Lievito naturale

ed effetti sulla qualita nutrizionale del pane e dia salute umana

Marco Gobbetti
Dipartimento di Scienze del Suolo, della PiantaegldAlimenti,

Universita degli Studi di Bari Aldo Moro

Il “lievito naturale” (impasto acido o lievito magr &€ uno degli esempi piu antichi di
starter naturale. Negli ultimi trent’anni, la conitanscientifica, principalmente dedicata
a questo settore alimentare, e un’abbondante daiter hanno inequivocabilmente
dimostrato come la produzione di lievitati da formeediante “lievito naturale”
determini migliorate proprieta sensoriali e reobbg rispetto ad altri agenti lievitanti,
quali lievito di birra o lievitazione chimica (Mingni et al., 2014). Sono state definite
sia le modalita d’assemblaggio della comunita niir® durante la preparazione e
propagazione del “lievito naturale”, sia le priraipfonti di contaminazione di batteri
lattici e lieviti in grado di assicurare un’elevadaversita microbica (MInervini et al.,
2015a; 2015b). E’ stata allestita la prima biblatenternazionale di “lieviti naturali”
(Saint Vith, Belgio) in cui sono conservati nonaaohicrorganismi, ma anche ricette,
ingredienti e informazioni storiche sui principgrodotti lievitati da forno ottenuti
mediante fermentazione con questo starter naturale.

Piu recentemente, il legame tra “lievito naturalelitrizione e salute del’'uomo ha
destato enorme interesse, dimostrando, anche ista@usaso non solo indubbie
potenzialita, ma concrete evidenze (Gobbetti e28l14). Il pretrattamento di crusca o
dei sottoprodotti della molitura (es. germe di giamediante fermentazione con

“lievito naturale” consente una maggiore acceti@bbensoriale, in particolare delle



formulazioni integrali, una maggiore biodisponitaildi proteine di alta qualita e di altri
nutrienti (Rizzello et al., 2012), nonché la stalzzione di attivitd enzimatiche (es.
lipasi), che, ad oggi, pregiudicano I'impiego defme di grano, nonostante la ricchezza
in nutrienti (Rizzello et al., 2010). La ferment@zé mediante batteri lattici selezionati
da “lievito naturale” di miscele di farine di celiegpseudo-cereali e legumi consente,
inoltre, I'arricchimento dei prodotti lievitati deorno in componenti funzionali, quali
chinoni ad attivita anti-tumorale, acideamino butirrico (GABA) e peptidi bioattivi
(es. lunasina) (Coda et al., 20102).

Una delle applicazioni piu innovative del “lieviteaturale” ha riguardato la completa
degradazione del glutine durante un processo thdetazione semi-liquida mediante
combinazione di proteasi fungine e di un pool didralattici selezionati sulla base di
attivita peptidasiche complementari. Tale ricemsdluppatasi nell’arco di quindici anni,
ha, dapprima, condotto ad una soglia residua dinglunferiore a 10 ppm, spiegato i
meccanismi di degradazione degli epitopi respoiisédiia patologia celiachia, validato

i risultati medianti saggin vitro ed ex vivosu colture cellulari umane, per giungere,
infine, alla dimostrazione dell'assoluta salubdtl protocollo biotecnologico mediante
due challenge clinici condotti su pazienti celiatiremissione (Greco et al., 2011).
L’industrializzazione del processo ha permessor¢alywione di pane senza glutine da
farina di grano, che € commercializzato nel meré¢attiano da giugno 2015. Studi
successivi hanno mostrato gli indubbi vantaggi intnali, sensoriali e igienico-
sanitari rispetto alla controparte di prodotti sergiutine ottenuti da materie prime
naturalmente non contenenti glutine (es., maie).ris

Avendo come obiettivo I'aspetto nutrizionale e #duse del consumatore, € opportuno
citare anche le potenzialita del “lievito naturaleiel ritardare i processi di

contaminazione microbica dei prodotti lievitati dlarno e, conseguentemente, nel



ridurre la concentrazione di conservanti chimics. (@cido propionico ed etanolo)
usualmente impiegati su scala industriale. In paldre, la combinazione di batteri
lattici e lieviti del “lievito naturale” con esttatacquosi di matrici vegetali, che non
modificano gli attributi sensoriali dei prodottembra avere potenzialita modulabili in

funzione degli agenti fungini responsabili dellaataminazione (Coda et al., 2011).
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