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Sperimentazione di starter per la trasformazione malolattica in vini valtellinesi
Uno dei fenomeni che influenza la qualità di un vino da invecchiamento è il compimento della “fermentazione” malolattica, non solo per equilibrare i vini dal punto di vista acidico, ma anche per ottenere prodotti sensorialmente più complessi e strutturati ed ottenere una maggiore stabilità microbiologica degli stessi.
La sperimentazione eseguita in questa tesi ha fatto parte di un progetto di ricerca promosso dalla Regione Lombardia (Selezione e valorizzazione di enococchi autoctoni per la produzione di vino Rosso di Valtellina D.O.C. e Valtellina Superiore D.O.C.G.) indirizzato all'introduzione di una innovazione tecnologica in campo enologico per migliorare e tutelare la tipicità dei prodotti D.O.C. e D.O.C.G.

Al fine di rendere possibile la gestione controllata della trasformazione malolattica, si è optato per la produzione di uno starter batterico congelato, ottenuto mediante mescolamento in uguali proporzioni di 4 ceppi autoctoni appartenenti alla specie Oenococcus oeni selezionati nel corso del progetto.
Gli obiettivi di questo lavoro sono stati quelli di saggiare l’efficacia dello starter in condizioni reali di cantina e di monitorare l’andamento della trasformazione malolattica attraverso l’impiego di procedure analitiche classiche e l’utilizzo di tecniche  innovative, quali la spettroscopia nel vicino e medio infrarosso.
Durante la vendemmia 2007 è stato impiegato lo starter in vinificazioni su larga scala, eseguite con diverse tipologie di vino caratteristiche del territorio valtellinese. 
Le prove hanno coinvolto 5 cantine private situate sul territorio della provincia di Sondrio che hanno messo a disposizione diverse tipologie di vino: Valtellina Superiore D.O.C.G.-Grumello (Azienda agricola Marsetti Alberto), Valtellina Superiore D.O.C.G.-Sassella (Azienda agricola “La Castellina” della Fondazione Fojanini di Studi Superiori), Rosso di Valtellina D.O.C. (Azienda agricola “La Capuscèna”), Rosso Terrazze Retiche di Sondrio I.G.T.-Vendemmia tardiva (Cantina Ar.Pe.Pe.) e Sforzato di Valtellina D.O.C.G. (Casa vinicola Nino Negri).

Per ciascuna cantina sono stati predisposti 2 batch distinti. Un contenitore è stato inoculato con lo starter, mentre l’altro ha costituito il controllo. Dopo la fermentazione alcolica e la svinatura, i vino sono stai inoculati con una carica batterica iniziale pari a 106UFC/mL. 
Le prove sono state sottoposte a monitoraggio di parametri chimici per seguire le fasi di svolgimento della fermentazione malolattica, attraverso la determinazione di: acidità totale, acidità volatile, pH, grado alcolico, glucosio, fruttosio, ° Brix, acido malico, lattico, citrico e SO2 libera e totale, analisi della produzione di ammine biogene. Contemporaneamente sono stati saggiati i parametri microbiologici; è stata conteggiata la carica batterica totale ed è stata accertata la caratterizzazione genetica dei ceppi isolati a fermentazione malolattica ultimata con l’utilizzo della tecnica PFGE-RFLP.
Al fine di valutare la vitalità cellulare dello starter durante la conservazione sono state realizzate analisi microbiologiche di controllo. Analogamente, è stato effettuato il monitoraggio della vitalità dei ceppi prodotti singolarmente e conservati a presso il DiSTAM - Università degli Studi di Milano. 

Inoltre durante la trasformazione malolattica sono stati acquisiti gli spettri nella zona del vicino (12500-4000 cm-1) e del medio (4000-700 cm-1) infrarosso, con lo scopo di verificare sperimentalmente le potenzialità della spettroscopia NIR e MIR nel seguire l’evoluzione di questo fenomeno.  Gli spettri NIR sono stati raccolti in transflettanza diffusa utilizzando uno spettrometro NIR a trasformata di Fourier, mentre gli spettri nel medio infrarosso sono stati acquisiti mediante uno spettrometro FT-IR, dotato di una cella a riflettanza totale attenuata (ATR) a multipla riflessione, in cristallo di germanio.
Tutte le prove hanno portato a termine la trasformazione malolattica tranne quella della cantina AR.PE.PE; ogni fermentazione ha avuto un suo andamento caratteristico ed è stato possibile osservarlo grazie ai monitoraggi dei principali composti chimici: diminuzione degli zuccheri residui e dell’acido malico, all’aumento dell’acido lattico e alla variazione dell’acidità e del pH nel vino.
I dati ottenuti con la tecnica PFGE-RFLP inerenti allo studio delle popolazioni che hanno condotto la trasformazione malolattica, hanno dimostrato che nella prova svolta presso l’Azienda agricola Marsetti Alberto, il ceppo 0S04 ha attivamente partecipato alla trasformazione rimanendo vitale fino al termine del monitoraggio. Per quanto riguarda le altre prove nessun ceppo appartenente allo starter è rimasto vitale fino al termine del monitoraggio; si può quindi solo ipotizzare una partecipazione di esso.
Le conte della carica batterica sulla miscela dei ceppi costituenti lo starter e sui singoli ceppi in seguito alla conservazione, ha evidenziato una diminuzione nella carica vitale di circa due cicli logaritmici.
La spettroscopia nel vicino e medio  infrarosso, grazie anche allo sviluppo di tecniche chemiometriche avanzate (metodo di regressione multivariata e selezione di variabili maggiormente correlate ai diversi parametri), si è dimostrato un valido strumento per predire il contenuto in solidi solubili totali e per quantificare il contenuto in glucosio e fruttosio. I modelli di regressione ottenuti correlando gli spettri NIR e MIR agli acidi organici maggiormente coinvolti nella trasformazione malolattica, hanno evidenziato una discreta capacità della tecnica nel predire il contenuto in acido lattico e acido malico durante la trasformazione. 

