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La preparazione del “lievito naturale” 



Specie 

(Ercolini et al., 2013. Appl Environ Microbiol, 79:7827-7836) 
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The house microbiota 
(Minervini et al., 2015. Food Microbiol. 52:66-76) 

Lactobacillus sanfranciscensis 
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Campionamento 

III.L 

III 
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IV 
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V 

II.L 

II 

Lievito 
naturale 
Tipo I 

Tipo di farina Lievito 
naturale 

(%) 

NaCl 
(g/kg di 
impasto) 

Resa dell’impasto Propagazione 
(tempo(h) e 

temperatura (C) 

MT.A Triticum durum (T.d.) 6.2 5.0 150 13; 25 

MT.B T.d.  30.2 0 169 4; 25 

MT.C T.d. 30.2 0 169 3; 25 

MT.D T.d. 6.2 0 150 5; 25 

AM.A T.d. 30.5 0 251 4; 24 

AM.B T.d. 11 11.0 161 6; 25 

VZ Triticum aestivum 28.8 0 168 4; 28 

Panificio 

Laboratorio 

Altamura (2)
Valenzano (1)

(4)

Propagazione: panificio versus laboratorio 
(Minervini et al., 2012. Appl Environ Microbiol. 78:5328-40) 
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MT.A MT.C 

Propagazione: panificio versus laboratorio 
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Propagazione: panificio versus laboratorio 

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 II.L; 4, type III; 5, type III.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. Appl Environ Microbiol. 81:6736-48) 

Grani 

Farina 

Crusca 

Paglia 

L. plantarum in foglie, spighe e grani 

Separazione 
microorganismi 

epifiti ed 
endofiti 

Organi ipogei 
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Lattobacilli del lievito naturale 

L., Lactobacillus De Vuyst et al., 2014; Minervini et al., 2012; Kashiuvagi et al., 2009; Vancanneyt et al., 2005; Meroth et al., 2003  

L. acetotolerance, L. acidifarinae, L. acidophilus 
L. alimentarius, L. amylovorus , L. amylolyticus 

L. arizonensis, L. brevis ,  
L. brevis subsp. lindneri, L. buchneri, L. casei,  

L. cellobiosus 
L. coryniformis, L. colehominis,  

L. collinoides, L. crispatus,  
L. crustorum, L. curvatus 

L. delbrueckii, L. farciminis,  
L. fermentum 

L. fructivorans, L. frumenti,  
L. gasseri, L. gallinarum,  

L. graminis, L. guizhovensis  

L. hammesii, L. helveticus, L. hilgardii,  
L. homoiochii, L. kimchi, L. kunkeei 

L. johnsonii, L. mindensis 
L. mucosae, L. nagelii, L. namurensis 

L. nantensis, L. nodensis, L. oris 
L. parabrevis, L. parabuchneri, 

 L. paracasei 
L. paralimentarius,  

L. pentosus, L. perolens 
L. plantarum, 

 L. pontis, L. reuteri 

L. rhamnosus, L. rossiae,  
L. saivarius, L. sakei,  
L. sanfranciscensis,  

L. siliginis, L. secaliphilus, 
 L. spicheri , L. panis 
L. vaginalis, L. zaea,  

L. zymae 
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Carasau 

Weissella cibaria, 
Weissella confusa,  

Lactobacillus 
sanfranciscensis 
Leuconostoc citreum  

Lactobacillus plantarum, Leuconostoc 
citreum,  

Lactobacillus sanfranciscensis 

L. sanfranciscensis, Lactobacillus sakei, 
Leuconostoc mesenteroides, 

L. sanfranciscensis 

Lactobacillus plantarum, Pediococcus 
pentosaceus  

L. sanfranciscensis, Lactobacillus 
paralimentarius 

L. sanfranciscensis, Lactobacillus gallinarum 

L. sanfranciscensis, L. plantarum, Lactococcus 
Lactis, Lactobacillus brevis, Candida humilis 

L. plantarum, L. paralimentarius, 
Leuc. mesenteroides 

L. plantarum, L. paralimentarius, 

L. plantarum, L. casei, 
L. sanfranciscensis,  
P. inopinatus 

L. sanfranciscensis, L. plantarum, C. 
humilis 

L. sanfranciscensis, L. plantarum, 
L. brevis, L. rossiae, P. argentinicus 

P. pentosaceus 
L. plantarum,  

L. brevis, 
Lc. lactis, 

W. paramesenteroides, 
Leuc. mesenteroides 

L. spicheri, Lactobacillus 
paralimentarius, Kazachstania exigua, 
Kazachstania barnetti  

L. sanfranciscensis, L. paralimentarius, L. namurensis 

L. sanfranciscensis, E. durans, C. humilis 

(Se non specificato diversamente, 
i lieviti isolati appartengono alla 
specie Saccharomyces cerevisiae) 

Distribuzione geografica dei lieviti naturali italiani 
impiegati nella preparazione di pani tradizionali/tipici 

(Minervini et al., 2012. Appl Environm Microbiol, 78:1251-1264) 
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La prima biblioteca del «lievito naturale» nel mondo (Saint-
Vith, Belgium)  
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Minervini et al., 2010. Food Microbiol. 
27:897–908 

Siragusa et al., 2009. Appl Environ 
Microbiol. 75:1099–1109 

Lactobacillus  
sanfranciscensis 

Lactobacillus  
plantarum 

Stabilità del microbiota del lievito naturale 

Step di propagazione 

Step 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 

Matera 

Altamura 

3 Lievito naturale  
tipo I 

(MA, MB, MC) 

1 Lievito naturale  
tipo I (A) Propagazione giornaliera, della durata di 7 gg, effettuata 

in laboratorio mantenendo inalterate le condizioni usate 
nel panificio di provenienza 

MA, MB 
MC, A 

1 (I)          7 (II)            14 (III)         21 (IV)              28 (V)     Giorni di propagazione 

Rinfreschi giornalieri 

Campionamento 

III.L 

III.F 

IV.L 

IV.F 

V.L 

V.F 

II.L 

II.F 
Solido 

(DY 160) 

Liquido 
(DY 280) 
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Il passaggio da propagazione in forma solida a liquida influenza 
il microbiota del lievito naturale e le sue performance 



Analisi delle Componenti Principali (PCA) dei composti 
volatili 
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(Di Cagno et al., 2014. Appl Environ Microbiol, 80:3161-72) 
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Sintesi di peptidi bioattivi, 
derivati degli amminoacidi e 

altri composti biogenici 

Modificazione/incremento 
della biodisponibilità di fibre 

alimentari, minerali e 
vitamine 

Batteri lattici del lievito naturale: proprietà tecnologiche  
e funzionali 
                                

(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) 

Riduzione dell’indice e 
risposta glicemica  

Pre-trattamento del  
materiale crudo (es. germe 

di grano e crusca) e uso 
degli stessi macinati 

Miglioramento attività 
antiossidante 

Riduzione/eliminazione delle 
allergie al grano/segale  e 

intolleranza/sensibilità al glutine 

Riduzione del raffermimento  
ed estensione della shelf-life 

microbiologica 

Lievitazione 
naturale 

 

Sintesi di composti volatili 
e miglioramento delle 
proprietà sensoriali 
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Attività antifungina nei prodotti da forno 



Attività antifungina nei prodotti da forno 

 Matrici vegetali (proteine e peptidi) 
 
 
 
 
 
 
 

 
 Batteri lattici (acidi organici/peptidi antifungini) e lieviti (etanolo + etilacetato/enzimi 

che degradano la parete cellulare) selezionati  
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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. rubrum 150.92 

E. herbarioum 117336 

A. parasiticus 971.97 

A. versicolor 117286 

P. roqueforti F1 

P. aethiopicum 

Nessuna inibizione 

Inibizione 0-40% 

Inibizione > 40% 

Spettro d’azione di estratti da matrici vegetali o composti 
di origine microbica ad elevata attività antifungina 
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Ammuffimento di pani sperimentali inoculati artificialmente 

  

+ propionato di calcio   
 lieviti alternativi + LAB 

selezionati 

+ amaranto 
+ idrolizzato di  farine di 

legumi 

Ammuffimento ritardato di 7-8 gg rispetto ai controlli 
- ca.14 gg di shelf-life – 

21-28 gg di shelf-life se ammuffimento spontaneo MA variabilità ambientale 

Controlli  (lievito di birra, no 
estratti, no propionato) 

(102 conidi/ml) 
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Lievitazione naturale di crusca e germe di grano 

Lievitazione  
naturale 

 

Degradazione dei fattori 
antinutrizionali (acido 

fitico, raffinosio) 

Aumento della biodisponibilità di 
minerali, fibre, fenoli, ammino 
acidi liberi e GABA 

Miglioramento delle proprietà 
tecnologiche e sensoriali 

Aumento della stabilità 
(riduzione attività lipasica) 

Aumento digeribilità delle proteine 
Riduzione indice di idrolisi 

Lievito naturale di germe di grano (4%) nel 
pane: + 16-18% volume specifico; 
miglioramento proprietà di struttura e 
ritardo del raffermimento 
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(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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 2 MBQ 2,6DMBQ 

Sintesi di chinoni antitumorali durante la lievitazione naturale del germe di grano 

(2-methoxy benzoquinone and 2,6-dimethoxybenzoquinone) 
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Sintesi di GABA (cereali, pseudocereali e legumi) 

GAD 

Lievitazione naturale di legumi 

- Riduzione di fattori antinutrizionali (acido fitico, raffinosio, tannini 

condensati, vicina/convicina [favismo], inibitori di tripsina) 

- Aumento della  digeribilità proteica in vitro 

- Sintesi di peptidi lunasin-like  

- Aumento della  biodisponibilità di amminoacidi, fenoli e fibre solubili 

Rizzello et al., 2013. Microbial Cell Fact. 12, 105 

Rizzello et al., 2008. J Agric Food Chem. 56:6936-43; 
Coda et al., 2010. Int J Food Microbiol. 137:236-245 

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

Phaseulus vulgaris  

Lupinus albus 

Lens esculenta 

Glycine max 

Vicia faba 

Pisum sativum 

Lathyrus sativum 
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Legumi italiani: potenzialità della lievitazione naturale 

• 19 varietà nazionali con certificazione di qualità 

• Elevato contenuto proteico 

• Elevato contenuto di fibre alimentari 

• Bassa concentrazione di lipidi 
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Legumi italiani: potenzialità della lievitazione naturale 

Incremento FAA e GABA 
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Attività fitasica 
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Polipeptidi lunasin-like (attività antitumorale) 

Analisi Western blot 
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Degradazione vicina/convicina in fava 

• Analisi spettrofotometriche 

• Effetto analisi ex-vivo (sangue umano) 
 

 

V 

C 

V C 

Fermentato 

Grado di emolisi:  
 
• 100% nella fava non fermentata 
• 46 % per la fava fermentata (30 
mg/ml)  

Non fermentato 

Scientific Reports, submitted 
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Intolleranza al glutine 
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Lb. brevis 14G 
Lb. alimentarius 15M  
Lb. hilgardii 51B 
Lb. sanfranciscensis 7A 

Lb. sanfranciscensis E14 
Lb. sanfranciscensis E21  
Lb. sanfranciscensis 174  
Lb. sanfranciscensis 13 
Lb. sanfranciscensis A1  
Lb. sanfranciscensis 274 

+ 

+ 
Proteasi fungine (200 ppm) 

Pool 1 

Pool 2 

v -gliadine 

a, b, v -gliadine 

Gliadine  
idrolizzate 

St         1       2 

St, Standard europeo gliadine;  
1, impasto acidificato chimicamente(CAD); 
2, impasto fermentato(20% farina di grano)  
con pool 1, 2 e proteasi(SLP) 

(SLP) (CAD) 
controllo

Estratto acquoso 

Glutenins 
Glutenine 

Gliadine 

Alb.-Glob. 

(ca. log 9/ml) 

(ca. log 8/ml) 

R5-ELISA 
SLP < 10 ppm 

Intolleranza al glutine 
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“I vantaggi del pane senza glutine da farina di grano” 

 
 Etichetta più pulita  
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“I vantaggi del pane senza glutine da farina di grano” 

 Miglior profilo nutrizionale  
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 Maggiore sicurezza  
alimentare  

 Pane gluten free 

da farina di grano 

Pani gluten free 

commerciali 

Amminoacidi liberi totali  (mg/kg) 1665 ± 24 417 ± 12 

Umidità (%) 39,9 ± 2,0 37,0 ± 1,8 

Proteine (%) 7,0 ± 0,4 2,7 ± 0,1 

Lipidi (%) 4,8 ± 0,4  
di cui saturi (%) 1,1 ± 0,2  

Carboidrati (%) 34,8 ± 1,7 45,9 ± 2,3 

Ceneri (%) 2,1 ± 0,2  

Fibre (%) 8,6 ± 1,7 8,8 ± 1,8 

Minerali   

Sodio (g/Kg) 7 ± 0,1 5,4 ± 0,1 

Fosforo (mg/Kg) 1145 ± 25 1101 ± 25 

Calcio (mg/Kg) 524 ± 14 227 ± 10 

Magnesio (mg/Kg) 184 ± 18 173 ± 17 

Potassio (mg/Kg) 813 ± 81 890 ± 89 

Ferro (mg/Kg) 11,4 ± 1,1 11,8 ± 1,2 

Zinco (mg/Kg) 3,7 ± 0,4 4,4 ± 0,4 

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) 4,82 ± 0,2 5,03 ± 0,20 

Metalli pesanti   

Piombo (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 

Digeribilità proteica in-vitro (%) 82,4 ± 1.6 21,17 ± 1,3 

Indice d’idrolisi 51,9 ± 2,3 76,1 ± 2,2 
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DY: 250  Tempo di fermentazione: 15h – Proteasi fungine: 25 + 25 ppm 

GLUTINE ca. 58.000 ppm 

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

Densità cellulare > 107 

mV

0.0 5.0 10.0 15.0 ml

Acido 
lattico

Acido 
acetico

METODO PER IDENTIFICAZIONE LIEVITO NATURALE 
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Determinazione lievito naturale in prodotti lievitati da forno 

SB(F) GTTGATAACAYYTGCCAAACAG         
SB(R) CACGGGGATTATCACGATCAAG  

2 ore 

DNA 

2 ore 
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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 
Pani con lievito 

naturale 

3,5

4

4,5

5

5,5

6

p
H

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

T
T

A
   

   
   

   
   

  (
m

l N
aO

H
) 

3,5

4

4,5

5

5,5

6

p
H

 

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

T
T

A
   

   
   

   
   

  (
m

l N
aO

H
) 

Pani con lievito di 
birra 




