CONTAMINAZIONE
DA BRETTANOMYCES:
COMPARSA DI FENOLI VOLATILI

Donato Lanati, Dora Marchi

Problema vecchio o nuovo?

acontaminazione da Brettanomyces € un pro-
L blema antico: si tratta di un microrganismo
conosciuto nel mondo della birrafin dai pri-

mi del *900.

I termine Brettanomyces deriva da:

“Brettano”, cioéBritish Brewing Industry (industria
britannica della birra)

“Myces’ , fungo, lievito
(dal greco Myketes).

E un lievito che pud assu-
mere diverse forme e, insie-
me dla Candida, fa parte dei
lieviti dellafioretta.

La forma perfetta € detta
Dekkera, puo sporificare ed &
stata riscontrata raramente
nei vini.

La Dekkera bruxellensis
€ stata viceversa riscontrata
in molte varieta di frutta.

|1 Brettanomyces propria-
mente detto ha una forma
ogivale, alosanga, e in qual-
che caso assomiglia ad un to-
polino con le orecchie: puo
infatti presentare una gem-
mazione multipolare.

Le dimensioni di questo
lievito sono 2+3 x 7+18 mi-
cron.

Qual éil suo habitat?

[l Brettanomyces € stato isolato dall’ uva, ma an-
che daaltri frutti, dal mosto, dal vino, dalle attrezza-
ture di cantina, dalle canaline di scolo e dal persona-
le di cantina.

E possibile anche la contaminazione incrociata da
una cantina all’ atra tramite visite in azienda.

Le esigenze nutrizionali e ambientali del
Brettanomyces sono abbastanza limitate:

0 carbonio: |e sue fonti possono essere glucosio, eta
nolo, acidi cinnamici e composti carbonilici del le-
gno dei recipienti

0 0SSigeno: ne servono piccolissime quantita

o azoto (prolind): ne ha scarse esigenze

0 temperaturadi sopravvivenza: 13-30°C

0 sviluppo: € piuttosto lento

o difficoltaambientali: manifestabuonatolleranzaal-
I'aciditd, alasolforosaeadl’acol.

Dove, quando e perchési sviluppa?

Il Brettanomyces si sviluppala dove si osservano
scarse pratiche di igiene di cantina e quando si tengono
i recipienti scolmi. Si sviluppa inoltre con maggior fa
cilitanel recipienti di legno.

Quali effetti provoca?

Il Brettanomyces provoca odori anomali, alcuni
molto sgradevali, atri che in qualche caso possono es-
sere addirittura positivi.

DORI NEGATIVI: DORI POSITIVI:
dore di cavallo fumicato
ore di cerotto ato
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Quali sono i composti responsabili di
questi odori?

4-etil-fenolo = sudore di cavallo, di stalla
edi cerotto

4-etil-guaiacol o = affumicato, speziato
4-vinl-fenolo = farmaceutico, fenolico
4-vinil-guaiacolo = pepato

Come s formano questi composti?

Si formano dagli acidi idrossicinnamici
dell’ uva, e questi, aloro volta, s formano a
partire dagli esteri idrossicinnamici.

Laquantitadegli acidi idrossicinnamici
puo aumentare ad operadi alcuni enzimi pec-

tolitici che abbiano un’attivita cinnamil-este-
rasicaresidua.

Il meccanismo di biosintesi degli etil-fe-
noli da parte del Brettanomyces é dovuto al-
I azione sequenziale di 2 enzimi: cinnamato
decarbossilasi, chetrasformagli acidi cinna-
mici in vinil-fenoli, e, successivamente, lavi-
nil-fenolo reduttasi, che favorisce la produ-
zionedi 4-¢til-fenolo.

Come evitarnela presenza?

Per evitare questi problemi bisogna
adottare una pratica di “accurataigiene” in
cantina, ma soprattutto in bottaia e in bar-
ricaia

Il Brettanomyces € piccolo e dalla for-
maallungata e, quando éin quiescenza,
S puo raggrinzire ed assumere dimen-
si(}rli__ te:Ji daoltrepassare i setti filtranti.

A volte pud apparire offensivo dire che
occorre applicare un protocollo di igiene
piu mirato, ma qui S tratta di microrgani-
smi inquinanti e pericolosi, che vanno te-
nuti nella dovuta considerazione.

Le barriques devono essere lavate,
sgocciolate e poi trattate con dischetti di
zolfo che bruciando, in condizioni di chiu-
sura ermetica, sterilizzano le doghe.

Prima dell’ utilizzo andranno nuova-
mente lavate.

Alcune aziende utilizzano I’ ozono per
sanificarei legni.

Quali sono i metodi per evidenziare
la presenza del Brettanomyces?

- Analis sensoriae

- Andlisi gascromatografica

- Controllo microbiologico

E molto difficileisolareil Brettanomy-
ces e valutare |’ entita della sua presenza,
in quanto i terreni selettivi sono poco spe-
cifici e a microscopio non e sempre faci-
le identificarli: sono sicuri solo i metodi
molecolari.

Se si riscontra |’ esistenza del microor-
ganismo, senza avvertire ancora odori di
sudoredi cavallo, si pud intervenire conuna
filtrazione stretta 0,45 micron, anche se vi
e lapossihilita che pass attraverso il filtro.
[l Brettanomyces, infatti, & piccolo e dalla
forma allungata e, quando € in quiescenza,
S pud raggrinzire ed assumere dimensioni
tali darendere inutile lafiltrazione.

| Brettanomyces vengono inattivati da
dosi di SO, superiori a 20 mg/l: laloro
completa eliminazione é stata evidenziata
con 40 mg/l di solforosa
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