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Identificazione degli isolati
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Band Closest sequence relative % ldentity GenBank accession no.
A Lactobacillus plantarum 100% EF185922
B Streptococcus agalactiae 100% DQ232516
C Lactococcus lactis subsp. lactis  100% EF114309
D L. lactis subsp. cremoris 100% CP000428
E Lactobacillus sp. 97% AB262680
F Macrococcus caseolvticus 98% EF032686
G Lactobacillus kefiranofaciens 98% AJ575262
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Maturing dynamics of surface microflora in Fontina PDO
cheese studied by culture-dependent and -independent methods
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Caseificazione

Ollomont  Pré-Saint-Didier  specije coinvolte nella maturazione delle croste
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I 0 .
Banda Identificazione % |dentit [ banca dati Gene Bank
A Lactococcus lactis subsp. lactis 99% EF114309
B Streptococcus thermophilus 99% DQO001071
C Methylobacterium mesophilicum 99% AM691115
D Arthrobacter nicotianae 99% EF197989
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Whey Starter for Grana Padano Cheese: Effect of Technological
Parameters on Viability and Composition of the Microbial Community
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Fluorescence microscopy for studying the viability
of micro-organisms in natural whey starters
M. Gatti, V. Berninl, C. Lazzi and E. Neviani

Deparimant of GCanatic Snaopoiogy Bwaichon, Uswwenily of Ferma, Fama, kil



Journal of Applied Microbiology ISSM 1364-5072

UNIVERSITA’
POLITECNICA

bELLE MARCHE Phenotypic, genotypic and technological characterization of
predominant lactic acid bacteria in Pecorino cheese from
central Italy

L. Aquilanti, G. Silvestri, E. Zannini, A, Osimani, 5. Santarelli and F. Clementi

ORIGINAL ARTICLE

Departrent of Food Science, Palytechnic University of Marche, Via Breces Bianche (Monte Dage), Ancona, taly

Lb. plantarum
Lb. pentosus
Lb. paraplantarum

Lb. caser
Lb. plaracaser L it g ‘n-ur—ﬂT '
S

i

Lb. brevis

-
-

<)
% iy
f III l
| || o S i' i
IR 1 |1
= i
50 L
= el
Streptococcus thermophilus 1% (1) T P
=G Al
Carnobacterium maltaromicus 2% (2) | Lactococcus parakefiri 1% (1) i - F
Pediococcus acidilactici 7% (6) Lactococcus lactis lactis 2% (2) — T T
: 7% —  Zreron s 239 — ' :
Weissella spp. 7% (6) Enterococcus faecalis 23% (20) Jﬂ.ﬁ::E P
) N a— =4
Lactobacillus zeae 3% (3) - f,"H:J_-,. ’ l
Lactobacillus salivarius 1% (1) % bl ]
4 Py—— — » ? F
I ' ———2
===
e = E—m— 1
b3 040 o8 0@ 1

L

J Enterococcus spp. 19% (17)

Lactococcus lactis cremoris 7% (6)

Lactobacillus brevis 26% (22)



Letters in Applied Microblology ISSN 0266-8254

QORIGINAL ARTICLE

Resident lactic acid bacteria in raw milk Canestrato Pugliese
cheese
L. Aquilanti, L. Dell’Aguila, E. Zannini, A. Zocchetti and F. Clementi

Dipartimento di Scienze degh Alimenti, Universita Politecnica delle Marche, Ancona, Italy
FAwnilable online at weaw.sclencedinect.com

" ScienceDirect LWT

LWT <0 (2007) | 1561155

wEw alaEver. oo mlocane lw

Polyphasic characterization of indigenous lactobacilli and lactococci
from PDO Canestrato Pugliese cheese

211
528 Lucia Aquilanti®, Emanuele Zannini, Annalisa Zocchett,
221* " . = - i
2 Andrea Osimani, Francesca Clementi
s S—
153
L_| bl
211
212
Vi
258* o7
. g
M2 00
V2 X
F
SINA
0,50
E
go‘w
00
o
010
[ T 1 1 11 1 1 | r 1111 17 17T 4 5 10 15 2 2 E s 0 5 2 %
050 058 067 075 083 092 100 Temgo ) Teme®

Coefficient Lb.brevis < Lb.5pp. —¥=Le.Ic.cremoris —@=Lelc.lc. —— Le.lc.lc. ——Lelclc. —i—Lele.lc. —4—Lb.5pp. —8—Lb5pp. —— Lb plantarum —B-Lc.c.Ic. ——Lc.Ic.cremoris ——Lc.Ic.cremoris ——Lc.spp.




Seczilabla anline al weew sciancedinesc com

- ) . IMNTERMAT IO MNAL
.7 ScienceDirect DAIRY
IOURMNAL

Imfermatiomal Dasry Aowrnali §5 (200 ) -4 53

e e e Com f oes e cla s

Lactic acid bacteria coccurring during manufacture and ripening of

UNIVERSITA’ Provolone del Monaco cheese: Detection by different
DEGLI STUDI analyvtical approaches
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Conteggio e isolamento
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Random amplified polymorphic DNA and amplified ribosomal
DNA spacer polymorphism : powerful methods to differentiate
Streptococcus thermophilus strains

G. Moschetti, G. Blaiotta, M. Aponte, P. Catzeddu', F. Villani, P. Deiana’ and 5. Coppola

System. Appl. Microbiol. 25, 520-527 (2002)
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165-23S rDNA Intergenic Spacer Region Polymorphism
of Lactococcus garvieae, Lactococcus raffinolactis

and Lactococcus lactis

as Revealed by PCR and Nucleotide Sequence Analysis

Giuseppe Blaiotra, Olimpia Pepe, Gianluigi Mauriello, Francesco Villani, Rosamaria Andolfi,
and Giancarlo Moschertt
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Lactobacillus Strain Diversity Based on Partial Asp60 Gene Sequences
and Design of PCR-Restriction Fragment Length Polymorphism
. . . . .. o,
Assays for Species Identification and Differentiation’f

Giuseppe Blaioma,'* Vincenzing Fusco,' Danilo Ercolinl,’ Maria Aponte.'
Climpia Pepe,’ and Francesco Villani'

IDENTIFICAZIONE DI 308 ISOLATI

(287 BATTERI LATTICI)
Taxon Taxon
St. Pc.
thermophilus acidilactici
St. Lb.
macedonicus fermentum
St. bovis Lb.
. helveticus
St. parauberis b
Ent. durans paracasei
Ent. faecalis Lb.
Ent. faecium plantarum
Lc. garvie Lb.
rhamnosus

Lc. lactis



DNA ESTRATTO DA MATRICE DNA ESTRATTO DA BULK DI COLONIE

Lc. lactis lactis
St. thermophilus
St. macedonicus

Mor. osloensis PCR-DGGE: Lb. delb. lactis
Macr. caseolyticus REGIONI V3 e V6-V8 Lc. lactis lactis

Lactococcus spp. 16S rDNA St. thermophilus

Weissella spp. St. macedonicus

St. thermophilus Ent. faecalis

Lb. helveticus Enterococcus spp.

Lb. delbrueckii lactis . acidilactici '

Staph. haem/ aureus : rham/ paracaset
DNA . helveticus

Rahanslia SP,p’ sequencing . delb. bulgaricus

Leldrin Sl . delb. delbrueckii

Macr. caseolyticus
Lactococcus spp.
Weissella spp.

St. thermophilus

Lb. helveticus

Lb. delbrueckii lactis
Aeromonas simiae

. macedonicus
. rtham./paracasei
. delb. bulgaricus
. delb. indicus
. delb. lactis

. rham./paracasei
Leuc. mesen. lactis
Lb. fermentum
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Microbial diversity in Natural Whey Cultures used for the production of Caciocavallo
Silano PDO cheese
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Sieroinnesti per Mozzarella di Bufala Campana DOP

Caserta

Salerno

J. Dairy Sci. 86:486—49T7
o Amearican Dairy Science Association, 2003,

Relatlonshlps Between Flavoring Capabllitles, Bacterlal Composition,
and Geographical Origin of Natural Whey Cultures Used for
Tradltlonal Water-Buffalo Mozzarella Cheese Manufacture

G. Mauriello, L. Moio, A. Genovesa, and D. Ercolini

Dipattimento o Scienza degl Aliment,

Universitd degli Studi di Napali *Fedenico 11"

20055 Portici,
Naples, Ialy

Produzione di Mozzarella su piccola scala
e valutazione aromi della cagliata tramite
GC-MS
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Mozzarella di Bufala
Campana DOP

Profili microbiologici ed

aromatici dei sieroinnesti utili

per risalire allPorigine
geografica del prodotto

25020"66158
.area di produzione limitata

Fingerprints

.buon rispetto della
tradizione

DOP

La stessa procedura non
risulta utile per definire
Porigine geografica nel caso
del C. Silano DOP

Fingerprints

1S
‘25020’6615@

.ampia area di produzione

.processo produttivo maggiormente
industrializzato
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<+ Selezione di batteri
lattici
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+ Verifica dello status QPS dei batteri
Iattici selezionati
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UO 1 Uni-Politecnica Marche @

(F.Clementi)
UO 2 Uni-Sassari (P. Deiana) wP4 (UO 1)
UO 4 Uni- Molise (E. Sorrentino) < Caratterizzazione molecolare dei batteri

lattici selezionati
UO 3 Uni-Cattolica (G. Scolari)

UO 5 Uni-Bari (F. Caponio) @

WP5 (UO 2)
++ Formulazione di associazioni di ceppi di
batteri lattici

WP7 (UO 5) @
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<j WP6 (UO 2 e UO 4)

produzioni
sperimentali con Produzione sperimentale di formaggi
metodi di chimica funzionali
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+ Valutazione dei
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The microbial ecology of a typical Italian salami
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during its natural fermentation
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Combining Denaturing Gradient Gel Electrophoresis
of 16S rDNA V3 Region and 165-23S rDNA Spacer Region

UNIVERSITA’ Polymorphism Analyses for the Identification
DEGLI STUDI of Staphylococci from Italian Fermented Sausages

DI NAPOLI Cluseppe Blatonta, Carmelina Pennacchia, Danilo Ercoltol, Giancarlo Moschend, and Francesco Villani
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Rafaclla D Casgno *, Clemencia Chaves LI:pn::'LT'. Rosanna Tofalo ®, Giovanna Gallo *,
Maria De Angelis *7, Antonello Paparella ™, Walter P. Hammes ©, Marco Gobbetti *
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POLITECNICA
DELLE MARCHE
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cioccolato)

ORIGINAL ARTICLE
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PCR-DGGE analysis of lactic acid bacteria and yeast

dynamics during the production processes of three varieties
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Molecular and functional characterization ot Lactobacillus sanfranciscensis
DEGLI STUDI .. ‘
strains isolated from sourdoughs
DI BARI
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C. Crecchio ”, E. Parente ©, M. Gobbetti *
) Pattern fermentativi ) SDS-Page di idrolisati proteici
01 P EEE T —r—r—
i — L
E. I
="
=
=
e liEE——— _ E
el EL) W xS W
e
7 AA liberi
g (1) # = =
S :
N
3 " T R
s Tl &
[] L] 5,;. g
£ i v ¥
& 2 1 " s
S i, w
g . 1] .
8 |
N o1 &
|l Ml
o AT LITY | 1L TRTITMLLLTT T I T T ST N T
PP o 33 F PPN G B F BB RGP PP ESE PP PP PP ‘

Dipartimento di Protezione delle Piante e Microbiol  ogia Applicata




Adv. Food Sei (CMTL) Vol 18 No 34, 160- 162 (1996)

CHARACTERIZATION OF LEAVENED DOUGHS FOR PIZZA IN NAPLES.

8. Coppola, O. Pepe, P. Masi* and M. Sepe*

Istivuto di Microbiologia agraria e Stazione of Microbiofogia industriate; *Dipartimento df Scienze deghi alimend,

UNIVERSITA’ Universing degli Studi &i Napali “Federice 1% 80055 Porici (lafy)
DEGLI STUDI
DI NAPOLI Key words: Pizza, dough, bacteria, yeasts, rheology

Identificazione di batteri lattici e lieviti

FEDERICO 1I

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

kDa En. faecalis 1

225 M a b ¢ d e f gkbha M a b ¢ d e f g En. raffinosus 2

153& — = == En. hirae 2

= =3 100~ = = _ Lc.spp 1

= S o0 0N BN - -1%; - ) G e pug e Ln. pseudomesenteroides 3

35— we s b N = 0T BB Ln. gelidum 15

25— X 1 F 1 ﬂ 25— - xS Weis. paramesenteroides 4

Gt Gl Wl Oenococcus oeni 2

— -—- Ln. dextranicum 4

15— =9 ot g pont ¢ 4 Ln. argentinum 2

Ln. carnosum 1

10— h HI. i ! Ln. amelibiosum 3

Saccharomyces cerevisiae 2

RAPD-PCR
Campioni pH ATT L(+)-lattato D(-)-lattato Lattato totale Acetato Etanolo
g Kg'

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
5 572 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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Effect of leavening microflora on pizza dough properties

5. Coppola, O. Pepe and G. Mauriello
Istitute of Microbéologu Agravia & Stasions o Microbrologua Indusirale, Urvvevsid degif Studl o Napol ‘Federioo I,
Fortics, italy
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Colture starter
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1 Sacch . eeis @ 6.5 5.60 0.60 0.27 0.10 18 " B ) )

2 Sxoh e a+ 5.8 5.05 1.08 1.09 0.19 3.8 Effeet of proteolyte starter cultures as leavening
Lb. ptanta ‘ & Rl

3 Swah.eeis a+ 6.8 5.60 0.93 1.40 0.16 5.8 agents of pizrza dough
Ec. éam

4 Sacch . ereds e+ 6.3 5.39 0.95 0.63 0.28 15 0, Pepe, F. Villani, B Oliviero, T. Greco, 5. (‘{ﬁppuln"
L bsa n f ciacro

5 Sach . ereds a+ 6.5 5.12 0.96 0.75 0.57 0.9
L nmesen ¢ro ied

6 Scch . eeis @+ 6.5 5.07 1.00 1.73 0.15 7.7 3
Lb. ptamta WFQ
Ec. éam

7 Sxch.eeis a+ 6.3 5.06 0.91 0.78 0.36 1.4
L bsa n f ciacror
L nmesen ¢ro ied

8 Sxch . ereds a+ 5.5 488 1.20 1.27 0.24 35 12
Lb. ptamta 1} .
L bsa n f ciacro

9 Sxch.erevis @+ 5.3 4.71 1.13 0.96 0.20 3.2
Lb. pturta

L nmesen éro ied
10 Sxcch .erevis a+ 6.5 4.81 1.50 1.72 0.46 25 4 _
Lb. pturtta @
L bsa n f riecror -1 @ 5 A
L nmesen ¢ro ied
11 Secch . erevis @+ 6.8 4.96 1.76 1.23 0.39 21 ™
Ec. éam+ -2} 5
L bsa n f ciecror
L nmesen éro ied AA
12 Sxcch . erevis a+ 6.5 491 1.08 1.43 0.18 53 L
Ié;b eg? fuart a -3 2 1 0 1 2 2
. m+ i
L bsa n f di&cro Factor 1 {48%)
13 Secch . erevis @+ 6.8 4.78 1.26 1.66 0.25 4.4
Lb. pturtta
Ec. éam+
L e &0 e Migliori risultati dell’analisi sensoriale
14 Secch . erevis @+ 6.3 4.82 1.46 1.56 0.36 2.9 g
Lb. ptumta

Ec. éa - -
L bean{ mecr 4 -Lb. sanfranciscensis

L nmesen éro ied i i i
15 e . 6.04 060 020 o001 120 7 -Lb. sanfranciscensis + Ln. mc_asente{oldes
. . 8 -Lb. plantarum + Lb. sanfranciscensis
Daaare eans o f ete aml yesP<0 . 0'650 . 0 GPx0.002. 9 -Lb. plantarum + Ln. mesenteroides

o
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ORIGINAL PAPER

UNIVERSITA’ Aichela Mailreni - Marilena Marino -
DEGLI STUDI Lanlranco Conte

DI UDINE Lactic acid fermentation of Brassica rapa:
chemical and microbial evaluation of a typical RRalian product ( brovada)

Brovada friulana
dalla fermentazione naturale di rape
a contatto con vinacce.

Isolamento e identificazione di 225 colture di

batteri lattici e 63 di lieviti Componente volatile
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UNIVERSITA’
DEGLI STUDI
DI FIRENZE

A\ ’
LANALISI DELDIVERSI CEPPI
IN TRE DIVERSE CANT
E LA PREDOMINANZA DI U

VQ Numero 5, Giugno 2006

1EVITO ISOLABILI DURANTE LA VENDEM MIA
|DICA UNA BIODIVERSITA CONTENUTA.
L.O CEPPO, CHE DIVENTA CANTINA-SPECIFICO . |

SIiIMCMONMNE ALUGRUOSO*, DORMNATE L LA
SarLICC =, ST O R E LSO,
LISSaS GRAMNCHI®, MHMASSIPFMOD WINCERM ZINES

VQ Numero 7 Settembre 2006

¢ amblente wt e

SIMONE AUGRUSO, LISA GRANCHI, MASSIMO VINCENZINI

8L 2R}

Caratterizzazione intraspecifica,
mediante analisi RFLP del mtDNA di
Saccharomyces cerevisiae

11

Ogni fermentazione é caratterizzata da
1-3 ceppi dominanti

I ceppi dominanti di cantine diverse mostrano
profili metabolici diversi

I ceppi dominanti sono stati isolati anche nel
vigneto di origine

DIPARTIMENTO DI BIOTECNOLOGIE AGRARIE, Sezione di M icrobiologia
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ORIGINAL ARTICLE

Genetic and phenotypic diversity of autochthonous y
UNIVERSITA”  saccharomyces spp. strains associated to natural A
DIPISA  fermentation of ‘Malvasia delle Lipari’ e

M. Agnolucci, 5. Scarano, 5. Santoro, C, Sassano, A. Toffanin and M. Nuti

il i T i .I'|'|':"'.| [ Bt

Diszimilarity
(a) analisi RFLP del mtDNA di 192 () ® £ § B - 2 ¥ B
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Figure 1 (a} Mitochondral DNA restnction patterns (X1} of strans solated from ‘Malvasa of Lpan’ wine, Lane M iDNA/Hndll marker sime.
(b Dendrogram from UPGMA clusterng analyss, based on laccard coefficient, of mtDNA Asal restriction patterns of all 51 solates.



Use of Biolog for Monitoring and Control of Yeast
Activity in Alcoholic Fermentation for Wine-making

UNIVERSITA’ DeNittis M., Querol A., Zanoni B., Minati J.L., Ambrosoli R.,
DEGLI STUDI

DI TORINO
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& Valutazione quantitative delle popolazioni di lievito

& Definizione della biodiversita specifica e intraspecifica

& Congruenza tra caratterizzazione metabolica-Biolog e caratterizzazione genetica



Birre artigianali prodotte in
microbirrifici del Nord-Est

Marino, M., Maifreni, M., Rondinini, M.,
Bartolomeoli, I., Sebastianutto, N., Frigo, F.

UNIVERSITA’
DEGLI STUDI
DI UDINE

1z 13 14 15 16 11 18 4% 9%

Identificazione della
microfilora lattica
(RAPD-PCR)

Ricerca di Selezione di
marcatori ceppi

molecolari (horA) produttori di
indice di potenziale batteriocine

danno tecnologico
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Availabie online at www.sciencedirect.com
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“,* ScienceDirect Food Micrabiology

[mternational Journal of Food Macrobaology 121 (20080 90— 105

www,clseviercom/locate i foodniicro

UNIVERSITA’
DEGLI STUDI
DI TORINO Detection, quantification and vitality of Listeria monocytogenes in food as
determined by quantitative PCR
Kalliopi Rantsiou®, Valentina Alessandria ®, Rosalinda Urso *, Paola Dolei®, Luca Cocolin **
" Dipartimensp & Fadorizzmazione.e Projezione delle Risorse Agroforesioli, Focolti df Agrariy, Usiversic deg?t studi of Toring, Tirm, Nafy
* Dipariimento df Sienze dogit Alfwentl, Facolid of Agraria, Universiia deplf sandi b Udine, Uadine, fialy
Reperved |5 July 2007; acoepted 5 Noversher 2007
50 , e a
Food samples No. of qPCR signals
amples
o I T
- - + -
304
5 Fresh meat 20 0 20 I 19
. Fresh sausages 2 fl 2 0 2
Fermented sausages 2 ] 2 0 2
i Fresh cheeses 3 4° 27 8 23
Ripened cheeses 11 0 11 0 11
; Total 66 4 62 9 57
2 3 4 5 & 1 8 9 S— . . m— w—
0, Without enrichment; T, after enrichment at 37 °C in BHI broth overnight

Log,, clu/g

4x10° cfufg,

® Only for one sample the quantification was possible and it resulted to be
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Selezione di microrganismi ad attivita probiotica e protettiva
per incrementare la qualita e sicurezza negli alimenti

Prodotti Lattiero-caseari Prodotti carnei
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Journal of Applied Microbiology 155N 1364-5072

ORIGINAL ARTICLE

UNIVERSITA’ Evaluation of amino acid-decarboxylative microbiota
DEGLI STUDI throughout the ripening of an Italian PDO cheese produced
DI UDINE using different manufacturing practices

M. Marino, M. Maifreni, |. Bartolomeoli and G. Rondinini

Department of Food Science, University of Udine, Udine, ttaly

Int. J. Dairy Technol. (in press)

Presence of Biogenic amines in a traditional salted Italian cheese

Innocente, N., Marino, M., Marchesini, G., Biasutti , M.L.

Department of Food Science, University of Udine,  Udine, Italy




Journal of Agricultural and Food Chemistry,
doi: 10.1021/jf 802002z

Combined Use of Starter Cultures and Preservatives
to Control Production of Biogenic Amines and
Improve Sensorial Profile in Low-Acid Salami

th?\éE%?ITT%ARSIngig%%% F. Coloretti, C. Chiavari, E. Armaforte, S. Carri, G.B. Castagnetti
Table 1. Conceniralion of Bioganc Amanes (Millgrama pal Kilsgiam) ol e End of tha Riganeng Process (60 Deyi) 58 Madrs = Standard Deiatan®
amna slaitid (e Wahiy (150 e D, @50 g fer
pr e T s 38 204 s 4 2 1]
nane L gl i | VBT & 142 154 4 10
, , R i Comc faga s 10 e L8 e 108
L’'uso combinato di nitriti e " e e e
. G e S SEH
colture starter selezionate ; ;- e
apadiTadne Lottt = Kocurd 2?'“+~'-'IE- ﬂ-.sdi -14 Ilbu_i -I'Iii'
S | . s 201 aeid we
permette I'ottenimento di salami = S s o R e o
. : . - S1i00 e 488 ETh
piu salubri e con un migliorato — JS— st — w37
_ _ s aaidd el h
profilo sensoriale " Lasitncto + o i 44 i 4 5 ' 212
o Sriy e B
ksl arna Lackbaciha + Kocurla T4 gRs 0 B MR 42
Lactobacibe AR 112 S £ 504 BeS i 4 20
none AR L S S B2 L] iR 11

. s " Fra aach infowsd by diffeson| charscien show whabnscal dilfen {p < G0 o Ba poul Ros (Tl 1ELH of e
e | T e FIIEFitE momomooooe PR | ii6vh Lanies compos som S Aot i s scbens s st o "

Lactobacillus plantarum VLT73 L. plantarum VLT73
Kocuria varians MIAL 12

without addition of starter cultures.



Production of biogenic amines
by wine microorganisms

UNIVERSITA’ L. GRANCHIY, P. ROMANO?Z S. MANGANI?Y,
""ff;-,’RsEL‘;‘,’E’ S. GUERRINI', M. VINCENZINI!

(Buwletin OINV., 2005, vol, 7B, n*® EQE-EHE, Do, 595-609),

o - F 3 . . . . ) ] ] .

s R Biogenic Amine Production by Oenococcus oeni

.

-~ ﬁ_‘:} Simona Guerrini, Silvia Mangani, Lisa Granchi, Massimo Vincenzim

~ ~ % -

. Dhpartimento di Biotecnologie Agrane, Unrversita degli Studi di Firenze, Plazzale delle Cascine, 24-30144 Firenze, laly
. -
ﬁ E . CUrRRENT MicroBprioLOGY Vol 44 (2002), pp. 374 378

DO 10 1007 =002 84-00]1 4002 1 5

Oenococcus oeni, la specie piu frequentemente associata alla Fermentazione Malo Lattica, é risultata
capace di produrre varie AB (istamina, putrescina, cadaverina) per decarbossilazione degli aminoacidi
precursori

Putrescine Accumulation in Wine: Role of Oenococcus oeni

Silvia Mangani, Simona Guerrini, Lisa Granchi, Massimo Vincenzini

Dipartimento di Biotecnologie Agrarie, Universiti degli Swudi di Firenze, Piazzale delle Cascine, 24-50144 Florence, Italy

L’attivita decarbossilasica, e risultata ceppo-specifica

DIPARTIMENTO DI BIOTECNOLOGIE AGRARIE, Sezione di M icrobiologia
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AGRICULTURAL AND
FOOD CHEMISTRY

J. Agnc. Food Chem 2007, 55 2043-2048 2043

A.D. MDLXII In Vitro Interaction between Ochratoxin A and Different Strains
UNIVERSITA’ of Saccharomyces cerevisiae and Kloeckera apiculata
DEGLI STUDI
DI SASSARI A ANGIONL*' P. CABONL' A GARAU." A FARRIS* D. ORRO:

M. BupronL! anp P. CaBras'

Dipartimento di Tossicologia, Universitd di Caglian. wia Ospedale 72, 09124 Caghian, Ialy, and
Dipartimento di Scienre Ambientali, Agrane ¢ Biotecnologie Agroalimentan, Universith di Sassan
viate Jtaha 39, 07100 Sassan, Italy

ieviti: di j . Determinazion
L:evmd:verse specie A. carbonarius ete azione

~ | | . riduzione OTA
: 1 7T & . L (HPLC)

In Prove Su uva
. - . —_
| piastra antagonismo

1 Rt : =

Selezione ceppi antagonisti

!

Identificazione geni coinvolti

Un ceppo di Saccharomyces
cerevisiae e risultato in grado di
inibire la trascrizione del gene PKS
implicato nella produzione Di OTA in
Aspergillus spp.
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Kluyveromyces phaffii killer toxin active against
wine spoilage yeasts: purification and
characterization

UNIVERSITA’ A.D. MDLXII Francesca Comitini, Natalia Di Pietro, Laura Zacchi, llaria Mannazzu

y . S
POLITECNICA UNIVERSITA and Maurizio Ciani
Cioarr Dipartimenio di Scienre degli Alimenti, Univers th Politecnica delle Marche, Via Brecce
DELLE MARCHE DEGLI sTUDI T Bianche, 60131 Ancona, Haly
D’ SASSAR’ mruciani@hun vpen.it

m MICROBIOLOGY
Letters

ELSEVIER FEMS Microbiokogy Letters 238 {2006) 235240

www fems-microbiclogy.org

Pichia anomala and Kluyveromyces wickerhamii killer toxins as
new tools against DekkeralBrettanomyces spoilage yeasts

Francesca Comitini, Jessica Ingeniis De, Laura Pepe, llaria Mannazzu, Maurizio Ciani *
Tripgre fiveweto off Sedewse degli Alowewrl, Unfeersifd Politeemica delle Marche, Vin Brevee Biowache, 8031 Aocana, Turly

Received 1E Moy 2004; received in revised form 5 July 3004; sccepied 19 July 30ikb

Pikt 24
h

Kikt 24
h

99% 12% 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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RESEARCH ARTICLE

The strange case of a biofilm-forming strain of Pichia fermentans,
which controls Monilinia brown rot on apple but is pathogenicon
peach fruit

Sara Giobbe', Salvatore Marceddu®, Barbara Scherm', Giacomo Zara®, Vittorio L. Mazzarellc®,

Marilena Budroni® & Quirico MighE|i1

'Dipartimanto di Protezione delle Fiante - Center for Biotechnology Development and Eiodiversity Research and Unita di riceica ktiuto Nazionzle
Biostrutture e Biosistemi, University of Sassari, Via E. De Nicola, Sassari, kaly; “ktituto di Scienze delle Produzioni Aimentari (EPA CHR Sassari), Via dei
Mille, Saszari, Italy; *Dipartimento di Scienze Ambientali Agrarie e Biotecrologie AgroAlimentan, Universty of Sazari, ViaE. De Nicola, Sassan, Italy; and
“Dipartimanto di Sdenze Biomediche, University of Sasszri, Viale San Pietro, Sassari, Baly

SU MELA LIEVITIFORME

SU PESCA

ANTAGONISTA

PATOGENO

Dimorfismo Pichia fermentans

Progetto
PRIN 2008
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Antifungal activity of lactobacilli isolated from salami

Fabio Coloretti, Simone Carri, Emanuele Armaforte, Cristiana Chiavari, Luigi Grazia & Carlo Zambonelli

Dipartimento di Scienze degli Alimenti, Universita di Bologna, Reggio Emilia, Italy

Table 4. Physcochemical characteristics of campounds produced in the
early phase by Lactobacifius plantanum VITO1

Treatment Activity (%)
Tabde 3. Inhibitony activiy of selected traing in the |ate phase after autolysis Concentrate 15-fdld 100

. . pH
Apengils cands Peniclim naigiovense 35

40

Abar 1dap W doys 1dys Hdays 45
5,

Lactobicibs plantanum VUT01 5_3
Lactobacibis plantarum VT304 + b4 +4 44 70

Lactobacilss plantanm V73 n b4 4 rd F‘rr;mcenz,-mes
Lactobacibs sabe T3 . bt : b Protease

Froteinase K
The inhibitory capadity was scored a follows: -, no inhibition; +, inhibition halo up to & men from the plating ling; + +, hiko between 9 and 15 mm; e

80°C x 10 min
++ 4, halo Beger than 15mm. 100 °C = 10min
B0°C x 60 min

100 °C = 60 min
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QualityL.owlInputlkood

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

Applicazione di probiotici e prebiotici per Ia produzione
di carni biologiche

come prevenzione in sostituzione dell’uso

sub-terapeutico di antibiotici.

Livestock Science, 2008

A novel strategy to select bifidobacterium strains and prebiotics as natural
growth promoters in newly weaned pigs.

M. Modesto, M.R. D'Aimmo, I. Stefanini, P.Trevisi, S. De Filippi, L. Casini, M. Mazzoni, P.Bosi, B.Biavati.

Nutrition (2008) 24: 1023-1029

Effect of fructo-oligosaccharides and different doses of Bifidobacterium

animalis in weaning diet on bacterial translocation and TLR’ s gene
expression.

P. Trevisi, S. De Filippi, L. Minieri, M. Mazzoni, M. Modesto, B. Biavati, P. Bosi.



Uso di inoculi microbici rizosferici per il
miglioramento della produttivita e della
qualita di varieta di mais autoctone del
Piemonte (pignoletto giallo)

CRA - RPS Gruppo di Ricerca di Torino
Via Pianezza, 115 — 10151 Torino
Laura Bardi, Eligio Malusa, Fulvia Rosso,

. roteine
Francesca Zoppellari P
Consorzio microbico 5
S
Funghi micorrizici S ga
2 10 mb
Glomus caledonium GM24 2
Glomus intraradices GG31 a?® oe
Glomus coronatum GU53 ES 0 od
PGPR (Pseudomonas fluorescens PA28,
Pseudomonas borealis PA29, Bacillus subtilis
BA41) lidi .
ipidi ceneri
a - 32 UFlha + inoculo = 46 = 2
b - 80 UFlha + inoculo S 44 Ba S 15 ma
c - 80 UFiha o a2 mb & . @b
d - 0 UFha o 2
S 4 oe 205 ac
produzione (q/ha) = 38 od ! od
1
40 - 1
354
22 1 ma amido b-carotene
1 mb
o oc
104 od = 26 =3
o Da s Dba
54 —| o 25 @
» o 2
0 S mb 3 mb
1
=2 oc | Oc
oy, =
Finanziamento: Regione Piemonte, . od s 0 od
Direzione Sviluppo dell’Agricoltura 1
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