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Tortia C., Gandini A, Gerbi V., Minati 1. L., Zeppa G, Cavallo R, Grando M.S.: Wine-
making frials with Saccharomyces cerevisiae in aotive dry form with a differest maloal-
cofrofic potenriaf. Ann. Microbiol. Enzimol.. 45, 129-15G (1995).

Some Succharomyees cerevisioe pr. cerevisiae strains in active dry form with dilTerent
maloaleoholic potential were compaced in commercial scale winemaking trials with Bur-
bera and Nebbiolo grapes.

The rate of presence al the selected strain, determined by analysis of the electropho-
relic karyotype at different stages of winemaking, is relatcd 1w the ratio of the number of
viahle cells inoculated 1o the number of cells already present in the crushed grapes.

The wines obtained with the more maloalcoholic strain were preferred if tasted when
they underwent the only alcoholic fermentation, while after malolactic fermemtation si-
gnilicant differences between the wines prepared with the different strains ol yeast were
not detected. Drifferences in the rate of malie acid degradation by malelactic hacteria re-
lated to the yeast strain which carried out the alecholic fermentation were observed.

Key worels: Seeccharomyees, maloalcoholic fermentation, wine.

Alcunt ceppi di Saccharomyees cerevisiae 1.0, cerevisiae in forma secca ativa dolali i
diverso potere maloaleolico sono stati confrontati in prove di viniticazione su scala indu-
striale di uve Barbera e Nebbiolo.

La pereentuale d'insedizmento dei ceppi selezionat, valutata mediante analisi del ca-
rictipa elettroforetico in diverse lasi della vinificazione, & risultata cormelata al rapporto
tra nurmero di cellule vitali inoculate e numero di cellule spontancamente presenti nel pi-
g1,

[ vini ottenuti medianie i ceppo pid malcaleolico degustati dopo la sola fermenta-
zione alcolica seno stati preferiti, mentre dopo la fermentazione malolattica non si sono
rilevate differenze signilicative ta i vini claborati con i diversi ceppi di lievity, Sono stale
registrate differenze nella velocitd di disacidificazione da parte dei batteri malolattici cor-
relahili con it eeppo di lievito che ha attuato la fermentazione alcolica.

Parole chiave: Saccharsmyees, lermentazione maloaleolica, vino,

* Corresponding author.
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Nella vinificazione di uve che, per ragioni varictali o pedo-climatiche. presen-
tano alia raccolta clevati tenori in acido malico pud essere opportune favorirne
la degradazione microbiologica.

L acido malico pud essere parzialmente demolito da Saccharomyees cerevi-
sige per lermentazione maloalcolica. 1.a percentale di degradazione da parte
del lievito, pur essendo inlluenzata da diversi [attori fisico-chimici (1), dipende
sopraitutto dal ceppo di ligvito utilizzato; nel caso si voglia otiencre la parziale
degradazione dell’acide malico gid duranie la fermentazione alcolica & consi-
gliabile inoculare 1 mosti con un ceppo di lievito selezionato per elevato poterc
maloalcolico.

La buona riuscita nelt cspressione, da parte del licvito selezionato, di parti-
colari caratteristiche metaboliche & ovviamente condizionata dalla prevalenza
del ceppo selezionalo sulla microflora spontanca dei mosti la quale. come &
noto, & composia oltre che da diverse specie di licvito non-Saccharomyees,
anche da ceppi di Saccharomyces cerevisiae spontaneamente presenti nei mosti
c/o sulle attrezzature di cantina. Nella lermentazione alcolica dei mosli, grazie
alla crescente concentrazione in elanolo, la competizione piit temibile per il lie-
vito sciczionato € proprio quella escrcitata dai licviti della stessa specie (2).

Grazie alla mcssa a punto di nuove tecniche che permettono Uidentifica-
zione di ceppi diversi nell’ambito della specie Saccharomyces cerevisiae come
Ielettroforesi delle macromolecole esocellulari (3). la marcatura genetica (4, 5),
Feletiroioresi delle proteine totali solubili (6), I'eleltroforesi dei frammenti di
restrizione del DNA mitocondriale (7, 8), I'cleuroforesi in campo pulsalo del
DNA 1otale (9) ¢ la reazione di polimerizzazione a caicna (PCR) (10, 11) & oggi
possibile studiare la competizione intraspecifica che si verifica tra i diversi
ceppi di Saccharomyces cerevisiae sia in fermentazioni spontanee che inoculate
con lievili selezionati (12, 13).

La presente ricerca si propone di confrontare, in prove su scala industriale,
alcuni ceppi di Succh. cerevisiae in forma secea attiva del commercio aventi di-
verso potere maloaleolico, verificandone le principali caraticristiche enologiche
¢ controllandone I'insediamento nei mosti mediante alcune delle tecnologie di
identificazione sopra citale.

Inoltre, siccome da lavori svolti sia da aliri Autori (14, 15) che da alcuni di
ooi (16} risulta che il ceppo di lievilo utilizzato nelia fermentazione alcolica in-
Tluisce sulla velocitd di insediamento da parte di Leuconostoc oenos, si & voluto
yuantificare il vantaggio cventualmente conseguibile in termini di anticipo defla
fermentazione malolattica utilizzando il ceppo pilt maloalcolico.

MATERIALI E METGDI

Allestimento delle prove di cantina. e prove sono state svolte nella vendemmia
1992 in due cantine su pigiato di uve Barbera (A € B) ed in una terza cantina su
pigiato di uve Nebbiolo (C). Tali vitigni sono stati seclti, oltre che per la loro
larga diffusionc in Piemonte, per I'elevato tenore in acido matico e per la neces-
sitd di demolirlo rapidamente, soprattuito nel caso in cui si desideri un vino da
pronto consumoe,

Dopo la pigiadiraspatura delle uve, il pigiato ottenuto 2 stalc emogeneizzato
int un serbatoio polmone e quindi suddiviso in quaitro tesi in recipienti in acciaio
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g fzioni iy 1e nelle diverse caniine ¢ _?..;...;AJ.?Q: caratteri-
7 smdizioni operaive adolta

stiche analitiche dei mosti.

; B C
Canlina A
Viti Batbera Rarbera Nebhiolo
itigno
jenti 25
Volume recipicnti (hi) 50 10
cemento rivestito acciaio inox aceinio ingx

Materiale recipienti : (
di resina epossidica

Siate sanitario delle uve hoono buono medio
Data della pigiatura 8 ottohre L0 oltobre 15 otiobre
Temperatura del mosto (“C) 17.5 17 12
50, (gl 5 3 10
Glucosio (g/1) 69 B85 99
Fruttosio (g/1) 4 90 107
Acido malico (g) 7,20 5,00 3.60
Acido wrtarico (g/1) 7.40 5.85 4,60
Acide citrico (g1) 0.35 0.36 0,25
pH 308 309 314
Acidith totale {meg/l} 161 130 104
Acidita volatile

{gf] acido acelico) 0.10 0,14 0,20

inox o in cemento rivestito di resina epossidica preventivamente sanilizzati,
Presso la cantina A sono state effettuale due ripetizioni per ogni tesi (I e :‘r
mentre nelle cantine B e C & stata allestita un'unica ripelizione per ciascuna tesi.

Le condizioni operative adoltate nelle diverse cantine ¢ le principali caratte-
ristiche dei mosti sono riassunte in Tab. 1. o

Il pigiato & stato addizionato di 20 g/hl di sali ammoniacali e :,E::E in
cembinazione ottimale e bilanciata; la dose di anidride sollorosa aggiunta, va-
riabile secondo la saniti delle uve, non & mai stata superiore a 10 g/hl.

Tre tesi sono state inoculate ciascuna con un ceppo diverso di .waqﬁw:a-
romyces cerevisiae r.f. cerevisiae in forma secca attiva mentre una tesi, lasciata
fermentare spontaneamente, ha costituito il testimone.

L'eventuale corvezione del tenore zucchering & stata effetiuata sccondo le
madalitd normalmente adotiate nella cantina.

Alia svinatura, dopo omogeneizzazionc, da ogni tesi & stata scorporata
un’aliquota di 1 hl ca. in recipienti di PRFV, che, dopo I'esaurimento no.ﬂm_ﬁa
degli zuccheri, & servita per Iallestimento di due sottotesi da 25 1in fusti di ac-
ciaio del tipo utilizzato per la distribuzione della birra aila spina.

Delle due sotiotesi una (L) & stata inoculata con un preparato di Leucono-

131



stoe penos liofilizzato, mentre Palira (3N) non ha subito inoculo batterico.
Lc wrentadue sotiotesi cosi allestite nelle diverse cantine sono state traspor-
tatc nclla cantina sperimentale del DLVA P.R.A. in modo che fa lemperatura di

conserviazione durante la fermenlazione malolattica risultasse omogenea per
tuite.

Microrganismi

Lieviti. 1 ceppi di Saccharomyces cerevisiae in forma secca attiva utilizzati per
I"inoculo dei mosti ¢ la relativa vitalith, da noi controllata prima dell*uso. sono
riportati in Tab. 2.

T ceppi KI LC.V-INR.A. e D47 LC.V. sono stati inoculati alla dose di 20
g/hl, previa idonea reidratazione.

Data Ja bassa vitalith del preparale 432 DI.VA P.R.A., questo € slalo inocu-
lato alla dosc di 30 g/hl. Tale scelta & stata detiata dalia necessitd di operare in
condizioni di inoculo riproducibili a livello industriale, ma nella consapevolezza
che la dose inoculata non sarcbbe stata suificiente per avere una carica iniziale
uguale a quella ortenuta con i preparati in lorma sccca attiva degli altri due
ceppi.

Batteri lattici. Per I'inoculo di batteri malolattici, & stato wtilizzato i} preparalo
di Lenconostoc oenos in forma liofilizzata “Inobacier”, selezionato presso il Co-
milé Interprotessionnel du Vin de Champagne.

Tale allestimento & risultaio contenere 5 x 10% UFC per grammo.

20 g di preparato batterico sone slati riattivati in mosto diluito, inlegrato, di-
saciditicato apH 3,5, pastorizzato ¢ inoculato con lieviti secchi altivi. Si & otle-
nule un pied de cove che, giunto a due terzi di degradazione dell*acido malico,
contencva 4 x 10° UFC/ml di {euconostoc oenes ed & stato inoculato nelle sot-
totesi L in ragione del 5%.

Analisi microbiologiche. 1 campioni per il conleggio ¢ I'isolamento dei Lieviti
sono stati prelevati dal mosto prima dell’inoculo, a 48 h dall’incculo ¢ alla svi-
natura.

La carica totale & stata determinata mediante conteggio alla camera conta-
globuii di Biirker.

La carica vivente & stata determinata per disseminazione sul mezzo WLN
agarizzato, che permelie la differenziazione, in basc al colore delle colonie, tra i
Saccharomyces ed altri gened di Lieviti (17).

TABELLA 2 — Vitalita dei preparati secchi uttivi di Sacch. cerevisiae r.f. cerevisiae
wtilizzati nelle prove di canting.

Ceppe di Caricatotale perg  Carica viventc per g Vitalila
Sacch. cerevisiae .. di preparato di preparalo percentuale
cerevisige UFC
KILC.Y.- LNRA. 65x 10° 28x10° 43
D471LC.V. 80 x 10° 20x 107 25
432 DLVAPR.A. 50x 107 6x16° 12

132

Dopo almeno 48 h di incubazionc ww.n ._‘.:Onmc_.:o al nm::omm.o n, all'isola-
mento delle colonie per I"analisi del cariotipo n_.m_(:cﬁo_,n.:no“ esse sono state
-elte in modo randomizzato tra guelle di colore U_EE.O ed in numero pari ad M__w
o il 25% del totale delle colonic bianche presenti nclic capsule contenenti
.+ a” 100 colonie. Le colture isolate sono stale successivamente sirisciate
“_Mu_yﬂ_“ h_.mmm:... L’analisi del cariotipo eletiroforetico & stala effctiuata solo sui

eppi risultali essere Saccharomyces cerevisiae, incapaci di utilizzare la lisina
c $

Gmwun_. I"identificazione del ceppo Kl ﬂ.ﬂ./.x..-_.z.m.?_ marcato mmzn:nmq_mﬂn
per la resistenza al diurane ¢ m:,n_,:BE_.n_:m w stata verificata la crescita su
mezzo di coltura N+IMS indicalo da _un_.S: I ?w,mn C.ﬁ A . o

Per la determinazione della carica in battert _E:c_.. Q.Q Eom.: ¢ dei vini &
gtato utilizzato il mezzo Mt/b agarizzato mmnﬂsac Delfini {20) in c:w_mm:.wp, in
ciascuna capsula Petri, di 0,2 ml di una soluzione nc_._woa.u_.:m 2.5 m...._ i pimari-
cina in etanolo al 30%. [.'incubazionc & avvenuta a 25 C in anacrobiosi.
Analisi del cariotipo elettroforetico. Per _.Om:.mi.owu del .UZ> totale da sotto-
porre ad clettroforesi in campo pulsato & stalo utilizzato il protocello proposto
da Schwartz e Cantor (21) modilicato da Grando o,Oo_Eo (13). o

11 riconoscimento dei ceppi & avvenulo Enawmn_n confronto ao.H cariotipo
eletiroforetico degli isolati dai mosti in fermentazione con m__._o:c.am. ceppi ise-
lati dai preparati secchi attivi utilizzati. I ceppi sone slati considerat diversi
quando differivanc per almeno una banda.

Prove di laboratorio: confronto tra i diversi ceppi di Sacch, cerevisiae rigudrdo
alla produzione di H,S e di $0,. -~ .
La prova & stata effettuata in beuta su MOSto avente una CORCENtraZlone in zuc-
cheri totali di 178 g/l. Per ognuno dei tre ceppi di .mnna_.ﬁ cerevisiae 1 cerevi-
siae & stata allestita una tesi nel solo mosto cd un’altra (n MOSto addizionato di
0,3 g/1 di solfato ammonico. o o N i
T preparati in forma secca attiva sono stab reidratati ed inoculati in modo da
apportare 2 X 10® URC/ml per ogni lesi. o
Per rilevare I'eventuale produzione di H,S le valvole sovrapposte ar reci-
pienti di fecmentazionc sone state munite di una cartina abl*acetato di piombo
secondo la metodica riportata da Zambonelli (22). . .
Doypo 2 ¢ 7 giorni dall'inoculo ¢ ad esaurimento totale degli zuccheri ¢ stata
determinata la concentrazione in SC, totale.

Analisi chimiche. 1 principali parametri chimico-fisici sono stati determinati se-

conde 1 Metodi Ufficiali CEE. o .
Gli acidi organici, gli zuccheri ed il glicerolo dei mosti e dei vini sono statl

determinati mediante H.P.L.C. sccondo Gerbi e Tortia (23). .

La concentrazione degli alcoli superiori ¢ di altei compost volatili & stata
determinaia sui distiliati di 100 ml di vino, aggiunti di pentanolo come ‘nnw_a_n_ﬁ.
interno, mediante gascromatografo Varian 3400 nellc seguenti condizion ope-
rative: colonna J&W DBWAX 30 m - 0,25 mm ID, gas di trasporto Im., :.cmmc 1
mlfmin, temperatura dell'inicttore 250°C, rivclatore a ionizzazione di fiamma
{(FID) a 250°C, temperatura della cofonna regolata secondo la mnm:aam pro-
grammata: 35°C per 3 min, incremento di 3,5°C al min sino a L80°C, 180°C per
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I min, incremento di 10°C al min sino a 260°C, 200°C per 1 min.
La concentrazione in anidride solforosa totale & stata determinata mediante
il metodo enzimatico (Boheringer, Mannheim).

Analisi sensoriali. Dato I'clevato numero di campioni, le degustazioni, che sono
state escguite sui vini a fermentazionce malolattica ultimata, sono slate effctinate
soltanto sui campioni inoculati con batteri selezionat (L). Questa scelta & stata
deliata dalla necessild di climinare gli eventuali effetti di ceppi diversi di baiteri
malolattici. volendo valutare il solo effelto organolettico del lievito selezionato,
Per il Barbera vinificato presso la cantina A. che & stato degustato anche dopo la
solia fermentazione alcolica, sono state mescolate le ripetizioni [ e IT;

Nel corso delle degustazioni, compiute da un panef di 12 esperti, i vini Bar-
bera e Nebbiolo oltenuti con i diversi ceppi di lievito sono stati eonfrontati me-
diante ranking-rest in cui veniva chiesto di classificare i campioni in ordine di
preferenza per i parametri profumo, gusto e giudizio complessivo ¢ di intensita
per i parametri colore ed aciditd mediante punteggio da 1 a 4, assegnando | al
campione preferito ¢ gindicato pin intenso.

RISULTATI

Prove di cantina. La fermentazione alcolica si & svolta pill velocemente nelle
tesi Inoculate con i ceppi di Sacch. cerevisiae r.f. cerevisiae D47 LC.V. ¢ K1
LCV.-LN.R.A,, rispetio a quelle inoculate con il ceppo 432 DIVAP.R.A. ed al
lestimone (Figg. 1, 2e 3).

Dopo 48 ore di fermertazione Ia carica vivente delle tesi aggiunic dei pre-
paratt secchi attivi dei ceppi D47 LC.V. ¢ KI LC.V.-LN.R A_ & risuliala mag-
giore di quella riscontrata nella tesi inoculata con il preparato sccco altivoe del
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FIG. 1 — Concentrazione in zuccheri totali durante la fermentazione alcolica delle tesi
di Barbera vinilicate presso la cantina A.
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FIG. 2 - Densita de! mosto durante 1a termentazione aleolica delle tesi di Barbera vini-
. ficate presso la cantina B.
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FIG. 3 - Densita del mosto durante la fermentazione alcolica delle tesi di Nebbiolo vi-
nificate presso la cantina C.
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ceppo 432 DLYVA P.R.A. ¢ di quella rilevata nel testimone. Tale risultalo & giu-
slificato in parte dal minore inoculo in cellule vitali effctiualo, per i motivi gil
esposti, nel caso del ceppo 432 DLVAP.R.A.. Alla svinatura, le tesi che ave-
vano completato la fermentazione alcolica pitt velocemente presentavano un
minor numera di cellule viventi (Figg. 4, 5 ¢ 6).

I cariotipi dei ceppi 432 DLVAPR.A. ¢ D47 L.C.V. sono risultati ben rico-
noscibili nelle condizioni operative adoltate.

1l cariotipo ottenuto dal preparato in forma secca attiva del 432
DLVATP.R.A. ¢ risultato corrispondente a quello mantenuto in coltura pura
nella collezione del DL.VAP.R.A. (Fig. 7).

Limitando I'csame ai Succharomyces cerevisiae, in Tab. 3 & riportata la per-
centuale di colonic con cariotipo corrispondente a quello del lievito selezionato
inoculato ritrovata nei campioni prelevati in diversi momenti della vinificazione
pur i ceppi D47 LC.V. ¢ 432 DLVAP.R.A; per il ceppo K1 LC.V-LNR.A. &
riportala la percentuale di colonie capaci di accrescersi su substrato N+IMS.

A 43 ore dall’inocule il ceppo inoculato ha prevalso sui ceppi della sua
stessa specic spontancamente presenti nel mosto in tutte Ie tesi,

Tuttavia nelle (esi di Barbera della cantina A che presentavano una carica in
licvili spontanci dell’ordine del milione di UFC/ml, a 48 ore dall’inoculo il
ceppo 432 DLVA P.R.A. rappresentava poca pitt della metd delle cellule di Suc-
charomyces cerevisiae presenti nel mosto. Nelle stesse (esi alla svinatura il

ceppo inoculato rappreseniava una piccola o trascurabile percentuale dei lieviti

presenti. Gli altri due ceppi sono invece stati in grado di dominare completa-
mente sulla blastoflora spontanca.

TABELLA 3 — Percentuale del ceppo di Saccharomyces cerevisiae selezionate inocu-

lato ritrovato in diverse fasi della vinificazione. H dato ¢ riferito af 1otale dei Sacch. ce-
revisiac presendi nel campione.

Cantina Tesi a48 ore dull*inoculo  alla svinatura

A 432 DLVA.PR.A. I 65 0
IH 66 12

KIIC¥V. -LNRA. I g3 92

11 100 83

D47 LCv. I 90 100

I 100 100

R 432 DIVAPR.A. 100 12
KILC.V.-LLNR.A. I{K) 50

DATILC V. 100 50

& 432 DIVAPRA. 100 75
K1 1LC¥.-LN.RA. 88 100

D47 1Cv. n.d. 75

n.d. = non delerminato
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[ di fievi jzzati ; ] olica, Per fa cantina A é
TABELLA 4 — Caratteristiche analiiche dei vini ottenusi con i diversi ceppi di lievito, analizzati atla fine della fernentazione aleolica, Pe

riporiata la media delle due ripetizioni.

Cantina

432 Ki D47

Test

432 K1 D47

Test

432 Kl D47

Test

332 3,357
0.8

2,79

3.40

399 441 445

495 539 452

4,72

4.81

Acido matico (g/1)

73

ol
ol

5.5

11.0

11,8
3,00

0.36

312 25,1

344

332

% degradazione dell’acido malico

1
el
[ar]

335

o
o

[
rfy

3.3

4,06 421 4,04

0,35

4,17

Acido tanarico {gf)

0.35 025 025 025 035
0.12

0,36

035

0.35 035

0,34
0.1%

144

Acido citrico (g/)

018 015 016

0,16

0.12 008

0.08

0,14 0,18

0,17

Acido lattico (g/)

116

i

113

104

106

126 135 130

128

154

148

142

Acidiia totale (meg/1)

341 335

333

315 313 A4

308 307 34

308

3.08

pH

042 040 036

0,46

042

0.28

i}

023 024 0,39

024

0,23

Acidita volatile (/1 acido acetico)

114 119 lié

1.4

e 119 1.8

11,6

10,1

100 101

10,0

Aleol ctilico (%)
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Nelle tesi di Barbera vinificate presso la cantina B si & assistito al predo-
minio dei ceppi selezionati dopo 48 ore di fermentazione, mentre alla svinatura
la loro frequenza si € alguanto ridotia.

Nelle tesi di Nebbiolo, invece, che presentavano una carica indigena iniziale
dell’ordine di centinaia di migliaia di UFC/ml, anche Pincculo di 432
DLVAPR.A. & slato in grado di sopralfare la microflora indigena dei mosti.

I risultati oticnuti sono in accordo con quelli di aliri Autori (24), che osser-
varono che guando I'inoculo & 10 volte maggiore della ilora indigena la fermen-
tazione & dominata dal ceppo inocubiio, mentre nel easo di un inoculo di entit
pari alla microtlora indigena la Tequenza con cui viene ritrovalte il ceppo scle-
zionato ¢ inferiore al 50%.

Dopo la fermentazione aleolica i vini ottenuti con i diversi ceppi di lievito
differivano principalmente per i parametri chimici correlabili al quadro acido
(Tab. 4): il ceppo 432 DLVA.P.R.A. & sempre risultate il pilt maloalcolice ri-
spetto agli altri tre ceppi, con percentuali di degradazione variabili tra i1 20 ed i
344 1Y’ accordo con i risultati di Castellan ef af. (25) ¢ nostri (1) 1a demelizione
dell*acido malico & risultaia pid intensa in corrispondenza di iemperature di ler-
mentazione pii clevate.

[ ceppi indigeni presenti nei festimoni sono risultati dolati di scarso potere
maloalcolico nella cantina C ¢ nella cantina B, menire quelli della cantina A
sono stati in grado di degradare una pereentuale di acido malico analoga a
quella metabolizzata dal ceppe 432 DLVAPRA.

Le 1esi fermentate con i ceppi sclezionati sono risultate dotate di una acidith
volatile leggermente minore nelle prove eseguite su Nebbiolo (cantina C); fra le
lesi di Barbera vinificate presso la cantina A non sono stalte rilevate differenze
riguardo a tale parametro. mentre presso la cantina B sono stati registraii valori
inferiori per i ceppi K1 LC.V.-LN.R.A. ¢ 432 DL.VYAP.R.A_, rispetto al D47
L.C.V. ed al testimone.

Nelle 1esi di Barbera (cantine A e B) inoculale con il ceppo 432
DLVA.PR.A, alla fine della fermentazione alcolica erano presenti un maggior
numero di batteri lattici rispetto alle tesi inoculate con gli aliri due ceppi di lie-
vito ed al testimone (Tab. 5).

Nelic sotiotesi la cui fermentazione malolatlica ¢ stata compiuta dai batteri
spontancamente _._.nmmzm nei vim (N} sono emerse nolevoli differenze riguardo
alla velocitd di completamento delta degradazione malica. Nelle sottolesi la cui
fermentazione alcolica cra stata compiula dal ceppo K1 LC.V.-IN.R.A. & inter-

TABELLA 5 — Curicu vivente in batieri lattici nelle diverse tesi alla fine della fermen-
tazione alcolica (UFChni).

Cantina A B 62
Ripetizione 1 I
Testimone 11 70 1x10° 28x 10°
432 DIVAPRA. 89 sx100  4x10° Lsx 10
KILCV.-LN.RA. 19 2 1x10° 3x10°
D471LC.V. 29 25 21x 100 1x10°

140

B Tastimons

1432 DILVAPRA

BEI1CV L RA.

lHoa? 1Cv. I

Taoink

Cantine

FIG. 8 — Sottolesi a fermenlazione malolattica spontanea (N}. Giomi intercorsi tra la
svimura ¢ il completamento della fermentazione malolattica.
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FIG.9 - Sottotesi incculate con batteri selezionati (L}. Giorni intcreorsi tra la svina-
lura ¢ i completamente della fermentazione malolattica.

141




corso un maggior periodo di tempo tra la svinatura ed il completamento della
fermentazione malolattica rispetto a quelle inoculate con il ceppo 432
DLVA.P.R.A.. ai testimoni ¢. nclle (csi di Barbera, anche rispetio a quelle ino-
culate con il ceppo D47 LC. V.. Le dilferenze riscontrale tra le duc ripetizioni
nella cantina A sono imputabili alla disformitd di temperawra registrata tra i due
grappi di quatiro vasche in cemento, che erano sovrapposte (Fig. 8).

In tutte le sottotesi inoculate con batteri malolattici selezionan (1.) la fer-
mentazione malolattica si & svolia entro 30 giorni. In tali sottolesi non si sono
verificate differenze nella velocita di completamento della fermentazione malo-
lattica correlabili con il lievito che aveva condotto la fermentazione alcolica
(Fig. 9).

Nelle Tabelle 6 e 7 & riportata la composizione dei vini delle diverse sotlo-
tesi a fermentazione malolattica completata. Si rileva una maggior quantitd di
acide laltico nelle sotiolesi in cui era stata demolita una minor quantitd di acido
malico duranic la fermentazione alcolica.

Nelle sottotesi in cui la fermentazione malolattica & stata indotta con balteri
selezionati (L) si rileva una minor concentrazione di acido tartarico, dovuta al
fatto che la breve durata della disacidificazione batierica ha permesso di prolun-
gare la stabilizzazione a freddo del vino. La differenza tra 'aciditd totale delle
diverse sottolesi & dovuta principalmente alla stessa causa.

Non sono state osscrvate differenze apprezzabili tra |"acidith volatile delle
tesi inopculate con batierl malolattici selezionati ¢ quella delle tesi a fermenta-

zione malolattica condotta dai batleri malolattici spontaneamente presenti nei
Vini.

3.67
91
4.0
2.09

0.12

D47 LCV,

L
0
234
0
3,66
87
319
{L53
9.9
238
1.95

27

o~

ol
1 o

N
)
2,80
0.20
2
2
0.46
10,1
26,0
3

5]

3
3.

L
0
4
0
329
B
309

KILC.V, - LN.R.A,
0.53
10.0
24.6
(.

(o}

n)m —
~1

N
0
2,60
0,12
R7
3.21
0,49
10.0
5
1

[n alcune tesi la mancata melabolizzazione dell’acido citrico ha determinalo
una minor produzione di acidith volatile, ttavia questo fenomeno non & corre-
labile con il ceppo di licvilo utilizzato nella fermentazione aleolica ed & sempre
collegato alla [ermentazione malolattica spontanca.

Tra le tesi di Barbera (cantine A ¢ B) non sono emerse differcnze di rilicyo
riguardanti V'intensith celorante ¢ Ja tonalitd, gli antociani ed i polilenoli totali,
mentre nel Nebbiolo (cantina C) il testimene a fermentazione alcolica operata
dai lieviti spontancamenic prescili nel mosto & risultato dotato di una minor in-
tensitd colorante ¢ di una minor quantiti di antociani e polilenols.

Le tesi in cui 1a fermentazione alcolica era stata condotta dal ceppo K1
LC.V.-IN.R.A. sono risultatc contenere tendenzialmente una maggior concen-
trazione di alcoli superori totali rispetto agli aliri due ceppi di lievito selezio-
nate ed ai testimoni (Tab. 8). Questo risuhato & in accordo con guanto riferito da
alcuni Autori (26) che alfermano che a paritd di composizionc del mosto una
maggior velocita di fermentazione determina una maggior ricchezza del vino in
alcoli superiori. Tuitavia le tesi inoculale con il ceppo D47 LC.V., la cui fer-
mentazione alcolica & decorsa altretianio rapidamente, non presentane sempre
tali elevati tenori in aleoli superiori per cui si pud ipotizzare che le differenze di
concentrazione di questi composti siano dovule a particolari caralieristiche me-

Laboliche del ceppo K1 LC.V.

Non sono emerse rilevanti differenze a carico del metanclo, dell’aldeide
acetica, del diacetile, del laitato ¢ dell’acetato di clile tra le diverse tesi (dati non
riportati).

Nelle degustazioni effettuate sui vini Barbera della cantina A dopo la sota
fermentazione aleolica la lesi inoculata con il ceppo 432 DLVAP.R.A ¢

[ I

Cantina A

e

432 DLVAPRA.

L
0
235
0
304
84
318
0,51
5.9
4
1.98

fag}

ofi inifi 5y wnting A a fermentasd fe! intter (valori
He sottotest di Burbera vinificate presso la conting A @ fermentuazions malolatiica altion il

TABELLA 0 — Principali caratieristiche analitiche defte

medi delle due ripeti

[}

Testimone

N

0
2,32

)
3,40

3

2
0,49
9.7
246
2,05

L
0
2,33
0
3,30
84
3,19

053
9.8

24.6
1,59

fonil

a

Alcol etilico (% viv}
Estratto totale (g/1)

Acidita totale (mea/l)
Ceneri (g/l)

Acido malico (z/1)
Acido tariarico (g/1)
pH

Acido citrico (g/1)
Acido Jauico {g/1)

Acidita volatile
(/1 ac. acetico}
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245
218
0,79
70
081

1,66
0.80
76
0,77

20.3
0,72
75
0,85

24.7
1,50
0.77
0.83

24,6
2.13
0.71
69
0,86

0,73
76
0,84

23,5
195
0.81
725
081

1.81
078
13
0,78

Antgciani {(mg/l malvina)

delle ceneri (megd)
Intensita colorunte
Pylifenoli totali

Alcalinith delle
Tonalitd

{gfl ac. gallico)
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quclla inoculala con il K1 LC.V.-LN.R.A. sono state preferite in modo signifi-
cativo alle altre duc tesi. Le tesi fermentate con it ceppo K1 LCV.-IN.R.A.,
inoltre, sono risultate significativamente pit gradite sia al profumo che al
gusto (Fig. 10).

Nei vini Barbera ottenuti presso la stessa cantina A e in guelli ottenuti
presso la cantina B degustati dopo la fermentazione malolatiica non sono stale
riscontrale differenze significative tra 1 vini otlenuti con i diversi ceppi di lie-
vito.

Tra le test di Nebbiolo sono stale significativamente preferite quelle inocu-
late con i ceppi K1 LC.V.-ILN.RA. e D47 LC.V.. Quelle inoculate con il ceppo
K1 LC.V.-LN.R.A. sono anche state giudicale significativamente dotate di gusto
e profumo migliori. Le tesi inoculate con i ceppi KI LCV.-LN.R.A. ¢ D47
L.C.V. sono stale inolire giudicate significativamente pils colorate (Fig. 11).

Prove di laboratorio: confronlto tra i diversi ceppi di Sacch. cerevisiae riguardo
alla produzione di H.5 e di 5O,

1 we ceppi di Saccharomyees cerevisiae r.1. cerevisiae in purczza hanno pro-
dotto SG, gia nelle prime fasi della fermentazione. Il ceppo K1 LC.V-LNR.A.
¢ risultato il maggior produtiorc di SO,, mentre 1 ceppi 432 DLVAPR.A. ¢
DA7 1.C.V. ne hanno prodotta circa la metid. Non sono state riscontrate diffe-
renze di rilievo tra le tesi in mosto e quelle in mosto aggiunto di 0,3 g/l di sol-
fato ammonico (Fig. 12).

Quesla maggior produzione di solfiti da parte del ceppo K1 potrebbe spie-
gare, almeno in parte, la sua azione inibenie sugli agenti della fermentazione
malolattica.

Per quanto riguarda la produzione di H,S. gid a 48 ore di fermentazione ke
cartine all’acetato di piombo poste nelle valvoline delle tesi inoculate con il
ceppo K1 1LC.V. risultavano annerite. Di queste, la tesi priva di solfato ammo-
ni¢o presentava un imbrunimento meno intenso.

...... ‘micsr Me2 Mikr  Moa
P \
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FIG. 10 —Risultati del ranking test compiuto sulle tesi di Barbera della cantina A dopo
la sola fermentazione aicolica. [ campioni sono stati classificati in ordine di
prelerenza per i parametri profumo, gusto ¢ giudizie complessive e di inten-
siti per 1 parametri colore ed acidita.
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FIG. |1 —Risultati del ranking test compinto sulle tesi di Nebbiolo detla .nc:::m._ Ca
fermentazione malolatlica nltimata; sottotesi inoculate con batteri sclezionati
(L). 1 campioni sono stati classificati in ordine di preferenza per @ parametri
profumo, gusta e giudizio complessive ¢ di intensith per i parametri colore ed
aciditd.

ar 432 EILCY.- K11V AT IV AT IC Y,

DIVAFEA DL¥ARK A IVRA [XHA
+ ecifato ammecics + solfta armeonici + Sl MrEtne

FiG. 12 —Concentrazione in anidride solforosa tolale dopo 2. 7 e 15 mmo_.z_ di fermenta-
zione aleolica delle tesi inoculate con i diversi ceppi di lievito.

La produzione di H,S 2 risultata nulla per il ceppo D47 L.C.V. ¢ modesla per
il ceppo 432 DLVAPR.A..
CONCLUSIONI

Mediante I’inaculo con il preparato in forma secca attiva del ceppo 432
DIL.VAP.R.A. 2 stato possibile ottenere nci vini Barbera ¢ Ncbbiolo una buona

percentuale di degradazione del’acido malico durante la fermentazione alco-
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lica, il che ha infloito positivamente sulle carateristiche del vino degustato
prima che avvenisse la fermenlazionc malolattica.

Nei vini ottenuti mediante Pinoculo dei preparati scechi attivi dei ceppi 432
DIVAPR.A. e D47 [.LC.V. la fermentazione malolattica attuata dai batteri
spontancamcnlc presenti nel vino & avvenuta pid rapidamente rispetto a quelli in
cui la fermentazione alcolica & stata dominata dal ceppo K[ LCV.-LN.R.A..

Tuttavia il preparato secco altivo del 432 DLVA PR A. presenta una bassa
vitalitd ¢, nonostanie ne sia stata inoculata una dose maggiore rispetio agli altei
duc preparati, il ceppo selezionato & stato ritrovato con minor frequenza duranie
la fermentazione.

La minor carica vivente inoculata ha anche delerminato una minor velocith
di lermenlazione del 432 DLVA.P.R.A. rispetto agli altri due ceppi. Tale ceppo
¢ risultale lendenzialmente autolispgeno: questa proprieta lo rende paco indi-
cato alla produzione allo stato sccco a causa della modesta vitalitd. Di conse-
guenza con queslo ¢ aliri lieviti analoghi deveno esscre allestite dall’operatore
di cantina idonee precolture al momento dell’ impicgo (27).

Volendo sfruttare a pieno il potere maloalcolico del 432 DLVA.P.R.A. si
consiglia di preparare un mosto d’avviamenlo costituito da un decimo del mosio
che si intende inoculare aggiunto della dose di lieviti necessaria complessiva-
mente.

Allo starfer in piena fermeniazione posto al fondo della vasca sarh aggiunto
il pigiato man mano che viene olienuto, in medo da favorre il predominio del
ceppo sclezionato sulla microflora spontanea.

Si ringraziano dirigenti e tecnici defla Societd Cooperativa Antica Contea
di Custelvero, Castelboglione (AT), dell’Azienda Agricola Cerettn, Alba (CN) e
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attivatori di fermentazione.
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