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Riassunto

La fermentazione malolattica (MLF) è, insieme al metodo della disacidificazioni chimica, un tecnica utilizzata per l’armonizzazione del vino. Negli ultimi anni vengono utilizzati, nella pratica comune di cantina delle colture starter di batteri lattici selezionati per indurre la MLF. Queste colture devono essere rapide, sicure, provocare una diretta MLF anche sotto condizioni di lavoro non sempre ottimali (bassi pH, basse temperature e spesso devono lavorare con poche quantità di sostanze nutrienti). Oltre a questo la scelta delle colonie di batteri da inoculare deve influenzare positivamente la produzione di sostanze aromatiche per la complessità aromatica del prodotto finale.

L’obiettivo di questo elaborato era il controllo dell’attitudine di alcune ceppi di batteri lattici della specie Oenococcus oeni (O. oeni) per la produzione di vini bianchi.

Il lavoro è stato suddiviso in tre prove denominate pre – prova, prova principale e ripetizione di una parte della prova principale. Tutto il progetto è stato effettuato utilizzando un mezzo sintetico che simulasse un mezzo vinoso. Il mezzo sintetico è stato imbottigliato in contenitori di vetro da 500 mL e inoculate con una sospensione di 1 mL batteri selezionati. Le fermentazioni sono state effettuate a una temperatura di 20 C. 

Nella prima prova (pre – prova) sono stati testati quattro ceppi di O. oeni (MB3 I, MB3 II, MB3 III e MB3 IV) a due diversi pH (3.2 e 3.5) per selezionare i due migliori batteri lattici della collezione del dipartimento di microbiologia di Geisenheim. I due batteri selezionati verranno utilizzati durante la prova principale. Le diverse varianti sono state testate attraverso le analisi con l’HPLC e la conta delle colonie su piastra (attraverso l’allestimento delle diluizioni seriali e semina del campione). I due ceppi selezionati per la prova principale sono MB3 I e MB3 IV.

Nella seconda prova (prova principale) i due migliori ceppi della serie MB3 sono stati paragonati con due ceppi della specie O. oeni (R1105 e R1106). In questa prova è stato dimostrato come i ceppi R1105 e R1106 non sono cosi influenzati dalla presenza di sostanze nutrienti, mentre i ceppi MB3 si. Questo influsso andava indirettamente a influenzare anche la degradazione di acido malico e acido citrico. Con lo SMart Nose® i ceppi R1105 e R1106 sono stati differenziati in maniera netta in funzione del fatto che siano cresciuti in un mezzo con o senza sostanze nutritive mentre i ceppi MB3 hanno dimostrato caratteristiche simili e non sono differenziabili con questo metodo. 

Nella terza prova (ripetizione di una parte della prova principale) è stata esaminata la MLF a pH 3.2 per i ceppi di MB3 e pH 3.5 per i ceppi R1105 und R1106. In questa prova tutte le conclusioni dette per la prova principale sono state confermate. I ceppi R1105 e R1106 se hanno quantità necessarie di cellule vitali /mL degradano molto velocemente sia l’acido malico che l’acido citrico (al contrario dei ceppi MB3).

Le prove adesso dovranno essere verificate su un mezzo reale (vino) per vedere le applicazioni dal punto di vista pratico. In particolare verrà controllata la peculiarità dei ceppi MB3 di non degradare l’acido citrico. Questa caratteristica può essere fondamentale per quanto riguarda la vinificazione in bianco in quanto può essere interessante l’utilizzo di questi ceppi per evitare grossi quantità di diacetile nel vino. 

Abstract


The malolactic fermentations (MLF) is, united with the technique of the disacidification, a technique generally used to harmonize wines. In the last years, in the common practice of the winery, a selection of some starter tillings of dairy bacteriums has been often used to lead the MLF.
These tillings require speed, reliability, and they have to lead to a straight MLF even under bad circumastances (low PH, low temperatures and they must be able to work in case of lack of nourishment). 
Other than this, the choice of bacterial colonies that we have to inject, aims to affect in a positive way the production of flavours for the final result. 
The target of the report it’s to control the abilty of some dairy bacteriums’ strains belonging to the specie Oenococcus oeni (O. Oeni) for the mass production of white wines.
The process has been divided in three different tests: pre-test, main test and the repetition of one part of the main test, the whole project took place with the help of a synthetic mixture able to simulate a wine compound.
The wine compound has been bottled in a 500 ml glass container and injected with a 1 ml stoppage of selected bacteriums. The fermentations took place at the temperature of 20 °C.
In the first test (pre-test) 4 different O. Oeni strains (MB3 I, MB3 II, MB3 III e MB3 IV) are combined with two different pH (3.2 and 3.5) to achieve the best two dairy bacteriums in the collection of the department of microbiology in Geisenheim; the two selected bacteriums will be used in the main test.
The different options are now proved through the test with the HPLC and the counting of the colonies on the plate ( through the preparation of the serial delutes andthe saw of the sample).
The two selected strains for the main test are the MB3 I and the MB3 IV. 
In the second test ( main test) the two best strains MB3 will be compared with other two O. Oeni strains (R1105 e R1106). 
During this test we proved how the R1105 and the R1106 strains are not affected by the presence of nourishments, while the MB3 strains are infact easily influenced.
The influence indirectly went affecting the decline of the Malic acid and Cytric acid.
Using the SMart Nose®, the R1105 and R1106 strains become easily different, depending from the fact they’ve grown up in a compound with or without nourishmenst while the MB3 strains have similar features but are not so easily differentiated.
In the third test (repetition of the main test) the MLF with a pH 3.2 is examined for the MB3 strains, and pH 3.5 for the R1105 and R1106 strains. The final test proved all the conclusions achieved during the main test and they’ve all been confirmed.
R1105 and R1106 strains when have the right amount of vital cells/ml are able to debase quickly the Malic Acid and the Cytric Acid ( unlike the MB3 strains).
The tests will be now verified on a real compound ( wine) to see it from a practical point of view. 
In the detail, the peculiarity of the MB3 strain wil be inspected to avoid the Cytric Acid’s decay.
This ability could be essential for the wine process in white wines since it might be interesting the use of these strains to avoid big amounts of diacetyl in the wine. 

