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DESCRIZIONE

La fermentazione malolatlica, ossia la trastormazione bivlegica delf'acido
malico in acido latlice, costituisce un punto crifice nella produzione del vine
dato che un suo ritardalo svolgimenio rende possibile lo sviluppo di
microrganismi indesideratl. Questa svenienza determing un incrementanc
del tenore in ammine biogens, che pud ollrepassars { limill di olleranza
imposti da vart Passi. Lo svolgimento tardivo della fermentazione malolattica
& comunque causa ¢ sensibli perdite economiche, dato che divenia
necessario riscaldare i tinl, che contengono # vino, nel periodi freddi che
seguono ia vendemmia.

Aflo stato attuale delf'arte, per favorire lo svolgimento della fermentazione
malolattica vengono utiizzate delle colture di batteri latticl ottenute tramile la
moliiplicazione di ceppl selszionall in mezzi contenentl zuccher, usualments
saccarosio invertito.

Quando queste colturs vengons incculate direftamente nel ving si osserva -

una elsvala morialitd e, conseguentements, un congiderevole ritardo nsl
sonsuma dell'acide malico.

La ricerca ha seguito tre differentt vie di sviluppo. Iniziaimente sono stall
propostt vari protocolll di risltivazione, basall, per esempio, sulfimpiege di
mosti o vinl in cul Packita veniva parziaimente ridolta tramite Paggiunta di
acqua o di appositi disacidificant. Questi protocolll, oltre ad essere lunghi &
complessi, non & sono sempre dimostrall efficacl e faciimente attuabill in
ganting. Nessung di questi protocolli ha avuto come scopo o ha direltaments
o indireftamente garantito {8 presenza o acido malice in ogni fase della
procedura i acclimatazione. L'acido malico & infall sempre stalo
ponsiderato un fattore limitante a causa della sua forza acida,

Por cupsrare |1 lioill  alf'implego delle colture slarter sono  siall
suconssivamente  propostt metodi di produzione innovative in fase o
molfiplicazione le collure venivano assoggetlate a degh stress tramite
variazioni di pH o ditemperatura, in guesto modo si ottiens un incremenic
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nelia sintesi di proteing dif membrana, che sarebbero garanzia di una

maggiors resistenza. Tultavia anche guesti preparati non sl sono sempre
dimostrati efficaci ¢ in ogni caso hanno evidenziavano urelevata mortalita
del preparato al momento dell'inooulo. '
La terza via di sviluppo ¢ 2 invece basata sullimpiego degl starter latticl,
malfiplicati con © senza tecniche di siress, direttamente nel mosto, prima ¢
poco dopo Pavvio della fermentazione alcolica. In questo caso perd | baiteri
latticl possono non solo dimostrarsi inefficact ma anche diventare dannosi
causare gumenti di aciditd volatils, qualora s sviluppine in mode anticipato.
Un eventuale rallentamento del metabolisme del lieviti pud infathi permetters
agli starter lattici di consumare gli zucched del mosto, sintelizzando geido
acetico, Questevenienza put essere dovulag anche al pH del mosti, dato che
Facidita delle uve varia in un ampio range in funzione di numerosi parametr
viticoli & climatich.

i} meszo di acclimatazione e il protocolie d'uso messt 3 punto & rigssuntt in
guesta invenzione hanno lo scopo i stimolare lattivita di degradazione
deifacido malico da pare dei battert laltict 8 contemporansaments,
acclimarli aglie condiziont del mezzo da fermentare. Questa innovazione
prende spunie dalla considerazione che i balleri latticl dispongone di un |
doppio metabolisma: consumano preferibilmente gl zuccheri, che gh
permetiono of crescere molto rapidamente, e solo in caso di necessita
attivano le vie metaboliche per la trasformazione dell'goide malico In acido
fattico.

La presente invenzione ha per oggstto un protocolio per Uacclimatazione
delle coltura di batier lattici ohie 8 caraltedizza per Timplege di un nutriente
contenente  acide malice &, facollativaments, uno o pit component
complementari che stano fonte di salil minerall, cisteina, vitaning, aminoacidi,
nonché eventuali regolaton df acidita. Le componenti complementari possono
essere costituile anche da fonti naturall, ricche nei suddetll elementi,
Linvenzione sl dferisce a it | battent latlict implegabill per svolgere la
fermentazione mglolattica in tutll t prodottt contenenti zuccheri o etancio ¢, in
particolare, in mosti d'uva o peivinl

{'acido nalice implegato nel nutrients & preferencialmente acido L malics,




ma pud essere utilizzato anche lacido malico racemics o, in alternativa, una
fonte naturale ricca nel suddefio acido, come, ad ssempia, mosto duva o

suceo di mela concentratl,

il nutriente vieng disperso In un MeZZo a0QUOSH & succéssivamente YERGOND
aggiuntt | batteri latticl. Prima che fackio malico contenuto nella soluzione
venga completamente osawito, si aggiunge una opporfuna quantita ded
prodotto da fermentare, tale da non comprometiere fa vitalitd dei batieri che
sono sensibill alle variazioni repenting della concentrazione aleclica o del pH.
Laggiunta di prodotio da fermentare viene ripetuta pill volte, fing a quando
pH e gradazione alcolica della collura batterica sono simili a guelli det
prodetio da fermentars.

§ mezzo nutritivo viens ulllizzato in proporzione alla quantitd totale di bafter
da riattivare & { tempi di aggionta del prodofto da fermentare sono correlati
alie sue caratterigtiche chimiche e alle lemperalre a cut si svplgono e
gperazioni.

i seguente esempio lustra, In mode non limilative, & modalitd di
applicazione defla presente invenzione, L'esempio si riferisce ad un vino
contenents 2 g/ di acido malico, con pH 3,2 & gradazione alcalica di 12% vol,

in 2 litr d'acqua vengons disperst 71 grammi di nutrlente, costitulto da: 20g di |

acido L-malico, 20g di glucosio, 10g di estrafio di lievito, 20y di peplone, 0.4
g di solfato df magnesio, 0,1 g di solfate df manganese e una quardita di
Nadi—% adeguata per portare i pH della soluzions al valors 34.
Successivamente visne aggiunta una coltura balterca contenente in tolale
diecimifamitiardi di cellule di batteri fatticl,

Se la temperatura € compresa fra 1822%, la meld delfacide malico,
contenute nella scluzione, visne consumalto enfro B0 minull. Pertanto, ad
un'ora dallinocuio sl procede alla prima aggiunta di vino: al due i di
soluzione batterica viene addizionato un itro di vino.

Dopo circa 1 ora | batteri sono acolimatatl al grado alcolico e al pH delia
soluzione e mantengono altive i oro metabolismo di degradazions del'acido
malico. Si procede perianto ad unulleriore ncremento del vwlume dellg
collura balterica, addizionando alty 8 it di ving, fino ad arvvare ad un
volume tolale di sel itr of soluzione.
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E' quindt necessaria un'ulteriors ora Jatlesa prima di incrementare
uleriormente i volume della soluzione batterica o porarie a dodicl Hiri tolal,

wtilizzando sel it di vino.

Ad un'ora dallultimo aumento di volume | batlter sém prontt psr gssére
utilizzat.

i nutriente & il relativo protocotie dlimplego si caralterizzane per garantire al
batteri sia ladsguala lentezza necessania per Pacclimatazions alle variaziond
di pH e di gradazione alcolica, che la sufficiente rapidita per evitare che |
batiert consuming completamente Pacido malice prima delinooulo.
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RIVENDICAZION]

Un protocalio per Pacclimatazione delle colture di baitert lalticl, che
permetie ai microrganismi di soprawivere alle varazioni di pH o
concenirazione alcolica, & che si caratierizza per polenziare g vie
metaboliche df decarbossiiazione delacide malice ed evitare che |
batieri consumine complstamente Pacido malico prima dellinoculo nel
prodotie dafermentars,

Un nutriente per batter latticl da utilizzare nel protocalio descritto nella
rivendicazione 1, che si caralterizza per contenents acide malico In
quantith sufficlente da non sssere congsumato completaments prima
delfinocuio del batteri nel prodotto da fermentare.

Un protocolio per facclimatazione del balterd lattich desoritic nella
rivendicazione 1, che st caratierizza per prevedere Nimplego frazionato
i nutrient! contenenti acido malico.

Un nutriente per batleri iaitict descrifto nella rivendicazione 2, che &
caratlerizza per contensre una gualsiasi fonte & acido malice, anche

_in forma racemica.

Un nutrients per batlen fatlict descritto nella rivendicazions 2, che si
caraferizza per contensre aoldo malico e une o piG componentt
complementart che sianc fonte di sslf minerall, cisteina, vitamine,
amincacidi, nonché sventuall regolatort of acidita,

Laggiunta di acido malico a collure balleriche dopo la fase di
moltiplicazions &, in particolare, dopo ta centrifugazions,

Un nutriente per batter! lattic desgritto nelle rivendicaziont 2,4.5 che sl
caralterizza per ssserg in forma liguids.
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