
Interdepartmental Research Centre

for Innovation in Viticulture and Oenology



Interdepartmental Research Centre

for Innovation in Viticulture and Oenology

La biodiversità microbica

• Che cosa è?

• Come si genera?

• Come si valuta, misura?

• Come si può sfruttare?
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Che cosa è?

auxotrofia

respirazione anaerobia

separazione Archea-Bacteria

eterotrofia

fotosintesi

respirazione aerobia

fermentazione alcolica

separazione
Eukarya-Archea
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Come si genera?

• Mutazioni



• Scambio genico orizzontale

Trasformazione

Coniugazione

Trasduzione

Elementi mobili (trasposoni, virus-like)
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Come si genera?

• Scambio genico verticale

Il ciclo sessuale

• Mutazioni
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Come si valuta/misura?

La diversità all’interno di una comunità (alfa diversity) è 

determinata dal numero delle specie (species richness) o 

dall’abbondanza relative delle specie (species eveness).

La diversità tra le comunità o in un gradiente ambientale 

(beta diversity) è caratterizzata dal numero delle specie 

condivise dalla comunità o sulla misura della loro divergenza
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Come si può sfruttare?

Osservazioni

Studio/Analisi/Misurazioni

Disegno sperimentale

Elaborazione dati

Applicazione
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Selezione e Valorizzazione di Enococchi autoctoni per 

la produzione di vino Rosso di VAltellina DOC e 

Valtellina Superiore DOCG

Il Progetto SVEVA

http://www.fondazioneminoprio.it/img/Logo regione Lombardia originale.jpg
http://www.fondazioneminoprio.it/img/Logo regione Lombardia originale.jpg
http://www.irealp.it/sozoalp/img/loghi/logo_fojanini.gif
http://www.irealp.it/sozoalp/img/loghi/logo_fojanini.gif
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Analisi dei fabbisogni

Alto contenuto in acido malico presente in uve Nebbiolo 

coltivate in zone fredde.

La trasformazione malolattica avviene tardivamente o 

non avviene.

Esperienze negative con starter commerciali. 
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Obiettivi del progetto

Isolamento, caratterizzazione e selezione di ceppi di 

Oenococcus oeni da vino Rosso di Valtellina DOC e 

Valtellina Superiore DOCG

Esplorazione e salvaguardia della 

biodiversità microbica

Formulazione, produzione e sperimentazione di uno 

starter costituito da ceppi autoctoni per la gestione 

della “fermentazione” malolattica nei vini valtellinesi

Allestimento di una collezione 

di ceppi autoctoni selezionati 

per caratteri tecnologici e di 

qualità
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Piano sperimentale

• Campionamento in differenti zone per isolamento di 

ceppi autoctoni, per tre vendemmie consecutive

• Identificazione e tipizzazione degli isolati attraverso 

analisi del fenotipo e del genotipo 

• Allestimento di una collezione di colture di batteri 

autoctoni per la salvaguardia della biodiversità 

microbica valtellinese 

• Selezione dei ceppi in base a espressione di caratteri 

tecnologici,  di qualità e di sicurezza

• Prove di sviluppo in microvinificazioni



Campionamento

 Rosso di Valtellina DOC e Valtellina Superiore DOCG 

 13 zonazioni 

Incidenza media di isolamento 72%. 
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Identificazione degli isolati

Identità bps/bp O. oeni PSU-1: 98%

Identità bps/bp L. sakei ITSLc: 98%

Identità bps/bp L. lactis: 97%

Identità bps/bp E. faecium SF: 97%

Sequenziamento 16S rDNA
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Analisi regione ITS
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Vendemmia Sigla isolato Vino di origine

2004
0S04, 2SB04, 39Z04, 46AZ04, 

51Z04, 54Z04
Rosso di Valtellina 

DOC e Valtellina 

Superiore DOCG

(“nuovi isolati”)

2005

8Z05, 13Z05, 15Z05, 16Z05, 

17Z05, 18Z05, 30Z05, 33Z05, 

35Z05, 39Z05, 46Z05, 54Z05

2006
8Z06, 13Z06, 17Z06, 35Z06, 

39Z06, 46Z06, 51Z06, 54Z06

SBL1 Oltrepò Pavese

SBL5 (“nuovi isolati”)

VP1
Valpolicella

VP4

ISE 5015

NebbioloISE 5016

ISE 5081

DSM 20252T

Ceppi di riferimento
DSM 20257

LMG 11324

LMG 11326

Allestimento della collezione
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Caratt. fenotipica: fermentazione degli zuccheri
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Gradazione alcolica (% v/v)

Crescita in vino a 49 mg/l di SO2 totale 

e 17 mg/l di SO2 libera

Caratt. fenotipica: alcol e SO2 tolleranza
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Crescita a 15°C e 10°C in 10-20 giorni 

51

32

10

69% di 

origine 

valtellinese

Caratt. fenotipica: psicrotrofia
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N° ceppi suddivisi per intervalli di quantità 

di ammine biogene prodotte (mg/L)

Caratt. fenotipica: prod. ammine biogene
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Gel Elettroforesi in Campo 

Pulsato (PFGE)

Tipizzazione genetica
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Indagine estesa su 

collezione microbica

Interdepartmental Research Centre

for Innovation in Viticulture and Oenology



Elaborazione profili di restrizione

Potere discriminante 

(similarità < 81%)

Ceppo

Tipizzazione genetica
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Genotipi Sigla isolati Genotipi Sigla isolati

I 16Z05 XIII 0SZ04

II VP1 XIV 13Z05

III ISE5015 XV VP4

IV 15Z05, 18Z05 XVI 8Z05, 8Z06

V 46AZ04, 51Z04 XVII DSM20252T

VI LMG11324, LMG11326 XVIII 51Z06, SBL5

VII 17Z05, 30Z05 XIX 46Z05

VIII 33Z05, 35Z05, 39Z05 XX 46Z06, 54Z06, SBL1

IX 35Z06, 39Z06 XXI DSM20257

X 13Z06, 17Z06 XXII ISE5081

XI 2SBZ04 XXIII ISE5016

XII 39Z04, 54Z04 XXIV 54Z05

24 genotipi potenzialmente rappresentanti singoli ceppi

Zonazioni limitrofe

Persistenza del ceppo nel tempo

Tipizzazione genetica
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Genotipi Sigla isolati Genotipi Sigla isolati

I 16Z05 XIII 0SZ04

II VP1 XIV 13Z05

III ISE5015 XV VP4

IV 15Z05, 18Z05 XVI 8Z05, 8Z06

V 46AZ04, 51Z04 XVII DSM20252T

VI LMG11324, LMG11326 XVIII 51Z06, SBL5

VII 17Z05, 30Z05 XIX 46Z05

VIII 33Z05, 35Z05, 39Z05 XX 46Z06, 54Z06, SBL1

IX 35Z06, 39Z06 XXI DSM20257

X 13Z06, 17Z06 XXII ISE5081

XI 2SBZ04 XXIII ISE5016

XII 39Z04, 54Z04 XXIV 54Z05

Variabilità annuale 

Tipizzazione genetica
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 Provenienza geografica

 Anno di isolamento

 Profilo fermentativo

 Alcol tolleranza 

 Solfito resistenza

 Psicrotrofia

 Produzione di ammine biogene

Ceppo Annata Isolamento Provenienza

0S04 2004 Sondrio-Fondazione Fojanini

39Z04 2004 Valgella

54Z04 2004 Versante Orobico-zona DOC

13Z05 2005 Sondrio-Cà bianca

16Z05 2005 Sassella

Selezione di isolati valtellinesi di O. oeni

Prove di microvinificazione
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Inoculo: 

105 cell/ml in Sassella D.O.C.G.

Controlli: 

 vino tal quale (NP), 

 vino pastorizzato non inoculato (P), 

 vino pastorizzato inoculato con type strain DSM20252T

Monitoraggio: 

Acidi L-malico, L-lattico e citrico

 pH, acidità totale e anidride solforosa

 Acidità volatile

 Ammine biogene a fine fermentazione malolattica

 Conta batterica totale 

Piano Sperimentale
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Esaurimento di glucosio e fruttosio residui

Prove di microvinificazione
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Prove di microvinificazione

Temperatura della cantina: 15°C

Sviluppo microbico: fino a 107 ufc/ml

Durata FML:  45 giorni

Acido L-lattico: fino a 1,7 g/l

Consumo di acido citrico

Riduzione dell’acidità totale: 2 g/l

Aumento del pH: fino a 0,4 unità
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