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Acido fumarico:
nuovo strumento al servizio dell'enologia

In campo enologico la fermentazione malolattica
(FML) e desiderata e spesso indotta nel caso dei vini
rossi, ma solitamente evitata per i vini bianchi e rosati
in quanto sottrae loro acidita e freschezza. A causa
dei riflessi del riscaldamento climatico e del progres-
sivo abbassamento dei livelli di anidride solforosa
risultano sempre pil frequenti avvii spontanei di FML
anche in situazioni nelle quali queste sono, appunto,
indesiderate.

Nell’lambito delle possibili contromisure alle proble-
matiche appena esposte I'acido fumarico é stato vi-
sto, a livello europeo, come un possibile strumento
per controllare in maniera efficace la FML nella pro-
duzione di vini di qualita, che risultino sempre scevri

®]
da difetti e/o deviazioni. A o
questo scopo diversi gruppi —
di ricerca hanno lavorato su YO
questo ingrediente gia a (@)

partire dal 2018, in modo da
poterne correttamente prevedere un impiego enologi-
co.

E un acido organico a quattro atomi di carbonio, dicar-
bossilico, dunque con due funzioni acide, insaturo con
peso molecolare 116,07 g/mol. Il suo nome secondo la
nomenclatura ufficiale & acido trans-butendioico.

Evoluzione della FML in vino conservato sulle fecce
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Andamento della FML in un vino con e senza aggiunta di ac. fumarico

Fig. 2 - Evoluzione
della concentrazione
di ac. lattico durante
FML in caso di aggiun-
ta di Ac. fumarico a
diverse dosi
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Gia autorizzato nell'industria alimentare come additivo

regolatore di acidita, & stato ammesso anche in enolo-

gia a partire dal 08/02/2022 con 'entrata in vigore del

regolamento UE 2022/68, il quale ne prevede I'impiego

su vino con gli obiettivi di:

e controllare la moltiplicazione e I'attivita dei batteri
lattici responsabili della fermentazione malolattica;

» consentire la riduzione dei tenori di SO,;

» favorire la conservazione dell’acidita malica dei vi-
ni.

La norma inoltre indica come dosi di 30 — 60 g/hL sono

sufficienti a controllare la FML anche a fronte di cari-

che batteriche importanti o fermentazioni gia in corso.

La sua applicazione principale € al momento attuale
legata proprio alla sua spiccata capacita di inibire i
batteri lattici responsabili della FML. A tale proposito
sono stati condotti diversi test dimostrativi che hanno
consentito di metterne in evidenza la reale efficacia ai
dosaggi consigliati.

Nel corso di una prima serie di prove sono state verifi-
cate crescita ed attivita dei batteri lattici in un vino
bianco prodotto in assenza di solfiti, conservato sulle
fecce di fermentazione in assenza di acido fumarico
(testimone) ed con dosaggi di 30 e 60 g/hL del medesi-
mo.

Come si evince dal grafico in figura 1, mentre nel testi-
mone la FML si svolge spontaneamente tra la 4° e la 6°
settimana, nelle tesi trattate sia a 30 che a 60 g/hL non
si evidenzia alcuna attivita batterica.

Lo stesso vino conservato dopo illimpidimento, ossia in
assenza di fecce di fermentazione, ci da lo stesso tipo
di risultato, traslato nel tempo di qualche settimana, in
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guanto la FML spontanea, in questo caso, impiega
anche 10 settimane prima di avviarsi.

Altro capitolo riguarda il controllo della FML quan-
do questa e gia in piena corsa e quindi la popolazio-
ne microbica ha gia raggiunto una certa consistenza
numerica e dinamicita. Per verificare questa capaci-
ta dell’acido fumarico sono state fatte prove di ag-
giunta su vini a fermentazione in corso. In questo
caso si & considerato ad esempio un vino con FML
in pieno svolgimento e si & controllato I'andamento
dell’attivita microbica in un campione non trattato,
in uno addizionato con 30 ed uno con 60 g/hL di
acido fumarico. Come si vede nel grafico in figura 2,
un trattamento con la dose di 60 g ha consentito un
arresto praticamente immediato dell’attivita batte-
rica, mentre la dose pil bassa non ha sortito alcun
effetto. A conferma di quanto visto risultati analoghi
si possono ritrovare in letteratura, sia nel caso di
FML spontanee che nel caso di FML indotte con ino-
culo e poi bloccate. In questi casi la dose che risulta
efficace & sempre quella piu elevata di 60 g/hL.

Potremmo quindi azzardare ad affermare che la
dose minore corrisponderebbe ad un bisogno di
prevenzione, mentre la dose piu alta ha un effetto
eminentemente curativo, in quanto capace di bloc-
care anche una popolazione batterica in piena atti-
vita con una carica microbica di 108 UFC/mL.

C’eé da segnalare che ad oggi non sono indicate dosi
massime di utilizzo e che I'aggiunta puo essere an-
che ripetuta nel tempo. Il prodotto risulta stabile
nei vini durante la conservazione a patto che non
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Tab.1 - Caratteristiche di alcuni fra gli acidi presenti nel vino.

intervengano attivita fermentative condotte da
S cerevisiae.

Infatti I'acido fumarico, come peraltro prescritto
dalla norma UE, deve essere aggiunto al vino a
fermentazione alcolica ultimata. Questo perché
puo essere metabolizzato dai lieviti ed in partico-
lare da Saccharomyces cerevisiae. Esso viene da
essi utilizzato come fonte di carbonio, introdtto-
nel ciclo di Krebs, e trasformato, a seconda dello
stato fisiologico del lievito, in proporzioni diverse
di ac. Malico o ac. Succinico. Ovviamente questo
ne determina la scomparsa e quindi la perdita di
funzionalita. Se si vuole beneficiare dell’effetto
nel lungo periodo non deve pertanto essere ag-
giunto a mosto o prima che la fermentazione sia
ultimata.

Per dare un inquadramento a questo acido vi
proponiamo nella tabella 1 alcuni caratteri di ba-
se in confronto a quelli di altri acidi a noi noti.
Come si evince dalla lettura della tabella risulta
caratterizzato da una forza acida, deducibile dalle
sue costanti di dissociazione pKal e pKa2, molto
simile a quella dell’ac. tartarico; ha dunque un
discreto effetto acidificante, anche se il suo in-
guadramento normativo come stabilizzante per
fini di controllo microbiologico e non come acidi-
ficante esonera dalla tenuta dello specifico regi-
stro.

Dal punto di vista pratico applicativo purtroppo e
penalizzato da una solubilita in acqua estrema-
mente bassa. Questa aumenta un po’ in presenza
di alcol ed all'aumentare della temperatura, ma
non raggiunge mai i livelli di quella dell’acido tar-
tarico. Per questo, per agevolare I'aggiunta, si

consiglia di scioglierlo preventivamente in vino in ragione del
5% ed utilizzare questa preparazione come soluzione madre
per operare le aggiunte in vasca, su vino gia in agitazione.

A livello organolettico vini trattati con dosi di 60 g/hL, in con-
fronto a testimoni non trattati, vengono percepiti come pil
acidi e dotati di maggior corpo. Altri parametri o descrittori
non vengono modificati, in maniera percettibile, dalla sua
aggiunta.

A livello del pH, a seconda del potere tampone del vino, si
possono registrare modificazioni, ovviamente verso il basso,
di 0,15 — 0,25 unita. Queste variazioni come sappiamo hanno
un impatto sull’attivita della SO,, in particolare a parita di SO,
libera fanno aumentare la presenza di SO, molecolare attiva.
Da qui il riferimento normativo alla possibilita, a parita di effi-
cacia, di ridurre la dose di SO,.
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OIV-DENO 581A-2021

RISOLUZIONE OIV-OENO 581A-2021

TRATTAMENTO DEL VINO CON ACIDO FUMARICO PER LINIBIZIONE DELLA FERMENTAZIONE
MALOLATTICA

L'ASSEMBLEA GENERALE,

VISTO L'ARTICOLO 2, paragrafo 2 b) ii dell'Accordo del 3 aprile 2001 che istituisce I'Organizzazione
internazionale della vigna e del vino,

CONSIDERATI i lavori del Gruppo di esperti "Tecnologia",
CONSIDERATO che l'acido fumarico agisce come potente inibitore della fermentazione malolattica
(FML) e come efficace battericida nei confronti dei batteri lattici, gia a basse dosi e senza incidere sulle

proprieta sensoriali del vino,

CONSIDERATO che, nel contesto del riscaldamento globale, mantenere I'acidita malica pud essere utile
in diversi tipi di vino,

CONSIDERATO che I'uso di acido fumarico nel vino & approvato da diverse normative e che i vini trattati
con acido fumarico sono commercializzati a livello internazionale tra diversi paesi,

CONSIDERATO che il controllo della FML e I'inibizione dei batteri lattici possono contribuire a ridurre il
contenuto di SO, nei vini,

DECIDE, su proposta della Commissione |l "Enologia", di aggiungere I'acido fumarico al punto c) delle
prescrizioni contenute nella scheda 3.4.2 “Stabilizzazione biologica” come pratica enologica per
eliminare i microrganismi indesiderati o inibirne lo sviluppo,

DECIDE di creare una scheda apposita e inserire il trattamento con acido fumarico come additivo per
inibire la fermentazione malolattica nei vini nella parte Il, capitolo 2 del Codice Internazionale delle
pratiche enologiche:

Parte Il

Capitolo 2: Vini

Scheda 3.4.X

TITOLO: Trattamento con acido fumarico per I'inibizione della fermentazione malolattica
Definizione
Aggiunta di acido fumarico al vino.
Obiettivi

1) Controllo della crescita e dell’attivita dei batteri lattici responsabili della fermentazione
malolattica nel vino;

2) riduzione della dose di diossido di zolfo;
3) conservazione dell’acidita malica.
Prescrizioni

1) Dosidi 300-600 mg/L sono sufficienti a controllare la fermentazione malolattica, anche in
presenza diinoculi elevati e fermentazioni tumultuose;

2) I'acido fumarico deve rispettare le prescrizioni del Codex enologico internazionale.
Raccomandazioni dell’OIV:

Ammesso.
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