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Lanidride solforosa e divenuta un co-
adiuvante tecnologico di largo utiliz-
70 grazie ai suoi vantaggi nel settore
enologico poiché i suoi benefici sono
cruciali sia in termini di controllo mi-
crobiologico che di prevenzione dei fe-
nomeni di ossidazione.

Tuttavia da qualche anno la SO, viene
criticata per i numerosi inconvenienti
che essa presenta:

e ¢ ritenuta tossica per l'organismo
umano, presenta un pericolo per il
consumatore e per l'operatore in can-
tina;

e ¢ un possibile precursore di aromi
solforati, detti di riduzione, prodot-
ti durante la fermentazione (Hensch-
ke et Jiranek, 1991); puo anche essere
ossidata in solfato, al quale si impu-
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ta spesso la secchezza in bocca; puo
inoltre provocare una maggior forma-
zione di etanale (da parte dei lieviti),
altramolecola potenzialmente indesi-
derata (Cleroux et al, 2015);

e il suo odore & percettibile e/o puod
mascherare certi aromi gradevoli nel
vino (Peynaud et Blouin, 1991);

e combinandosi con gli antociani, pig-
menti dei vini rossi e rosati, provoca
la loro decolorazione parziale, certa-
mente reversibile.

Per questa ragione numerose ricer-
che tendono a ridurre il suo impiego
in enologia e a trovare alternative.
Durante la fase che va dalla vendem-
mia all'inizio della fermentazione del
mosto e facile che si sviluppi una flora
indigena, all'interno della quale pos-
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sono instaurarsi metabolismi indesi-
derati per cio che concerne la qualita
finale del vino ed il suo aspetto sen-
soriale: produzione di acido acetico,
di ammine biogene, di fenoli volatili o
ancora difficolta di sviluppo dei lieviti
enologici inoculati per dar luogo alla
fermentazione alcolica (FA).

La S0O,, nella sua forma molecola-
re H,SO,, rappresenta quindi uno
strumento indispensabile per gesti-
re questi rischi (Deveze, 1977). Si ri-
tiene che un livello di SO, molecola-
re di 0,5 mg/L sia battericida, mentre
per avere un effetto fungicida ¢ ne-
cessario un livello maggiore. Usseglio-
Tomasset (1995) ha dimostrato come
per ritardare la fermentazione alcoli-
ca di 50 ore siano sufficienti 0,5 mg/L
di SO, attiva neiriguardi del S. Cere-
visiae e 3,5 mg/L nei riguardi del S.
Uvarum.

11 pH svolge un ruolo determinante:
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piu e elevato e minore e la concentra-
zione di SO, molecolare. Una tempe-
ratura bassa, come pure l'assenza di
etanolo - condizioni che si presentano
nelle fasi prefermentative - riducono
considerevolmente lattivita della SO,.

Utilizzo del Metschnikowia
fructicola in fase
prefermentativa su uve rosse
Macerazione prefermentativa
a freddo

In certi casi di macerazione prefer-
mentativa denominata a freddo, le
temperature sono piu difficilmen-
te controllabili e si avvicinano piu ai
12-16°C rispetto agli 8°C previsti per
unautentica prefermentazione a fred-
do. Per questa ragione e stato selezio-
nato un lievito Metschnikowia fruc-
ticola privo di potere fermentativo,
Gaia™ che ha lo scopo di offrire un
biocontrollo massiccio con un alto li-
vello di popolazione (dosaggio di20 g/
hL, dell'ordine di 9.10° cellule/mLy), li-
mitando il rischio di un avvio precoce
della fermentazione alcolica.

La specie di lievito M. fructicola, iso-
lata recentemente (Kurzman et Dro-
by, 2001), si e gia distinta per I'inibi-
zione che esercita sulle muffe nelle
colture frutticole (Liu et al., 2011) e
sulla Botrytis.

Lutilizzo di Gaia™ in enologia per la
macerazione prefermentativa di uve
rosse e gia stato descritto da Gerbaux
etal. (2015), ma desideriamo elencare
qui di seguito alcune delle sue qualita:
e ottimo potere di colonizzazione e di
moltiplicazione, ma senza potere fer-
mentativo;

e contenimento nello sviluppo dei
lieviti Kloeckera apiculala, spes-
so responsabili dell’aumento d’aci-
dita volatile (AV) nella macerazione
prefermentativa. La Kloeckera puo
anche produrre circa dieci volte pit
acetato di etile rispetto al Saccha-
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romyces (Blondin, 2011).

e limitazione dell'AV in situazione di
contaminazione da Kloeckera,

¢ assenza di metaboliti indesiderati e
migliore attitudine sensoriale rispet-
to agli altri Metschnikowia testatinel
programma di selezione.

Un esperimento aggiuntivo condotto
su piccoli lotti da 3 kg di uva Syrah
nel Vaucluse metteva a confronto i se-
guenti metodi:

e campione di solfitaggio classico (6
g/hL sull'uva prima della diraspatu-
ra/pigiatura);

e modalita in doppio solfitaggio (ol-
tre al solfitaggio iniziale, aggiunta di
6 g/hL di SO, supplementare dopo un
giorno di macerazione prefermentati-
vaa 10°0);

e modalita Gaia: nessun solfitaggio,
ma inoculo di Gaia™ (20 g/hL sull'u-
va prima della diraspatura/pigiatura).
Dopo lamacerazione prefermentativa
a 10°C per 48 ore, & stato eseguita una
conta dei lieviti totali e non-Saccha-
romyces; dopodiché i lotti sono stati
inoculati con il lievito S. cerevisiae
10C 18-2007 (20 g/hLy).

La popolazione rilevata corrispon-
de essenzialmente a quella dei lievi-
ti non-Saccharomyces.

11 doppio solfitaggio consente una ri-
duzione significativa di tale popola-
zione potenzialmente contaminante.
Si osserva una popolazione conside-
revole di lieviti non-Saccharomyces
nellamodalita Gaia; cio € coerente con
l'ottimo inoculo e moltiplicazione del
lievito M. fructicola, poiché e soprat-
tutto questo tipo di lievito che viene
identificato mediante studio morfolo-
gico al microscopio. Sui due campioni
solfitati, invece, si nota una presenza
considerevole di lieviti identificati co-
me appartenenti alla specie Hanse-
niaspora, nota per possedere un po-
tenziale significativo nella produzione
d’acido acetico e di etanale (Lonvaud-
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Funel et al, 2010). A questo titolo, la
repressione di questo tipo di flora da
parte diM. fructicola sembra miglio-
re o almeno equivalente al solfitaggio
iniziale di 6 g/hL.

Biocontrollo dell’'uva durante
il raccolto

Un utilizzo piul precoce e stato testa-
to di recente. Abbiamo eseguito due
esperimenti aggiungendo Gaia™ su
delle uve e mosto fresco in container
per la vendemmia. L'aggiunta del lie-
vito ad un dosaggio di 20 g per 100
kg di uva raccolta, precedentemente
reidratata in acqua a 20-30°C, e stata
eseguitain modo omogeneo durante il
riempimento dei cassoni. Tale pratica
e stata confrontata con campioni solfi-
tati e non. Per assicurarsi dell'omoge-
neita—sia analitica che microbiologica
—della materia prima traivarilotti, la
vendemmia ¢ stata eseguita a fila al-
terna per il riempimento dei cassoni.
In tutte le modalita, il lievito S. cere-
visiae (I0C R 9008) é stato inoculato
(20 g/hL) dopo unamacerazione pre-
fermentativa di una notte per avvia-
re la fermentazione alcolica. La prima
prova, realizzata su Merlot in Gironda,
ha permesso di confrontare il meto-
do tradizionale per mezzo di solfitag-
gio con unamodalita senza solfitaggio,
ma con aggiunta di Gaia™. In questa
seconda modalita, & stato operato per
sicurezza un lieve solfitaggio (2 g/hL)
su due terzi della fermentazione alco-
lica. Ilmonitoraggio della popolazione
dei lieviti dimostra un’attivita di bio-
controllo da parte del M. fructicola.
Si nota durante la fermentazione in
vasca una forte popolazione di lieviti
non-Saccharomyces che riflette un
ottimo inoculo di Gaia™, mentre all'u-
scita della macerazione prefermenta-
tiva i lieviti Saccharomyces cerevi-
stae contaminanti sembrano essere
stati repressi da Gaia™. Nei 2/3 della
fermentazione alcolica cio si traduce
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carro trasporto
prima del trattamento

M S0, 5 g/hL: popolazione
Saccharomyces

serbatoio dopo il
trattamento (SO, o
inoculocon Gaia™)

Gaia: popolazione
Saccharomyces

2/3 fermentazione
alcolica

serbatoio dopo la
macerazione a freddo,
prima diinoculo con
S. cerevisiae

[ S0, 5 g/hL: popolazione
non-Saccharomyces

Gata: popolazione
non-Saccharomyces

Test su Merlot, Gironda (TAV 14,3%, pH 3,5), non-Saccharomyces su agar, Saccharomyces tramite qPCR.

conunmaggior sviluppo dei.S. cerevi-
siae selezionati con questa modalita.
La seconda prova, realizzata sul Ca-
bernet Franc in collaborazione con
la Chambre d’Agriculture d’Indre-
et-Loire, ha permesso di confronta-
re 4 modalita: un campione solfitato
in modo classico, un campione non
solfitato, una modalita non solfitata
ma inseminata con Gaia™ sui casso-
ni e infine una modalita identica fi-
no a questo stadio, ma che differisce
poi con l'aggiunta di batteri enologici
all'inizio della fermentazione alcolica.
Il grafico evidenzia un ottimo ino-
culo dei lieviti non-Saccharomyces
imputabile alla M. fructicola duran-
te la fermentazione in vasca, mentre
il campione non solfitato manifesta
una contaminazione potenzialmente
negativa, con una popolazione non-
Saccharomyces che si & sviluppata
maggiormente che nonin presenza di
solfiti. Durante i 2/3 della fermenta-
zione alcolica risulta interessante os-
servare nelle due prove che M. fruc-
ticola Gaia™ permette un rapporto di
sviluppo Saccharomyces cerevisiae/
non-Saccharomyces in favore del lie-
vito S. cerevisiae selezionato che si
cerca diinoculare per la fermentazio-
ne alcolica. Questo studio tende a di-
mostrare che reprimendo la flora in-
digena contaminante, il M. fructicola
permette indirettamente un maggior
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sviluppo del lievito selezionato per la
fermentazione, rendendo sicura que-
sta fase di vinificazione.

Conclusioni

Di fronte al potere fungicida del sol-
fitaggio nelle fasi prefermentative, al-
cuni lieviti non-Saccharomyces rap-
presentano unalternativa interessante
per monitorare la flora microbiologica
nel mosto e nell'uva vendemmiata du-
rante le fasi prefermentative e cio gia
dallaraccolta dell'uva. A questo riguar-
do, il lievito Gaia™, la Metschnikowia
Sfructicola, ha dimostrato piti volte la
sua sicura efficacia nel controllare (so-
stituendo parzialmente o addirittura
totalmente l'anidride solforosa) una
parte della microflora potenzialmente
contaminante dell'uva, sia durante la
macerazione prefermentativa che du-
rante un utilizzo successivo, tramite I'i-
noculo dell'uva appenaraccolta. W
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