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Contesto

Numerosi metodi alternativi (fisici e chimici] all'anidride solforosa :
(SO,) sono proposti sul mercato o in fase di sperimentazione’. Tra :
lo bioprotezione affraverso |'aggiunta di microrganismi :
viventi & una delle soluzioni proposte. Questa pratica, gia utilizzata :

questi,

nel settore agroalimentare, consiste nell'aggiungere microrganismi
capaci di colonizzare il mezzo. La loro presenza permette di limitare
o inibire la proliferazione di aliri microrganismi indesiderabili senza :

alterare le propriefd sensoriali del prodotto. In ambito enclogico,

sono sfafe recentemente condotte delle ricerche per caratterizzare :
finemente I'impatio dell'uso della bioprofezione come altfemativa :

all'SO, durante le fasi prefermentative della vinificazione.

Occupazione dello spazio nel mosto d’uva

Nel 2017, sono state studiate tre modalitar su Merlot: bioprofezione

(BP) applicata alla dose di 5 g/hl [senza aggiunta di SO,), O: senza Consumo di 02 da parte della bioprotezione

la bioprofezione ufilizzata [soto forma di LSA] era compasta da | lieviti consumano ossigeno per il loro metabolismo. Luso della

una miscela (50/50) di Torulaspora delbrueckii e Metschnikowia : b|oE>roT§Z|on§ a 5 g/hl, corispondente ad una concenirazione
: dell'ordine di 2
¢ nel mosto, come dimostrato dai primi esperimenti nel mosto bianco* .

Per la reidratazione dei microrganismi di bioprofezione é sfafo seguito 10, & sfoto consumato pid rapidamente nella modalita bioprotezione

il protocollo del produtiore. La BP & stata applicata per aspersione BP), o differenza del confrollo senza SO, (@], dove probabilmente

direttamente sull'uva raccolta. Nel corso della fase prefermentativa a | consumo di O, & dovuto allattivits dell'enzima polifenclossidasi.
10°C, sono stati effettuati tre prelievi: all'inculo e dopo 24 e 48 ore | |'yso della bioprotezione ha permesso di mantenere concentrazioni
¢ significativamente piv elevate di glutatione (GSH) dlla fine della

¢ fermentazioni alcolica, rispetio al confrollo (Fig.2.B). Ricordiamo che

SO,; SO,: 5g/hl2.

pulcherrima.

di macerazione prefermentativa. Un'analisi framite metabarcoding e
sequenziamento ad alta velocitd ha permesso di caratterizzare la

biodiversita microbica del mosto d'uva e di deferminare 'abbondanza
: viene anche sintetizzato dai lieviti durante la fermentazione alcolica.

le specie utilizzate in bioprotezione rappresentano  in : Inclire, la presenza dei microrganismi utilizzati per la bioprotezione

media il 50 % di questa microflora nel mosto d'wva studiato. Le ¢ sembra limitare I'imbrunimento del mosto (valutazione visiva) (Fig.2A).

abbondanze relative di T. delbrueckii (azzurro) aumentano durante la Il resio degi espenmen'h ha dimosfraio che il consumo d,'_ i
: . . : . : essere legato alla specie, ma anche al ceppo di lievito utilizzato in
macerazione prefermentativa a differenza di M. pulcherrima. la forte o , i

di i d _ e di limitare o svil di aleun BP. Pertanto, Metschnikowia pulcherrima ha una capacita di consumo
presenza di quesii due ceppl permetie ai imiiare 1o sviluppo di alcuni : di O, (Velocita del Consumo dell' Ossigeno, VCO) significativamente
' ' / . ' '+ superiore rispetto alle alire specie (Fig.2.C). Cid indica che consuma
non desiderati nel mosfo. la stesso/cg@totomone e stafa fgﬁo n O_H” ¢ pid velocemente 'O, disciolto rispetto agli altri lieviti. Inolire, all'interno
- Inolre, I'vtilizzo della bioprotezione limita i della stessa specie (ad es. L. thermotolerans), possono esistere variazioni
¢ significative tra i ceppi rispetto ai loro valori di VCO. Questa capacita
¢ di consumo di

¢ di batteri acefici osservata con |'uso della bioprotezione®.

relativa dei diversi generi e specie all'interno della comunitar fungina
(Fig. 1).

microrganismi come Hanseniaspora, Aspergillus o Aureobasidium,

mosti rossi di Bordeaux®
I'impianto precoce di ceppi di Saccharomyces cerevisiae indigeni,
confrariamente alle alire due modaliter. Risultati simili sono  stati
osservati anche in mosfo bianco con diversi prodotti di bioprotezione.

1 _— La traduzione di questo articolo in italiano vi stata offerta da WineHunter Hub. https:/ /www.winehunterhub.com/ w HUR

Nel settore agroalimentare, gli additivi vengono utilizzati da
molti anni per contrastare il deterioramento degli alimenti
e aumentarne la durata. Facendo fronte dlle esigenze
dei consumatori, la riduzione di questi additivi chimici &
necessaria in quanto essi sono fonte di controversie. In
enologia, tale problematica riguarda in particolare I'anidride
solforosa (SO,). La bioprotezione, come alternativa alla
solfitazione nelle fasi prefermentative, & stata oggetto di
ricerche recenti. Questo articolo tecnico descrive i numerosi
vantaggi dell’applicazione della bioprotezione.
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FIGURA 1. Abbondanze relative (%) delle comunitd fungine in un mosto di Merlot del 20172 .

O, disciollo

.10¢ cellule/ml, comporta un consumo di

questo composto antiossidante & naturalmente presenfe nel mosfo ma

O, puo

O, potrebbe spiegare la diminuzione delle popolazioni
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FIGURA 2. Consumo di 0, mediante bioprotezione. (A) Mosto di Semillon; (B) [GSH] nei mosti e nei vini di Semillon; (C) VCO med per le specie (mosto d'uva).
BP: 5 g/hL di bioprotezione; 0: senza SO,; SO,: 5g/hL. ANOVA (pvalue < 0.05).

Profilo aromatico e impatto sensoriale della :
: bioprofezione & promettente come alternativa all'anidride solforosa
lievifi i nelle prime fasi di vinificazione nel caso di una vendemmia sana.
R "¢ Linsieme dei risultati indica che la bioprotezione possiede:
non-Saccharomyces sono commercializzati per le loro proprietd :

biotecnologiche: a seconda delle specie limitano la produzione di : | / Propriets profetiive parziali nei confronti dei fenomeni di

acidita volatile, aumentano |'aroma fruttato dei vini o ne aumentano ¢ ossidazione, limitando I'imbrunimento precoce dei mosti per consumo

'aciditer in un contesto di cambiamento climatico. Per questo vengono ¢ dell'O, disciolto, permettendo cosi di preservare le concentrazioni di

: GSH nei vini bianchi:
di fermentozione (15-30 g/hl), in coinoculo o applicozione : ' o o ' _
sequenziale con ceppi selezionati di S. cerevisiae (permetiendo di i 2/ Proprietd antimicrobiche, limitando 'abbondanza relativa di
: alcune comunitar fungine nel mosto d'uva per occupazione dello

In questo studio, I'obiettivo era quello di studiare I'impatto chimico | spazio e una limitazione delle popolazioni di batteri acetici;

e sensoriale di diversi lieviti non-Saccharomyces, ufilizzati sia come : 3/ Propriefd chimiche e sensoriali, caratierizzate dalla produzione

agenfi di bioprofezione a basse dosi, sia applicati ad alte dosi : i ggteri etilci degli acidi grassi, aumentando cosi il fruttato nei vini

in inoculo sequenziale con S. cerevisiae®. le andlisi dei composti : giovani:
.. . .. . . . . N ’
aromatici dei vini hanno permesso di separare questi ultimi secondo :
: 4/ Proprietd sensoriali dopo un invecchiamenfo in bottiglia,

Infatti, i vini offenuti da un'inoculo sequenziale sono correlati agli aumentando cosi la nota di «ribes nero fresco»>. W

esteri acetici di alcoli superiori, mentre que||i oftenuti con 'utilizzo
della bioprotezione (il cui apporto & effettuato a dosi pit basse senza :
ricerca di attivits fermentativa) agli esteri efilici degli acidi grassi. Da :
un punto di vista sensoriale, si avverte un forte impatto sul fruttato dei
vini giovani oftenuti da Merlot, i vini offenuti da inoculi sequenziali :
sono i pit intensi, seguiti poi dai vini offenuti con la  bioprotezione, :

bioprotezione

Olire alluso a basse dosi per la bioprotezione, i

utilizzati a dosi elevate compatibili con il loro contributo al processo

condurre una fermentazione alcolica completa).

la modality di applicazione dei lieviti non-Saccharomyces (Fig.3.A).

che sono pit intensi del vino testimone.

Nel'ambito di un alro esperimento, sono state condotte analisi :
sensoriali su questi vini dopo un invecchiamento in bottiglia di 18 mesi”:
i vini oftenuti con la bioprotezione non erano sensorialmente diversi :
dai vini senza SO, ma si distinguevano dai vini solfitati. Tuttavia, il :
descriffore «ribes nero fresco», dei vini fraffati con bioprotezione, & :

stato rilevato come pit intenso dei vini solfitati.
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FIGURA 3. Andlisi delle Componenti Principali di vini Merlot con diverse applicazioni di lievifi :
non-Saccharomyces. Scb: Controllo, aggiunta di Saccharomyces cerevisice a 5 g/hL sulla :
vendemmia; Za5: T. delbrueckii applicato come bioprotezione a 5 g/hL sulla vendemmia; ZE5:
mix di M. pulcherrima e T delbrueckii applicato come bioprotezione a 5 g/hl; Za:30: T delbrueckii :
applicato in vasca a 20 g/hL e aggiunta di S. cerevisige dopo una perdita di 10 punti di densita :
(inoculo sequenziale); ZE30: M. pulcherrima e T. delbrueckii applicati in vasca a 20 g/hL e aggiunta

di . cerevisiae dopo una perdita di 10 punti di densita (inoculo sequenziale).
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Per concludere, I'uso di lieviti non-Saccharomyces come agenti di
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