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da dife� e/o deviazioni. A 
questo scopo diversi gruppi 
di ricerca hanno lavorato su 
questo ingrediente già a 
par're dal 2018, in modo da 
poterne corre*amente prevedere un impiego enologi-
co. 
 

Proprietà enologiche ed applicazione  

È un acido organico a qua*ro 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 è acido  trans-butendioico. 

Introduzione 

In campo enologico la fermentazione malola�ca 
(FML) è desiderata e spesso indo*a nel caso dei vini 
rossi, ma solitamente evitata per i vini bianchi e rosa' 
in quanto so*rae loro acidità e freschezza. A causa 
dei riflessi del riscaldamento clima'co e del progres-
sivo abbassamento dei livelli di anidride solforosa 
risultano sempre più frequen' avvii spontanei di FML 
anche in situazioni nelle quali queste sono, appunto, 
indesiderate. 
Nell’ambito delle possibili contromisure alle proble-
ma'che appena esposte l’acido fumarico è stato vi-
sto, a livello europeo, come un possibile strumento 
per controllare in maniera efficace la FML nella pro-
duzione di vini di qualità, che risul'no sempre scevri 
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nuovo strumento al servizio dell’enologia 
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Già autorizzato nell’industria alimentare come addi'vo 
regolatore di acidità, è stato ammesso anche in enolo-
gia a par're dal 08/02/2022 con l’entrata in vigore del 
regolamento UE 2022/68, il quale ne prevede l’impiego 
su vino con gli obie�vi di: 
• controllare la mol'plicazione e l’a�vità dei ba*eri 

la�ci responsabili della fermentazione malola�ca; 

• consen're la riduzione dei tenori di SO2; 

•  favorire la conservazione dell’acidità malica dei vi-
ni. 

La norma inoltre indica come dosi di 30 – 60 g/hL sono 
sufficien' a controllare la FML anche a fronte di cari-
che ba*eriche importan' o fermentazioni già in corso. 

La sua applicazione principale è al momento a*uale 
legata proprio alla sua spiccata capacità di inibire i 
ba*eri la�ci responsabili della FML. A tale proposito 
sono sta' condo� diversi test dimostra'vi che hanno 
consen'to di me*erne in evidenza la reale efficacia ai 
dosaggi consiglia'. 
Nel corso di una prima serie di prove sono state verifi-
cate crescita ed a�vità dei ba*eri la�ci in un vino 
bianco prodo*o in assenza di solfi', conservato sulle 
fecce di fermentazione in assenza di acido fumarico 
(tes'mone) ed con dosaggi di 30 e 60 g/hL del medesi-
mo. 
Come si evince dal grafico in figura 1, mentre nel tes'-
mone la FML si svolge spontaneamente tra la 4° e la 6° 
se�mana, nelle tesi tra*ate sia a 30 che a 60 g/hL non 
si evidenzia alcuna a�vità ba*erica. 
Lo stesso vino conservato dopo illimpidimento, ossia in 
assenza di fecce di fermentazione, ci dà lo stesso 'po 
di risultato, traslato nel tempo di qualche se�mana, in 

quanto la FML spontanea, in questo caso, impiega 
anche 10 se�mane prima di avviarsi. 
Altro capitolo riguarda  il controllo della FML quan-
do questa è già in piena corsa e quindi la popolazio-
ne microbica ha già raggiunto una certa consistenza 
numerica e dinamicità. Per verificare questa capaci-
ta dell’acido fumarico sono state fa*e prove di ag-
giunta su vini a fermentazione in corso. In questo 
caso si è considerato ad esempio un vino con FML 
in pieno svolgimento e si è controllato l’andamento 
dell’a�vità microbica in un campione non tra*ato, 
in uno addizionato con 30 ed uno con 60 g/hL di 
acido fumarico. Come si vede nel grafico in figura 2, 
un tra*amento con la dose di 60 g ha consen'to un 
arresto pra'camente immediato dell’a�vità ba*e-
rica, mentre la dose più bassa non ha sor'to alcun 
effe*o. A conferma di quanto visto risulta' analoghi 
si possono ritrovare in le*eratura, sia nel caso di 
FML spontanee che nel caso di FML indo*e con ino-
culo e poi bloccate. In ques' casi la dose che risulta 
efficace è sempre quella più elevata di 60 g/hL. 
  
Potremmo quindi azzardare ad affermare che la 
dose minore corrisponderebbe ad un bisogno di 
prevenzione, mentre la dose più alta ha un effe*o 
eminentemente cura'vo, in quanto capace di bloc-
care anche una popolazione ba*erica in piena a�-
vità con una carica microbica di 108 UFC/mL.  
 
C’è da segnalare che ad oggi non sono indicate dosi 
massime di u'lizzo e che l’aggiunta può essere an-
che ripetuta nel tempo. Il prodo*o risulta stabile 
nei vini durante la conservazione a pa*o che non 
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intervengano  a�vità  fermenta've condo*e da 
S cerevisiae. 
Infa� l’acido fumarico, come peraltro prescri*o 
dalla norma UE, deve essere aggiunto al vino a 
fermentazione alcolica ul'mata. Questo perché 
può essere metabolizzato dai lievi' ed in par'co-
lare da Saccharomyces cerevisiae. Esso viene da 
essi u'lizzato come fonte di carbonio, introd*o-
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 
funzionalità. Se si vuole beneficiare dell’effe*o 
nel lungo periodo non deve pertanto essere ag-
giunto a mosto o prima che la fermentazione sia 
ul'mata.  
Per dare un inquadramento a questo acido vi 
proponiamo nella tabella 1 alcuni cara*eri di ba-
se in confronto a quelli di altri acidi a noi no'. 
Come si evince dalla le*ura della tabella risulta 
cara*erizzato da una forza acida, deducibile dalle 
sue costan' di dissociazione pKa1 e pKa2, molto 
simile a quella dell’ac. tartarico; ha dunque un 
discreto effe*o acidificante, anche se il suo in-
quadramento norma'vo come stabilizzante per 
fini di controllo microbiologico e non come acidi-
ficante esonera dalla tenuta dello specifico regi-
stro. 
Dal punto di vista pra'co applica'vo purtroppo è 
penalizzato da una solubilità 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 l’aggiunta, si 

consiglia di scioglierlo preven'vamente in vino in ragione del 
5% ed u'lizzare questa preparazione come soluzione madre 
per operare le aggiunte in vasca, su vino già in agitazione. 
A livello organole�co vini tra*a' con dosi di 60 g/hL, in con-
fronto a tes'moni non tra*a', vengono percepi' come più 
acidi e dota' di maggior corpo. Altri parametri o descri*ori 
non vengono modifica', in maniera perce�bile, 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 unità. Queste variazioni come sappiamo hanno 

un impa*o sull’a�vità della SO2, in par'colare a parità di SO2 

libera fanno aumentare la presenza di SO2 molecolare a�va. 

Da qui il riferimento norma'vo alla possibilità, a parità di effi-

cacia, di ridurre la dose di SO2.  

Tab.1 - Cara$eris%che di alcuni fra gli acidi presen% nel vino. 

  Peso mole-
colare 

pKa1 pKa2 
Solubilità in acqua 

g/L a 20°C 

Ac. Tartarico 150,1 2,93 4,30 1394 

Ac. Malico 134,1 3,46 5,10 558 

Ac. La�co 90,1 3,86     

Ac. Citrico 192,1 3,14 4,77 592 

Ac. Fumarico 116,1 3,03 4,54 4,9 
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