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Definizione consenso di FERMENTATI

“foods made through desired microbial growth and enzymatic conversions 
of food components”



Cibi fermentati

“Nel mondo si preparano e 
consumano circa 5000 tipologie
diverse di  bevande e cibi e 
fermentati. Questi contribuiscono
al 5% -40% della dieta umana”

Hutkins 2019, Microbiology and Technology of Fermented Foods



Incremento polifenoli e attività anti-ossidante

Aumento vitamine del gruppo B

Aumento dei composti aromatici

Prolungamento della shelf-life

Apporto di batteri lattici vitali
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BENEFICI PER LA SALUTE

Rimozione, sintesi e trasformazione dei 

componenti alimentari durante la fermentazione da 

parte delle attività dei microrganismi che possono 

portare a un miglioramento del valore nutritivo 

dell'alimento (riduzione dei fitati o sintesi di 

vitamine) o alla generazione di composti 

biologicamente attivi (peptidi bioattivi o acido 

linoleico coniugato). 

Interazione con il microbiota intestinale, l'epitelio 

intestinale o il sistema immunitario dell'ospite, da 

parte dei costituenti degli alimenti fermentati, 

microrganismi associati alla fermentazione e i loro 

prodotti cellulari  ed ulteriore trasformazione dei 

costituenti degli alimenti in vivo in sostanze 

bioattive come peptidi, batteriocine, aminoacidi, 

acido linoleico coniugato o acidi organici. 

Marco et al 2021, Nature Review gastroenterology and hepatology 



OBIETTIVO DEL PROGETTO

Sviluppare succhi e puree biologici altamente innovativi a carattere salutistico
grazie all’impiego di batteri lattici, in grado di veicolare microrganismi vitali
che possano arricchire il microbiota intestinale e composti benefici derivanti
dalla loro attività metabolica



OBIETTIVO: effetto dei metaboliti rilasciati nel 

succo. I succhi saranno stabilizzati termicamente 

(pastorizzazione).

SUCCO/PUREA CON 

METABOLITI FUNZIONALI

OBIETTIVO: effetto dei microrganismi vitali. La 

carica vitale dei batteri sarà mantenuta alta fino al 

consumo i succhi/puree fermentati (refrigerazione).

SUCCO/PUREA CON 

CELLULE VITALI

Per un 
prodotto da 
banco frigo

IPOTESI PRODOTTI

Per un 
prodotto 
da scaffale



IL PROGETTO – ATTIVITA’



1. SCELTA MATRICI e ANALISI CHIMICHE

•Purea di Pesca (Azienda Punto Verde)

•Purea di Mela (Azienda Punto Verde)

•Purea di Albicocca (Azienda Punto Verde)

•Purea di Pesca varietà nettarina (Azienda Vespignani)

•Purea di Lampone (Azienda Vespignani)

Nuovi substrati, valutazione fermentescibilità:

analisi composizione zuccheri ed acidi organici

Determinazione profilo zuccheri e acidi organici 

mediante GC/MS



La caratterizzazione chimica di zuccheri 

semplici e acidi organici mostra un 

buon grado di fermentescibilità per ogni 

purea selezionata

Valori espressi in ppm (mg/Kg)

Valori espressi in ppm (mg/Kg)

ZUCCHERI SEMPLICI ED ACIDI 

ORGANICI DELLE MATRICI



AZIONE 2 – SELEZIONE DEI MICRORGANISMI PER PRODOTTI

FERMENTATI
DA PROGETTO:

I processi di fermentazione per ogni matrice hanno 

previsto l’utilizzo di 5 colture di batteri lattici 

appartenenti a specie differenti e l’utilizzo di 5 miscele 

derivanti dalla combinazione delle precedenti colture, per 

un totale di 50 prodotti fermentati. 

PROVE EFFETTUATE:

Sono stati condotti:

• 510 prove di fermentazione in mono-coltura

• 108 prove di fermentazione in miscela

• 48 prove fermentazione con aggiunta zucchero post-

fermentazione

Più di 600 processi di fermentazione!!



Selezione di ceppi appartenenti a University of Parma 

Culture Collection (UPCC).

Criteri:

-dati pregressi

-ricerca in letteratura

Selezione di 51 ceppi LAB appartenenti a 9 specie:

2. SCREENING LAB



• Il processo di fermentazione è stato condotto

mediante l’inoculo di una carica elevata di

microrganismi (7Log UFC/g) ed incubando per 48h

alla temp. ottimale del ceppo (30-37°C).

• Per ogni fermentazione è stato eseguito un replicato

biologico, realizzando in totale 510 fermentazioni

preliminari.

• I campioni ottenuti sono stati valutati dal punto di

vista della crescita microbica e dal punto di vista

sensoriale con l’obiettivo di selezionare i 5 ceppi

ritenuti migliori per ogni campione, da utilizzare in

mono-coltura e in miscela.

3. FERMENTAZIONI



VALUTAZIONE 
SENSORIALE

• Coinvolti 4 panelisti non esperti

• Valutazioni condotte nel periodo 
Giugno 2020 - Agosto 2020 per 
un totale di 6 incontri.

• Ad ogni assaggiatore è stato 
chiesto di indicare un punteggio 
da 1 a 10 per ogni prodotto 
fermentato e per il controllo non 
fermentato e mettere i diversi 
campioni fermentati in ordine di 
preferenza. Il punteggio 
assegnato riguardava un giudizio 
complessivo del campione.



In base alle valutazioni precedenti sono selezionati i 5 
ceppi migliori di ogni matrice, con cui sono state allestite 
le diverse co-colture, come previsto da progetto.

4. SCELTA 5 MIGLIORI



Sono state ricondotte fermentazioni per 4 matrici, MELA,

ALBICOCCA, LAMPONE, PESCA NETTARINA, con i 4 migliori

ceppi/miscele per matrice (2 monocolture e 2 miscele) e un

controllo non fermentato (non dichiarato).

DA CHI?

Il panel test è stato svolto da 10 panelisti «allenati», maschi e

femmine, in un range di età compresa tra i 25 ai 65 anni.

DOMANDE
• Conoscete i prodotti fermentati?

• Assegnare un punteggio in una scala da “per niente gradevole”

a “eccellente” in base a colore e densità, profumo, aroma,

dolcezza, asprezza e intensità del sapore della matrice.

• Indicare il grado di dolcezza di ogni singolo campione su una

scala.

• Mettere in ordine di preferenza i campioni e indicare il preferito.

15- 16 LUGLIO 2021 PANEL TEST PRESSO EcorNaturaSì



• Dal punto di vista sensoriale, per tutte le matrici è sempre presente un fermentato 

più apprezzato del controllo non fermentato

RISULTATI PANEL TEST 



AZIONE 3: OTTIMIZZAZIONE DEL PROCESSO DI FERMENTAZIONE

SUCCO/PUREA CON 

METABOLITI FUNZIONALI

Per un prodotto 
da scaffale

Fermentazioni in monocoltura (L. plantarum) su purea di Albicocca: 

CRESCITA CEPPO, POLIFENOLI TOTALI e ATTIVITÀ ANTIOSSIDANTE

Obiettivo: al T0 e dopo 3 mesi (shelf life refrigerazione e pastorizzazione) - PUREA DI ALBICOCCA

- Valutazione del contenuto in molecole di interesse per i succhi/puree fermentati selezionati:

Contenuto in polifenoli totali (Folin-Ciocalteu) profilo in polifenoli (HPLC-MS/MS) e attività antiossidante (DPPH).

Profilo vitaminico e contenuto in zuccheri (LC-MS e GC-MS).

Caratterizzazione del profilo aromatico (HS-SPME/GC-MS).

- Analisi sensoriale/ assenza di microrganismi indesiderati

Incubazione (48h) e trattatamento termico (pastorizzazione) al 

fine di stabilizzare il prodotto per il periodo di shelf life (3 mesi): 

ASSENZA MICRORGANISMI, ONGOING



AZIONE 4: TRASFERIMENTO TECNOLOGICO E PRODUZIONE DI 
PROTOTIPI FERMENTATI

Presso l’Azienda Vespignani è stata fermentata per 48 ore a 37°C la purea di 

Lampone mediante la reidratazione del ceppo liofilizzato.

Attraverso conte microbiche si è valutato l’andamento delle prove:

• Assenza microrganismi nella purea da fermentare 

• Calo della concentrazione del ceppo inoculato dopo 22 h (L. plantarum)

• Incremento della concentrazione dei lieviti dopo 22 h

T0 T1 (4h) T2 (22h) T3 (23h) T4 (46h) T5 (47h)

MRS 6,10 5,87 5,12 4,68 0 0

PCA 5,88 5,30 4,66 4,32 7,85 7,83

YEDC 0 0 2,88 3,53 7,84 7,86
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Campionamento a diversi tempi



Attraverso conte microbiche si è valutato l’andamento delle prove:

• Assenza microrganismi nella purea da fermentare 

• Corretta crescita del ceppo inoculato (L. plantarum)

• Assenza di batteri in seguito al trattamento termico

AZIONE 4: TRASFERIMENTO TECNOLOGICO E PRODUZIONE DI 
PROTOTIPI FERMENTATI

Presso l’Azienda Punto Verde è stata fermentata per 48 ore a 25°C la purea di Albicocca mediante la 

reidratazione del ceppo liofilizzato. Quindi è stato aggiunto lo zucchero e le puree fermentate e sono state 

stabilizzate.



AZIONE 5: STUDI DI MERCATO E ANALISI DI FATTIBILITA’

Utilizzo dei dati di vendita Naturasì per valutare le dinamiche della domanda e 

la struttura dell’offerta

Obiettivo:

- Comprensione del potenziale di mercato

- Spunti per la scelta della gamma di prodotto,

dei prezzi e dei canali di commercializzazione

Valutazione, tramite indagine ad hoc, dell’interesse del consumatore

Foglio di calcolo per il economico di base del progetto

150 rispondenti: 
c’è interesse a 

provare il 
prodotto, 

tutelando il 
sapore e 
fornendo 

garanzie di 
effettiva 
maggiore 
salubrità Riguardo ai canali di commercializzazione, molto dipende dai volumi 

disponibili. Sui bassi volumi, anche per il mancato sfruttamento di 
economie di scala, è preferibile la vendita diretta o in negozi 

specializzati, mentre al crescere dei volumi la grande distribuzione 
specializzata nel biologico, di cui fa parte Naturasì, potrebbe 

risultare un canale privilegiato per il «terreno fertile» costituito dai 
consumatori di tale catena.



CONCLUSIONI E PROSPETTIVE

• Apprezzamento da parte dei consumatori 

(panel test e questionari)

• Combinazione CEPPO x MATRICE con 

crescita LAB e aumento dell’attività 

antiossidante e del contenuto in polifenoli 

totali

• Protocollo per trasferimento in azienda con 

ceppo liofilizzato

• Produzioni aziendali possibili con un minimo 

investimento



• S.FOLLONI@OPENFIELDS.IT

• WWW.GOCEFERMENTO.IT

mailto:S.FOLLONI@OPENFIELDS.IT
http://www.gocefermento.it/
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