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Modulazione naturale dell’acidita dei vini:
il ruolo delle biotecnologie

Nel contesto del cambiamento climatico attualmente
in corso la composizione chimica dei vini € general-
mente caratterizzata dalla tendenza ad un importante
calo della concentrazione acida, e da un aumento del
grado alcolico espresso (vedere al riguardo in Fig. 1:
dati riferiti, per I’Australia, al trentennio 1984 - 2014).
Ai professionisti del vino tocca quindi trovare adeguate
ed efficaci soluzioni per gestire questo fenomeno che
ha indubbie importanti conseguenze sui parametri
qualitativi e di apprezzabilita del prodotto.

Si e potuto constatare come la tendenza qui di sotto
delineata per I'Australia sia generalizzata a livello
mondiale, e porti quindi all’attenzione dell'intero com-
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parto enologico, senza eccezione alcuna gli aspetti che
possono essere distinti come qui di seguito:

Molteplici difficolta a livello fermentativo (FA ed
FML);

Anomalie sotto il profilo fisico - chimico e sensoria-
le;

Fragilita della matrice dal punto di vista microbio-
logico;

Riduzione del potenziale di affinamento;

Aumento dei costi di produzione;

Diminuzione dell’apprezzamento consumatori

Tutto il comparto enologico, senza eccezione, € impegna-
to per gestire questi effetti che rischiano di stravolgere, a
livello generale, qualita e tipicita delle produzioni vinico-

le.

Se infatti, da un lato, succhi a sempre maggior potenziale
alcolico fanno sorgere criticita sia nelle fasi di avvio che in
quelle di chiusura della fermentazione alcolica, il conte-
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Fig. 1: evoluzione dei gradi alcol e del pH nei vini australiani (1984-2014) - da Godden et al. 2015, adatt.
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nuto in acido malico via via pil scarso pone i succhi
sempre piu sovente al di sotto del limite della fermen-
tescibilita malolattica stessa, posto attorno agli 0,5 g/L

| pH sempre pil elevati sono poi uno dei fattori che piu
di tutti contribuiscono a compromettere i classici para-
metri attorno ai quali gravitano i capisaldi dell’enologia
di qualita, a garanzia, nei vini, di profili fisico-chimici
idonei alla salvaguardia della stabilita microbiologica
ed organolettica, dei potenziali di lungo affinamento e
rispondenti alle attese dei consumatori.

Di fronte alla situazione poc’anzi delineata molteplici
soluzioni possono prospettarsi lungo tutto il percorso
di produzione dell’'uva e dei vini. In particolare, per cio
che attiene nello specifico alle biotecnologie, il mondo
della ricerca si € presto reso conto dell’enorme interes-
se pratico che potrebbe essere rivestito da un lievito a
bassa resa in alcol e - se possibile - anche dotato di
caratteri acidificanti.

Sono gia conosciute, al momento attuale, specie non-
Saccharomyces come ad esempio Lachancea thermo-
tolerans dotate di queste capacita e prive dell’attitudi-
ne a produrre altre componenti ad impatto organoletti-
camente problematico.

E per quanto riguarda Saccharomyces cerevisiae?

Nella vinificazione I'attore protagonista assoluto del
processo della fermentazione alcolica € Saccharomyces
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Fig. 2: schematizzazione grafica delle vie metaboliche della
fermentazione alcolica in Saccharomyces cerevisiae
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cerevisiage. Questo lievito, utilizzato dal genere uma-
no fin dagli albori della civilta, si e evoluto nel corso
di centinaia di migliaia di anni su una varieta di sub-
strati, fra i quali il mosto di uve, ed ha raggiunto un
elevatissimo grado di specializzazione ed un notevole
livello di efficacia nel ricavare la sua energia vitale
dalla trasformazione degli zuccheri in etanolo.

Dal punto di vista molecolare il bilancio della reazione
puo essere fondamentalmente schematizzato come
di seguito:

GLU + 2ADP - 2ETOH + 2CO2+ 2ATP + 2H20

con rilascio di calore e di pochi altri composti secon-
dari. In media quindi 1 g di zuccheri producono, ap-
prossimativamente, da 0,47 a 0,51 g di etanolo e da
0,53 a 0,49 g di CO,, con una debole variabilita fra i
differenti ceppi di S. cerevisiae.

Giova a questo punto ricordare che fino a poche de-
cine di anni or sono i mutamenti climatici che abbia-
mo ora di fronte agli occhi non si erano ancora com-
piuti e, spesso solo piu per abitudine che per reale
necessita, era ancora in auge la tendenza a ricercare,
fra i diversi ceppi di LSA disponibili, quello dotato del-
la maggiore “alcoligenicita”. Situazione e problema
inverso, medesimo risultato: anche nella prospettiva
diametralmente opposta Saccharomyces sp. si rivela-
va ostinatamente fedele alla proporzione, per lui evi-
dentemente aurea 1: 0,47/0,51, con minimi scarti
quindi in entrambe le direzioni.

Di fronte alle esigenze del mondo produttivo posto
brutalmente di fronte alle conseguenze del muta-
mento climatico sui caratteri chimici e compositivi dei
vini, il disporre di ceppi di Saccharomyces cerevisiae
caratterizzati da una minor resa in alcol e dalla capa-
cita di modulazione dell’acidita costituisce un risulta-
to di notevolissima importanza. Percido sono state
approfondite le osservazioni sul tema Saccharomyces
ed impatto sull’acidita arrivando, a livello piu genera-
le, alle seguenti conclusioni preliminari:

. Sc non evidenzia, al momento, alcuna produ-
zione/consumo di Ac. lattico;

. puo presentare impatto variabile sull’acido suc-
cinico;

. la maggior parte dei ceppi si comporta da lieve

o moderato degradatore di Acido malico.
| comportamenti appena descritti, cosi come le diffe-
renze, per quanto lievi, rilevate sull’alcoligenicita,
sono caratteri geneticamente codificati dal DNA, ed e
per questo che il lavoro di ricerca e di selezione viene
condotto a livello di selezione genetica.
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Il genoma: 12 000 000 basi

Una regione del genoma strettamente legata all’e-
spressione di un carattere quantitativo viene denomi-
nata QTL (acronimo dall'inglese Quantitative Trait Lo-
cus), e dunque si € trattato, in questo caso specifico, di
identificare, nel genoma, i tratti rilevanti che presenta-
no un effetto significativo sulla trasformazione zucche-
ri/alcol e sulla modulazione del tenore acido dei mosti
fermentati. Grazie alla competenza ed agli approfonditi
studi condotti dal team di ricerca Laffort, e sulla scorta
della base dati raccolta al riguardo in un periodo di studi
ormai piu che decennale, si & potuti giungere dapprima
all'identificazione dei QTL alla base delle espressioni
oggetto di interesse (modulazione acida e coefficiente
di trasformazione zuccheri/alcol) in modo da poter suc-
cessivamente procedere, dopo sporulazione indotta,
all’ottenimento di individui ibridi che raggruppassero in
maniera specifica i QTL di interesse per i caratteri quan-
titativi ricercati.

Nella pratica i QTL individuati per il basso rendimento
nella trasformazione zuccheri/alcol (LOW YIELD) sono 7;
quelli individuati nel gruppo legato alla modulazione
dell’acido malico (DEMAL/MAL) sono ben 16, 8 legati al
consumo (DEMAL), gli altri 8 legati al rilascio dell’acido
nella matrice (MAL). Al riguardo, in particolare, Bio-
laffort @ titolare di un deposito brevettuale relativo

un QTL: ~50 000 basi

QTL1 QTL2 QTL3 QTL4 QTLS QTL6 QTL?7

LOWYIELD C/C C/C A/A G/G T/T C/C T/T

KLIMA c/c c¢/c A/A G/G T/T Cc/C T/T
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un gene: ~2 000 basi singola mutazione: 1 base

alle modalita di selezione di ceppi enologici attivi
nella modulazione acida.

Come e evidente dalla tabella in basso nel ceppo
commercializzato sotto la denominazione KLIMA
sono presenti la totalita dei QTL di interesse LOW
YELD e MAL

Qui di seguito e riportato il bilancio analitico a fine
FA relativo a piu prove di cantina (dati medi a fine FA
su vari vini). E’ possibile concludere che I'utilizzo di
Zymaflore® KLIMA Z

(vedi qui a fianco),
in rapporto a vari
ceppi testimoni
della gamma
Laffort puo indurre: £ .
- una diminuzione

del tasso di etanolo =

Changement relatif au témoin

. . ==
dio.3 -0.5%vol.,il .. L
cool . malique AT
massimo  attual- Gy En T @anso) ™
mente  registrato

nella specie su ceppi commerciali;

- un aumento di acido malico post FA e/o di acido

lattico post FML;

- un aumento di acidita totale (in media 1,5 g/L ed

una diminuzione del pH in media di 0.1 punti circa.

Da rimarcare al riguardo che I'acido L-malico pro-

dotto da KLIMA a partire dagli zuccheri, & disponibile
fin dalla fase iniziale della FA.
Per riassumere Zymaflore® KLIMA si presenta
come un ceppo acidificante a ridotto rendimento
in alcol , una resistenza fino ad almeno 16.5%
vol., temperature di FA 14 - 30 °C, elevato fabbi-
sogno in N, ideale per la produzione di vini bian-
chi, rossi e rosati armoniosi e ben equilibrati, con
acidita viva e freschezza aromatica, naso elegan-

te nel rispetto della

QTL1 QTL2 QTL3 QTL4 QTLS QTL6 QTL7 QTLS

tipicita dei vitigni e
g del terroir di origine:
caratteri tutti che ce

Type DEMAL A/A T/T A/A C/C A/A T/T C/C G/G

lo fanno oggi propor-
re per vinificazioni in
bianco, rosato e ros-

o

Type MAL

¢/C C¢/C G/G T/T G/G C/C A/A A/A

ZYMAFLORE® so ogniqualvolta si
voglia premiare la

KLIMA
freschezza e I'equili-

KLIMA

c/c c¢/c G/G T/T G/G C/C A/A A/A

> brio del vino finito.
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Se ne era accennato a pagina 2, prima di aprire il lungo
capitolo dedicato allo Zymaflore KLIMA (Saccharomyces
cerevisige): I'utilizzo di un idoneo ceppo NON-
Saccharomyces puo essere una valida soluzione per
operare in modo non convenzionale nella preparazione
di mosti caratterizzati da uve ad elevato grado alcolico
potenziale e bassa acidita.
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Fig. 3: Produzione di acido lattico da parte di 94 ceppi di
LT e loro impatto sul pH dei vini (Hranilovic et al. 2018)
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Nel caso specifico di Lachancea thermotolerans che
qui consideriamo si puo notare innanzitutto la capa-
cita della specie - invero molto variabile - potendo
andare dagli 1,8 ai 12 g/L - di produrre acido L-lattico
a partire dagli zuccheri presenti nell’'uva pervenendo
di conseguenza ad una proporzionale riduzione della
concentrazione in alcol.

Considerato che, in ogni caso, possono residuare
mediamente una cinquantina di g/L di zuccheri non
fermentati I'impiego di un ceppo di Saccharomyces
cerevisiae in appoggio per la chiusura della FA appa-
re in ogni caso imprescindibile.

L’impiego enologico di ZYMAFLORE® OMEGA" si pud
quindi inserire nel quadro della gestione ragionata
dei mosti ad elevato grado alcolico potenziale.
Sfruttando I’elasticita del ceppo scelto & possibile, ad
esempio, adottando parametri enologici ad esso fa-
vorevoli quali: una T di fermentazione > 20 °C, I'ino-
culo sequenziale (prima 'Omega, ed a dose elevata,
successivamente il Saccharomyces prescelto), assen-
za o minima solfitazione, buon livello di nutrizione
azotata, pervenire ad un’ottimale espressione di
OMEGA che porti alla produzione di una vasca forte-
mente BIOAcidificata (Fresh tank) pensata in un’otti-
ca di assemblaggio con altre masse compatibili, che
si potranno giovare quindi delle note di freschezza
organolettica ed acida apportate da Omega.

Da notare poi come sia documentato come la pre-
senza di oltre 3 g/L di acido lattico prodotto da La-
chancea sia in grado di esplicare una netta inibizione
nei confronti dello sviluppo dei batteri lattici indige-
ni, consentendo la stabilizzazione microbiologica dei
vini con dosi notevolmente minori di anidride solfo-
rosa.

Infine si sottolinea come le note di freschezza, fran-
chezza e lunghezza apportate da OMEGA siano ben
evidenti anche nelle situazioni di co-fermentazione.
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