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RIASSUNTO

L’importanza, nella produzione dei vini, del corretto svolgimento della fermentazione alcolica e del suo controllo, ha portato nel tempo all’abbandono delle fermentazioni spontanee e alla loro sostituzione con fermentazioni avviate e pilotate mediante l’utilizzo di starter commerciali di Saccharomyces cerevisiae. 

Attualmente, sono disponibili sul mercato differenti starter commerciali prodotti da diverse industrie biotecnologiche che hanno selezionato ceppi con caratteristiche metaboliche tali da conferire al prodotto finito caratteristiche chimiche e organolettiche peculiari.
Lo scopo del presente lavoro è stato quello di caratterizzare, dal punto di vista molecolare, 10 starter di S. cerevisiae presenti in commercio e provenienti da diverse aziende produttrici al fine di valutare l’effettiva presenza di differenti ceppi sul mercato.
Inoltre è stata verificata la carica microbica di questi starter e la loro purezza microbiologica mediante la verifica della presenza di eventuali contaminanti (lieviti non-Saccharomyces, muffe e batteri alteranti).
A tal fine, per ogni starter sono stati effettuati isolamenti su diversi terreni selettivi e le colonie che presentavano, su terreno WL Nutrient Agar, una morfologia riconducibile a quella di S. cerevisiae sono state sottoposte ad estrazione di DNA e a caratterizzazione molecolare mediante la tecnica RAPD-PCR. Tale tecnica ha permesso di rilevare la presenza di 17 ceppi differenti nell’ambito dei 100 isolati studiati. 
In particolare, è stato evidenziato che, nonostante all’interno delle confezioni venga dichiarata la presenza di un unico ceppo, 6 fra i 10 starter analizzati hanno mostrato al loro interno la presenza di almeno 2, in alcuni casi 3, ceppi differenti. Inoltre, per alcuni starter, la tecnica RAPD-PCR ha rilevato profili elettroforetici analoghi, ad indicare la presenza di ceppi geneticamente uguali all’interno di starter messi in commercio da diverse case produttrici e con nomi diversi, questo a discapito della varietà di ceppi disponibili in commercio.

Per quanto riguarda la carica microbica di S. cerevisiae tutti gli starter analizzati sono risultati al di sopra del limite stabilito dall’OIV che prevede una concentrazione minima di 10 miliardi di cellule per grammo, ad eccezione di uno che ha presentato valori leggermente inferiori.

 Infine non sono state rilevate contaminazioni ad eccezione di un unico starter in cui sono state evidenziate muffe nell’ordine di 106 UFC/g, dunque al di sopra del limite stabilito dall’OIV che prevede un valore soglia di 103 UFC/g. Possiamo quindi concludere che gli starter di S. cerevisiae disponibili in commercio risultino di buona qualità per quanto riguarda la vitalità cellulare e il grado di purezza.
ABSTRACT 

The importance, in wine production, of the proper course of fermentation, has resulted in the replacement of spontaneous fermentations with fermentation initiated and controlled with the use of commercial starters of Saccharomyces cerevisiae. 

Currently, several biotechnological industries have selected strains with metabolic characteristics giving to the finished product peculiar chemical and organoleptic features. 

The purpose of this study was the molecular characterization of 10 starters of S. cerevisiae produced by several industries  in order to assess the actual presence of different strains on the market. 

It was also verified the microbial load these starters and the possible presence of contaminants (non-Saccharomyces yeasts, moulds and spoilage bacteria). 

For each starter it was carried out microbial isolations on different selective media and colonies that showed, on WL Nutrient Agar, the morphology of S. cerevisiae, were subjected to DNA extraction and molecular characterization by RAPD-PCR technique. This technique revealed the presence of 17 different strains as part of the 100 isolates studied. 
In particular, it was shown that, six starters among the 10 tested, were constituted of at least two, sometimes three, different strains of S. cerevisiae, despite the declaration on the label of the presence of a single strain. Besides the technique RAPD-PCR highlighted identical electrophoretic profiles, for strains belonging to different starters, thus indicating the presence of genetically identical strains among starters marketed by different industries and with different names.

With regard to the microbial load of S. cerevisiae, all the starters were above the limit set by the OIV, which requires a minimum concentration of 10 billion cells per gram.

Only one starter presented values slightly lower. There were no starters microbiologically contaminated with the exception of one with moulds found in the order of 106 CFU/g, above the limit set by the OIV of 103 CFU/g. 
Finally, we can conclude that the commercial starters of S. cerevisiae analysed showed good quality with regard to cell vitality and purity. 
















