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Cosa sono le biotecnologie?

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

La Biotecnologia puo 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 frasformazione 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 |'applicazione tecnologico-industriale delle capacita
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,
I'industria alimentare e altri settori industriali

» La decifrazione e l'utilizzo pratico delle conoscenze biologiche.




Cosa sono le biotecnologie?
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Applicando queste tecniche ¢ possibile costruire “fabbriche
biologiche" che possono produrre, a basso costo e su larga
scala, sostanze di interesse
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L' Organizzazione mondiale per la cooperazione allo sviluppo economico (OCSE) e
la UE indicano le biotecnologie tra le tecnologie piu promettenti dell'immediato
futuro che potranno contribuire a migliorare la qualita della vita e

dell'ambiente.
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La biotecnologia: una sfida interdisciplinare

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 puo attingere da diversi
campi di ricerca...
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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.




Linea del tempo della biotecnologia
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Tradizione e ricerca scientifica

2(Twater-T,) )
(Twater-Tyolk)

t = 0.0015d? log,

t = tempo di cottura

P. Barham. The Science of cooking ,
(Ed. Springer) Diego Veldzquez. An Old Woman Cooking Eggs (1618)




Cosa sono le biotecnologie?

Insieme di tecniche convenzionali o Insieme di metodi di modificazione
utilizzate da secoli per produrre genetica
birra, vino, pane ed altri alimenti o Sviluppi innovativi dei processi

“abiotecnologici tradizionali _ seo®
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Biotecnologie tradizionali in ambito alimentare

Nei processi biotecnologici la frasformazione
della materia e realizzata da microrganismi
viventi o dagli enzimi da essi estratti.

Utilizzano le proprieta dei microrganismi per la
fermentazione di cibi e bevande

Alimen’ri >
fermentati

A

LAB
(Lactic Acid Bacteria)




Microbiologia

Branca della biologia che studia la struttura e le funzioni
dei microrganismi, cioe 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




Copyright © 2007 Casa Editrice Ambrosiana

Microbiologia generale e agraria

B. Biavati, C. Sorlini



B. Biavati, C. Sorlini Microbiologia generale e agraria Copyright © 2007 Casa Editrice Ambrosiana
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Le caratteristiche chimico-fisiche degli
alimenti sono tali da permettere la
colonizzazione e lo sviluppo di un gran

numero di microrganismi

Non tutti i microrganismi presenti negli
alimenti hanno lo stesso impatto nella loro
produzione, conservazione e consumo



Quali microrganismi negli alimenti?

Responsabili di infezioni ed
infossicazioni alimentari

Raramente causano percettibili alterazioni delle
caratteristiche organolettiche...

Nown sono

cattivo!




Alimento e funzioni . . . .

1. Funzione fisiologica: soddisfare la fame « |
rispondere alle esigenze nutrizionali |5

2. Funzione sociale: promuovere l'unita familiare
fornire OSpI'l'G'l'l’O - -9

fonte di amicizie &, f ./
- -"‘r;'_ .;‘" "’f.

+ & 3. Funzione religiosa: significato simbolico

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 creativita
(arte, cucina, fotografia)







Fermentazione

La trasformazione degli alimenti per via

fermentativa ¢ il pil antico processo

biotecnologico utilizzato per la

conservazione di alimenti e bevande nel

quale l'attivita microbica svolge il ruolo

chiave



Fermentazione




Batteri lattici




Impiego dei lattobacilli

‘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.

- Attivita 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.
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Quesito scientifico

E’ possibile usare batteri lattici per prolungare la
conservabilita di frutta e verdura comunemente
presenti sulle nostre tavole ?
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Food Microbiology

H%[ ‘» 1 ] journal homepage: www.elsevier.com/locate/fm

Exploitation of vegetables and fruits through lactic acid fermentation

Raffaella Di Cagno®, Rossana Coda, Maria De Angelis, Marco Gobbetti
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Effetto della fermentazione lattica sulla conservabilita

Giorni di conservazione

In frigorifero

2-3 giorni

® 5-6 giorni

6 - 7 giorni

5 - 6 giorni

3 giorni

4 - 5 giorni

Dopo fermentazione

u 30 giorni

30 giorni

¥

:> i 30 giorni

-~ 40 giorni







Tradizione pugliese

Caciocavallo silano
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Mozzarella Ricotta marzotica
(fiordilatte) Leccese

Caciocavallo podolico
dauno

Scamorza Caprino



Microbiota filo-caseario
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Problematiche del settore

1. Appiattimento organolettico dei formaggi tipici causato
dalla perdita della biodiversita microbica, dovuta
all'eccessivo uso di starter commerciali

2. Ofttenimento di produzioni tipiche con una qualita
standardizzata nel tempo (difficolta nell'ottenere
riconoscimento di mercato)



Quesito scientifico

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

w5 @

QUEGINE FOR DILATTE TRECCIA BOCCONCINI




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

solamento e identificazione
dei microrganismi del sieroinnesto

Selezione dei batteri lattici in base alle
principali proprieta tecnologiche

' Produzione di un sieroinnesto con i
' batteri lattici selezionati
Prove di caseificazione e
panel test




Siero fermento




Quesito scientifico

I formaggi possono essere veicolo di microrganismi
probiotici?




Formaggi probiotici

- equilibrio microbico intestinale
- attivita antimicrobica

- attivita antipertensiva

- produzione di GABA, CLA ..
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Manufacture of Fior di Latte cheese by incorporation of probiotic lactobacilli

F. Minervini,* S. Siragusa,* M. Faccia,* F. Dal Bello,+ M. Gobbetti,* and M. De .ﬂmgelis"‘1
*Department of Biologia e Chimica Agro-Forestale ed Ambientale, University of Bari, Aldo Moro, 70126, Italy
FClerici-Sacco Group, Como, 1-22071, Italy




Quesito scientifico

E’ possibile produrre formaggio a ridotto contenuto di
grasso?




SO oy Soi

9 '@é J. Dairy Sci. TBC:1-14

g § http://dx.doi.org/10.3168/jds.2013-7078

?'@,p !'{;o* © American Dairy Science Association®, TBC.

Use of microparticulated whey protein concentrate,
exopolysaccharide-producing Streptococcus thermophilus,
and adjunct cultures for making low-fat [talian Caciotta-type cheese

R. Di Cagno,* |. De Pasquale,* M. De Angelis,* S. Buchin,t C. G. Rizzello,* and M. Gobbetti*'
*Department of Soil, Plant and Food Science, University of Bari Aldo Moro, 70126 Bari, Italy
TINRA, UR 342, Technologie et Analyses Laitiéres, F-39800 Poligny, France




Settore prodotti lievitati da
forno



Prodotti lievitati da forno: Agenti lievitanti
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Lievito naturale




Prodotti lievitati da forno: Lievito naturale

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

Complesso ecosistema biologico

- Pit di 50 specie di LAB
(appartenenti al genere Lactobacillus)

- Piu di 20 specie di lieviti
(appartenenti ai generi Saccharomyces,
Candida)



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

VANTAGGI DERIVANTI DALLUSO DI LIEVITO NATURALE
RISPETTO AL LIEVITO DI BIRRA

Migliore aroma e sapore

Migliore struttura

Maggiore conservabilita

Maggiore digeribilita




Esigenze dell'industria dei prodotti lievitati da forno

» Standardizzare |'impiego del lievito naturale

> Migliorare e standardizzare gli aspetti organolettici dei
prodotti lievitati da forno

> Aumentarne la conservabilita




Quesito scientifico

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




UNIVERSITA’ DEGLI STUDI DI BARI
“ALDO MORO”

Dipartimento di Scienze del Suolo, della Pianta e degli Alimenti

ESTRATTI CITOPLASMATICI MICROBICI PER IL
MIGLIORAMENTO DELLE CARATTERISTICHE SENSORIALI
ESTRUTTURALI DEI PRODOTTI LIEVITATI DAFORNO

Noemi Cavallo, Maria De Angelis,, Maria Calasso, Maurizio Quinto, Annalisa Mentana, Fabio

Minervinia, Stefan Cappelle, Marco Gobbetti

CHEMISTRY
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Scopo del lavoro

— /

Estratti
citoplasmatici

Lactobacillus sanfranciscensis A4

Estratti
citoplasmatici

Estratti
citoplasmatici

Debaryomyces hansenii DSMZ-70590 Hafnia alvei ATCC-51815



Risultati e discussione

Lactobacillus
Impasto Controllo Sanfranciscensis Hafnia alvei Debaryomyces hansenii

19,71% + 1,00 18,32% + 1,00




Quesito scientifico

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




B AEM

Effect of Whole-Grain Barley on the Human Fecal Microbiota and
Metabolome
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Quesito scientifico

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




CONSERVABILITA' DEI PRODOTTTI LIEVITATI DA FORNO

Agenti fungini maggiormente responsabili del deterioramento:

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

gum—

- of f-flavors
— - micotossine
- allergeni
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Quesito scientifico

E’' possibile applicare la biotecnologia del “lievito naturale”
per degradare completamente il glutine e rendere i cereali
tollerati dai soggetti celiaci?




ApPLIED AND ENVIRONMENTAL MicrosioLoGy, Feb. 2002, p. 623-633 Vol. 68, No. 2
0099-2240,02/$04.00+0 DOIL: 10.1128/AEM.68.2.623-633.2002
Copyright © 2002, American Society for Microbiology. All Rights Reserved

Proteolysis by Sourdough Lactic Acid Bacteria: Effects on Wheat Flour
Protein Fractions and Gliadin Peptides Involved in
Human Cereal Intolerance

Raffaella Di Cagno,' Maria De Angchs Paola Lav;rmicocca,'z Massimo De Vincenzi,!
Claudio Giovannini,* Michele Faccia,” and Marco Gobbetti'*

ArPLIED AND ENVIRONMENTAL MicroBioLoGY, Feb. 2004, p. 1088-109 Vol. 70, No. 2
0099-2240A4/508.00+0 DOI: 10.1128/AEM.70.2. 1088-1096.2004
Copyright © 2004, American Society for Microbiology. All Rights Reserved.

Sourdough Bread Made from Wheat and Nontoxic Flours and Started
with Selected Lactobacilli Is Tolerated in Celiac Sprue Patients

Raffaella Di Cagno,'t Mdl‘ld De Angelis, o Sdlvalore Auricchio,” Luigi Greco Charmaine C ldrkc.
Massimo De Vmc«.nzl. ([ Iaudln Giovannini,” Massimo D’ Archmo Francesca Lnndolfo
Giampaolo Parrilli,’ Fabio Minervini,' Elke Arendt,* and Marco Gobbetti'*

1] O URMHMNAL J Agric Food Chem. 2005, 53 4303—-4402 4393
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Pasta Made from Durum Wheat Semolina Fermented with
Selected Lactobacilli as a Tool for a Potential Decrease of the
Gluten Intolerance

RAFFAELLA DI CAGNO.! MARIA DE ANGELIS, GIUDITTA ALFONSL'
MASSIMO DE VINCENZI} MARCO SILANO.} OLIMPIA VINCENTINIL! AND
MARCO GOBBETTI*

Journal of
CEREAL
SCIENCE
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Fermentation by selected sourdough lactic acid bacteria
to decrease coeliac intolerance to rye flour

Maria De Angelis ®, Rossana Coda *, Mz co Silano ®, Fabio Minervini ®, Carlo G. Rizzello ®,
Available online at www.sclencedirect.com Raffaella Di Cagno . Olimpia Vuccmlm . Massimo De Vincenzi ”. Marco Gobbetti **
.cllncl@muac?- BB“

EI SEVIER Biochimica et Biophysica Acta 1762 (2006) 80 - 93

hitp/ www clsew er.comy Ilrulr:l)hu

VSL#3 probiotic preparation has the capacity to hydrolyze gliadin
polypeptides responsible for Celiac Sprue

Maria De Angelis *, Carlo G. Rizzello *, Alessio Fasano ®, Maria G. Clemente ®,
Claudio De Simone ¢, Marco Silano ¢, Massimo De Vincenzi ¢, Ilario Losito ¢, Marco Gobbetti **




