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Bioprotezione
dalle contaminazioni microbiche
nei mosti rossi con una specifica
Metschnikowia pulcherrima

La crescente spinta del mercato per
vini piu salubri e con un basso li-
vello di solfiti accompagnata da un
costante aumento dei pH, che rende
le aggiunte di solforosa sempre
meno efficaci, ha indotto il mondo
dellaricerca, pubblicaeprivata,afo-
calizzarsi nella ricerca di soluzioni
biologiche naturalialternative allu-
tilizzo di solfiti, tra queste i lieviti
non-Saccharomyces presentano in-
teressanticapacitabioprotettive nei
confrontidelle specie contaminanti.
L'Institut Francais de la Vigne et du
Vin (IFV) in collaborazione con Lal-
lemand ha selezionato in Borgogna
un ceppo specifico di Metschnikowia
pulcherrima (home commerciale LE-
VEL? GUARDIA™) per la bioprote-
zione dalle contaminazioni micro-
biche nei mosti rossi.

La potente azione
antimicrobica nei mosti
rossi: moltiplicazione e
colonizzazione
L'azionedibioprotezione di LEVEL?
GUARDIA™ ¢é legata alla sua eleva-
tissima capacita di moltiplicazione
e colonizzazione del mezzo in grado
diimpedirelaproliferazione dei mi-
crorganismi contaminanti. Questa
capacita € mantenuta anche a basse
temperature come riscontrato in
una sperimentazione condotta su
Pinot nero dall'lFV di Beaune du-

Figura 1- Conta microbica dei lieviti su mosto di Pinot nero - IFV, Beaune, Francia, 2020. Comparazione
tra mosto aggiunto di 10 g/hL di LEVEL? GUARDIA™ prima della macerazione prefermentativa a freddo (5
giorni a10°C) e un mosto controllo aggiunto di 2,5 g/q uva di SO,
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Figura 2 - Conta microbica dei lieviti su mosto Grenache - INCAVI, Spagna, 2020. Comparazione tra
mosto aggiunto di 10 g/hL di LEVEL? GUARDIA™ prima della macerazione prefermentativa a freddo (5
giorni a 10°C) e un mosto controllo senza bioprotezione. Nessuna aggiunta di solfiti in entrambe le tesi
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Figura 3 - Misura dell'acidita volatile e valutazione organolettica eseguita da panel professionale alla fine della fermentazione alcolica su vino Grenache - INCAVI,

Spagna, 2020. Comparazione tra vino aggiunto di 10 g/hL di LEVEL> GUARDIA™ e controllo senza bioprotezione. Nessuna aggiunta di solfiti in entrambe le tesi
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rante una macerazione prefermen-
tativaafreddo-MPF (5 giornial10°C).
I datidella provamostrano come LE-
VEL? GUARDIA™ sia in grado di co-
lonizzare il mezzo azzerando nei 5
giorni di MPF a freddo la popola-
zione sia di Hanseniaspora uvarum,/
Kloeckera apiculata che degli altri
contaminanti rispetto ad un mosto
controllo con aggiunta di solforosa
(2,5g/qdiSO,) (Figural).

In un’altra sperimentazione con-
dotta su Grenache 2020 (INCAVI,
Spagna) con macerazione prefer-
mentativa a freddo (5 giorni a 10°C)
éstatanuovamente comparatalaca-
pacita antimicrobica e di colonizza-
zione di LEVEL? GUARDIA™ (utiliz-
zata a 10 g/hL) rispetto ad un mosto
controllosenzaalcunaaggiunta.Iri-
sultati dimostrano come la biopro-
tezione esercitata da questa M. pul-
cherrima permetta un'importante
riduzione della popolazione conta-
minante (Hanseniaspora uvarum e
altrinon-Saccharomyces) (Figura 2).
Entrambe le vasche sono state suc-
cessivamente inoculate con lo
stesso S. cerevisiae e hanno seguito
lo stesso protocollo di lavorazione.
Come mostrato in Figura 3 I'acidita
volatile misurata alla fine della fer-
mentazione alcolica é risultata es-
sere inferiore nel vino bioprotetto
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Figura 4 - Biosintesi di pulcherrimina di M.
pulcherrima e capacita di sottrazione del
ferro (Sipiczki, 2020)

Il meccanismo alla base
dell’azione antimicrobica
La specie Metschnikowia pulcher-
rima presenta un'elevata variabi-
lita intra specie e per questo motivo
e fondamentale, infase diselezione,
analizzare al meglio gli aspetti spe-
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cifici del ceppo in funzione dell’ap-
plicazione che si sta considerando.
LEVEL> GUARDIA™ presenta un
meccanismo d’azione unico dato
dalla sua elevata capacita di pro-
duzione di acido pulcherriminico.
Quest’acido, senza alcun impatto
sensoriale, viene prodotto natural-
mente in quantita variabile a se-
conda della specie e del ceppo di lie-
vito; in particolare M. pulcherrima
possiede geni specifici (PUL1, PUL2,
PUL4, Snf2) che ne permettono la
sintesi.L'acido pulcherriminicopro-
dotto dal lievito e rilasciato nel mo-
sto reagisce con il ferro libero pre-
sente nel mezzo con conseguente
chelazione del ferro e produzione
dipulcherrimina (Figura 4).

Poiché il ferro libero € un elemento
fondamentale per la crescita di spe-
cie contaminanti (come Hansenia-
spora uvarum) il suo esaurimento
nel mezzo, ottenuto per via del le-
game chelante con I'acido pulcher-
riminico, determina una riduzione
consistente della proliferazione di

Figura 6 - Conta
microbica a meta
della fermentazione
alcolicainun
Grenache - INCAVI,
Spagna, 2020).
Comparazione tra
vino aggiunto di
10 g/hL di LEVEL?
GUARDIA™e
controllo senza
bioprotezione.
Nessuna aggiunta
di solfiti in
entrambe le tesi

Figura 5 - Crescita di LEVEL? GUARDIA™ su un terreno specifico
SabC con diverse concentrazioni e senza ferro per 7 giornia13° Cin
confronto ad un altro ceppo di M.pulcherrima (prova condotta nel

Laboratorio R&D Lallemand, Francia)
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microrganismi indesiderati ren-
dendo I'ambiente inadatto alla loro
crescita. Questa proprieta unica e
confermata dalla crescita su spe-
cifici terreni di coltura di LEVEL?
GUARDIA™ contenentiferrolibero.
Lapulcherriminasuquestisubstrati
assume una colorazione rosa tanto
piu intensa quanta piu pulcherri-
mina é prodotta (Figura 5). Il con-
fronto di LEVEL? GUARDIA™ con
un’altra M. pulcherrima conferma
le differenze all'interno della spe-
cienella sottrazione del ferro.

I benefici durante la
fermentazione alcolica
Lelevata capacita di chelare il ferro
libero nel mosto risulta quindi una
proprieta essenziale in condizioni
prefermentative per evitare la pro-
liferazione di lieviti contaminanti;
I'esaurimento del ferro nel mosto
non influenza le performance di
S.cerevisiae che, grazie ai geni PUL3
e PUL4 identificati nel proprio ge-
noma (Krause et al, 2018), presenta
la capacita di scindere nuovamente
illegametral’acido pulcherriminico
e il ferro, utilizzando questultimo
perleproprie funzioni metaboliche.
Durante numerose prove la coloniz-
zazionediS.cerevisiae sie dimostrata
essere ancora piu efficiente aseguito
dell'inoculodi LEVEI? GUARDIA™in
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LEVEL? GUARDIA™10 g/hL

fase prefermentativa; ad esempioin
Figura 6 viene mostrata una prova
effettuata in Spagna dall'INCAVI in
cui e stata condotta una conta mi-
crobica a meta della fermentazione
alcolica su una Grenache 2020 ino-
culato in fase prefermentaiva con
LEVEL? GUARDIA™ in compara-
zione ad un vino senza aggiunte; la
dominanza diS. cerevisiae si &€ dimo-
strata migliore nel vino aggiunto in
precedenzacon LEVEL? GUARDIA™,
LEVEL?GUARDIA™ & uno strumento
idealeperlabioprotezioneneiprimi
step della vinificazione in rosso,
dalla raccolta delle uve all'inoculo
del S.cerevisiae, soprattutto durante
le macerazioni prefermentative a
freddo, consentendo dilimitarel'ap-
portodiSO,; questa soluzione natu-
raleconsente dipreservareil profilo
aromatico del vino evitando la com-
parsa di deviazioni organolettiche
indesiderate capaci di compromet-
terne la qualita globale.
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