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| PROCESSI FERMENTATIVI
NEL CORSO DELL’ELABO-
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processi fermentativi nei vini sono legati a due

categorie di microrganismiz 1 lievit (Saceher-

romyees), responsabili della fermentazione prin-
cipale, cioé quella alcolica; i bateri, responsabili di fer-
mentazion secondarie, la pio nota delle guali @ guella
lattica, a volte desiderata a volte no.

| processi fermentativi costituisconn momenti fon-
damentali per la produzione di un vino. Sono evenlti che
non possono assolutamente essere lasciati al caso, ma
vanno controllarn, diretti @ monitorati nel contesto del-
I'ecosistema canting, caratlerizeato da equilibri biodi-
pamici tra microrganismi, lieviti e
Bateri, il cui sviluppo e metabolismo
dipendono in maniera significativa
dall’insieme di operazioni tecnologi
che di cantina. Al contrario, nei tem-
pi passaty, il fenomeno era caratleriz-
zato dalla spontaneitd, seppure nel-
I"incertezza der risultati. Possiamo
immaginare, questo ecosislema, co-
me un ambiente in cui si assiste a lot-
te intestine per la soprayvivenaa e per
I"accaparramento del nurrimento;
sogmiogare gueste lotte indirdzzando-
le nella direzione pid conveniente &
compito dell’intervento del tecnico,
al fine di ottenere un prodotio guali-
tativamente superiore. Infatti, nel
corso delle compenzioni, | microrga-
mismi riversano nel mezzo ung gran-
de guantity di metaboliti che, anche
in concentrazioni molto basse, inci-
dono profondamente sulle caratteri-
stiche del prodotto,

Il monitoragzio del sistema can-
tina ha ancora il merito della ricerca
continua di nuovi organismi che pos-
BAND compeiere vantaggiosamente
nel mezzo e che possano, in prospet-
tiva, surrogare la microflora di pro-
venenza esogena, levill o batten,
che. nel corso del tempo, tende a
perdere capacith competitiva, Infatti,
I microrgamsmi commerciall vengao-
no allevati in ambienti molto diffe
renti da quelli di fermentazione, per
cui, venendo meno la pressione se-
lettiva naturale, le caratteristiche me-
taboliche tendono a stemperarsi e |
microrganismi esogeni risuliano man
mano meno competitivi. 11 compita
del ricercatore & quello di perseguire
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I"abbiettivo di un risultaro metabolico globale dei mi-
crorganismi volio costantemente al miglioramento del-
la produzione di un vino. Nel corso delle fermentazion
vanno evitate sitpazioni di compenizione fra lievin ma
anche fra batter o tra lieviti ¢ batterd; infatti, tite le vol-
te che si verifica un simile accadimento certamente si
otterranno risvoltd negativi: rallentament di fermenta-
ziome, arrest, produzione anomala di acidith volatile o
acetoino, solfiti o solfuri, acido lattico per citare solian-
to aleuni esempi illuminanti. Quando, poi, un vino vie-
ne messo in commercio, la sua stabiliti biologica deve
essere assolura; per questo, | con-
trodl s1a sulla linea di imbottiglia-
mento che durante la conservazio-
ne diventano un fatio di qualiti ol-
tre che un sistema per conlenere i
costi.

Quali sona le principali azio-
ni di controllo microbiologico
del “sistema” cantina?

= abbattimento della microflory
prefermentativi, attraversa un
eontrollo opportunn dei tempi e
delle fasi sia della vendemmia che
dei trattamenti alle uve prima del-

TVRSTIES TR HCCR O | vio della fermentseione;
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' = monitoraggio del “sistema

canting attraverso un’osservazio-
ne sistematica della microflora
nelle diverse fasi di lavorarione;
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—r gomtrollo del hevito inoculalo ¢
vilutazione del suo metabolismo
mediante la verifica di alcuni pa-
ramelri fondamentali quali la pro-
duzione unitaria di alcol, acetal
deide, glicerina, aciditd volatile,
geido lattico, acido mahco;

= ricerca degli stipiti competitivi
a fine fermentazione:

= monitoraggio dei microrgani-
smi inguinanti;

= controllo dei processi di steri-
liti, imbottigliamento ¢ stabilith
biologica; operazione, questa, che
va effetiuata con sistematiciti ¢ ad
intervalli regolari nel corso del
I'imbottigliamento sterile;
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= controllo della fermentazione malola-
ca; il suo accadimento ¢ le modalitg della
stessa devono essere accuralamente pro
grammate con cerezza quasi assoluta, pe-
it il decadimento delle caratteristiche di un
ving,

A cosa servono i controlli microbiologici?

= a prevenire anomalie di tipo microbio-
logico e metabolico:

= g predisporre gli strumenti volti al con-
trollo delle emergenze fermentative;

= ad individuare i punti eritici sul sistema
dell’imbottigliamento sterile,

Quali sono i microrganismi da teme-
re nelle varie fasi di fermentazione?

= lutli gli stipiti Saccharomyees, che pos-
sono aver sviluppato caratteristiche negati
ve, in primo luogo |'eccessiva produzione
di solfi;

= Schizosaccharomyces ¢ Brettancmy
cex: somo due specie che possong portare
alterazioni importanti sia nel gusto che nel-
a struttura acida dei vini; la loro presenza
pus essere rinvenuta in tutte le fasi di lavo-
razione ed & legata principalmente alle con-

b

diziom pr.;*.ff;l.rmen1:|rn.-'n_= o all’ambiente di
provenienza delle uve:

= Candida: @ 1l classico lievito della fio
retta, Si sviluppa in presenza di ana; produ-
ce notevoli quantith di acetato di etile ¢ ao-
do acetico;

= Pichia: la sua pericolositd ¢ elevata
perché si sviluppa sia in presenza di aria
ifiorerta) che in assenza; per questo, pud
determinure inlorbidamenti in bottiglia
con classico deposito sabhioso anche se,
difficilmente, comprometle le caralteristi-
che gustative del vino;

= batteri lattici: se presenti, possono
competere con il lievite determinando fer-
mentazioni lattiche nel corso della fermen
tazione alcolica oppure svilupparsi in bot-
tighin compromettendo in modo serio il va-
lore commerciale del ving, || lorg sviluppo
¢ condizionato sia dal pH del mezzo che dal
valore della anidride solforosa anche comi-
hinata.

L'incidenza nefasta dei baller acetic
ormai costituisce evento di rarith assoluta e
risulta confinato, per fortuna, a produzion
marginali.
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