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La fermentazione malolattica (FML) e un processo condotto dai batteri malolattici (BML) che porta alla decarbossilazione dell’acido L-malico ad acido L-lattico ed anidride
carbonica. La FML determina una riduzione dell’acidita e garantisce la stabilita microbiologica del vino. Contemporaneamente modifica positivamente colore, aroma,
astringenza e struttura, con variazioni dipendenti dalle proprieta specie e ceppo-specifiche dei BML. La specie piu frequentemente associata a tale processo e Oenococcus
oeni. L’utilizzo di BML selezionati, ancora non particolarmente diffuso in Abruzzo, ¢ una pratica da tempo utilizzata nelle regioni di eccellenza enologica del mondo e consiste
nell’inoculo di BML selezionati durante (co-inoculo) o dopo (inoculo sequenziale) la fermentazione alcolica. In realta, nella pratica, la FML fallisce parzialmente o
completamente con una certa frequenza, nonostante 1’aggiunta de1 BML selezionati. Il fallimento della FML ¢ spesso dovuto alle condizioni proibitive del vino a fine
fermentazione alcolica, a sostanze inibenti prodotte dai lieviti e spesso ad una scelta sbagliata del ceppo commerciale che non e in grado di adattarsi alle condizioni di quel
particolare vino. L’obiettivo del progetto ¢ quindi di selezionare batter1 autoctoni come una valida alternativa agli starter commerciali nell’induzione della FML, senza
stravolgere le caratteristiche tipiche del Montepulciano d’ Abruzzo.
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| ceppi sono stati identificati tramite PCR-specie
specifica Iin accordo con Zapparoli et al. (1998). La
tipizzazione e stata effettuata mediante RAPD-PCR con
I’impiego dell’oligonucleotide M13 in accordo con n
Tofalo et al. (2009). —

» Caratterizzazione tecnologica —
| ceppi sono stati inoculati in vino sintetico (etanolo 10% —
viv, 4 g/l estratto di lievito, 2 g/l glicerolo, 6 g/l acido E
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malico) (Carreté et al. 2002) in diverse condizioni: pH (3
e 3,6), etanolo (10% e 15% v/v) e SO, 10 e 50 ppm. La
capacita di tollerare e/o crescere alle condizioni testate e
stata valutata mediante lettura spettrofotometrica.

— E stata valutata la capacita di tollerare e/o crescere a diversi
1SO344 valori di pH, in presenza di etanolo e di SO,. In generale, |
1SO349 ceppi hanno mostrato migliori cinetiche di sviluppo a pH 3,6.
1SO360 | maggiori valori di DOy, & pH 3 sono stati raggiunti da
180343 1SO353, 1SO358, 1SO350, 1SO359. Lo stress legato alla SO, e
22:; risultato quello piu selettivo. A 10ppm di SO, sono risultati in
0350 grado di sviluppare solo due ceppi: 1SO353 e 1SO351, e
SO358 nessuno a 50 ppm. Tutti I ceppl erano In grado di crescere a
1SO353 concentrazioni di etanolo pari al 10% (v/v) ad eccezione del

= o 9% 88 55 55 ceppo 1SO349. Ad una concentrazione del 15% (v/v), I ceppi
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— Figura 2a. Degradazione dell’acido malico durante le microvinificazioni Figura 3. Degradazione dell’acido malico durante la vinificazione in cantina con il ceppo 1SO353
dei 10 ceppi di O. oeni inoculato a due concentrazioni (40 g/hl e 80 g/hl).

> Carreté R., Vidal M.T., Bordons A., Constanti M. 2002.
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Inhibitory effect of sulfur dioxide and other stress compounds Per valutare la capacitd di degradazione & stato determinato I’acido
in wine on the ATPase activity of Oenococcus oeni. FEMS Lo i i ] i ! ] ]
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ferment a high sugar grape must. Int J Food Microbiol. 130: H Il ceppo con maggiore attivita degradativa (Fig. 2 a,b). L’inoculo € un
179-187 g oS00 - - - c A
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L., Meglioli M., Longhini G. 2015. Effect of co-inoculation K e ls0s come atteso 80g/hl e risultato il piu efficace in termini di degradazione
With yeast and bacteria on chemical and sensory characteristics oo dell’acido malico nella vinificazione in cantina(Fig. 3). L’impiego di O.
of commercial Cabernet Franc red wine from Switzerland. J ] . o } o
Chem Technol Biotechnol. 91:876-882 e 150%0 oeni 1ISO353 non ha modificato le caratteristiche organolettiche tipiche
2o ZeElel (S ICELD o, FESENS 1By DR 15, A ; del Montepulciano d’Abruzzo pur garantendo la FML. In conclusione, i
Design and evaluation of malolactic enzyme gene targeted R R A i . . : i
orimers for rapid identification and detection of Oenococcus ceppl malolattici autoctoni potrebbero rappresentare una valida
oeni in wine. Lett Appl Microbiol. 27: 243-246 Figura 2b. Produzione di acido lattico durante le microvinificazioni da alternativa ai Ceppi Commerciali, Va|0rizzand0 un VinO dl pregio come ||

dei 10 ceppi di O. oeni

Montepulciano d’ Abruzzo e rafforzando il legame con il territorio.
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