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Per lievito naturale, madre acida o pasta acida, viene denominato l’impasto di acqua e farina lasciato all’aria per un tempo più o meno lungo. Durante questo periodo, a causa dell’inquinamento di microrganismi naturalmente presenti nell’aria, anche detti "selvaggi", avvengono fenomeni fermentativi e riproduttivi ad opera dei microrganismi.
Lo scopo del presente lavoro è stato identificare tramite tecniche di estrazione del DNA coltura-indipendenti le ecologie di batteri e lieviti in impasti acidi artigianali per la produzione di panettone e la caratterizzazione molecolare dei ceppi di Lactobacillus sanfranciscensis. 
Per individuare l'ecologia delle matrici i campioni sono stati sottoposti ad estrazione del DNA e dell' RNA per l'analisi DGGE (Denaturing Gradient Gel Elettrophoresis). Il metodo si basa sulla denaturazione del DNA e del cDNA in un gel di poliacrilammide che causa una separazione dei vari filamenti in base alla loro conformazione spaziale. Successivamente le bande sono state inviate a sequenziamento per identificare le specie maggiormente presenti nei panettoni. 
E' stato individuato che la specie batterica predominante è  L. sanfranciscensis. Questo batterio è tipico di questi impasti e dà origine ad aromi particolari; è un batterio lattico etero-fermentante obbligato ed è in grado di utilizzare maltosio e glucosio come fonti di energia. Mentre per i lieviti sono state sopratutto Saccharomyces cerevisiae e Candida humilis.
Al fine di verificare l'eterogeneità all'interno della specie del L. sanfranciscensis i ceppi isolati sono stati sottoposti ad analisi REP-PCR. Il metodo consiste in una PCR basata sull'utilizzo di primers specifici che corrispondono a sequenze ripetute all'interno del DNA batterico in regioni non codificanti. 
I risultati ottenuti dalle corse elettroforetiche sono rielaborati utilizzando un programma di analisi statistica (BioNumerics) al fine di ottenere un dendrogramma. Il dendrogramma riunisce i ceppi in gruppi in funzione del grado di similarità delle corse elettroforetiche. Dallo studio del dendogramma si evince che i ceppi di sono omogenei durante tutte le fasi di produzione.
L'obiettivo per il futuro è la caratterizzazione fisiologica dei ceppi di L. sanfranciscensis per verificare la reale capacità di produzione di aromi di alcuni ceppi.
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