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PROPRIETA E USI DELLE
MANNOPROTEINE DEL LIEVITO

Il Reg. C.E. n° 2.165/05, recen-
temente pubblicato, ha reso legale
I'impiego in enologia delle mannopro-
teine ottenute dai lieviti. Questo nuovo
coadiuvante ha attirato I'attenzione de-
gli studiosi e dei tecnici da ormai piu di
dieci anni e le numerose indagini con-
dotte al riguardone hanno messoinluce
molteplici proprieta interessanti. In sin-
tesi queste glicoproteine, o alcuni loro
componenti, hanno dimostrato poten-
zialita utilizzabili nella stabilizzazione dei
vini bianchi nei confronti della casse
proteica, delle precipitazioni tartariche,
nonché della riduzione dell’astringenza
dei vini rossi e per la protezione del-
I'intensita colorante. Inoltre possono
migliorare la moltiplicazione e I'attivita
dei batteri lattici responsabili della me-
tabolizzazione dell’acido malico.

Origine e struttura
delle mannoproteine

Le cellule del lievito sono la piu
importante fonte di colloidi glucidici
presenti nei vini. Infatti la membrana
di Sacch. cerevisiae contiene per cir-
ca il 90% del suo peso secco polimeri
di esosi, costituiti in parti pressoché
equivalenti da mannosio e glucosio.
L’analisi dei polimeri ceduti dal lievi-
to in mezzo sintetico mostra invece
una netta prevalenza di mannani. Si
¢ ipotizzato che questa differenza sia
dovuta alla diversa solubilita dei due
tipi di polimeri: I'a-mannano della pa-
rete del lievito sarebbe relativamente
piu solubile del $-glucano e questo fatto
spiegherebbe il prevalere del primo nel
fermentato. Sembrapero accertato che
ipolimeri del mannosio costituiscano lo
strato piu esterno della parete cellulare,
mentre i glucani sarebbero posizionati
nello strato sottostante. La liberazio-
ne dei polisaccaridi della parete ¢é il
risultato delle sue attivita enzimatiche,
che sono molto attive nel corso della
fermentazione, ma agiscono ancora
debolmente ancora per alcuni mesinel-
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le cellule morte. Ne risulta un’autolisi
della parete che porta alla liberazione
delle mannoproteine. La composizio-
ne di queste, variabile in funzione del
ceppo di lievito, & formata per 1'80-90
% da polimeri glucidici e per il restan-
te da proteine.

Dinamica della cessione
delle mannoproteine

Come ogni attivita biologica, anche
la cessione di questi polimeri al vino da
parte dei lieviti & funzione dell’azione di
numerosi fattori. Uno dei pit impor-
tanti, come gia detto, & costituito dal
ceppo, nel senso che sono stati isolati
lieviti alto produttori ed altri con ces-
sioni pit moderate. Questo fatto puo
avere interessanti applicazioni pratiche,
come vedremo. Ma a parita di ceppo,
la composizione iniziale del mosto in
colloidi pectici, incide in modo signi-
ficativo: piu questi sono abbondanti,
minore la cessione di mannoproteine.
Pertanto un trattamento del mosto con
preparati pectolitici che ne demoliscono
maggiormente il patrimonio colloidale,
accentuera la cessione di mannopro-
teine da parte del lievito. Terminata la
fermentazione, una maggiore grada-
zione alcolica favorisce il rilascio dalla
parete cellulare, se il lievito viene man-

tenuto in contatto conle fecce, sia total,
sia fini. Naturalmente ogni fattore che
favorisca una maggior massa cellulare
comportera, come ovvio, una piu ab-
bondante cessione.

La presenza di opportune quantita
di questi composti nel vino puo essere

ottenuta favorendone per via naturale
una piu elevata cessione: ceppi adatti,
prolungato contatto con le fecce di fer-
mentazione, con concomitante impiego
di adatte preparazioni enzimatiche, op-
pure per addizione delle dosi ritenute
opportune dei vari preparati disponibi-
li in commercio. In quest’ultimo caso
si dispone di una maggiore flessibilita
d’impiego, pur con qualche necessa-
ria precauzione e a fronte di costi piu
elevati.

Stabilizzazione nei confronti
degli intorbidamenti proteici

E’ stato osservato da lungo tempo
che i vini bianchi affinati in barriques in
presenza delle fecce, riportate frequen-
temente in sospensione col classico
procedimento del batdénnage, richie-
devano dosi nettamente minori di
bentonite per evitare le successive
eventuali insolubilizzazioni proteiche.
Questo risultato non € dovuto ad una



Cantina

Cantina

Cantiva (Cantina

Cantina

Cantina

diminuzione delle proteine instabili, ma
proprio ad un’azione protettiva delle
mannoproteine che impediscono I'ag-
gregazione delle micelle proteiche con
conseguente intorbidamento e pre-
cipitazione. Nondimeno I'eventuale
presenza per cessione naturale o ag-
giunta esogena della manno proteine
puo ridurre, anche sostanzialmente, la
dose di bentonite necesaria alla stabi-
lizzazione di un vino cassante, ma non
sostituirla del tutto.

Stabilizzazione nei riguardi
delle precipitazioni tartariche

E’ noto da molto tempo che i vini
sono tutti sovrasaturi per cio che con-
cerne sia il tartrato acido di potassio,
sia il tartrato neutro di calcio. Questa
situazione, di per sé instabile, e fonte
di costante preoccupazione per il tecni-
co, dal momebnto che la stabilizzazione
nei confronti della precipitazione di ta-
li sali € sempre solo di tipo empirico e
quindi soggetta ad alterazioni legate a
molti fattori, spesso imprevedibili. Fra
le sostanze che indubbiamente incido-
no in modo favorevole nel mantenere
in soluzione i tartrati in eccesso, le man-
noproteine sono state individuate ormai
con certezza. 100 mg/L di mannopro-
teine garantiscono il medesimo effetto
di 10 mg/L di acido metatartarico, ma
con il vantaggio di non perdere di effi-
cacia nel tempo. Studi piu approfonditi

hanno consentito diac-
certare che, fral'ampia
gamma di polimeri ap-
partenenti a questa
classe, solo un tipo
particolare gode di tali
proprieta in modo ri-
marchevole. Sitratta di
un polimero fortemen-
te glicosidato (90% ca.
di zuccheri), di massa
molecolare compresa
fra 30 e 50 KDalton.
Sono sufficienti 12.5
mg/L di tale prodotto
purificato in laborato-
rio per stabilizzare un
vino; & ovvio che a scopo commerciale
una simile purificazione non e proponi-
bile, ma la sola conoscenza di questo
fatto, consente utili osservazioni appli-
cative. Infatti, dal momento che non
tutte le preparazioni in commercio sono
ugualmente ricche in tale componente,
€ opportuno che il tecnico richieda ga-
ranzie in merito.

Interazione con i composti fenolici

Opportuni procedimenti analiti-
ci applicati ai vini rossi consentono di
dimostrare che parte dei polisaccaridi
presenti sono legati ai polifenoli attra-
verso legami a bassa energia. Questi
complessi risultano meno astringenti
che non i polimeri polifenolici origina-
li e quindi i vini corrispondenti hanno
caratteristiche sensoriali nettamente mi-
gliori. llfar condurre lafermentazione da
ceppi di lieviti che rilasciano nel mezzo
tenori di mannoproteine pit elevati € uno
dei mezzi piu semplici per conseguire lo
scopo, dal momento che talerilascio av-
viene gia per gran parte nel corso della
moltiplicazione logaritmica della po-
polazione dei lieviti. A tale proposito &
opportuno tener presente che la produ-
zione dimannoproteine da parte di ceppi
diversi puo variare nella proporzione di
1:10. I mantenimento poi dei vini sulle
“fecce fini” aumenta le conseguenze fa-
vorevoli osservate. Fra queste ultime va
ancora aggiunto una stabilizzazione del
colore, conseguenza del mantenimento
in soluzione dei complessi fra antocia-
ni e tannini, complessi colorati stabili nel
tempo e poco sensibili all’azione deco-
lorante del diossido di zolfo.

Incidenza sulla malolattica

Numerosi studiosi hanno osservato
come ceppi differentidilieviti possono, a
parita di altre condizioni, favorire in mo-
do diverso la susseguente fermentazione
malolattica. E’ stato dimostrato che la
durata di quest’ultima & spesso ridotta
proporzionalmente ai tenori di manno-
proteine rilasciate nel vino dai lieviti.
Le motivazioni ipotizzate sono diverse:
detossificazione del mezzo per adsorbi-
mento degli acidi grassi a media catena
(notoriamente inibenti dei batteri); indu-
zione di attivita enzimatiche idrolitiche
sui polimeri presenti, con arricchimento
del mezzo in glucosio, aminoacidi, poli-
peptidi, sostanze tutte utili allo sviluppo
dei batteri. Quale che sia la causa, € evi-
dente un piu rapido ed intenso sviluppo
deibatterilattici, con accelerazione della
demolizione dell’acido malico.

Interazione con i composti aromatici

Lariduzione del complesso colloida-
le dei vini susseguente a filtrazioni molto
strette o a chiarificazioni drastiche, in-
cide negativamente sulle caratteristiche
sensoriali, in particolare di quelle olfat-
tive dei vini. Molti composti aromatici
sono scarsamente solubili in mezzo ac-
quoso, sono cioé idrofobici e questo
fatto spiega sia la facilita con cui pas-
sano nello spazio sovrastante il vino, sia
il loro allontanamento dal medesimo in
seguito ai trattamenti enologici. La pre-
senza delle mannoproteine tenderebbe a
stabilizzare il tenore di questi composti,
per interazione degli stessi con la parte
proteica delle mannoproteine.

Mario Castino
mario.castino@libero.it
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