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Lo scenario mondiale in termini di aumento di popolazione, crescente domanda di alimenti ed elevato impatto ambientale 
impone di ripensare gli attuali modelli di produzione e consumo



Da scarto o sottoprodotto ad Alimento Innovativo



Molti scarti sono materie prime nutrizionalmente preziose

Il gruppo di Microbiologia degli Alimenti dell’Università di Bologna (DISTAL), attraverso processi di fermentazione tailor made, si 
è focalizzato sulla valorizzazione di gran parte di questi scarti e di sottoprodotti in progetti Regionali (BIO4SUSPACK), Nazionali 
(Prin PROACTIVE, Mimit INPULSE) ed Europei (INGREEN, ONE EARTH, NEWTECHAQUA, CO-FRESH).



LA FERMENTAZIONE: DA SCARTO A VALORE per ingredienti INNOVATIVI e ALIMENTI SOSTENIBILI

I principali benefici della fermentazione: 

➢ Aumento valore nutrizionale e funzionale di ingredienti ed degli alimenti
➢ Aumento della  sicurezza microbiologica e shelf-life di ingredienti ed degli alimenti
➢ Aumento delle proprietà sensoriali di ingredienti ed degli alimenti
➢ Aumento di proprietà tecnologiche di ingredienti ed degli alimenti
➢ Aumento della sostenibilità di processo
➢ Aumento della differenziazione delle produzioni alimentari e delle opportunità di mercato 



Lo status di Novel Food può essere la combinazione tra la novità del processo produttivo, l'assenza di una storia 
significativa di consumo nell’UE   e le caratteristiche del prodotto finale.

Quando un substrato o un ingrediente diventano Novel Food?

Secondo il Reg. (UE) 2015/2283, un alimento o ingrediente ha status di Novel Food se rientra in una delle seguenti condizioni:

Non tutti gli ingredienti/alimenti ottenuti per via fermentativa sono Novel Foods



Nel contesto dei Novel Food, i microrganismi possono svolgere ruoli diversi:
• possono costituire essi stessi un nuovo alimento, ossia novel food costituiti da cellule

vitali (agenti attivi) oppure da cellule non vitali (biomassa);

• possono essere utilizzati nella produzione di novel food (microrganismi di produzione-
fermentazioni di precisione)

Novel Foods per via microbica

Status QPS



• Identificazione tassonomica univoca a livello di specie e certificato di deposito.

• Caratterizzazione dei geni di potenziale interesse (ad esempio, geni di resistenza
antimicrobica acquisita e fattori associati a tossigenicità e patogenicità).

• Valutazione della produzione di composti antimicrobici

• Finalità, caratterizzazione e struttura delle modifiche genetiche per i ceppi
geneticamente modificati (GM).

• Dati della sequenza dell'intero genoma (Whole Genome Sequence, WGS).

• Verifica della presenza di cellule vitali e di DNA del ceppo di produzione nel prodotto
finale

REQUISITI PER I MICRORGANISMI



I novel food ottenuti mediante fermentazione di precisione (precision fermentation) sono
alimenti o ingredienti prodotti utilizzando microrganismi ingegnerizzati (come lieviti, batteri
o funghi) che vengono programmati per sintetizzare molecole specifiche di interesse
alimentare.

Tuttavia, possono essere impiegati anche microrganismi con modificazioni genetiche 
spontanee
Derivano da processi naturali, come: 

• mutazioni spontanee; 
• adattamento durante la coltivazione; 
• evoluzione selettiva del ceppo. 

Non comportano l'impiego di tecniche di ingegneria genetica. 

Aspetti regolatori
Indipendentemente dall'origine delle modificazioni, è necessario dimostrare l'identità del ceppo e la sua 
sicurezza mediante adeguata caratterizzazione genomica e valutazione del rischio.



Novel Foods per via microbica partendo da scarti e sottoprodotti devono tener 
conto di un piano di Risk Assessment in ogni step di processo



Esempi di Novel Foods basati su microrganismi autorizzati nell'Unione Europea



Esempi di Novel Foods basati su microrganismi autorizzati nell'Unione Europea



Il gruppo di ricerca di Microbiologia degli Alimenti dell'Università di Bologna (DISTAL),
nell'ambito di progetti regionali, nazionali ed europei, ha sviluppato ingredienti Novel Foods e
potenziali Novel Foods mediante processi di fermentazione "tailor-made", con l'obiettivo di
coniugare innovazione, sostenibilità e sicurezza.

L’iter si è basata su:
•Selezione di microrganismi sicuri non ingegnerizzati con status QPS (Qualified Presumption
of Safety) o candidati al riconoscimento QPS.
•Valorizzazione di scarti e sottoprodotti agroalimentari come materie prime per la produzione
di nuovi ingredienti.
•Sviluppo di nuovi ingredienti e formulazioni alimentari funzionali, con proprietà nutrizionali e
tecnologiche migliorate e definite
•Garanzia della sicurezza microbiologica lungo tutto il processo di sviluppo e assenza di
tossicità.
• Richiesta di valutazione scientifica ad EFSA

Come si muove la ricerca?????



Deposito domanda di brevetto
«A process to produce a dairy
product”, in data 11/06/2024

Richiesta parere scientifico ad 
EFSA sul ceppo vivo  e status 

QPS a seguito di presentazione di 
dossier

Caso studio 1: Yarrowia lipolytica-progetto INGREEN H2020 BBI JU (2019-2022) GA 838120



Caso studio 2: Yarrowia lipolytica-progetto NEWTECHAQUA H2020 (2020-2023) GA 862658

Selezione del ceppo di 
Yarrowia lipolytica sulla 
base delle performace 

idrolitiche

Scarti di pesce: 
teste lische, pelle

Messa a punto del 
processo di fermentazione

Idrolizzato proteico a base di 
Yarrowia lipolytica disattivata o meno 

con aumentati peptidi bioattivi, 
attività antiossidante e aromi, 

considerati iprerequisite di sicurezza

Richiesta a EFSA per ceppo non 
disattivato e Novel Foods

APPLICAZIONE



Caso studio 3: Produzione di pigmenti da scarti vegetali mediante Rodotorula mucilaginosa

a) Metschnikowia pulcherrima 

b) Rhodotorula mucilaginosa 

1.Selezione di microrganismi in 

grado di crescere su scarti vegetali 

liquidi e ottimizzazione condizioni di 

fermentazione. 

Post-HPH distruzione cellule e 

rilascio dei pigmenti

Rhodotorula 

mucilaginosa 

dopo 

10-giorni di  

fermentazione

HPH

3. Attività Biologica

Attività antimicrobica, Capacità antiossidante e contenuto in fenoli

2. Estrazione pigmenti tramite Alte 
Pressioni di Omogeneizzazione

4. Caratterizzazione dei pigmenti 
anche per aspetti tossicologici

Fouriertransform Infrared 
Spectroscopy

UV

HPLC

GC-MC

Farina ceci fermentata

Farina ceci 

fermentata+pigmenti

5. Case studio: Utilizzo dei pigmenti di 

Rhodotorula mucilaginosa in farina di ceci 

fermentata



Criticità maggiormente riscontrate nello sviluppo di Novel Foods ottenuti
mediante processi microbici da scarti e sottoprodotti

➢ Elevata variabilità della composizione delle materie prime
➢ Sicurezza microbiologica e chimica del substrato e del prodotto finale
➢ Standardizzazione e riproducibilità del processo produttivo
➢ Scalabilità industriale e sostenibilità economica
➢ Accettazione del consumatore
➢ Dimostrazione della sostenibilità ambientale (LCA)
➢ Quadro normativo e autorizzazione come Novel Food



Grazie per l’attenzione!
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