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Uso di cellule o di enzimi di origine microbica, animale o vegetale, per 
ottenere la sintesi, la degradazione o la trasformazione di materie 
prime 

Cosa sono le biotecnologie? 

La Biotecnologia può essere definita in molti modi... 

 L’applicazione di organismi, di sistemi o di processi biologici alla 
produzione industriale di beni e servizi.    

 Una tecnologia che sfrutta fenomeni biologici per copiare o per 
costruire vari tipi di sostanze utili.   

 L’applicazione di principi tecnico-scientifici alla trasformazione di 
sostanze operata da agenti biologici, al fine di produrre beni e 
servizi.   



Cosa sono le biotecnologie? 

 Uso integrato di biochimica, microbiologia e ingegneria allo scopo 
di perseguire l’applicazione tecnologico-industriale delle capacità 
dei microrganismi, delle colture di cellule di tessuti e loro parti 
(1970, European Federation of Biotechnology) 

 La biotecnologia consiste nell’utilizzo di organismi viventi e di loro 
componenti in processi produttivi connessi con l’agricoltura, 
l’industria alimentare e altri settori industriali 

 La decifrazione e l’utilizzo pratico delle conoscenze biologiche.  



Cosa sono le biotecnologie? 

Applicando queste tecniche è possibile costruire “fabbriche 
biologiche” che possono produrre, a basso costo e su larga 

scala, sostanze di interesse 

Farmaci  
e vaccini 

Agricoltura 
 e zootecnia Tessuti 

Alimenti 

Cosmetici 

Ambiente  
e Bio-polimeri 

L’ Organizzazione  mondiale  per  la cooperazione  allo  sviluppo economico (OCSE)  e   

la UE  indicano  le biotecnologie  tra  le  tecnologie più promettenti dell’immediato 

futuro che potranno  contribuire  a  migliorare  la qualità della vita e 

dell’ambiente. 

 







Molti aspetti della biotecnologia sono scaturiti dall’interazione fra 
discipline biologiche e discipline ingegneristiche che col tempo hanno 
portato allo sviluppo di una scienza interdisciplinare. Essendo una 
scienza interdisciplinare, la biotecnologia può attingere da diversi 
campi di ricerca...  

La biotecnologia: una sfida interdisciplinare  



Il termine multidisciplinare  

 L’uso coordinato di concetti e metodi tratti da discipline 
differenti e la loro applicazione a un problema relativo a un’area di 
ricerca completamente diversa, per il quale si sta cercando una 
soluzione.  

 La fusione di idee e di metodi, che avviene nel corso di una 
cooperazione multidisciplinare, che porta al cristallizzarsi di 
un’area d’indagine che si configura come una nuova disciplina, con 
propri principi teorici e metodi.  
 

BIOTECNOLOGIE 



Linea del tempo della biotecnologia 



Diego Velázquez. An Old Woman Cooking Eggs (1618) 

2(Twater-T0) 

(Twater-Tyolk) 
t = 0.0015d2 loge 

P. Barham. The Science of cooking 
(Ed. Springer) 

t = tempo di cottura 

Tradizione e ricerca scientifica 



Cosa sono le biotecnologie? 

Tradizionali 

Insieme di tecniche convenzionali 

utilizzate da secoli per produrre 

birra, vino, pane ed altri alimenti 

Avanzate 

o Insieme di metodi di modificazione  

    genetica  

o Sviluppi innovativi dei processi  

    biotecnologici tradizionali 



• Nei processi biotecnologici la trasformazione 
della materia è realizzata da microrganismi 
viventi o dagli enzimi da essi estratti.  
 

• Utilizzano le proprietà dei microrganismi per la 
fermentazione di cibi e bevande 

Alimenti 
fermentati 

LAB  
(Lactic Acid Bacteria) 

Biotecnologie tradizionali in ambito alimentare 
 



Branca della biologia che studia la struttura e le funzioni 
dei microrganismi, cioè di tutti quegli organismi unicellulari, 

pluricellulari o acellulari, non visibili ad occhio nudo: batteri, alcuni 
tipi di funghi, lieviti, alghe, protozoi, virus e i prioni 

Microbiologia 









Le caratteristiche chimico-fisiche degli 
alimenti sono tali da permettere la 

colonizzazione e lo sviluppo di un gran 
numero di microrganismi 

Quali microrganismi negli alimenti? 

Non tutti i microrganismi presenti negli 
alimenti hanno lo stesso impatto nella loro 

produzione, conservazione e consumo 



Quali microrganismi negli alimenti? 

2. INDIFFERENTI  

Raramente causano percettibili alterazioni delle 
caratteristiche organolettiche... 

1. ALTERANTI E PATOGENI 

Responsabili di infezioni ed 
intossicazioni alimentari 

3. UTILI o PROtecnologici 



1. Funzione fisiologica: soddisfare la fame 
                           rispondere alle esigenze nutrizionali 
 
 
2. Funzione sociale: promuovere l’unità familiare 
                       fornire ospitalità 
                       fonte di amicizie 
 
 
 
 
 
4. Funzione psicologica: esprimere una condizione di prestigio 
                           conferire sicurezza personale 
                           esprimere emozioni 
                           allentare le tensioni e condizioni di stress 
                           “anestetico” 
5. Funzione politica: strumento di protesta 
 
6. Funzione artistica: soggetto per esprimere la creatività  
                          (arte, cucina, fotografia)  
                            

Alimento e funzioni . . . . 

3. Funzione religiosa: significato simbolico 



Alimenti fermentati 



Fermentazione 

La trasformazione degli alimenti per via 

fermentativa è il più antico processo 

biotecnologico utilizzato per la 

conservazione di alimenti e bevande nel 

quale l’attività microbica svolge il ruolo 

chiave 



Fermentazione 



Batteri lattici 

 

Lieviti 



 
•Produzione di alimenti fermentati 
Crauti, olive verdi, sottaceti, insaccati, prodotti da forno,  formaggi,  
bevande fermentate lattiche.  
 
• Alterazione di alimenti 
Birra, frutta, pesce marinato, latte, carne e prodotti carnei, 
bevande fermentate.  
 
• Attività probiotica 
Alcune specie sono capaci di apportare benefici alla salute umana: 
Lb. acidophilus, Lb. casei, Lb. johnsonii, Lb. reuteri, Lb.  
rhannosus, Lb. salivarius, Lb. crispatus e Lb. plantarum.  

Impiego dei lattobacilli 

http://www.uniba.it/


Quesito scientifico 
 
 

E’ possibile usare batteri lattici per prolungare la 
conservabilità di frutta e verdura comunemente 

presenti sulle nostre tavole ? 





Effetto della fermentazione lattica sulla conservabilità 
Giorni di conservazione 

2 – 3 giorni 

5 – 6 giorni 

5 – 6 giorni 

3 giorni 

In frigorifero 

4 – 5 giorni 

6 – 7 giorni 

Dopo fermentazione 

40 giorni 

30 giorni 

30 giorni 

30 giorni 



Settore Lattiero-caseario 



Canestrato pugliese Caciocavallo silano Burrata Cacioricotta 

Giuncata Manteca Mozzarella  
(fiordilatte) 

Ricotta marzotica  
Leccese 

Ricotta Scamorza Caprino 
Caciocavallo podolico  
dauno 

Tradizione pugliese 



Microbiota filo-caseario 

Starter primari Starter secondari 
Microbiota  
avventizia 

Batteri lattici 
 non-starter  

(NSLAB) 



 
1. Appiattimento organolettico dei formaggi tipici causato 

dalla perdita della biodiversità microbica, dovuta 
all’eccessivo uso di starter commerciali 
 
 
 

2. Ottenimento di produzioni tipiche con una qualità 
standardizzata nel tempo (difficoltà nell’ottenere 
riconoscimento di mercato) 

 
 

Problematiche del settore 



Quesito scientifico 
 
 

E’ possibile produrre la tradizionale Mozzarella pugliese 
con caratteristiche di tipicità? 



Isolamento e identificazione  
dei microrganismi del sieroinnesto 

Selezione dei batteri lattici in base alle 
principali proprietà tecnologiche 

Prove di caseificazione e 
panel test 

Produzione di un sieroinnesto con i 
batteri lattici selezionati 

Uso di un siero-innesto  
selezionato per la produzione di mozzarella tradizionale 

pugliese 



Siero fermento 



Quesito scientifico 
 
 

I formaggi possono essere veicolo di microrganismi 
probiotici? 



Formaggi probiotici 

- equilibrio microbico intestinale 
- attività antimicrobica 
- attività antipertensiva  
- produzione di GABA, CLA … 





Quesito scientifico 
 
 

E’ possibile produrre formaggio a ridotto contenuto di 
grasso? 





Settore prodotti lievitati da 
forno 



Lievitanti chimici 
(es. acido tartarico,  
bicarbonato di sodio) 

Lievito naturale 

Lievito di birra 

Prodotti lievitati da forno: Agenti lievitanti 



- Più di 50 specie di LAB  
  (appartenenti al genere Lactobacillus) 
 
- Più di 20 specie di lieviti  
  (appartenenti ai generi Saccharomyces, 
Candida) 

Prodotti lievitati da forno: Lievito naturale 

LIEVITO NATURALE: impasto a base di acqua e farina contenente batteri lattici e 
lieviti. 

Complesso ecosistema biologico 



Selezione di batteri lattici del lievito naturale 
da impiegare nella produzione di pane 

VANTAGGI DERIVANTI DALL’USO DI LIEVITO NATURALE 
RISPETTO AL LIEVITO DI BIRRA 

Migliore aroma e sapore 

Maggiore conservabilità 

Maggiore digeribilità 

Migliore struttura 



Esigenze dell’industria dei prodotti lievitati da forno 

 Migliorare e standardizzare gli aspetti organolettici dei 
prodotti lievitati da forno 

 Standardizzare l’impiego del lievito naturale 

 Aumentarne la conservabilità 



Quesito scientifico 
 
 

E’ possibile migliorare le caratteristiche sensoriali e 
strutturali del pane di frumento, tramite l’impiego di 

diversi microrganismi ? 
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Scopo del lavoro 

Debaryomyces hansenii DSMZ-70590 
 

Estratti 
citoplasmatici 

Hafnia alvei ATCC-51815  
 

Estratti 
citoplasmatici 

Lactobacillus sanfranciscensis A4 
 

Estratti 
citoplasmatici 



Impasto Controllo 

37,20% ± 1,9  19,71% ± 1,00 18,32% ± 1,00 20,12 % ± 1,5 

Risultati e discussione 
Lactobacillus 

Sanfranciscensis Hafnia alvei Debaryomyces hansenii 
 



Quesito scientifico 
 
 

E’ possibile mangiare un alimento comune (es. Pasta) e 
apportare benefici al nostro microbiota intestinale?  





Quesito scientifico 
 
 

E’ possibile estendere in maniera considerevole la 
conservabilità dei prodotti lievitati da forno a “lunga 
conservazione” senza il ricorso a sostanze chimiche? 



CONSERVABILITA’ DEI PRODOTTI LIEVITATI DA FORNO 

Agenti fungini maggiormente responsabili del deterioramento:  
 

Eurotium, Aspergillus, Penicillium, Fusarium, Monilia, Mucor, Rhizopus 

- off-flavors 
- micotossine 
- allergeni 
 



Quesito scientifico 
 
 

E’ possibile applicare la biotecnologia del “lievito naturale” 
per degradare completamente il glutine e rendere i cereali 

tollerati dai soggetti celiaci? 




