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Negli ultimi anni la ricerca nel settore alimentare e
stata finalizzata all’individuazione di tecnologie e
prodotti che garantiscano una elevata sicurezza
Igienico-sanitaria e d’uso degli alimenti.

Nel comparto enologico, in particolare, I’attenzione si
e concentrata sull’impiego dell’anidride solforosa in
vinificazione.

E’ IPOTIZZABILE CONDURRE UN PROCESSO DI
VINIFICAZIONE IN COMPLETA ASSENZA DI SO,?
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VINO BIOLOGICO

Il vino e esplicitamente escluso dal Reg. CE
2092/91, quindi non si puo fare riferimento a
“vino biologico” 0 a “vino ottenuto con metodo
biologico” nell'ambito del regime definito dal
regolamento comunitario che invece consente
la dicitura di “vino ottenuto da uve
biologiche”.
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DIVERSE ASSOCIAZIONI DI
PRODUTTORI BIOLOGICI
HANNO STILATO IL LORO

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DI
“VINO BIOLOGICO”
CONSIGLIANDO, AMMETTENDO E
VIETANDO PRATICHE, ADDITIVI E
COADIUVANTI
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LA PRATICA DELLA SOLFITAZIONE F’

AMMESSA

(es. Associazione Italiana per I’Agricoltura Biologica)

Tipo di vino Dose consigliata Dose ammessa
Rossi 20 mg/L 60 mg/L
Bianchi e rosati 20 mg/L 80 mg/L
Spumanti 20 mg/L 60mg/L
Dolci e mosti 20 mg/L 120 mg/L
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-Antiossidasica
-Antiossidante

SO,

sAntisettica e Selettiva

Attivita tossica per 'uomo
( 0.7mg/Kg/die limite d’assunzione FAO-OMS)
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Le problematiche connesse all’assenza di SO2 nel
corso della vinificazione

« Gestione del decorso fermentativo (conduzione da

parte di ceppi selezionati, non produttori di SO2)

« Gestione della stabilita microbiologica (alterazioni

acetiche e fermentazione malolattica)

« Controllo del fenomeni ossidativi
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Il LiIsozima

1) Proteina estratta dal bianco d’'uovo, autorizzata dalla CEE

per uso enologico, dall'ottobre 2001

2) Ha attivita litica sulla parete dei batteri gram +

3) La sua attivita cresce con 'aumentare del pH dei mosti
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¢ Il Tannino estratto da galla

1) Polimero fenolico idrolizzabile ad alto contenuto di acido gallico

2) Spiccata attivita antiossidante ed antiradicalica

3) Proprieta chelanti nei confronti dei metalli

4) Interazione con enzimi ossidasici
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1) Studio degli effetti, sulla componente volatile dei vini, della
sostituzione dell'anidride solforosa In fase pre-fermentativa

attraverso I'impiego di lisozima e tannino di galla.

2) Valutazione delle performances di due ceppi di lievito

Saccharomyces cerevisiae non produttori di SO.,.

Ottenere dati sperimentali ed argomentazioni tecniche in grado di
supportare un protocollo di vinificazione per I'ottenimento di vini privi di
anidride solforosa
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Test

Lisozima(gL) 0
K,5,0; (mgL) - - 160 160 - - 160 160
Tannino di galla(g/L) - 0.1 - 0.1 - 0.1 - 0.1
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ﬁ. st 30, lizozima 30y +tamino lisozima+tanmno
D0420am 0181 | 0037 = 000 0046 = 0.001 0042 = 0002 0012 = 0002
PFT (mg L) 0136 | 109 = 0% 112 = 1098 2 = 409 113 & 521
densiti 10706 | 08921 = 00002 08926 = 00002 09921 = 0.0002 09924 = 0.0001
pH 308 301 = 0.0 305 = 0.00 303 = 002 M = 002
Acdifi ole (1" ariaricacid) 566 L —600 =012 — — 5Bl =200 — — —620 2008 — — — &00- & 03—
Acidita V dlatile (g L" acaticacid) ol 0 000 _ 023 £ 0@ _ _ 021 & 003_ _ _ 02 & 010 _
Aleoa (%) : 104 = 0.08 1048 = 006 1067 = 012 1038 = 008
Estattossceo(z L) : 1387, = 08 VAL, = 058 eI, 2 017 1138..x 046
$ 0, Totale (me L) - |ea48M00,:2 160 43,5 018 Al 139 Sz 018
Aceialdside (mg L") - P 295.2 091 _ S649 011 Y 288 F 124 _ _ _..:‘.,.F?___....*hﬂ
Acido Matico (g L*) 257 | 221 : 0.8 215 : 0 13" = 005 200+ on !

30, lisozima 30y +tamnino lisozima+tannino
DO420am 002 = 0.003 0066 = 0.004 027 = 000 0071 £ 0.003
PFT(me L) 14 = 05 11 = 248 g = 271 10 = 250
densiti 09922 = 00001 09922 = 00002 0997 = 00002 0992 = 00002
pH 2% = 0.0 300 = 001 300 = 0.00 30 = 000
Aciditi totale (z L™ tartaric acid) [ 7B = 00 69 20 T 2010 1M & 022
Acidita V clatile (g L" acsticacid) [ "oz :om 016 = 0.2 023 = 002 016+ 002
Aleool (%) CTIE 2020 — 7 0F 03 T T N 00 T T T £ 0BT
Estrttossceo(g L) BB = 00 LA, = 057 1?.53.,_ 0.29 1§:n;r.._ 101
$ 0y Totale (mg L) . 30000 £ 12 0J5 % 018 -wm L2 046 1B E 018
Aceialdeide (mg L") 1567 228 _~:,‘_‘_ 0173 0m _ 35 m 508 Fering 2050
Acido Matico (z L) M 7Y8 = 03 I+ 0dl iDL 008 =TT o
- |
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B Oz Contenuto in alcooli (mg/L) nei vini a fine fermentazione
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Strain 333 Strain 1042 Regression coefficient*

Alcohel lyso Lyso + tan 50y 50; + tan Lyso Lyso + tan 50, SO, 4+tan Yeast  Lyso  Tannin
Methanol B/OL2400  BAL4TP 054139 0TL05R 5084254 45141840 400417 5004188 4'3?1"1 .-
iPropandl 6£0.10%° 11500425 6320100 75541060 121206357 12541000 94206 125437 ;u.suzg C0M0F -
i-Butanol 715X 349195 1ATH2600 1274003 BBEISE 671N 6LLTP NBEEAX - ':.ws -
IMethllbutanol  MAL60R 1704564  IB4IBOY LI0ATEF  MERE  19i88® ABENT CaeE5IK:: 087 720 -
I-Butanol 0784003 0S5000"  0S1:006*  046£0.01°  723408% 791088°  4sd£22® 495200 1'0395;“6? -

.
.......

dMethyb-pentancl  0.00£000  00I£000  001£000  000£000 00100 00I£000  001x000 0014000 P -7 i - -
IMethyHl-pentanol  0.06+0.000  0.07+0.000  Q.08£0.01%  0.08£002® 007005  0.M4£001°  0.13£000% 013 £0.01% g“aﬁsa,i - -
Methyk3pentnol 01020000  006:001  010£006°  OR£003° 0002000 0OIX0X* 001000 001000 -0864 % - -
T-Hexanol I2E0190 0850060 159408 0671008 000N  ORLOME  071L009 065006 : -0384 P
JEthoxy-1-propanel . 10740138 074£027¢°  001£001° 0024001 ¢ 00520015 004100105 0.03£000°  0.03£000° 2-0.534 058 -
¢is-3-Hexen-1-<l 005+001  0.05£000 0132012 0.08£000 007001 0063000  007£001  0.0640.00 - -

2Furanmethancl 001£000° 0022001  001£000° 003001 007£000°  0.05x001° Dji.iﬂﬂld u1:r.i.nm" '0331 ’I:-q._agg -

3Methyithio-1- 0624001 0664003 u_*_o__zg?’: =’.1;p__&_q_le.ﬁ 0631007 059006 091 _#9_1_7,* =1p_4_:j:_q_0§, 0319 :l::-'oass':; -
prepancl :

Benzyl alcohel 004001 003001 0954001° aoﬁw* LME00®  003:000% 02000  0QE000° 104820 ... -
Phenylethlalcohol ~ 18.1£096°  19.0+231° gggqiapgf? '.'35.111_’52* M5£100° 1594121 ;}t(_}is,qg“ =iu.i- H" 0573 -I;gsggnt- -
40H-henzenethanel 12540900 1784362 5[1;_&__1_1_@? .,{E[i_l-:l_:_ﬁ‘lﬁv‘ 324470 N642060 =.13_3__¢_1_q5% =Z;.|_l_:_¢_§ ‘‘‘‘ '-9.433 .'i-n.ssa‘;- -
Sum B4 241900 nsERSE 0r£R 0641890 BOLNE  N0+uE  wrepyd ¢ @?&3 -
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Contenuto in esteri (mg/L) nei vini a fine fermentazione

=
. Strain 333 Strain 1042 Regression coefhicient*
Ester Lyse Lyso+ tan 50; 50; +tan Lyso Lyso+tan 50, 50z 4+ tan Yeast  Lwe  Tannin
Ethyl acetate 3:_5:1_.4:_&_.;;3__.31.53;3.&1*....zs.us;a.u'___,gp_.g_i__s_.l_z' B1x410 B32578% 2EN9° 5501130068 e n
Ehylhexanoate "X 084:006 1 0760044  0.70£0.0M qg_#_&@ﬂff:.;‘n.?m.osf‘; 070 £0.03% 054010 051 £0.03 i-0502 .:-;‘o.?zs To-
Hexyl acetate Grse008 OITEO0T U008 T 027 2008 UM00® 024200 01320020 0.14£001° Tt Tt
Ethyllacate MSOEOND L AIDEI00. L0000 008  LAA0IY 17720150 231404 282000 - 4P e,
Byloctmoste  A1JS004C7 1112001 0792016  066x0085 Fosoromt oszon® os0x00 osexos®  Lon 3 osel P -
Ethyl 3 025100 023 EO0E T TOIEL00® 014200 G100l 017£001% 01240010 0.13£0001 0411 0wyt -
hydmwuunmm ““-::::::I.l ------------------------------------ R e, ot e, 0“-..'«
Ethyldecanoate  ~ 5006 +0.0007 004+0.00  0.04£001°  0.03+0.00%% 0.02+000°: 0.03£000° 0012000  0.0240.000 S_0855 %0 0231 ¢ -
".."'.' R A . ammnm epmpggguunuunumsns®® e o % ¢: "t o’
Ethyl 14- LO6E00M " IABETIA T ORSETIN I8 £030P  Urre0al 0770 2004050 0.63+0.0% thaset T -
hydroxybutanoate
2 pherviethy 165+0280 15320119 1034036 2544017 04840140 0451004 06110120 080002 0% - 200
acetate N Y
Ethyl dodecanoate 0,10+ 0.0 012008  008+001%  0.11+0.04 0004001  001+000° 002+0.01% 0.03+0.01% =870 - :"0.205
S(:hydroxypropyl) 0004000 0004000 3214298  370£30F 00020000 00020000 1264100 144L09P 0340 -0847 -
thicacetate :
Diethyl malate 007002  007£003 005001 0064003 0061002  007£001°  012£005%  0.1940.03¢ 046 -03B3F -
Ethyl hexadecancate 001001  001£001° 001001  009+0065 000+000° 000000 0.01£0.00°  0.03+000% - 048 0377 €
Ethyl hydrogen BR0E120 9734229  RBI£IIP  135408P  1344655% 1604250 0805560  166+405 0488 - i 0%
wednate s H ]
Sum fexcluding ethyl 1582205 191£576  136£431° 20170 =‘.‘.',|,a_.p¢?.31" M9£301°  162£670%  205£430° 1 L0376 P - L0439
ﬂ{ﬂit&] ............................................... '~..-". “‘ ..:
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Analisi PCA condotta sulla componente volatile
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Uve Inzolia: evoluzione di alcuni parametri compositivi nel corso
della fermentazione

25 —— Carica batterica Test (UFC/mL) x 1000
——— Carica batterica Liso (UFC/mL) x 1000
20 1 = &— Ac. malico Test (g/L)

= &— Ac. malico Liso (g/L)

=l |_jsozima (mg/L x 10)

10 L

O 1 1 1 1 | 1 1
0 2 4 6 8 10 12 14 16

giorni dall'inoculo
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Uve Inzolia: alcuni parametri compositivi dei vini al termine della
fermentazione alcolica

I° anno II° anno lI° anno
Liso | Test Liso | Test Liso | Test
Ac. malico (g/L) 094 |1.03 140 |1.40 129 |1.25
Ac. lattico (g/L) 0.04 |0.04 0.02 |0.03 0.03 |0.05
S0, totale (mg/L) 26 | 104 7.2 | 115 49 |99
SO, libera (mg/L) - 43.3 - 58.7 - 38
Lisozima (mg/L) 80 - 251 - 135 -
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Uve Inzolia: Parametri compositivi dei vini

dopo 6 mesi di conservazione

IL PRESENTE

e

Anno

MATERIALE E RISERVATO AL PERow ivnis t/0is wint v 001 10 121 DOULAAIINA L INAIY 1 U LOOLIL U1 ILISEMTY AL §LINVIING 121 LEJSL 0

Liso

Test
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Nero d’Avola - Alcuni parametri compositivi dei

mosti e dei vini

1 giorno fine FA 2 mesi

Liso Test Liso Test Liso Test
D.0. 420 nm 1.92 2.56 3.52 3.63 2.54 3.04
D.0. 520 nm 5.16 4.73 5.42 6.70 4.37 5.32
Tonalita 0.37 0.54 0.65 0.54 0.58 0.57
pH 3.60 3.66 3.58 3.61 3.66 3.70
Ac. totale (g/L ac. 412 4.20 6.29 5.48 5.48 4.97
tart.)
Ac. volatile (g/L ac. 0.15 0.21 0.14 0.29 0.55 0.58
acet.)
Ac. malico (g/L) 0.74 0.91 0.60 0.97 - 0.20
Ac. lattico (g/L) 0.03 0.03 0.09 0.10 0.42 0.22
SO, Totale (mg/L) 2 112 6 88 8 108
Lisozima (mg/L) 85 - - - -
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b gg La vinificazione di uve rosse in assenza di SO2
J&% @/

Un aspetto particolare: il ruolo dell’acetaldeide
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La vinificazione di uve rosse in assenza di SO2

Le due fasi tecnologiche coinvolte

N =

Fermentazione: Microssigenazione:

Acetaldeide prodotta
guale metabolita, nel
corso della fermentazione
alcolica

Acetaldeide proveniente
dall’ossidazione
dell’etanolo
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Grazie per l'attenzione
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Claudio Riponi

Dipartimento Scienze degli Alimenti
Viale Fanin 40 40127 Bologna
claudio.riponi@unibo.it

WWw.unibo.it
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