LAFFORT & YOU )

La nutrizione del lieviti nel corso della fermenta-
zione alcolica: esperienze e nuovi approccel.

Il mosto d’uva pud essere generalmente considerato
un substrato estremamente fermentescibile nel quale
Saccharomyces cerevisiae, microrganismo estrema-
mente adattato ad esso, € in grado di trovare nor-
malmente tutti i nutrienti e le condizioni che gli do-
vrebbero consentire lo svolgimento, se inoculato ad
una adeguata ratio (10°cell./mL) di una fermentazio-
ne alcolica regolare e completa.

Se perd il tenore iniziale dei carboidrati presenti -
che sono dai lieviti trasformati in Etanolo per il soddi-
sfacimento del loro fabbisogno energetico - si pre-
senta eccessivamente elevato, ed emergono caren-
ze di altri elementi essenziali - la regolarita del de-
corso fermentativo pud essere messa pilt 0 meno
pesantemente in crisi; cosa che avviene purtroppo
con una certa sistematicita, in ltalia, almeno da una
quindicina d’anni a questa parte.

Per questo &€ sempre piu importante valutare con
estrema attenzione tutti i parametri in modo da poter
apportare al momento opportuno i correttivi necessa-
ri ad ottenere un decorso fermentativo il piu deciso,
netto, franco e completo possibile.

Occorre quindi, sempre di piu, operare al riguardo in
maniera razionale ed informata.

Il molteplice ruolo dell’azoto.

L’azoto & un elemento fondamentale negli organismi
viventi: assieme a carbonio, idrogeno ed ossigeno
ne costituisce circa il 96%, ed & essenziale nella for-
mazione di amminoacidi, protidi e proteine.

Nel caso specifico dei lieviti, anche se le loro pareti
cellulari sono prevalentemente formate da macromo-
lecole ternarie (C, H, O) di tipo polisaccaridico (per

I'80-90% glucani e mannani - anche ramificati - e struttu-
ralmente organizzati in microfibrille), le componenti qua-
ternarie - che includono cioé anche l'azoto nella loro
composizione - come chitina € mannoproteine giocano
un ruolo di fondamentale importanza.

La chitina, oltre ad essere il costituente principale delle
cicatrici di gemmazione, interviene nel mantenimento
dell'integrita osmotica e morfologica e quale recettore di
tossine killer; le mannoproteine, localizzate nella porzio-
ne piu superficiale della parete, presentando legami cro-
ciati mediati da interazioni idrofobiche e da ponti disolfu-
ro, collegate alle microfibrille di glucano mediante legami
covalenti, esplicano un’azione di imprescindibile valenza
strutturale. Considerando gli aspetti appena ricordati ap-
pare quindi evidente quanto I'azoto sia per i lieviti un ele-
mento chiave anche dal punto di vista plastico, € non
solamente coinvolto nelle funzioni - pur fondamentali -
legate alla loro moltiplicazione (acidi nucleici) ed all’attivi-
ta fisiologica (ad esempio nella regolazione della per-
meabilita cellulare ad opera delle proteine di membra-
na).

I limiti nella capacita di assimilazione - Il concetto di
APA.

Non essendo dotato - al contrario di molti altri lieviti - di
proteasi esterne, S. cerevisiae non & in grado di proce-
dere all'idrolisi di peptidi e proteine al fine di utilizzarne
gli amminoacidi: nella valutazione delle potenzialita nutri-
tive di un substrato nei suoi confronti € necessario quindi
introdurre il concetto di A.P.A. (Azoto Prontamente Assi-
milabile).

Costituito da azoto ammoniacale e da amminoacidi sem-
plici, pud arrivare ad essere anche solamente il 50%
dell'azoto totale presente. Occorre poi ricordare che de-
terminati amminoacidi (es. Prolina) possono essere assi-
milati solamente in particolari condizioni e comunque in
modo non completo.
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Gli effetti fisiologici della sommini-
strazione di azoto su S. cerevisiae.

e E’ notevole l'impatto della sommini-
strazione di N sulla moltiplicazione
cellulare, particolarmente se questa
avviene nel corso del primo terzo
di fermentazione (fino mediamen-
te ad una densita del mosto di 1050
circa. Questo effetto tende a scom-
parire via via per annullarsi del tutto
decorsi i 2/3 di FA. Al riguardo & da
segnalare il rischio che elevate
somministrazioni iniziali possano
ingenerare, soprattutto in mosti gia
naturalmente ben provvisti di dota-
zione azotata, un’eccessiva crescita
numerica della popolazione, con
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effetti deleteri nel prosieguo della
fermentazione, a causa delle inevita-
bili carenze di oligoelementi e di fat-
tori di sopravvivenza alle quali an-

Figura 1 - Metabolismo dello zolfo e nutrizione azotata. La presenza di schele-
tri amminoacidici favorisce la sintesi di amminoacidi solforati protettori, di me-
taboliti ad espressione aromatica ed ostacola il rilascio di idrogeno solforato e

solfiti nel mosto.

drebbero inesorabilmente incontro le

cellule in questo caso: il principio di Liebig & sempre

d’attualita!

Una popolazione correttamente alimentata e di ade-

guata consistenza numerica (100-150 milioni di cellule
vive ed attive in fase stazionaria) consente normal-
mente una corretta chiusura del processo fermentati-
vo. Un apporto mirato di azoto in questa fase consente
- fra l'altro - una ottimale sintesi delle proteine di mem-
brana essenziali all’efficiente trasporto di zuccheri e

metaboliti. Tenendo conto della sempre maggiore diffi-

colta che i lieviti incontrano nell’assimilare efficace-
mente I'azoto al crescere della concentrazione di eta-

nolo & buona norma non ritardare gli apporti oltre i

1010 punti dei densita (ultimo quarto di FA).
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Vi & una ben stretta correlazione tra carenze in
alimentazione azotata e sviluppo di anomalie
organolettiche legate alla produzione di com-
posti solforati. A causa delle appena ricordate
crescenti difficolta di assimilazione dell'azoto
nelle fasi avanzate della FA ben si comprende
la difficolta di ovviare efficacemente all'insorge-
re di queste problematiche, da affrontare in
un’ottica eminentemente preventiva.

Al riguardo & il caso di ricordare come una
buona dotazione amminoacidica nel mosto
prevenga la formazione di composti solforati
indesiderati e sia favorevole alla sintesi aroma-
tica.
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pro:auzicone di compasts selbarati negativi

Figura 2 - Equivalenze di APA somministrato per 10 g/hL dI nutriente.

>
LAFFORT

Pagina 2

Gli elementi teori-
ci fin qui esposti
consentono di
iniziare a delinea-
re 'importanza di
un apporto il piu
possibile raziona-
le, mirato ed op-
portunamente
scandito nel tem-
po e nella qualita
dei nutrienti desti-
nati ai lieviti.
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Risultati in masto sintetico.
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Figura 3 - Schematizzazione della cinetica di repressione catabolica dell’azoto (fermentazione in mezzo modello).

Questi possono globalmente essere rappresentati da:

» Azoto minerale, costituito fondamentalmente dal
catione ammonio (NH4+), somministrabile preferen-
zialmente sotto forma di DAP; caratterizzato da tem-
pi di assimilazione estremamente ridotti e da un ele-
vato impatto specifico; (APA fornito in rapporto
all’aggiunta ponderale); tende a ridurre la produzione
di acidita volatile nel corso della FA.

* Azoto organico: costituito da amminoacidi, e
somministrabile sotto forma di derivati di lievito, ric-
chi anche in vitamine, sali minerali, lipidi. Tende a
migliorare il profilo organolettico del prodotto dimi-
nuendo in modo significativo la produzione di idroge-
no solforato; stimola la produzione di biomassa; fa-
vorisce un decorso fermentativo completo e regolare
(minore presenza di zuccheri residui).

« Steroli, vitamine ed oligoelementi da fornire in
fase di reidratazione dei LSA (Superstart Blanc /
Rouge): da notare a questo riguardo come questa, in
particolare, non sia una modalita di ovviare a possi-
bili carenze azotate, bensi una strategia preventiva
per dotare i lieviti degli elementi di sopravvivenza
necessari per affrontare nelle migliori condizioni le
difficolta legate alle chiusure dei FA.

Al proposito della nutrizione dei lieviti e dei suoi riflessi
sullimportanza ed intensita dell’espressione aromatica
(eminentemente tiolica) dei vini ottenuti viene sovente
evocato il fenomeno della cosiddetta “repressione cata-
bolica dell’azoto” a sostegno dell’indirizzo verso I'u-
so esclusivo di nutrienti organici nella nutrizione dei lievi-
ti.

In occasione di alcune prove effettuate su mezzo model-
lo (mosto sintetico) sarebbe emerso I'effetto negativo che
l'utilizzo dei sali di ammonio per correggere le carenze
azotate potrebbe avere sul rilascio degli aromi tiolici.

Quest'ultimo si rivelerebbe di minor efficacia, ed il risulta-
to della sperimentazione suggerirebbe quindi di non ri-
correvi, almeno in quelle specifiche situazioni.

In realta, come notano gli stessi Autori, confrontando

condizioni di laboratorio (mosto sintetico) e mosto
d'uva: «It seemed [therefore] that on actual grape
must, the role of GAP1 is not as important as it was
observed on synthetic media». Subileau et al., 2008.

Si evidenziava [quindi] che sul vero mosto d'uva,
il ruolo di GAP1 non é cosi importante come é
stato osservato sui mosti sintetici.

Quindi ci si troverebbe in presenza di un risulta-
to che, valido in situazioni modello, non lo sareb-
be altrettanto nella pratica reale della vinificazio-
ne su mosto d’uva, dove anzi una nutrizione mi-
sta (apporti abbinati di azoto organico e minera-
le) darebbe effettivamente, nella pratica di canti-
na, i migliori risultati dal punto di vista dell’inten-
sita dell’espressione tiolica dei vini ottenuti.

Sulla scorta di quanto fino a questo punto riportato &
dunque possibile ipotizzare una serie di interventi
che, nelle diverse situazioni, mettano chi vinifica nel-
la condizione di ottenere i migliori risultati dal punto
di vista della cinetica di fermentazione e della qualita
dei prodotti ottenuti.

Visti i risultati di numerose prove pratiche, ripetute su
vinificazioni reali condotte su scala di cantina speri-
mentale, corroborate da una notevole serie di riscon-
tri nella pratica reale di cantina, al momento attuale
si propenderebbe per una gestione nutrizionale delle
fermentazioni alcoliche sul modello qui di seguito
descritto:

* Operare la reidratazione del LSA in presenza di
un mezzo che apporti significativi livelli di ele-
menti di sopravvivenza indispensabili in fa-
se di chiusura di FA (Superstart Blanc / Rouge);

* Nel calcolo dei fabbisogni nutrizionali per cia-
scuna specifica FA tenere sempre ben presen-
te, oltre alla variabile del’APA iniziale, anche il
grado alcolico potenziale, considerando che se
con un lievito di medie esigenze nutrizionali
una fermentazione su un mosto di AP pari
ad 11% vol richiede la disponibilita di alme-
no 140 - 150 mg/L di APA, il fabbisogno cre-
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AT aggiunta assimilala

cessario, integrando
con azoto minerale
(DAP o Thiazote)
nelle situazioni di

\ immediatamente, Azoto minerale non carenza molto mar-
40 & i H . .
i \ : campletamente cata o per i gradi al-
' A R colici potenziali piu
e D PV LR s .
elevati.

gicrni dopa Pinacula

sce fino a 350 mg/L per un potenziale di 16% vol.

e Con lo scopo di non aumentare, come gia si € visto, in
maniera eccessiva e disfunzionale I'entita della popo-
lazione dei lieviti prevedere un intervento si integrazio-
ne nutrizionale all'inoculo esclusivamente nelle
situazioni che effettivamente lo richiedono (APA ini-
ziale < 100 - 120 mg/L), tenendo comunque conto che
aliquote considerevoli del’APA disponibile in questa
fase vengono utilizzate dai lieviti alquanto velocemen-
te (dal 60 al 70% anche in meno di 10 ore. Questo
implica - fra l'altro - soprattutto nel caso di vinificazioni
in rosso, che eventuali avvii incontrollati di FA ad ope-
ra di indigeni vanno a compromettere in maniera so-
stanziale la dotazione di APA a disposizione dei LSA
al momento dell'inoculo, suggerendo attenzione alla
massima tempestivita dello stesso anche - e soprattut-
to - in caso di operazioni quali ad esempio macerazio-
ni pre-fermentative a freddo. Per I'eventuale integra-
zione iniziale & possibile operare utilizzando un nu-
triente organico (Nutristart ORG) nel quantitativo ne-
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LAFFORT & You

Nella sezione Laffort&You del nostro nuovo sito internet
e presente, all’indirizzo

https://laffort.com/it/oad?id=nutrition&locale=it

una interessante applicazione online che consente, in-
serendo i parametri base del processo fermentativo pre-
visto, di ottenere una guida per la gestione della nutri-
zione azotata nelle differenti situazioni specifiche.

| dati da introdurre sono quelli indicati a fianco: }
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una o due aggiunte di
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» E’ sempre possibi-
le intervenire, in fun-
zione di  supporto
antiossidante, con
un’aggiunta mirata nutriente organico che ap-
porti specificamente precursori del Glutatione
(Fresh Arom), tenendo conto che anche Nutri-
start Arom gia ne apporta.

» Considerare che & fondamentale soprattutto
evitare che si inneschino situazioni di carenza
- oltremodo difficili per i motivi fin qui visti da
recuperare - tenuto anche conto che sono al-
trettanto incongrui, pericolosi ed in agguato gli
eccessi dal punto di vista nutrizionale, data
anche la sempre minor efficienza dei lieviti
nell’assorbimento dell’azoto col procedere del-
la fermentazione, e del rilascio di una certa
quota di azoto amminoacidico da parte dei
lieviti in lisi a fine FA.

Sono attualmente in corso in questo ambito, nel

nostro gruppo di ricerca, lavori sperimentali volti

a valutare, in un’ottica di enologia di precisione, le

modalita d’'uso piu efficaci di ciascuna tipologia di

nutriente nelle differenti specifiche situazioni.

Identificazione del lotto/vasca;

Il volume dell’'uva/ mosto;

Il tipo di mosto (bianco/rosso/rosato);

La torbidita (per bianchi e rosati);

Il grado alcolico potenziale (%vol);

L’APA iniziale del mosto (mg/L).

O Il ceppo di lievito che si intende utilizzare;

e successivamente l'indicazione specifica della
strategia nutrizionale scelta.

Ne segue un output con l'indicazione dei quanti-
tativi, tempi di som-
ministrazione e nu- Altri Laffort Info
trienti da impiegare,
sulla base dei criteri
generali delle buone TN N1 ML I T-Y. B8
pratiche di nutrizione. 37. 55.67-77-108
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