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Successione lattococchi → lattobacilli
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Maturing dynamics of surface microflora in Fontina PDO

cheese studied by culture-dependent and –independent methods

P. Dolci1, A. Barmaz2, S. Zenato2, R. Pramotton2, V. Alessandria1, L. Cocolin1, K. Rantsiou1

and R. Ambrosoli1
1 University of Turin, DIVAPRA, Grugliasco, Italy
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Banda  Identificazione  % Identit � Numero di accesso a 
banca dati Gene Bank  

A Lactococcus lactis subsp. lactis 99% EF114309 

B Streptococcus thermophilus 99% DQ001071 

C Methylobacterium mesophilicum 99% AM691115 

D Arthrobacter nicotianae 99% EF197989 

E Brevibacterium casei 100% AM711595  

F Corynebacterium glutamicum 100% AP009044 

G Brevibacterium sp. 99% AM711595 

H Candida sake 99% AY536216 

I Debaryomyces hansenii 98% DQ513292 

L Geotrichum silvicola 99% AB281297 

M Torulaspora delbrueckii 98% EF063125 

N Trichothecium domesticum 98% AY230194 

O Fusarium solani 97% DQ236355 

Specie Specie Specie Specie coinvoltecoinvoltecoinvoltecoinvolte nellanellanellanella maturazionematurazionematurazionematurazione delledelledelledelle crostecrostecrostecroste



SpeciesSpeciesSpeciesSpecies----specificspecificspecificspecific PCRPCRPCRPCR
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AluI
Lb. plantarum
Lb. pentosus

Lb. paraplantarum

Lb. casei

Lb. plaracasei

Lb. brevis

aaa

bbb

ccc

Enterococcus faecalis 23% (20)

Lactobacillus salivarius 1% (1)

Lactococcus lactis cremoris 7% (6)

Lactobacillus  brevis 26% (22) Enterococcus spp. 19% (17)

Lactococcus lactis lactis 2% (2)

Lactococcus parakefiri 1% (1)

Streptococcus thermophilus 1% (1)

Carnobacterium maltaromicus 2% (2)
Pediococcus acidilactici 7% (6)

Weissella spp. 7% (6)

Lactobacillus zeae 3% (3)
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St. thermophilus 

St. macedonicus 

Ent. faecalis 

Enterococcus spp. 

Pd. acidilactici 

Lb. rham./paracasei 

Lb. helveticus 

Lb. delb. bulgaricus 

Lb. delb. delbrueckii 

Lb. fermentum 

St. macedonicus 

Lb. rham./paracasei 

Lb. delb. bulgaricus 

Lb. delb. indicus 

Lb. delb. lactis 

Lb. fermentum 

Lb. rham./paracasei 

Leuc. mesen. lactis 

Lb. fermentum 
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PCRPCRPCRPCRPCRPCRPCRPCR--------DGGE: DGGE: DGGE: DGGE: DGGE: DGGE: DGGE: DGGE: 

REGIONI REGIONI REGIONI REGIONI REGIONI REGIONI REGIONI REGIONI V3 e V6V3 e V6V3 e V6V3 e V6V3 e V6V3 e V6V3 e V6V3 e V6--------V8 V8 V8 V8 V8 V8 V8 V8 

16S 16S 16S 16S 16S 16S 16S 16S rDNArDNArDNArDNArDNArDNArDNArDNA

DNA DNA DNA DNA 

sequencingsequencingsequencingsequencing

DNA ESTRATTO DNA ESTRATTO DNA ESTRATTO DNA ESTRATTO DNA ESTRATTO DNA ESTRATTO DNA ESTRATTO DNA ESTRATTO DA BULK DI COLONIEDA BULK DI COLONIEDA BULK DI COLONIEDA BULK DI COLONIEDA BULK DI COLONIEDA BULK DI COLONIEDA BULK DI COLONIEDA BULK DI COLONIEDNA ESTRATTO DNA ESTRATTO DNA ESTRATTO DNA ESTRATTO DNA ESTRATTO DNA ESTRATTO DNA ESTRATTO DNA ESTRATTO DA MATRICE DA MATRICE DA MATRICE DA MATRICE DA MATRICE DA MATRICE DA MATRICE DA MATRICE 



63 Sieroinnesti

NWC8

NWC28

Biodiversità di specie (D-HPLC e DGGE)

Biodiversità intraspecifica (RAPD)

Molise (6)

Puglia (19)

Basilicata (20)
Calabria (3)

Campania (15)

Molise (6)

Puglia (19)

Basilicata (20)
Calabria (3)

Campania (15)

NWC34

NWC27

NWC12

NWC2

0.6 0.5

NWC24

NWC16

1.0 0.9 0.0

NWC1

NWC19

NWC9

0.4 0.3 0.2 0.10.8 0.7

NWC30

NWC31

NWC33

NWC23

NWC8

NWC14

NWC13

NWC10

NWC7

NWC6

NWC3

NWC28

NWC11

NWC21

NWC20

NWC15

NWC25

NWC5

NWC29

NWC22

NWC4

NWC18

NWC32

NWC26

NWC17

NCW = NCW = NCW = NCW = NaturalNaturalNaturalNatural WheyWheyWheyWhey CulturesCulturesCulturesCultures



Caserta

Salerno

5090 80 70 60

SIMILARITY %

100

ProduzioneProduzioneProduzioneProduzione didididi Mozzarella Mozzarella Mozzarella Mozzarella susususu piccolapiccolapiccolapiccola scalascalascalascala

e e e e valutazionevalutazionevalutazionevalutazione aromiaromiaromiaromi delladelladelladella cagliatacagliatacagliatacagliata tramitetramitetramitetramite

GCGCGCGC----MSMSMSMS

Sieroinnesti per Mozzarella di Bufala Campana DOP

AnalisiAnalisiAnalisiAnalisi

DGGEDGGEDGGEDGGE



Profili microbiologici ed 

aromatici dei sieroinnesti utili

per risalire all’origine

geografica del prodotto

La stessa procedura non 

risulta utile per definire

l’origine geografica nel caso

del C. Silano DOP

FingerprintsFingerprintsFingerprintsFingerprints FingerprintsFingerprintsFingerprintsFingerprints

Caciocavallo Caciocavallo Caciocavallo Caciocavallo SilanoSilanoSilanoSilano

DOPDOPDOPDOP
Mozzarella Mozzarella Mozzarella Mozzarella didididi BufalaBufalaBufalaBufala

CampanaCampanaCampanaCampana DOPDOPDOPDOP

…area di produzione limitata

…buon rispetto della

tradizione

…ampia area di produzione

…processo produttivo maggiormente

industrializzato
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ProtelisiProtelisiProtelisiProtelisi::::
ReversedReversedReversedReversed phasephasephasephase liquidliquidliquidliquid ChromatogrChromatogrChromatogrChromatogr....

RAPDRAPDRAPDRAPD----PCR degli isolatiPCR degli isolatiPCR degli isolatiPCR degli isolati
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“Vento d’Estate”“Casciotta di

Urbino”

“Ubriaco di 

Raboso”

“Barricato

San Martino”

FienoFienoFienoFienoFoglie di noceFoglie di noceFoglie di noceFoglie di noce VinacceVinacceVinacceVinacceSpezieSpezieSpezieSpezie
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Microscopia confocale laser Microscopia confocale laser Microscopia confocale laser Microscopia confocale laser 

pH  e acidità titolabilepH  e acidità titolabilepH  e acidità titolabilepH  e acidità titolabile

grassograssograssograsso

proteinaproteinaproteinaproteina

R
A
P
D

R
A
P
D

R
A
P
D

R
A
P
D
-- -- P
C
R
 d
e
g
li
 i
s
o
la
ti
 

P
C
R
 d
e
g
li
 i
s
o
la
ti
 

P
C
R
 d
e
g
li
 i
s
o
la
ti
 

P
C
R
 d
e
g
li
 i
s
o
la
ti
 

A
s
s
o
c
ia
z
io
n
i 
m
ic
ro
b
ic
h
e
 

A
s
s
o
c
ia
z
io
n
i 
m
ic
ro
b
ic
h
e
 

A
s
s
o
c
ia
z
io
n
i 
m
ic
ro
b
ic
h
e
 

A
s
s
o
c
ia
z
io
n
i 
m
ic
ro
b
ic
h
e
 

Aminoacidi liberi Aminoacidi liberi Aminoacidi liberi Aminoacidi liberi 
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WP1WP1WP1WP1 (UO 2 e UO 4)(UO 2 e UO 4)(UO 2 e UO 4)(UO 2 e UO 4)

� Selezione di batteri Selezione di batteri Selezione di batteri Selezione di batteri 

latticilatticilatticilattici

WP7WP7WP7WP7 (UO 5)(UO 5)(UO 5)(UO 5)

� Monitoraggio delle Monitoraggio delle Monitoraggio delle Monitoraggio delle 

produzioni produzioni produzioni produzioni 
sperimentali con sperimentali con sperimentali con sperimentali con 

metodi di chimica metodi di chimica metodi di chimica metodi di chimica 

strumentalestrumentalestrumentalestrumentale

WP4 WP4 WP4 WP4 (UO 1) (UO 1) (UO 1) (UO 1) 

� Caratterizzazione molecolare dei batteri Caratterizzazione molecolare dei batteri Caratterizzazione molecolare dei batteri Caratterizzazione molecolare dei batteri 

lattici selezionatilattici selezionatilattici selezionatilattici selezionati

WP2WP2WP2WP2 (UO 3)(UO 3)(UO 3)(UO 3)

� Valutazione dei Valutazione dei Valutazione dei Valutazione dei 
peptidi bioattivi peptidi bioattivi peptidi bioattivi peptidi bioattivi 

prodotti da ceppi prodotti da ceppi prodotti da ceppi prodotti da ceppi 

selezionati di selezionati di selezionati di selezionati di LbLbLbLb. . . . 

helveticushelveticushelveticushelveticus

WP8WP8WP8WP8 (UO 1) (UO 1) (UO 1) (UO 1) 

� Monitoraggio delle Monitoraggio delle Monitoraggio delle Monitoraggio delle 

produzioni produzioni produzioni produzioni 
sperimentali con sperimentali con sperimentali con sperimentali con 

metodi di biologia metodi di biologia metodi di biologia metodi di biologia 

molecolaremolecolaremolecolaremolecolare

WP6 WP6 WP6 WP6 (UO 2 e UO 4)(UO 2 e UO 4)(UO 2 e UO 4)(UO 2 e UO 4)

Produzione sperimentale di formaggi Produzione sperimentale di formaggi Produzione sperimentale di formaggi Produzione sperimentale di formaggi 

funzionalifunzionalifunzionalifunzionali

WP3 WP3 WP3 WP3 (UO 2) (UO 2) (UO 2) (UO 2) 

� Verifica dello status QPS dei batteri Verifica dello status QPS dei batteri Verifica dello status QPS dei batteri Verifica dello status QPS dei batteri 
lattici selezionatilattici selezionatilattici selezionatilattici selezionati

WP5 WP5 WP5 WP5 (UO 2) (UO 2) (UO 2) (UO 2) 

� Formulazione di associazioni di ceppi di Formulazione di associazioni di ceppi di Formulazione di associazioni di ceppi di Formulazione di associazioni di ceppi di 

batteri latticibatteri latticibatteri latticibatteri lattici
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probiotiche e protettive per prodotti lattiero caseari

UO 2 UO 2 UO 2 UO 2 UniUniUniUni----SassariSassariSassariSassari (P. (P. (P. (P. DeianaDeianaDeianaDeiana))))

UO 4 UO 4 UO 4 UO 4 UniUniUniUni---- Molise (E. Sorrentino) Molise (E. Sorrentino) Molise (E. Sorrentino) Molise (E. Sorrentino) 

UO 5 UO 5 UO 5 UO 5 UniUniUniUni----Bari (F. Bari (F. Bari (F. Bari (F. CaponioCaponioCaponioCaponio))))

UO 1 UO 1 UO 1 UO 1 UniUniUniUni----Politecnica Marche Politecnica Marche Politecnica Marche Politecnica Marche 

((((F.ClementiF.ClementiF.ClementiF.Clementi))))

UO 3 UO 3 UO 3 UO 3 UniUniUniUni----Cattolica (G. Scolari)Cattolica (G. Scolari)Cattolica (G. Scolari)Cattolica (G. Scolari)
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Batteri Lieviti

UPGMA (Unweighted Pair-Group
Method with Arithmetic Averages)

Coefficiente di similarità DICE
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Batteri Lieviti

UPGMA (Unweighted Pair-Group
Method with Arithmetic Averages)

Coefficiente di similarità DICE

Lactobacillus curvatus

Lactobacillus plantarum

18 
(78%)

5 
(22%)

18 
(78%)

5 
(22%)

Staphylococcus xylosus

35 
(100%)
35 

(100%)

Trichosporon brassicae

Rhodotorula mucilaginosa

Debaryomyces hansenii

16 
(80%)

1 (5%)3 
(15%)

16 
(80%)

1 (5%)3 
(15%)
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Soppressata di Soppressata di Soppressata di Soppressata di RiciglianoRiciglianoRiciglianoRicigliano

Soppressata di Soppressata di Soppressata di Soppressata di GioiGioiGioiGioi

Soppressata LucanaSoppressata LucanaSoppressata LucanaSoppressata Lucana
Salsiccia CalabreseSalsiccia CalabreseSalsiccia CalabreseSalsiccia Calabrese

aSoppressata Ricigliano-1999 31 5 d1 (1) 23 (1) 1 (1) 4 (1) 2 (1)

bSoppressata Ricigliano -2000 48 12 1(1) 1 (1) 4 (2) 22 (1) 3 (1) 8 (1) 9 (5)

aSoppressata Gioi -1999 35 17 3 (2) 2 (2) 1 (1)
29 

(12)
bSoppressata Gioi-2000 38 5 1 (1) 14 (2) 8 (1) 1 (1) 14 (1)

aSoppressata Lucana 15 11 1 (1) 1 (1) 7 (4) 1 (1) 2 (2) 3 (2)

cSalsiccia Lucana 19 14 2 (2) 4 (1) 5 (4) 1(1) 1 (1) 1(1) 5 (4)

bSalsiccia Calabrese 49 7 2 (1) 12 (1) 10 (2) 25 (3)

Totale isolati 235 71 2 1 6 53 8 45 6 29 14 71

% 100 0,85 0,43 2,55 22,55 3,40 19,15 2,55 12,34 5,96 30,21
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Studio Studio Studio Studio dell’ecologiadell’ecologiadell’ecologiadell’ecologia microbicamicrobicamicrobicamicrobica

PCRPCRPCRPCR----DGGE DGGE DGGE DGGE 
DNA DNA DNA DNA dadadada soppressatasoppressatasoppressatasoppressata

SelezioneSelezioneSelezioneSelezione didididi batteribatteribatteribatteri per lo per lo per lo per lo svilupposvilupposvilupposviluppo didididi colturecolturecolturecolture starter starter starter starter autoctoneautoctoneautoctoneautoctone
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BrianzaBrianzaBrianzaBrianza VarziVarziVarziVarzi PiacentinoPiacentinoPiacentinoPiacentino
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batteribatteribatteribatteri lievitilievitilievitilieviti

UNIVERSITAUNIVERSITAUNIVERSITAUNIVERSITA’’’’

POLITECNICAPOLITECNICAPOLITECNICAPOLITECNICA

DELLE MARCHEDELLE MARCHEDELLE MARCHEDELLE MARCHE



Dipartimento di Protezione delle Piante e Microbiol ogia Applicata

UNIVERSITA’ UNIVERSITA’ UNIVERSITA’ UNIVERSITA’ 

DEGLI STUDI DEGLI STUDI DEGLI STUDI DEGLI STUDI 

DI BARIDI BARIDI BARIDI BARI
Q
u
o
z
ie
n
te
 d
i 
fe
rm

e
n
ta
z
io
n
e

Q
u
o
z
ie
n
te
 d
i 
fe
rm

e
n
ta
z
io
n
e

Q
u
o
z
ie
n
te
 d
i 
fe
rm

e
n
ta
z
io
n
e

Q
u
o
z
ie
n
te
 d
i 
fe
rm

e
n
ta
z
io
n
e

Pattern fermentativiPattern fermentativiPattern fermentativiPattern fermentativi
SDSSDSSDSSDS----PagePagePagePage di di di di idrolisatiidrolisatiidrolisatiidrolisati proteiciproteiciproteiciproteici

AA liberiAA liberiAA liberiAA liberi



Lb. sakei 21
Lb. plantarum 11
Lb. paracasei 6
Lb. pentosus 2
Lb. confusus 6
Lb. rhamnosus 1
Lb. sanfranciscensis 1
Lb. viridiscens 1
En. faecium 4
En. faecalis 1
En. raffinosus 2
En. hirae 2
Lc. spp 1
Ln. pseudomesenteroides 3
Ln. gelidum 15
Weis. paramesenteroides 4
Oenococcus oeni 2
Ln. dextranicum 4
Ln. argentinum 2
Ln. carnosum 1
Ln. amelibiosum 3
Saccharomyces cerevisiae 2

Campioni pH ATT L(+)-lattato D(-)-lattato Lattato totale Acetato Etanolo

g Kg-1

1 5,86 1,45 0,027 0,013 0,040 0,040 0,106

2 5,92 1.50 0,019 0,001 0,019 0,019 0,137
3 4,48 3,15 0,019 0,001 0,013 0,050 0,159

4 5,35 1,05 0,050 0,073 0,123 0,040 0,090

5 5.72 1,40 0,020 0,031 0,051 0,040 0,144
6 4,37 2,70 0,172 0,183 0,527 0,075 0,129

7 5,90 0,70 0,064 0,121 0,185 0,024 0,099
8 5,89 0,75 0,033 0,051 0,084 0,017 0,103

9 5,48 1,08 0,052 0,068 0,120 0,022 0,110

10 5,66 1,01 0,021 0,019 0,040 0,015 0,118
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Identificazione di batteri lattici e lievitiIdentificazione di batteri lattici e lievitiIdentificazione di batteri lattici e lievitiIdentificazione di batteri lattici e lieviti

RAPDRAPDRAPDRAPD----PCRPCRPCRPCR



Ta b le 1. Fer men tat i o n  pro p ert ies  of P izza doughs lea vened  b y  d i ffere nt s tar ter  cu l t ures .

STARTERS TIME OF
LEAVENING

h*

p H†
TTA§

m l  NaOH
0.1N/ 1 0 g

La ctic

aci d†

g /Kg

Acetic

aci d†

g /Kg
FQ†

1 Sacch .  cerevisi ae 6.5 5.60 0.60 0.27 0.10 1.8
2 Sacch .  cerevisi ae +

L b .  p l a n t arum
5.8 5.05 1.08 1.09 0.19 3.8

3 Sacch .  cerevisi ae +
Ec.  f aeci um

6.8 5.60 0.93 1.40 0.16 5.8

4 Sacch .  cerevisi ae +
L b .  sa n f r a ncisc o

6.3 5.39 0.95 0.63 0.28 1.5

5 Sacch .  cerevisi ae +
L n .  mesen tero i des

6.5 5.12 0.96 0.75 0.57 0.9

6 Sacch .  cerevisi ae +
L b .  p l a n t arum +
Ec.  f aeci um

6.5 5.07 1.00 1.73 0.15 7.7

7 Sacch .  cerevisi ae +
L b .  sa n f r a ncisc o  +
L n .  mesen tero i des

6.3 5.06 0.91 0.78 0.36 1.4

8 Sacch .  cerevisi ae +
L b .  p l a n t arum +
L b .  sa n f r a ncisc o

5.5 4.88 1.20 1.27 0.24 3.5

9 Sacch .  cerevisi ae +
L b .  p l a n t arum +
L n .  mesen tero i des

5.3 4.71 1.13 0.96 0.20 3.2

10 Sacch .  cerevisi ae +
L b .  p l a n t arum +
L b .  sa n f r a ncisc o  +
L n .  mesen tero i des

6.5 4.81 1.50 1.72 0.46 2.5

11 Sacch .  cerevisi ae +
Ec.  f aeci um +
L b .  sa n f r a ncisc o  +
L n .  mesen tero i des

6.8 4.96 1.76 1.23 0.39 2.1

12 Sacch .  cerevisi ae +
L b .  p l a n t arum +
Ec.  f aeci um +
L b .  sa n f r a ncisc o

6.5 4.91 1.08 1.43 0.18 5.3

13 Sacch .  cerevisi ae +
L b .  p l a n t arum +
Ec.  f aeci um +
L n .  mesen tero i des

6.8 4.78 1.26 1.66 0.25 4.4

14 Sacch .  cerevisi ae +
L b .  p l a n t arum +
Ec.  f aeci um +
L b .  sa n f r a ncisc o  +
L n .  mesen tero i des

6.3 4.82 1.46 1.56 0.36 2.9

15 Co n tro l � 6.24 0.60 0.20 0.01  12.9

Data are  means o f  t r i pli cate anal y ses.  *P<0 . 0 5 ;  †P<0 . 0 0 1 ;  §P<0.002.

Migliori risultati dell’analisi sensoriale Migliori risultati dell’analisi sensoriale Migliori risultati dell’analisi sensoriale Migliori risultati dell’analisi sensoriale 

4444 ----Lb. Lb. Lb. Lb. sanfranciscensissanfranciscensissanfranciscensissanfranciscensis

7777 ----Lb. Lb. Lb. Lb. sanfranciscensissanfranciscensissanfranciscensissanfranciscensis + + + + LnLnLnLn. . . . mesenteroidesmesenteroidesmesenteroidesmesenteroides

8888 ----Lb. Lb. Lb. Lb. plantarumplantarumplantarumplantarum + Lb. + Lb. + Lb. + Lb. sanfranciscensissanfranciscensissanfranciscensissanfranciscensis

9999 ----Lb. Lb. Lb. Lb. plantarumplantarumplantarumplantarum + + + + LnLnLnLn. . . . mesenteroidesmesenteroidesmesenteroidesmesenteroides

Colture starterColture starterColture starterColture starter



Brovada friulanaBrovada friulanaBrovada friulanaBrovada friulanaBrovada friulanaBrovada friulanaBrovada friulanaBrovada friulana
dalla fermentazione naturale di rape dalla fermentazione naturale di rape dalla fermentazione naturale di rape dalla fermentazione naturale di rape dalla fermentazione naturale di rape dalla fermentazione naturale di rape dalla fermentazione naturale di rape dalla fermentazione naturale di rape 

a contatto con vinacce.a contatto con vinacce.a contatto con vinacce.a contatto con vinacce.a contatto con vinacce.a contatto con vinacce.a contatto con vinacce.a contatto con vinacce.
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Isolamento e identificazione di 225 colture di Isolamento e identificazione di 225 colture di Isolamento e identificazione di 225 colture di Isolamento e identificazione di 225 colture di 
batteri lattici e 63 di lievitibatteri lattici e 63 di lievitibatteri lattici e 63 di lievitibatteri lattici e 63 di lieviti Componente volatileComponente volatileComponente volatileComponente volatile
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Caratterizzazione intraspecifica, 

mediante analisi RFLP del mtDNA di 

Saccharomyces cerevisiae

I ceppi dominanti di cantine diverse mostrano 
profili metabolici diversi

I ceppi dominanti sono stati isolati anche nel 
vigneto di origine 
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Ogni fermentazione è caratterizzata da
1-3 ceppi dominanti
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analisi RFLP del mtDNA di 192 
isolati di lievito
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Definizione della biodiversitDefinizione della biodiversitDefinizione della biodiversitDefinizione della biodiversitàààà specifica e intraspecificaspecifica e intraspecificaspecifica e intraspecificaspecifica e intraspecifica

Valutazione quantitative delle popolazioni di lievitoValutazione quantitative delle popolazioni di lievitoValutazione quantitative delle popolazioni di lievitoValutazione quantitative delle popolazioni di lievito

Congruenza tra caratterizzazione Congruenza tra caratterizzazione Congruenza tra caratterizzazione Congruenza tra caratterizzazione metabolicametabolicametabolicametabolica----BiologBiologBiologBiolog e caratterizzazione geneticae caratterizzazione geneticae caratterizzazione geneticae caratterizzazione genetica

B R L  s tarter 

D47 s tarter

S .c herens iens is

S .c erevis iae T3 

S .beticus 11758 

S .bayanus 12627 

B R L  s tarter 

D47 s tarter

S .c herens iens is

S .c erevis iae T3 

S .beticus 11758 

S .bayanus 12627 

Use of Use of Use of Use of BiologBiologBiologBiolog for Monitoring and Control of Yeast for Monitoring and Control of Yeast for Monitoring and Control of Yeast for Monitoring and Control of Yeast 
Activity in Alcoholic Fermentation for WineActivity in Alcoholic Fermentation for WineActivity in Alcoholic Fermentation for WineActivity in Alcoholic Fermentation for Wine----makingmakingmakingmaking

DeNittisDeNittisDeNittisDeNittis M., M., M., M., QuerolQuerolQuerolQuerol A., A., A., A., ZanoniZanoniZanoniZanoni B., B., B., B., MinatiMinatiMinatiMinati J.L., J.L., J.L., J.L., AmbrosoliAmbrosoliAmbrosoliAmbrosoli R.,R.,R.,R.,

Use of Use of Use of Use of Use of Use of Use of Use of BiologBiologBiologBiologBiologBiologBiologBiolog for Monitoring and Control of Yeast for Monitoring and Control of Yeast for Monitoring and Control of Yeast for Monitoring and Control of Yeast for Monitoring and Control of Yeast for Monitoring and Control of Yeast for Monitoring and Control of Yeast for Monitoring and Control of Yeast 

Activity in Alcoholic Fermentation for WineActivity in Alcoholic Fermentation for WineActivity in Alcoholic Fermentation for WineActivity in Alcoholic Fermentation for WineActivity in Alcoholic Fermentation for WineActivity in Alcoholic Fermentation for WineActivity in Alcoholic Fermentation for WineActivity in Alcoholic Fermentation for Wine--------makingmakingmakingmakingmakingmakingmakingmaking

DeNittisDeNittisDeNittisDeNittisDeNittisDeNittisDeNittisDeNittis M., M., M., M., M., M., M., M., QuerolQuerolQuerolQuerolQuerolQuerolQuerolQuerol A., A., A., A., A., A., A., A., ZanoniZanoniZanoniZanoniZanoniZanoniZanoniZanoni B., B., B., B., B., B., B., B., MinatiMinatiMinatiMinatiMinatiMinatiMinatiMinati J.L., J.L., J.L., J.L., J.L., J.L., J.L., J.L., AmbrosoliAmbrosoliAmbrosoliAmbrosoliAmbrosoliAmbrosoliAmbrosoliAmbrosoli R.,R.,R.,R.,R.,R.,R.,R.,UNIVERSITA’ UNIVERSITA’ UNIVERSITA’ UNIVERSITA’ 
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Birre artigianali prodotte in  Birre artigianali prodotte in  Birre artigianali prodotte in  Birre artigianali prodotte in  Birre artigianali prodotte in  Birre artigianali prodotte in  Birre artigianali prodotte in  Birre artigianali prodotte in  

microbirrificimicrobirrificimicrobirrificimicrobirrificimicrobirrificimicrobirrificimicrobirrificimicrobirrifici del Norddel Norddel Norddel Norddel Norddel Norddel Norddel Nord--------EstEstEstEstEstEstEstEst
Marino, M., Marino, M., Marino, M., Marino, M., Marino, M., Marino, M., Marino, M., Marino, M., MaifreniMaifreniMaifreniMaifreniMaifreniMaifreniMaifreniMaifreni, M., Rondinini, M., , M., Rondinini, M., , M., Rondinini, M., , M., Rondinini, M., , M., Rondinini, M., , M., Rondinini, M., , M., Rondinini, M., , M., Rondinini, M., 

BartolomeoliBartolomeoliBartolomeoliBartolomeoliBartolomeoliBartolomeoliBartolomeoliBartolomeoli, I., , I., , I., , I., , I., , I., , I., , I., SebastianuttoSebastianuttoSebastianuttoSebastianuttoSebastianuttoSebastianuttoSebastianuttoSebastianutto, N., Frigo,, N., Frigo,, N., Frigo,, N., Frigo,, N., Frigo,, N., Frigo,, N., Frigo,, N., Frigo, F.F.F.F.

Identificazione della Identificazione della Identificazione della Identificazione della Identificazione della Identificazione della Identificazione della Identificazione della 

microflora lattica microflora lattica microflora lattica microflora lattica microflora lattica microflora lattica microflora lattica microflora lattica 

(RAPD(RAPD(RAPD(RAPD(RAPD(RAPD(RAPD(RAPD--------PCR)PCR)PCR)PCR)PCR)PCR)PCR)PCR)

horAhorAhorAhorA

internalinternalinternalinternal

controlcontrolcontrolcontrol

Ricerca di Ricerca di Ricerca di Ricerca di Ricerca di Ricerca di Ricerca di Ricerca di 

marcatori marcatori marcatori marcatori marcatori marcatori marcatori marcatori 

molecolari (molecolari (molecolari (molecolari (molecolari (molecolari (molecolari (molecolari (horAhorAhorAhorAhorAhorAhorAhorA) ) ) ) ) ) ) ) 

indice di potenziale indice di potenziale indice di potenziale indice di potenziale indice di potenziale indice di potenziale indice di potenziale indice di potenziale 

danno tecnologicodanno tecnologicodanno tecnologicodanno tecnologicodanno tecnologicodanno tecnologicodanno tecnologicodanno tecnologico

Selezione di Selezione di Selezione di Selezione di Selezione di Selezione di Selezione di Selezione di 

ceppi ceppi ceppi ceppi ceppi ceppi ceppi ceppi 

produttori di produttori di produttori di produttori di produttori di produttori di produttori di produttori di 

batteriocinebatteriocinebatteriocinebatteriocinebatteriocinebatteriocinebatteriocinebatteriocine
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EU6 FP IP Pathogen Combat no. FOODEU6 FP IP Pathogen Combat no. FOODEU6 FP IP Pathogen Combat no. FOODEU6 FP IP Pathogen Combat no. FOOD----CTCTCTCT----2005200520052005----007081007081007081007081

(2005(2005(2005(2005----2010) 2010) 2010) 2010) http://www.pathogencombat.comhttp://www.pathogencombat.comhttp://www.pathogencombat.comhttp://www.pathogencombat.com

CoordinatoreCoordinatoreCoordinatoreCoordinatore UnitàUnitàUnitàUnità operativaoperativaoperativaoperativa UNIBO: UNIBO: UNIBO: UNIBO: Bruno Bruno Bruno Bruno BiavatiBiavatiBiavatiBiavati

Selezione di microrganismi ad attività probiotica e protettivaSelezione di microrganismi ad attività probiotica e protettivaSelezione di microrganismi ad attività probiotica e protettivaSelezione di microrganismi ad attività probiotica e protettiva

per incrementare la qualità e sicurezza negli alimentiper incrementare la qualità e sicurezza negli alimentiper incrementare la qualità e sicurezza negli alimentiper incrementare la qualità e sicurezza negli alimenti

Prodotti Prodotti Prodotti Prodotti LattieroLattieroLattieroLattiero----casearicasearicasearicaseari Prodotti carneiProdotti carneiProdotti carneiProdotti carnei



BIAMFOODBIAMFOODBIAMFOODBIAMFOODBIAMFOODBIAMFOODBIAMFOODBIAMFOOD

Grant Agreement 211441Grant Agreement 211441Grant Agreement 211441Grant Agreement 211441Grant Agreement 211441Grant Agreement 211441Grant Agreement 211441Grant Agreement 211441

Controlling biogenic amines in traditional food fermentations inControlling biogenic amines in traditional food fermentations inControlling biogenic amines in traditional food fermentations inControlling biogenic amines in traditional food fermentations inControlling biogenic amines in traditional food fermentations inControlling biogenic amines in traditional food fermentations inControlling biogenic amines in traditional food fermentations inControlling biogenic amines in traditional food fermentations in regional regional regional regional regional regional regional regional 

EuropeEuropeEuropeEuropeEuropeEuropeEuropeEurope

CoordinatoreCoordinatoreCoordinatoreCoordinatore Unità operativa UNIFG: Unità operativa UNIFG: Unità operativa UNIFG: Unità operativa UNIFG: Giuseppe SpanoGiuseppe SpanoGiuseppe SpanoGiuseppe Spano

UniversitàUniversitàUniversitàUniversità didididi Foggia, Foggia, Foggia, Foggia, DipartimentoDipartimentoDipartimentoDipartimento didididi ScienzaScienzaScienzaScienza deglideglideglidegli AlimentiAlimentiAlimentiAlimenti

Foggia (IT)Foggia (IT)Foggia (IT)Foggia (IT)

Inizio: 01/02/2008 Inizio: 01/02/2008 Inizio: 01/02/2008 Inizio: 01/02/2008 –––– durata del progetto: 3 annidurata del progetto: 3 annidurata del progetto: 3 annidurata del progetto: 3 anni

VinoVinoVinoVino FormaggioFormaggioFormaggioFormaggio SidroSidroSidroSidro
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Int. J. Int. J. DairyDairy TechnolTechnol. (in press). (in press)

PresencePresence of of BiogenicBiogenic aminesamines in a in a traditionaltraditional saltedsalted ItalianItalian cheesecheese

Innocente, N., Marino, M., Marchesini, G., Innocente, N., Marino, M., Marchesini, G., BiasuttiBiasutti , , M.LM.L..
DepartmentDepartment of Food Science, University of Udine, of Food Science, University of Udine, UdineUdine , Italy, Italy
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Lactobacillus plantarum VLT73 

Kocuria varians MIAL 12
L. plantarum VLT73 without addition of starter cultures.

L’uso combinato di nitriti e 

colture starter selezionate  

permette l’ottenimento di salami 

più salubri  e con un migliorato 

profilo sensoriale

CombinedCombined UseUse of Starter of Starter CulturesCultures and and PreservativesPreservatives

toto ControlControl Production of Production of BiogenicBiogenic AminesAmines andand

ImproveImprove SensorialSensorial ProfileProfile in in LowLow--AcidAcid SalamiSalami

F. F. ColorettiColoretti, C. Chiavari, E. , C. Chiavari, E. ArmaforteArmaforte, S. Carri, G.B. Castagnetti, S. Carri, G.B. Castagnetti

Journal of Journal of AgriculturalAgricultural and Food and Food ChemistryChemistry, , 

doidoi: 10.1021/: 10.1021/jfjf 802002z 802002z 



OenococcusOenococcus oenioeni, , la specie pila specie piùù frequentemente associata alla Fermentazione Malo Lattica, frequentemente associata alla Fermentazione Malo Lattica, èè risultata risultata 

capace di produrre varie AB (istamina, putrescina, cadaverina) pcapace di produrre varie AB (istamina, putrescina, cadaverina) per decarbossilazione degli aminoacidi er decarbossilazione degli aminoacidi 

precursoriprecursori

LL’’attivitattivitàà decarbossilasicadecarbossilasica, , èè risultata cepporisultata ceppo--specificaspecifica
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Lieviti: diverse specie
A. carbonarius

Prove 
antagonismo 

Selezione ceppi antagonisti

Identificazione geni coinvolti

Determinazione 

riduzione OTA 

(HPLC)

Su uvaIn 
piastra

Un ceppo di Saccharomyces

cerevisiae è risultato in grado di 

inibire la trascrizione del gene PKS 

implicato nella produzione Di OTA in 

Aspergillus spp.
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Università Politecnica delle 

Marche

K1 24 K1 24 K1 24 K1 24 

hhhh

99%99%99%99%

KlktKlktKlktKlkt 24 24 24 24 
hhhh

12%12%12%12%

PiktPiktPiktPikt 24 24 24 24 

hhhh

20%20%20%20%

Pikt e Kpkt sono stabili in mosto e vino e potrebbero essere utilizzate    
come antimicrobici naturali in fase prefermentativa (Kpkt)                                                              

o nel corso dell’invecchiamento e della conservazione dei vini (Pikt) 
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SU MELASU MELA LIEVITIFORMELIEVITIFORME

ANTAGONISTAANTAGONISTA

SU PESCASU PESCA FILAMENTOSOFILAMENTOSO

PATOGENOPATOGENO

ProgettoProgetto

PRIN 2008PRIN 2008

DimorfismoDimorfismo Pichia fermentansPichia fermentans
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ApplicazioneApplicazioneApplicazioneApplicazione didididi probiotici e prebiotici per la probiotici e prebiotici per la probiotici e prebiotici per la probiotici e prebiotici per la produzioneproduzioneproduzioneproduzione

didididi carnicarnicarnicarni biologichebiologichebiologichebiologiche

come come come come come come come come prevenzioneprevenzioneprevenzioneprevenzioneprevenzioneprevenzioneprevenzioneprevenzione in in in in in in in in sostituzionesostituzionesostituzionesostituzionesostituzionesostituzionesostituzionesostituzione dell’usodell’usodell’usodell’usodell’usodell’usodell’usodell’uso

subsubsubsub----terapeuticoterapeuticoterapeuticoterapeutico didididididididi antibioticiantibioticiantibioticiantibioticiantibioticiantibioticiantibioticiantibiotici........

EU FP 6 -supported IP-Contract no. 506358-2003. 
http://www.qlif.org (2004-2009)

Area Microbiologia

LivestockLivestock Science, 2008Science, 2008

A novel strategy to select A novel strategy to select bifidobacteriumbifidobacterium strains and strains and prebioticsprebiotics as natural as natural 

growth promoters in newly weaned pigs.growth promoters in newly weaned pigs.

M. Modesto, M.R. M. Modesto, M.R. D'AimmoD'Aimmo, I. , I. StefaniniStefanini, , P.TrevisiP.Trevisi, S. De , S. De FilippiFilippi, L. , L. CasiniCasini, M. , M. MazzoniMazzoni, , P.BosiP.Bosi, , B.BiavatiB.Biavati..

Nutrition  (2008) 24: 1023Nutrition  (2008) 24: 1023--10291029

Effect of Effect of fructofructo--oligosaccharides and  different doses of oligosaccharides and  different doses of BifidobacteriumBifidobacterium

animalisanimalis in weaning diet on bacterial translocation and TLR’ s gene in weaning diet on bacterial translocation and TLR’ s gene 

expression. expression. 

P. P. TrevisiTrevisi, S. De Filippi, L. Minieri, M. , S. De Filippi, L. Minieri, M. MazzoniMazzoni, M. Modesto, B. , M. Modesto, B. BiavatiBiavati, P. Bosi., P. Bosi.



CRA - RPS Gruppo di Ricerca di Torino
Via Pianezza, 115 – 10151 Torino 
Laura Bardi, Eligio Malusà, Fulvia Rosso, 
Francesca Zoppellari

Uso di inoculi microbici rizosferici per il 

miglioramento della produttività e della 

qualità di varietà di mais autoctone del 

Piemonte (pignoletto giallo)

Consorzio microbico

Funghi micorrizici

Glomus caledonium GM24                             

Glomus intraradices GG31                         

Glomus coronatum GU53

PGPR (Pseudomonas fluorescens PA28, 

Pseudomonas borealis PA29, Bacillus subtilis

BA41)

a – 32 UF/ha + inoculo
b – 80 UF/ha + inoculo
c – 80 UF/ha
d – 0 UFha
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Finanziamento: Regione Piemonte, 

Direzione Sviluppo dell’Agricoltura
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