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SCHIZOSACCHAROMYCES

JAPONICUS: LIEVITO

A

CON ELEVATA CAPACITA DI
RILASCIO DI POLISACCARIDI

VALUTAZIONE DELLIMPATTO SULLA STABILITA PROTEICA DEI VINI

Con il presente studio abbiamo evidenziato interessanti caratteristiche enologiche di un ceppo di Schizosaccharomyces
japonicus, tra cui lelevato rilascio di polisaccaridi. Da sottolineare la stabilita proteica raggiunta nei vini ottenuti dalle
fermentazioni condotte con S. japonicus e correlabile all'elevata concentrazione di polisaccaridi da esso rilasciati.

INTRODUZIONE

o L'aggiunta al vino di prodotti commer-
ciali contenenti polisaccaridi derivati
dalle pareti cellulari dei lieviti, in partico-
lare mannoproteine, sta diventando una
pratica sempre piu comune tra i produt-
tori (Pozo-Bayon et al., 2009). Diversi la-
vori scientifici hanno infatti evidenziato i
molteplici vantaggi che possono derivare
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dallimpiego di tali composti, tra cui: ri-
duzione dellinstabilita proteica e tartari-
ca (Brown et al., 2007; Dupin et al., 2000;
Gerbaud et al.,, 1997; Gonzalez-Ramos et
al., 2008; Moine-Ledoux and Dubourdieu,
1999: Lubbers et al., 1994; Waters et al,,
1994), prevenzione dell'aggregazione e
precipitazione dei tannini (Poncet-Le-
grand et al., 2007), incremento del volu-
me in bocca (Vidal et al., 2004; Gawell et
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al., 2016), aumento della dolcezza (Gua-
dalupe and Ayestaran, 2007; Rosi et al,
1998), diminuzione dell'astringenza (Escot
et al., 2001; Quijada- Morin et al., 2014),
aumento della complessita e persistenza
aromatica (Chalier et al., 2007; Lubbers
et al.,1994), stabilizzazione del colore dei
vini rossi (Fuster and Escot, 2002; Riou et
al., 2002) e stabilita della schiuma nei vini
spumanti (Vanrell et al., 2007).
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Le mannoproteine sono uno dei princi-
pali gruppi di polisaccaridi presenti nei vini
e derivano dalla parete cellulare dei lieviti.
Le mannoproteine vengono naturalmente
rilasciate durante la fermentazione alco-
lica, in sequito alla moltiplicazione cellu-
lare, e durante laffinamento dei vini “sur
lies”, in sequito alla lisi cellulare (Boivin et
al.,, 1998; Charpentier and Feuillat, 1993;
Charpentier et al., 2004a; Llaubéres et al.,
1987). Poiché non tutti i vini vanno incontro
ad affinamento su fecce, l'utilizzo di lieviti
in grado di rilasciare elevati quantitativi di
mannoproteine durante la fermentazione
alcolica potrebbe rappresentare un ap-
proccio molto interessante.

Saccharomyces cerevisiae, principale at-
tore della fermentazione alcolica, durante
la fermentazione rilascia una quantita di
mannoproteine normalmente compresa
tra i 50 e 150 mg/L (Rosi et al., 2000); tale
quantita tuttavia non sembra essere suffi-
ciente per garantire i diversi effetti positivi
associati alle mannoproteine.

Per incrementare la quantita di manno-
proteine durante la fermentazione alco-
lica, alcuni ricercatori hanno sviluppato
ceppi di S.cerevisiae geneticamente modi-
ficati (Brown et al., 2007; Gonzalez-Ramos
and Gonzalez, 2006; Gonzalez-Ramos et
al., 2008). Tuttavia limpiego di tali micror-
ganismi, oltre ad essere vietato in molti
paesi non solo dell'Unione Europea, & an-
cora oggi ben lungi dall'essere accettato
dai produttori e ancor meno dalla gran
parte dei consumatori.

A differenza di S.cerevisiae, gran parte
dei lieviti non-Saccharomyces, natural-
mente presenti sull'uva e nel corso della
vinificazione, sono in grado di rilasciare
durante la fermentazione alcolica impor-
tanti quantitativi di polisaccaridi. In uno
studio condotto su un centinaio di lieviti
non-Saccharomyces, appartenenti a otto
differenti generi, Romani et al. (2010) ha
evidenziato che la maggior parte di que-
sti lieviti erano in grado di rilasciare un
quantitativo di polisaccaridi anche due
volte maggiore, rispetto a quello rilascia-
to in media da tre ceppi di S. cerevisiae
cresciuti nelle stesse condizioni colturali.
In particolare, un ceppo di Schizosaccha-
romyces pombe é risultato in grado di ri-
lasciare una quantita di polisaccaridi ben
cinque volte superiore a quella di S.cere-
visiae. In uno studio piU recente, Domizio
et al. (2017) ha valutato otto ceppi di Schi-
zosaccharomyces di origine enologica ed
appartenenti alle specie S. pombe e S. ja-
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Tab. 1 - Prove di fermentazione.

Codice prove Lieviti

SC S. cerevisiae Coltura pura
SJ S. japonicus Coltura pura
SJim S. japonicus (immobilizzato) Coltura pura
SJ+SC S. japonicus + S. cerevisiae Misto-coinoculo
SJim +SC S. japonicus (immobilizzato) + S. cerevisiae Misto-coinoculo
SJim+SC48h  S. japonicus (immobilizzato) + S. cerevisiae  Misto-sequenziale (48 h)

ponicus e ha confermato il rilascio di ele-
vate quantita di polisaccaridi gia durante i
primi giorni della fermentazione alcolica.
In particolare, i cinque ceppi di S. pom-
be utilizzati nello studio hanno rilasciato
una quantita di polisaccaridi da 2 a 4 volte
superiore a quella derivante da un ceppo
di controllo di S. cerevisiae, mentre i tre
ceppi della specie S.japonicus ne hanno
rilasciato un quantitativo ben 4-7 volte su-
periore. | polisaccaridi rilasciati sono stati
quindi caratterizzati ed e stato conferma-
to che sono composti da galattosio oltre
che da mannosio. | lieviti appartenenti al
genere Schizosaccharomyces sono infatti
gli unici lieviti contenenti galattomanno-
proteine nello strato esterno della parete
cellulare. In particolare, la parete cellula-
re dei lieviti Schizosaccharomyces & me-

T —

diamente composta da 9-14% di galacto-
mannani, 18-28% di a-1,3-glucani solubili
in alcali, circa 24% di B-1,3 glucani solubili
in alcali, circa 2% di B-1,6-glucani e cir-
ca 18% B-1,3-glucani insolubili in alcali
(Manners and Meyer, 1977).

Il maggiore quantitativo di polisaccaridi
rilasciati nel mezzo dai lieviti Schizosac-
charomyces durante la fermentazione al-
colica, rispetto a quelli rilasciati dai lieviti
Saccharomyces, potrebbe essere colle-
gabile al loro carattere osmofilo. Tali lie-
viti infatti presentano una parete cellula-
re ricca in elementi di resistenza utili per
sopportare elevate pressioni osmotiche,
come appunto i polisaccaridi. Inoltre, in
seguito alla moltiplicazione cellulare per
scissione, tipica dei lieviti Schizosaccha-
romyces, € verosimilmente coinvolta una

Fig. 1 - Colonie di S. cerevisiae e S. japonicus su terreno nutritivo agarizzato (YPD).
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maggiore porzione di superfice della pa-
rete cellulare, rispetto a quella coinvolta
nella moltiplicazione per gemmazione
tipica dei lieviti Saccharomyces, con con-
seguente maggiore rilascio di polisacca-
ridi durante la crescita.

| lieviti appartenenti alla specie S. pom-
be ormai da diversi anni sono proposti in
vinificazione in quanto capaci di metabo-
lizzare l'acido malico, consentendo cosi
una disacidificazione biologica dei vini
senza necessita di ricorrere all'interven-
to di batteri lattici (Ciani, 1995; Benito et
al. 2012; Rankine, 1966; Silva et al., 2003).
Atal proposito, Benito et al. (2015), sfrut-
tando la capacita dei lieviti appartenenti
al genere Lachancea thermotolerans di
produrre acido lattico, ha proposto l'im-
piego di inoculi misti S. pombe/L. ther-
motolerans con lo scopo di metabolizzare
completamente l'acido malico e contem-
poraneamente bilanciare l'acidita di vini
prodotti a partire da mosti con bassa li-
velli di acidita.

Oltre alla capacita demalicante, i lieviti
del genere Schizosaccharomyces presen-
tano anche altre interessanti caratteristi-
che enologiche, come l'elevata produzio-
ne di glicerolo, la degradazione dell'urea
(precursore dell'etilcarbammato) e la pro-
duzione di elevate quantita di acido piru-
vico durante i primi giorni della fermen-
tazione alcolica (Benito et al., 2012, 2014).

Quest'ultimo acido, in particolare, sem-
bra essere importante per la stabilita del
colore del vino in quanto partecipa alla
formazione di piranoantociani (Vitisina Al,

che rimangono piu stabili durante linvec-
chiamento del vino rispetto alle antociani-
ne dell'uva (Morata et al., 2003).

Ad oggi, & presente nel mercato un solo
ceppo di S. pombe. Tale ceppo viene com-
mercializzato in forma immobilizzata in
calcio alginato (Promalic®). Limmobiliz-
zazione delle cellule di S. pombe risulta
necessaria in quanto e stato osservato
che la permanenza di tale lievito nel vino
per lunghi periodi dopo la fermentazione
malo-alcolica potrebbe portare allinsor-
genza di off-flavour (Ciani et al., 2010). La
forma immobilizzata invece puo essere fa-
cilmente rimossa dal substrato in fermen-
tazione dopo il raggiungimento del livello
desiderato di degradazione dell'acido ma-
lico e prima della eventuale produzione di
off-flavour (Magyar & Panyik,1989; Portu-
gal etal., 2011; Silva et al., 2003).

Fino ad oggi i lieviti appartenenti alla
specie S. japonicus non sono mai stati uti-
lizzati in vinificazione. Pertanto, anche in
considerazione della loro capacita di rila-
scio di un elevato quantitativo di polisac-
caridi durante la fermentazione alcolica,
con il presente lavoro abbiamo voluto stu-
diare il comportamento fermentativo di un
ceppo di S. japonicus, in forma libera ed
in forma immobilizzata in calcio alginato.

Le prove sono state condotte in coltura
pura e in coltura mista con un ceppo com-
merciale di S. cerevisiae, sia in coinoculo
sia con inoculo sequenziale dopo 48 ore
dallinoculo di S. japonicus, al fine di va-
lutarne i principali effetti sulle caratteri-
stiche dei vini.

Fig. 2 - Flocculi di S. japonicus dopo 3 giorni di fermentazione, in coltura mista con S. cerevisiae.
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MATERIALI
E METODI

Disegno sperimentale

Le fermentazioni sono state allestite in
triplo (Tab. 1) utilizzando beute da 500
mL contenenti 350 mL di mosto, chiuse
con valvole di Muller contenenti acido
solforico. Le fermentazioni sono state
condotte a 22°C, in agitazione a 150 rpm.

Come substrato fermentativo & stato
utilizzato mosto di uve Trebbiano (zuc-
cheri 236,7 g/L; acido L-malico 2,8 g/L;
acidita totale, espressa in acido tarta-
rico, 8,9 g/L), pastorizzato a 80°C per
20 minuti. La pastorizzazione si & resa
necessaria al fine di escludere le inter-
ferenze derivanti dall'attivita metabolica
degli altri lieviti naturalmente presenti
nei mosti e poter cosi valutare l'impatto
del lievito S. japonicus, inoculato singo-
larmente o con un ceppo di S.cerevisiae,
sulle caratteristiche dei fermentati.

| lieviti utilizzati sono stati: Schizo-
saccharomyces japonicus UCD2489 (Di-
partimento di Viticoltura ed Enologia
dell'Universita di Davis, California), e
Saccharomyces cerevisiae, EC1118 (Lal-
lemand Inc., Montreal, Canada).

Preparazione degli inoculi

La precoltura, per ciascuno dei due lie-
viti oggetto di studio, & stata allestita uti-
lizzando lo stesso mosto impiegato per
la fermentazione. Le beute, contenenti
la precoltura, sono state poste in agita-
tore orbitale a 150 rpm, per 48h a 25°C.
Le cellule di lievito sono state succes-
sivamente raccolte per centrifugazione
(8.000 rpm, a 4°C, per 10°] e lavate con
soluzione fisiologica sterile (NaCl 0,85%,
p/v). La conta cellulare della sospensio-
ne cellulare, effettuata al microscopio
ottico utilizzando una camera contacel-
lule Thoma, ha consentito di calcolare il
volume necessario da utilizzare per li-
noculo del mosto e per la percentuale di
precoltura da utilizzare durante l'immo-
bilizzazione delle cellule di S. japonicus
nell'alginato di calcio.

Immobilizzazione delle cellule
di S. japonicus.

Per limmobilizzazione delle cellule di
S. japonicus, il 5% della sospensione cel-

I'Enologo | 83



SPERIMENTAZIONE

DOCUMENTO TECNICO

lulare, ottenuta a partire dalla precoltura
di S. japonicus, e stata miscelata con una
soluzione al 2,5% di alginato di sodio. La
miscela cosi ottenuta & stata aggiunta
goccia a goccia tramite una pompa peri-
staltica ad una soluzione di cloruro di cal-
cio (0,5% p/v), perindurre la gelificazione
dell'alginato. Le sferette di alginato cosi
ottenute sono state lasciate ad indurire
per ulteriori 12 ore in agitazione nella
stessa soluzione di cloruro. Successiva-
mente, le sferette sono state risciacquate
con acqua deionizzata sterile. | pori del
gel cosi formato hanno dimensioni tali
da permettere il passaggio del substra-
to fermentativo e dei prodotti metabolici,
ma non la fuoriuscita delle cellule.

Controlli microbiologici
e determinazioni analitiche

o Durante la fermentazione alcolica e a
fine fermentazione, da ciascuna beuta
sono state giornalmente prelevate aliquo-
te di campione per la conta vitale su pia-
stra di S.cerevisiae e per le determinazioni
analitiche di vari parametri chimici.

o Per la conta vitale dei lieviti, i campio-
ni prelevati dalle beute di ciascuna pro-
va, dopo opportuna diluizione seriale in
soluzione fisiologica (NaCl 0,85%, p/v),
sono stati seminati su piastre contenen-
te terreno nutritivo agarizzato YPD (Yeast
extract 1%, Peptone 2%, Glucosio 2%,
Agar 1.5%). | due lieviti hanno mostrato
distinte caratteristiche morfologiche su
questo terreno (Fig. 1) rendendo possibi-
le la conta differenziale di S. cerevisiae.
Purtroppo la conta vitale di S.japonicus &
stata possibile solo fino al secondo gior-
no, in quanto a partire dal terzo giorno di
fermentazione questo lievito flocculava
(Fig. 2), rendendo pertanto difficile una
sua accurata conta su piastra.

o L'evoluzione della fermentazione alco-
lica e’ stata monitorata valutando il con-
sumo degli zuccheri (glucosio e fruttosio)
mediante cromatografia liquida ad alta
prestazione con rilevazione rifrattometri-
ca, e con la stessa tecnica cromatografica
e stata sequita 'evoluzione del contenuto
di polisaccaridi (Domizio et al., 2014). La
concentrazione dell’acido malico e del
glicerolo e’ stata invece determinata me-
diante kit enzimatici.

o La concentrazione dell’etanolo e l'acidi-
ta volatile a fine fermentazione sono stati
determinati secondo i Metodi Ufficiali, ri-
spettivamente per via densitometrica sui
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Fig. 3 - Curve di crescita di S. cerevisiae in coltura pura e in coltura mista con S. japonicus. Le curve rappresen-

tano la media di tre esperimenti indipendenti.
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Fig. 4 - Cinetiche di fermentazione di S. cerevisiae e S. japonicus, in coltura pura e in coltura mista. Le curve

rappresentano la media di tre esperimenti indipendenti.
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distillati dei campioni e per titolazione dei
distillati in corrente di vapore.

o A fine fermentazione é stata anche va-
lutata la stabilita proteica dei vini ottenuti
da ciascuna prova utilizzando il Bentotest
(Richard Wagner, Alzey, Germany). La
torbidita dei vini & stata misurata me-
diante nefelometro (HI88703 turbidime-
ter, Hanna Instrument Inc.).

RISULTATI E
DISCUSSIONE

Cinetica di fermentazione e
crescita cellulare di S. cerevisiae

o La conta vitale di S. cerevisiae in coltu-
ra pura e in coltura mista (Fig. 3) ¢ stata
effettuata al fine di determinare limpat-
to derivante dall'inoculo di cellule libere
ed immobilizzate del lievito S.japonicus

e===SJim

©-Slim+SC  =@=SJim + SC 48

Giorni

UCD2489 sulla cinetica di crescita di S.
cerevisiae durante la fermentazione alco-
lica. Nelle fermentazioni coinoculate (SJ
+SC; SJim + SC) si pu6 notare che la pre-
senza di S.japonicus non ha influenzato
la crescita di S.cerevisiae, che ha mostra-
to una cinetica di crescita simile a quella
avuta in coltura pura (SC). In accordo a
questo, anche la cinetica di fermentazio-
ne della coltura pura di S.cerevisiae (Fig.
4) era simile a quella delle fermentazio-
ni coinoculate (SJ + SC; SJim + SC). Una
minore velocita di fermentazione é stata
invece osservata nella fermentazione con
inoculo sequenziale di S.cerevisiae (SJim
+ SC48h). Questo rallentamento potreb-
be essere dovuto alla pil bassa attivita
fermentativa di S.japonicus ma anche
alla piu lenta crescita di S. cerevisiae ve-
rificatasi in questa prova durante i primi
quattro giorni della fermentazione. La
crescita piu lenta di S. cerevisiae potreb-
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be a sua volta essere conseguenza di una
competizione nutrizionale tra i due lieviti.
S. japonicus potrebbe quindi aver impo-
verito il substrato di crescita di particolari
elementi nutritivi, oppure aver rilasciato
fattori inibenti lo sviluppo di S. cerevisiae.

A questo riguardo, anche Taillander et
al. (1995) aveva osservato che la crescita
di Saccharomyces era in qualche modo
inibita da S. pombe e che tale inibizione
era proporzionale alla concentrazione
del lievito Schizosaccharomyces. Tutta-
via, nonostante la piu lenta iniziale cine-
tica di fermentazione, anche nella prova
con inoculo sequenziale (SJim + SC48h)
gli zuccheri sono stati completamente
metabolizzati dopo 14 giorni di fermenta-
zione alcolica, cosi come nelle prove con-
dotte con S. cerevisiae in purezza.

Profilo metabolico
delle fermentazioni

Nelle fermentazioni miste con S. japo-
nicus immobilizzato (SJim + SC e SJim
+ SC48h) si  osservata una sostanziale
riduzione della concentrazione di etanolo
rispetto alle prove condotte con inoculo
di solo S. cerevisiae (SC) [Fig. 5). Tenori
di etanolo simili a quelli nella prova con
Saccharomyces in purezza sono stati in-
vece ottenuti nelle fermentazioni coino-
culate ma con S. japonicus in forma non
immobilizzata (SJ + SC). In queste ultime
prove, il piu basso rapporto di inoculo S.
japonicus/ S. cerevisiae (ratio 1:10) ri-
spetto a quello utilizzato nelle prove SJim
+ SC con cellule immobilizzate di S.japo-
nicus (ratio 1:1), probabilmente ha deter-

Fig. 5 - Concentrazione dell'etanolo, glicerolo e acido acetico nelle diverse prove alla svinatura. | dati riportati

rappresentano la media di tre esperimenti indipendenti.
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Fig. 6 - Concentrazione dell'acido malico nelle diverse prove dopo 3 giorni (T3], 6 giorni (Té) e 14 giorni (T14) di
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minato la dominanza di S. cerevisiae sin
dallinizio della fermentazione alcolica e
quindi, a sua volta, una maggiore produ-
zione di alcool.

Va comunque evidenziato che la piu bas-
sa resa alcolica osservata nella fermenta-
zione mista con S. japonicus immobilizza-
to e S. cerevisiae, potrebbe rappresentare
un vantaggio per la fermentazione di mo-
sti con una elevata concentrazione zuc-
cherina, permettendo di ottenere in modo
naturale vini con un piu basso contenuto
di alcool. Infatti, la possibilita di ridurre il
contenuto alcolico dei vini va incontro alla
crescente domanda dei consumatori di
vini con un pil basso contenuto alcolico
(Ciani et al. 2016).

S. japonicus in coltura pura nella for-
ma non immobilizzata (SJ), nonostante la
bassa quantita di zuccheri fermentati, ha
prodotto vini con elevati valori di acidita
volatile. Al contrario, quando inoculato
nella forma immobilizzata (SJim), S. ja-
ponicus ha portato a vini con valori di aci-
dita volatile piu bassi e simili a quelli del-
le prove di controllo con Saccharomyces
(SC) (Fig. 5). D’altra parte & noto che
limmobilizzazione del lievito in alginato
di calcio crea uno strato protettivo intor-
no alle cellule, rendendole cosi piu resi-
stenti all'etanolo (Norton et al. 1995), di
conseguenza, migliorando le performan-
ce fermentative del lievito immobilizzato
rispetto a quello libero. Valori di acidita
volatile simili a quelli con la coltura di S.
cerevisiae (SC) sono stati osservati nelle
fermentazioni miste delle prove coinocu-
late con S. japonicus, sia nella forma li-
bera (SJ + SC) sia nella forma immobiliz-
zata (SJim + SC). Un sostanziale aumento
di acidita volatile & stato invece osservato
durante la fermentazione con inoculo se-
quenziale (SJim + SC48h).

L lievito S. japonicus in coltura pura (SJ
e SJim) & inoltre risultato in grado di pro-
durre livelli di glicerolo due volte maggio-
ri di quelli prodotti da S. cerevisiae (SC)
cresciuto nelle stesse condizioni (Fig.
5). Negli svinati delle fermentazioni mi-
ste in coinoculo (SJ + SC e SJim + SC) le
concentrazioni di glicerolo erano simili
a quelli del controllo con S. cerevisiae
in coltura pura. Invece, negli svinati del-
le fermentazioni sequenziali (SJim + SC
48h) si sono riscontrati tenori di glicerolo
simili a quelli prodotti in coltura pura da
S. japonicus, sia in forma libera sia im-
mobilizzata (SJ e SJiml.

La capacita di metabolizzare lacido
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malico, tipica dei lieviti appartenenti alla
specie S.pombe, € stata confermata an-
che per il ceppo UCD2489 appartenente
alla specie S. japonicus. In particolare,
il ceppo S. japonicus in coltura pura, sia
nella forma libera sia in quella immo-
bilizzata (SJ e SJim), gia al terzo giorno
di fermentazione & riuscito a metabo-
lizzare rispettivamente il 52% e il 59%
dell'acido malico iniziale (2,85 g/L) (Fig.
6). Un’ulteriore degradazione del malico
e stata osservata nei giorni successivi,
raggiungendo il 73% e 78% alla fine della
fermentazione alcolica. La degradazione
di questo acido e risultata influenzata ne-
gativamente da S.cerevisiae, quando pre-
sente sin dallinizio della fermentazione
alcolica. Infatti, nella fermentazione se-
quenziale (SJim + SC 48h) il 58% dell'aci-
do malico & stato fermentato entro i primi
tre giorni, rispetto all'11% e 26% metabo-
lizzato nelle fermentazioni coinoculate SJ

+ SC e SJim + SC, rispettivamente. Nel-
le fermentazioni miste la degradazione
dell'acido malico & stata quindi verosimil-
mente influenzata dal rapporto S. japoni-
cus /' S. cerevisiae. Questi risultati sono
molto interessanti in quanto evidenziano
come la gestione del rapporto di inoculo
S. japonicus / S. cerevisiae potrebbe in
qualche misura consentire di controllare
il grado di disacidificazione dei vini.

o Particolarmente interessante & stato
l'elevato rilascio di polisaccaridi nel mez-
zo di fermentazione da parte del lievito
S. japonicus [Fig. 7), confermando an-
che su mosto reale quanto precedente-
mente osservato durante fermentazioni
su mosto sintetico (Domizio et al. 2017).
Infatti, nelle fermentazioni condotte con
S. japonicus, sia in forma libera sia in for-
ma immobilizzata, sono stati riscontrati
livelli di polisaccaridi circa 5 volte supe-
riori a quelli presenti nelle fermentazioni

Fig. 7 - Concentrazione dei polisaccaridi nelle diverse prove dopo 3 giorni (T3), 6 giorni (T6) e 14 giorni (T14) di
fermentazione. | dati riportati rappresentano la media di tre esperimenti indipendenti.
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Fig. 8 - Test stabilita proteica (Bentotest). Misurazione nefelometrica (NTU: Nephelometric Turbidity Units).
| dati riportati rappresentano la media di tre esperimenti indipendenti.
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condotte con S. cerevisiae in purezza. Il
rilascio dei polisaccaridi & risultato solo
leggermente rallentato nelle prove con
le cellule di S. japonicus immobilizzate
in alginato (SJim), che tuttavia hanno ri-
lasciato alla fine della fermentazione la
stessa quantita di polisaccaridi rilasciata
dalle cellule di S. japonicus nella forma
non immobilizzata. Elevate concentrazio-
ni di polisaccaridi sono state riscontrate
anche nella prove con inoculo sequen-
ziale di S. cerevisiae (SJim + SC48h), pre-
sentando livelli circa 4 volte superiori a
quelli ottenuti nelle fermentazioni inocu-
late solo con S. cerevisiae. Nelle fermen-
tazioni miste con coinoculo S. japonicus
/ S. cerevisiae (SJ + SC e SJim + SCJ, la
concentrazione di polisaccaridi era in-
vece circa il 65-70% piu bassa di quella
presente nei fermentati ottenuti con la
coltura pura di S. japonicus.

Test di stabilita proteica

o La stabilita proteica dei vini e stata
valutata tramite Bentotest e lettura ne-
felometrica. La differenza dei valori di
torbidita (ANTU) registrati prima e dopo il
trattamento con Bentotest, sono riportati
in Fig. 8.

o | vini ottenuti dalle fermentazioni con-
dotte sia con S. cerevisiae in purezza (SC)
sia con inoculo misto con S. japonicus in
forma libera (SC + SJJ), hanno mostrato
valori di torbidita significativamente piu
elevati rispetto a quelli ottenuti in tutte
le altre prove e sono verosimilmente da
attribuire al loro minore contenuto di po-
lisaccaridi.

CONSIDERAZIONI
CONCLUSIVE

o Con il presente studio sono state evi-
denziate le performance fermentative
del lievito S. japonicus che, a nostra co-
noscenza, fino ad oggi non risulta essere
mai stato impiegato in prove di vinifica-
zione.

e Una delle caratteristiche pil interes-
santi del lievito UCD2489 S. japonicus ¢
stata sicuramente la capacita di rilascia-
re sin dai primi giorni della fermenta-
zione un’elevata quantita di polisaccari-
di, confermando cosi in mosto naturale
quanto gia osservato in precedenti studi
nei quali era stato utilizzato un substrato
sintetico di fermentazione.
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Interessanti sono stati anche i risulta-
ti sulla stabilita proteica dei vini ottenuti
con inoculo di S. japonicus. In questi vini,
i valori di torbidita, dopo il test di stabilita,
sono risultati inversamente correlati alla
concentrazione di polisaccaridi.

E inoltre da sottolineare che la valuta-

zione informale dei vari vini ottenuti in
questo studio non ha evidenziato partico-
lari off-flavours.
Ulteriori studi sono comunque necessa-
ri per individuare il rapporto ottimale di
inoculo S. japonicus / S. cerevisiae e il
momento migliore per linoculo. | risulta-
ti ottenuti in questo studio hanno infatti
evidenziato come questi ultimi aspet-
ti possono influenzare notevolmente la
composizione del vino in termini di po-
lisaccaridi, acido acetico, metabolizza-
zione dell'acido malico e produzione di
glicerolo.
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