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“Sostenibilita e innovazione nella filiera vitivinicola lombarda”

Il progetto “Sostenibilita e innovazione nella filiera vitivinicola lombarda”, finanziato
nellambito del PSR 2007-2013, intende affrontare alcune problematiche emergenti
connesse alla filiera vitivinicola del territorio lombardo, al fine di informare gli operatori
circa i progressi conoscitivi e operativi, recentemente conseguiti in ambito regionale,
nazionale ed internazionale, utili per la loro risoluzione, con particolare riferimento alla
sostenibilita di questa attivita e ai processi di innovazione.

La vitivinicoltura lombarda rappresenta uno dei settori produttivi, in ambito agricolo,
maggiormente diffusi a livello regionale, e i territori interessati da questa attivita sono
distinti da caratteristiche e tradizioni che li rendono unici.

Il progetto intende valorizzare e innovare questo settore produttivo, affrontando le
principali problematiche emergenti; gli operatori del settore verranno informati circa i
recenti progressi conseguiti, con particolare riferimento alla sostenibilita di questa attivita
e ai processi di innovazione. Nel corso del progetto sono organizzati convegni, incontri
informativi e visite guidate in campo, nelle principali aree vitivinicole della regione, con
lezioni svolte da docenti universitari e professionisti operanti nel settore. Per ogni
argomento verranno affrontati principalmente gli aspetti innovativi e le recenti acquisizioni,
che possano portare ad un miglioramento e ad una sempre maggiore razionalizzazione
della filiera produttiva, andando inoltre a salvaguardare e rinnovare vecchi vitigni autoctoni
e aree viticole considerate minori, ma in grado di offrire prodotti unici e che rischiano di
andare persi. | contenuti emersi nel corso degli eventi organizzati, rivolti principalmente al
personale operante nel settore e a studenti, verranno condivisi e pubblicati su siti internet

e tramite la stampa specializzata.

Capofila del progetto e il CIRIVE, “Centro interdipartimentale di ricerca per l'innovazione in
Viticoltura ed Enologia” dell’Universita degli Studi di Milano, costituito dall'adesione del
Dipartimento di Produzione Vegetale (DIPROVE) e il Dipartimento di Scienze e Tecnologie
Alimentari e Microbiologiche (DISTAM) dell'Universita degli Studi di Milano, con le seguenti
tematiche: - fisiologia e genomica funzionale; - miglioramento genetico e sanitario; -
ecologia e ecofisiologia della vite ai fini di caratterizzare l'interazione genotipo ambiente; -
sviluppo di metodologie innovative di zonazione viticola e ottimizzazione delle tecniche

colturali; - biologia ed epidemiologia di patogeni al fine di mettere a punto razionali



strategie di difesa; - conoscenza dell’agroecosistema viticolo per la gestione innovativa del
controllo dei parassiti e I'incremento della fauna utile; - interazione ospite-patogeno-
vettore e valorizzazione delle componenti biotiche ambientali; - sviluppo di metodologie
innovative a basso impatto ambientale per la promozione della crescita della vite e la sua
protezione da agenti biotici e stress abiotici; - viticoltura di precisione; - tipizzazione
fenotipica, genotipica e tecnologica di microrganismi di interesse enologico e viticolo; -
valorizzazione degli ecotipi microbici autoctoni e per lo studio delle interazioni col territorio
ed applicazioni in viticoltura ed enologia; - caratterizzazione dei prodotti della filiera viticola
ed enologica, la razionalizzazione dei preparati per I'enologia e lo studio delle interazioni
dei costituenti del vino in relazione alle pratiche di vinificazione, anche attraverso lo
sviluppo di approcci analitici specifici; - ottimizzazione delle pratiche viticole, dei processi di
vinificazione e valorizzazione dei prodotti enologici.

Per conseguire questi obiettivi, il CIRIVE si adopera a stimolare una fattiva collaborazione
interdisciplinare tra esperti di viticoltura, ecologia agraria, fisiologia, genetica, patologia
vegetale, entomologia, chimica, microbiologia e tecnologia enologica nonché di meccanica
agraria, che porti a innovazioni metodologiche per il conseguimento degli obiettivi del
CIRIVE. Inoltre, il CIRIVE si adopera a favorire i contatti e lo scambio di informazioni con
studiosi non aderenti al Centro, attivi nel campo viti-enologico anche nel quadro di una
collaborazione tra Istituti, Dipartimenti, Enti e centri di ricerca italiani e stranieri
intenzionati ad operare congiuntamente su temi di comune interesse. | programmi di
ricerca vengono valorizzati mediante I'organizzazione di seminari, tavole rotonde,
convegni, attivita didattiche che portino una corretta diffusione dei risultati raggiunti a
conoscenza del mondo scientifico e delle imprese.

Il CIRIVE collabora a specifici progetti d’Ateneo ed interateneo, con Centri di ricerca e
sviluppo pubblici e privati, italiani e stranieri, con imprese ed associazioni della filiera
vitienologica che richiedano I'apporto delle sue competenze e delle tecnologie di cui

dispone.
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San Paolo d’Argon, 5 febbraio 2014

Fenomeni di ossidazione dei vini bianchi e utilizzo di antiossidanti alternativi
alla solforosa

Antonio Tirelli

Dipartimento di Scienze per gli Alimenti, la Nutrizione e 'Ambiente, Universita degli Studi

di Milano

L'ossigeno svolge numerosi ruoli durante la vinificazione. Durante 'ammostamento,
puo favorire la formazione di precursori aromatici tiolici. Nella fase fermentativa € un
nutrimento importante per i lieviti poiché essenziale per la formazione della frazione
lipidica insatura e, in conseguenza, per lo sviluppo cellulare.

Tuttavia, il suo ruolo ossidante e quello maggiormente temuto dall’enologo,
particolarmente nelle vinificazioni senza macerazione. Tale timore & giustificato dagli effetti
di perdita delle forme aromatiche come quelle tioliche che, sebbene maggiormente note
per il loro contributo aromatico nei vini Sauvignon, sono presenti anche in numerose
varieta di vino.

In aggiunta alla perdita aromatica la presenza di ossigeno puo condurre alla formazione di
composti con spiccato aroma di ossidato; primo fra tutti il sotolone che caratterizza il tipico
odore dei vini ad affinamento ossidativo (Porto, Madera). La formazione di questo
composto si realizza a partire da numerosi composti presenti comunemente nel vino
(etanale, piruvato, etc) e puO essere contrastata attraverso una corretta gestione
dell'ossigeno e della SO, nel vino.

Tuttavia, le attuali imposizioni di legge per l'etichettatura stanno portando I'enologo a
ricercare additivi antiossidanti alternativi a questo tradizionale composto d’'uso enologico.
Lo sviluppo delle conoscenze enologiche piu recenti ha permesso di comprendere meglio
le modalita con cui l'ossigeno e la SO, svolgono le loro azioni, come pure il ruolo svolto
dalle forme fenoliche dell'uva e del legno. Il ruolo svolto da alcuni ioni metallici, come Fe e
Cu, risulta essenziale nelle ossidazioni.

Tali conoscenze permettono oggi di valutare con razionalita I'effettiva utilita degli additivi
fenolici nella protezione dalle ossidazioni. L'addizione di composti fenolici in qualita di
antiossidanti deve essere valutata con estrema attenzione da parte dell’enologo per

evitare di produrre danni sensoriali ancora maggiori al proprio prodotto. Un ruolo

4



antiossidante utile puo essere svolto dal glutatione la cui presenza nel vino & condizionata

da molteplici fattori di natura sia viticola che enologica.
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I fattori enologici di controllo di Brettanomyces
Daniela Fracassetti
Dipartimento di Scienze per gli Alimenti, la Nutrizione e 'Ambiente, Universita degli Studi

di Milano

I lieviti appartenenti al genere Brettanomyces si sviluppano tipicamente nel vino
rosso dopo le fermentazioni alcolica e malolattica, durante I'invecchiamento in botte o
barrique e la conservazione in bottiglia. Sono i microrganismi responsabili di alterazioni
delle caratteristiche aromatiche dovute alla produzione di fenoli volatili (4-etilfenolo e 4-
etilguaiacolo) definiti come “nota Brett” riconducibile ai descrittori sudore di cavallo, odore
di stalla, di plastica bruciata, urina di topo. Tali composti sono il risultato di una duplice
attivitd enzimatica che ha come substrato gli acidi idrossicinnamici gia naturalmente
presenti nelle uve. Il difetto sensoriale si avverte quando la concentrazione dei fenoli
volatili supera il valore di soglia di circa 480 pg/L determinando il deprezzamento della
qualita del vino.
Ceppi di Brettanomyces sono stati isolati gia nell’'uva, si mantengono vitali nel corso della
fermentazione alcolica e si ritrovano poi nel vino che non costituisce un ambiente inibente
la loro crescita sia dovuto alle loro scarse esigenze nutrizionali, la loro resistenza
alletanolo ed al pH acido che all'assenza di microrganismi competitori. Inoltre, questi lieviti
riescono a sopravvivere sulla superficie delle botti di legno rendendo necessaria un’idonea
sanificazione delle stesse. Tuttavia, Brettanomyces é capace di insediarsi sino ad un
centimetro di profondita del legno rendendo difficoltosa la pulizia efficace delle botti che
non ne provochi il danneggiamento.
Tra i composti ad attivita antimicrobica, questo microrganismo viene inibito in seguito
allaggiunta nel vino di anidride solforosa e di dimetildicabonato (DMDC). La conduzione di
una corretta sanificazione delle attrezzature impiegate in cantina e delle botti, con
'impiego di acqua calda e vapore in sostituzione o a completamento della solforazione per
via gassosa, limita le contaminazioni di Brettanomyces. La stabilizzazione del vino eseguita
con colle proteiche comporta la diminuzione del numero di cellule e, di conseguenza, della
produzione di fenoli volatili. Questi ultimi possono essere adsorbiti dalle pareti cellulari di

Saccharomyces e quindi I'utilizzo di preparati contenenti frazioni parietali di lievito



comporta la riduzione della concentrazione di questi composti maleodoranti ed un limitato
sentore della “nota Brett”. Inoltre, I'impiego dell’osmosi inversa prima dell'imbottigliamento

impoverisce il vino di quantita significative difenoli volatili.
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Si ringrazia per l'ospitalita:

Cantina Bergamasca

Le relazioni presentate ed eventuale materiale informativo, saranno disponibili e scaricabili
dai portali: www.riccagioia.it e http://users.unimi.it/cirive
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