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La fermentazione malolattica (FML) € una disacidificazione con-
daotta dai batteri lattici che ha luogo nel vine generalmente alla
fine della fermentazione alcolica (FA); la reazione principale & la
decarbossilazione dell'acido L-malico ad acido L-lattico ed ani-

bonica. £ssa non solo stabilizza il vino a livello biclogico

iminuisce Pacidita, ma determina modificazioni del colore
Farorna, delastringenza e della struttura, con effetti posi-
tivi o negatvi a seconda della loro intensita e combinazione. Tali
variazion dipendono strettamente dalle proprieta ceppo-specifi-
cne ¢ Oenococcus oenid, la specie piu frequentemente associata
a tale processo, i cui metabolismo porta alla formazione di una
serie di composti secondari, che nel loro insieme contribuiscono
n maniera decisiva alle caratteristiche dei vini.

i condizicn: nornali, la FML avviene dopo la FA, ma, a vol-
te, pud ritardare o non avere luogo a causa della temperatura
non adeguata, del pH, del contenuto di SO, e dell’alcol, della
presenza di batteriofagi o per cause ancora non note. Inoltre,
quando la FML & spontanea, non si pud avere la certezza che

i ceppi coinvolti saranno gli stessi nelle successive annate e ¢
stato osservato che i ceppi di O. oeni cambiano nel corso della
FML (Gonzélez-Arenzana et al., 2012).

Per tutti questi motivi & dagli anni 1980 che sono in commerdio
preparati liofilizzati di batteri lattici selezionati per la FML, chie
presentano una serie di vantagge un migiior controlio del mo-
mento d'inizio, del decorso della fermentazione e del genere
che porta a termine il processo. Infatt:, I'noculo con batter: se-
lezionati di O. oend impedisce o sviiuppe di batter contaminant
appartenentt al generi Lactobacillus e Pediccoccus; quest: batier
possono produrre elevate concentrazioni di acido acetico, che
altera le gualita organolettiche dei vini, e sostanze indesiderab
dal punto di vista della salute, come le ammine biogene. Tutta-
via, la vitalita di questi starters pud diminuire in seguito all'inc-
culo nel vino e non ci sono garanzie che sia il ceppo inoculato @
dominare e a realizzare la FML e neppure che le caratteristiche
sensoriali dei vini non siano aiterate.

Lo scopo del progetto era disporre di alcuni ceppi malolattici au-
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tocton, in grade di portare a termine la FML senza produzione

di composti indesiderati ed in grado di valorizzare le particolarita

organolettiche dei diversi vini del Piemonte. Il progetto & stato

to nelle sequenti fasi:

arti

ratterizzazione di batteri malolattici autoctoni

# isolamento e ¢
i cantine del Plemonte;

B selezione dei ceppi migliori da utilizzare come starters in fun-
zione del tipo di vino, in maniera da esaltare l'originalita dei di-
versi prodotii ed il legame con il territorio;

B ottimizzazione delle condizioni di crescita e sviluppo dei bat-
teri al fine di ottenere un'adatta biomassa all’inoculo in vino;

fe e conservazione dei ceppi selezionati, che arricchi-

zicne di heviti e batteri presente presso il CRA-ENO.

WViateriali e metodi

vendememia 2008 sono statl presi in esame 10

Nel corse delia

nidi vino in FML, nel guali ovviamente non era stato fatto

use di coliure starter, vinificati in 6 cantine del Piemonte (Tab 1)

Tab. 1 Elenco dei vini e delle aziende oggetto di studic.

acalita

Barbaresco

Nebbiolo Barbera

‘ Treiso Nebbiolo Barbera
'3 Monta Nebbiole Arneis Chardonnay
Costigliole Barbera

- Balbamco Grignolino

“ W.Barbaresco Dolcetto

no € stata monitorata la FML mediante analisi
HPLC degl acidi fiss

Sul campioni d

FIML: analisi chimico-fisiche (alcol,
e volatile, pH, SO, libera e tota-

cornpesti polifenolici, parametri CIE e CIELAB, inten-
sita colorante, tonalita colorante e studio de! colore al pH vino
[dAL, dAT, dTAT) con i metodi di Di Stefano et al., {1989), estrazio-
ne dei composti di fermentazione secondo il metodo Gianotti e Di
Stefann {1991) e successiva determinazione per GC-MS.

Da campioni di tuttii vini sono stati realizzati isolamenti dei bat-

weri latticl. Le collure ottenute sono stale caratterizzate a livello

di specie mediante PCR Qenococcus-specifica (Zapparoli et al.,
sivamente le colorie di O. oeni isolate sono state
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Htare la varaoilita ntra

biotipizzate a livello di ceppo per

cifica (Reguant et al., 2003). Sono stati condott! saggi per la
valutazione delle caratteristiche teenologiche det ceppr in studio,
alcoltolleranza e acido woileranza, capacita fermentativa.

Sono stati selezionati i 6 ceppi miglion e si sono rcercaie @

condizioni ottimali per ottenere un'elevata biomassa di O. cen:
adattati per I'inoculo in cantina.

Inizialmente sono stale condotte fermentaziont in 5 fitri di utti
vini in studio; a fine FML tali vini sono statt sottoposti ad anatisi
chimico-fisiche e sensoriali per confrontarli con i vini in cui la
FML si era realizzata in maniera spontanea.
Durante la vendemmia 2010 s sono scelti 7 vir - 1 Arnels, 3
Nebbiolo, 2 Barbera, 1 Dolcetto — ognuno @ stato diviso in dug

tesi, rappresentate da due vasche di uguali dimension: T {testi-
mone) in cul la EML era spontanea, {IN} era inoculata con

ja mix di ceppi selezionatl.

ata sempre in
tori) del CRA-ENO. In tuste le

sessioni di assaggio, i vini sone stati presentat: identficat con un

La valutazione sensoriale dei vi

doppio con il panel (10-14 ¢

codice a 3 diire, con bicchieri 1ISO. La descrizione der profii sen
soriali @ stata realizzata con una procedura derivata dalle norme
UNIHISO, ampiarente sperimentata {Cravero et ai., 20081, che
prevede la raccolta dei descrition utilizzando una lista i descrt-
tori visivi, oifattivi e qustativi; la scelta dei descrittori sulia base

delle frequenze di individuazione e la misura dell’intensita de

descrittori, individuati su schede & ruota a scale astrutiurate
valore massimo 80 mm). Sulle prove di cantina del terzo arno s
s0no esequiti | duo-trio test per eviderziare eventuali differenze
tra T ed IN ed i test di preferenza solo nel caso  campioni [ossero
stati discriminati tra ioro.

Risultati

Nel vini 2008 si sono isolate 162 colonie batteric

Dalle PCR

specie-specifiche, si @ osservato che la specie predeminate

{97%) & Oenococcus oeni; i fig. 1 & mostrato un gel ottenuto
con queste tipo di tecnica.

Le colonie sono state sottoposte & diversi sagan sla tecnciogic

che biomolecolari; suila base dej risultati otier

Wit da queste pro-
ve sono stati selezionati [ sei ceppi migiior (1, 2, 3, 4, &, 6; in
fig. 2 & mostrata una foto di un O. oeni.

Dopo aver appurato che la mix di ceppi era i grado di portare

& termine fa FML in tutie ie tipoiogie di vino in esame, sono
state preparate biomasse per inoculare delle vasche su scala d

cantina.




 Figura 1. Immagihé diin el elettroforetico relativo all‘appartenenza
'@ nion, dialcuni'campiont di isolati batterici, alla specie ©. oeni. M =
‘marker di riferimento; 1-10 = camploni di batteri testati
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Neivini inoculati In cantina (3° annej, al termine della FIv

stati effettuati nuovi isolamenii e nuove bigtipizzazion, d:

cornparazione dei fingerprint ottenuti & risuiiate quanto st
Nebbiclo Cantina A: predominang oltre al ceppo 3, solato in
questa cantina nella vendemmia 2008, i ceppt 1 e 5.

Nebbiclo Cantina B: predominanc oitre ai ceppr 1 e 5, seiaun

questa cantina nella vendemmia 2008, anche il ceppo 3.
iceppl 1, 3 @ 5 erano stati isolati soltanto in Nebbioio. Queste

larmente bene alla crescita in questo tipo di vinog, mopend
mente dalle condizioni di cantina.
Barbera Cantina A: predominano i cepp: £ (solato i vino Barbe-

raj e 5, ma nessunc di guesti era stato isolato In guests
nella vendermmia 2008,
Barbera Cantina B: predonunaro i ceppr 3 &

caso | ceppi di O, oeni semibrano adat
vino, dell'annata e della cantina.

Dolcetto Cantina E: anche se la FML ¢ stata portata a terming,
nessuno del ceppl inoculati ha predominato. Soltante 1 ceppo £
tra quelli selezionati era presente nel Doicetto nella vendemimia

2008 Era swato trovato anche in Nebbiclo e Barpera, ma
risultali gia riporiati abhiamo visto che quesio ceppo noen ha
predominato in nessuno det vini testati. Semnbra un cepoo carat-
teristico degii stadi intermed: della FML.

Arneis Cantina C: predomina il ceppo 3, che era stalo solato
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Flgura 3. Profil sehsio’ﬁali.otténuti da vino Barbera; A) FML spor
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e nella cantina A nella

ana e

vengemmia 2008, Da sottolineare ¢he nel caso di questo vino
non e partita la fermentazione spontanea nella vasca T, mentre
ha avuto luogo nella vasca inoculata con | ceppi selezionati in
queste lavaore (IN).

i ceppe 3 sembra particolarmente interessante in quanto & riu-
scito a predominare in vino Nebbiolo, Barbera ed Arneis.

I protili sensorali el vini dopo FML hanno subito notevoli modi-
ticazioni del coicre, dell’odore e del gusto. In genere, dopo FML
si & verificata una diminuzione dei profumi fiorali ed un aumento
degli odori di marmellata e prugna essiccata. A livello sensoriale
orove in piccola scala hanno evidenziato, per alcuni campioni,
differenze notevoli tra la FML spontanea e con batteri seleziona-
i La Bg. 3 mostrs una comparazione in vino Barbera tra i profili
all ottenut: da FML spontanes e da FML svolta dai batteri

onali; si evidenzia come i batteri selezionati apportine una
miaggiore intensita delle note fruttate e speziate al vino.

noculati con | ceppi selezionati nel complesso sono stati
preferiti o considerati non diversi datfa tesi T.

Conclusioni

In questo lavoro, confermando i risultati ottenuti da altri autori,
& stata osservata la grande variabilitd genetica che si riscontra
in O. ceni, ma si & anche evidenziata una predominanza di al-
cuni genotipi in campioni provenienti da diverse cantine. Esiste,
quindi, una distribuzione geografica dei ceppi di O. oeni che
crescono spontanearmente nel vino.

[ nsultats dell’analisi sensoriale dimostrano che l'inoculo con i
cepni selezionati mantiene inalterata la tipicita dei vini.

In questo studioc si conferma che l'inoculo di una mix di ceppi &
una garanzia di successo per la FML, in quanto da la possibilita
che almeno un ceppo si adatti a variazioni del vine in diverse
annate.

Sviluppt futur potrebbero riguardare la selezione di ceppi spe-
cifici per vino Dolcetto e per ¢ vini bianchi e "approfondimento
fetie cause dellz mancata o difficile realizzazione della FML in

alcuni casi non spiegabile con le attuali conoscenze.
Stopus concludere che | batteri autoctoni selezionati possono

55

ere, quindi, una valida alternativa agli starter commerdiali

nei'induzicne deila FML, non andando a stravolgere le carat-
teristiche tipiche del vino e della zona di appartenenza, ma nel
contempo assicurando la presenza esclusiva di batteri positivi,

che non apportine eventuali difetti al vino e rafforzino il legame

con il lerritono.
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