.
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Intolleranza al glutine
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Highly Efficient Gluten Degradation by Lactobacilli and
Fungal Proteases during Food Plocessmg New
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© FROM TRADITION TO mNovmtiul
E * The first gluten-free wheat bread

* Years of study of the natural rising
process have permitted Giuliani to select
patented enzymes and lactic cultures that
eliminate gluten from wheat ﬂLli

* These patented enzymes and la

v cultures combined with the traditional
. bread-making method featuring a slow

rising process permit creation of the first
bread with deglutenised wheal ﬂTur

\

* With all the properties of traditional
bread ‘ e

1
L
' Light and tasty '

X All the flavor and fragrance of real bread
* All the nutritional properties (:J heat,
with complete fibre, vitamin, nfineral

and amino acid content
* Long-lasting
i e Perfect for coeliacs and for anyone who
1 is sensitive to gluten, has difﬁtrl
- m a

digesting it or stands to benefi
gluzen-free diet

PRODUCT REPORTED TO
THE HEALTH MINISTRY.

GUARANTEED GLUTEN-FREE

. OFFICIALLY REPORTED AND TESTED
i ® Reported to the Italian Health Ministry
® Guaranteed gluten-free with t of
{ every lot of deglutenised whc:: ur and
every lot of finished product

 Climical tests have demonstrated perfect
tolerance among coeliaes




"I vantaggi del pane senza glutine da farina di grano”

v’ Etichetta piu pulita
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1 Fane
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"I vantaggi del pane senza glutine da farina di grano”

Pane gluten free  Pani gluten free
dafarinadigrano  commerciali

Amminoacidi liberi totali (mg/kg) 1665 £ 24 417+12
Umidita (%) 399+20 37018
. . . ® -yt Proteine (% 7004 2,701
v Mlg'lor' pr'Ofllo nUTr'IZIOHC(Ie Lipidi(%f)) 4804
di cui saturi (%) 11402
Carboidrati (%) 348+17 459+23
‘/ . . Ceneri (%) 2,1£0,2
Magglor'e sicurezza Fibre (%) 86117 8818
Minerali
Sodio (g/Kg) 70,1 54101
a I l m enTG r'e Fosforo (mg/Kg) 1145+ 25 1101+ 25
Calcio (mg/Kg) 524 + 14 227+10
Magnesio (mg/Kg) 184 +18 17317
Potassio (mg/Kg) 813181 890 £ 89
Ferro (mg/Kg) 114+11 11,8+12
Zinco (mg/Kg) 3704 44+04
Vitamine
Tiamina - B1 (mg/Kg) 1,29+0,15 0,60+0,13
Piridossina - B6 (mg/Kg) 0,70+£0,12
Niacina - PP (mg/Kg) 482+0,2 5,03+0,20
Metalli pesanti
Piomho (mg/Kg) n.d. 0,019+0,010
Cadmio (mg/Kg) n.d. 0,006+0,005
Cromo (mg/Kg) n.d. 0,050+0,005
Nickel (mg/Kg) 0,27+ 0,02 0,21+0,02
Arsenico (mg/Kg) n.d. 0,02+0,01
Indici nutrizionali
Energia (kJ/100g) 1061 + 60 1032 + 60
Digeribilita proteica in-vitro (%) 82,4+1.6 2117413
Indice d’idrolisi 519423 76,1422

Dipartimento di Scienze del Suolo, della Pianta e degli Alimenti - Universita di Bari



Selezione dei parametri di fermentazione
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Determinazione lievito naturale in prodotti lievitati da forno

mv

Acido
lattico

!

Acido
acetico
5.0 10.0




Determinazione lievito naturale in prodotti lievitati da forno
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Determinazione lievito naturale in prodotti lievitati da forno
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Determinazione lievito naturale in prodotti lievitati da forno
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Determinazione lievito naturale in prodotti lievitati da forno
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