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Le fermentazioni e le attività microbiche sono essenziali per la vita umana e costituiscono la base di 
molti processi (industriali o meno) che portano alla produzione di vari prodotti (inclusi alimenti e 

bevande) e sostanze chimiche..

Le fermentazioni negli alimenti possono essere considerate la più antica applicazione della 
biotecnologia.

Sono responsabili di molte proprietà dei prodotti alimentari (caratteristiche sensoriali, durata di 
conservazione, proprietà nutrizionali, sicurezza, ma anche benefiche per la salute…)

Biotecnologie
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Miglioramento della qualità di prodotti e processi alimentari e standardizzazione

Miglioramento della sicurezza alimentare

Innovazione  di prodotto e processo

Sviluppo di processi sostenibili

Preservare l’ambiente e le risorse globali

La Selezione di microrganismi e l’ottimizzazione di processi biotecnologici 
sono strategie in grado di avere impatto su:
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Selezione e caratterizzazione tecnologica/funzionale di nuovi ceppi microbici ad uso starter, co-starter 
e di biocontrollo

Caratterizzazione di 
Prodotti alimentari

Isolamento ed 
identificazione di 

batteri lattici (LAB) 
autoctoni o lieviti di 

interesse

Screening per i loro 
aspetti di sicurezza, 

tecnologici e di
bio-protezione
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ceppi più 
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Selezione di microrganismi come colture starter e di 
biocontrollo

Ø Utilizzo di colture di biocontrollo per incrementare 
sicurezza di prodotti di frutta e verdura di IV gamma 

Ceppi di batteri lattici ad azione bioprotettiva sono stati 
addizionati nelle acque di lavaggio di mele e valeriana di IV 
gamma e hanno consentito di incrementare la shel-life del 
prodotto
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Timo+ L. 
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Esempi applicativi colture protettive
Ø Utilizzo di colture di biocontrollo produttrici di batteriocine in 

formaggi freschi e cheddar e bevande vegetali

Ø Selezione di batteri lattici come starter per la produzione di salumi e carni fermentate 
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ESEMPI DI APPLICAZIONI DI COLTURE BIOPROTETTIVE
Ø Pasta fresca ripiena
Ceppi di batteri lattici ad azione bioprotettiva sono stati addizionati nel ripieno di tortelloni prodotti 
industrialmente à riduzione del carico cellulare di microrganismi degradativi (enterobatteri e lieviti)

Ø Prodotto fermentato vegano da frutta secca (utilizzato come surrogato dei formaggi)
Utilizzo di colture starter dotate anche di attività antimicrobica (capacità di produrre batteriocine) à 
ottenimento di un prodotto sicuro grazie ad un corretta acidificazione e all’azione protettiva dei ceppi 
(verificata tramite challenge test con Escherichia coli e Listeria monocytogenes)

Ø Produzione a livello industriale di salami senza nitrati e nitriti
La rimozione dei conservanti è stata possibile grazie ad una completa ridefinizione del processo e all’utilizzo di 
colture starter altamente competitive e dotate di attività antagonista verso patogeni (es. listeria)
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Sviluppo di alimenti di alta qualità e funzionali ideati per le donne ?!
Come? Selezione di batteri lattici sicuri e probiotici …

Testata attività :
anti-HIV1 

anti-Candida albicans
anti-Neisseria 
gonorrhoeae

anti-Chlamydia 
trachomatis

al fine di ridurre 
potenziali disbiosi 

vaginali
(Parolin et al., 2015)

Provata resistenza al tratto digestivo
(SHIME®) (Patrignani et al., 2020)

Lactobacillus gasseri BC9
Lactobacillus crispatus BC4

Valutazione «in vitro» della 
funzionalità dei prodotti digeriti, 

su donne in post-menopausa 
(potenzialmente più inclini a disbiosi)

Impiego di tali ceppi probiotici 
per lo sviluppo di diversi 
alimenti fermentati è 

caratterizzazione tecnologica e 
funzionale dei prodotti ottenuti 

TAILORED FOODS
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Valorizzazione biotecnologica di scarti e 
sottoprodotti alimentari

• Ridurre l’impatto ambientale;
• Ridurre i costi di smaltimento;
• Aumentare la sostenibilità dei processi produttivi;

Utilizzo di ceppi microbici selezionati per la 
valorizzazione di scarti e sottoprodotti e per scopi 
funzionali:

• Miglioramento della funzionalità per possibili applicazioni come 
ingredienti funzionali nel settore food, feed e nutraceutico

• Produzione di composti ad elevato valore aggiunto che poi 
possono essere utilizzati nei settori food, feed, pharma, 
packaging 
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Valorizzazione biotecnologica di sottoprodotti alimentari

Uso di lieviti per la produzione di colture 
aggiuntive da applicare in caseificazione

Uso di batteri per la produzione 
di molecole funzionali per il 

settore farmaceutico

200 nm

Uso di enzimi per la 
produzione di biopolimeri

funzionali da applicare nel
settore farmaceutico e 

alimentare

Formaggi

Detergente intimo

Prodotti farmaceutici

Uso di consorzi di lieviti e batteri per la 
produzione di prefermenti da applicare 

nel settore della panificazione e 
alimentare

Pane

Supplementi alimentarie 
prodotti nutraceutici
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Valorizzazione biotecnologica di sottoprodotti alimentari
Scarti e Sottoprodotti ittici

selezionare di 
microrganismi sicuri in 
grado di fermentare 
questi sottoprodotti

idrolizzati proteici e peptidi bioattivi

Pastazzo

HPH

Liofilizzazione

Formulazione

Creme
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Un modello in vitro che simula l’intestino per studiare gli alimenti che 
mangiamo

Con questo sistema controllato da un computer si possono simulare le 
fasi della digestione degli alimenti e in particolare la digestione  

nell’intestino crasso dell’uomo, ovvero la fermentazione degli alimenti 
da parte del microbiota del colon

Alla fine si valutano I cambiamenti nella composizione e nella 
ricchezza delle popolazioni batteriche del microbiota e la loro 

produzione di metaboliti benefici o dannosi  

effetto degli alimenti sul microbiota colonico umano
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Principali progetti di Ricerca in cui il gruppo è attualmente coinvolto 

Ø Helv4DairHy (PRIN 2022)
Ø COCONUT (PRIN PNRR)
Ø PROACTIVE (PRIN 2020)
Ø 360° SHELF-LIFE (PRIN 2022)
Ø FUNPRO-L (PRIN 2022)
Ø BIO4SUSPACK (PR-FESR 2021-2027)
Ø ENER-VITIS (PR-FESR 2021-2027)
Ø Innosol4Med (PRIMA Section 2)
Ø GourMed - PRIMA Program in H2020 (Section 2: Topic 2.3.1 2021-2024)
Ø ReLEAF (HORIZON-JU-CBE-2023-IA-02)
Ø ONE-HEARTH (HORIZON-CL6-2023-CIRCBIO-02)

BREVETTI:
1) Packaging for fruit and vegetable products treated with an
antimicrobial solution WO2017089292A1

2) Composizione sanificante per il trattamento di superfici del settore alimentare e metodo di pulizia che utilizza tale 
composizione sanificante. Titolarità: AEB SPA, ALMA MATER STUDIORUM - UNIVERSITA' DI BOLOGNA Domanda di brevetto n. 
102023000017907 depositata il 31/08/2023

3) A process to produce a dairy product”, domanda domanda n° 102024000013267 depositata in data 11/06/2024.
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TERZA MISSIONE:
Collaborazione con aziende del settore alimentare:
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