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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.
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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,
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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-
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