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   Introduzione 

 

Le principali cause all’origine dei problemi di fermentazione 

costituiscono un ampio oggetto di studio da  diversi anni. Tra i fattori 

che influenzano l’attività e la vitalità dei microrganismi bisogna 

considerare la qualità degli elementi nutritivi utilizzati nel brodo di 

fermentazione. La fonte di azoto organica è di cruciale importanza per 

un opportuno andamento della processo. Le farine di semi di cotone 

sono ampliamente utilizzate come nutriente organico nella 

preparazione dei terreni di coltura. Possono sostenere la crescita di 

un’ampia varietà di microrganismi e sono utilizzate nella produzione 

di diversi antibiotici per uso umano o veterinario, steroidi, enzimi, 

pesticidi biologici ed erbicidi ed altri agenti ottenuti per 

fermentazione. 

La qualità della porzione proteica contenuta riveste una 

fondamentale importanza per la conduzione del processo 

fermentativo. Si ritiene pertanto che attraverso la messa a punto di un 

protocollo di purificazione e identificazione delle proteine di riserva 

del seme di cotone, si possano fornire elementi utili per la 

comprensione delle caratteristiche degli sfarinati di origine 

industriale. 

 


