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La macerazione pos
prolungata come stra
per il miglioramento de

t-fermentativa
tegia innovativa
i vini rossi

Exte"ded post-fermentation maceration: a novel approach
to improve quality of red wine
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Lo scopo del presente studio é sta-
to quello di valutare I'influenza del-
la macerazione post-fermentativa,
estesa a 90 giorni, sulla composizio-
ne microbica e chimica del vino ros-
o “Aglianico di Taurasi”. Le anali-
si microbiologiche hanno messo in
evidenza la presenza di popolazioni
di lieviti e batteri lattici, vitali e me-
tabolicamente attivi, durante I'intero
periodo di macerazione post-fermen-
tativa. Durante il processo di mace-
razione, la specie principalmente ri-
scontrata era rappresentata da Sac-
charomyces cerevisiae, mentre al 60°
giorno, e stata rilevata una concen-
trazione simile di Debaromyces car-
sonii e Zygosaccharomyces bisporus.
Tuttavia, e stata osservata una bas-
sa diversita di specie, spiegabile sulla
base delle condizioni stressanti (ele-
vata concentrazione di etanolo, basso
pH e mancanza di nutrienti) che ca-
ratterizzano il processo e determina-
no una forte pressione selettiva. Tali
condizioni di stress non hanno in-
fluenzato negativamente la diversi-
ta dei lieviti a livello di ceppo per
la comunita di S. cerevisiae. Infatti,
escludendo il ceppo starter, otto di-
versi ceppi indigeni sono stati rilevati

ad alti livelli durante la macerazione.
I nostri risultati hanno confermato
osservazioni precedenti che indivi-
duano I'ambiente della cantina co-
me fonte di ceppi autoctoni che, una
volta adattatisi al processo di vinifi-
cazione, potrebbero anche dominare
in condizioni stressanti, quali quelle
caratteristiche di una macerazione
prolungata. Inoltre, sono stati valu-
tati gli effetti delle attivita di lieviti
e dei batteri lattici sulla composizio-
ne del vino durante la macerazione
post-fermentativa fino a 90 giorni.

Lo studio ha permesso di ottenere
delle informazioni sull’'ecologia mi-
crobica del vino e ha dimostrato che
sia i lieviti che i batteri lattici sono in
grado di esercitare attivita metaboli-
che, anche durante la macerazione
post-fermentativa estesa a 90 giorni. |
dati ottenuti dalle analisi chimiche e
sensoriali indicano che la macerazio-
ne, nell'intervallo tra 40 e 50 giorni,
migliora significativamente la qualita
del prodotto finale, a causa dell’au-
mento di rotondita sensoriale, com-
plessita e attivita antiossidante di vi-
no. Il presente studio ha determinato
un avanzamento delle nostre cono-
scenze sul contenuto di polifenoli e
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sulla composizione dei vinj quandy
viene condotta una macerazione pro-
lungata, superiore, ciog, alla durat,
comunemente indicata dalla Pratica
enologica per la produzione (j Ving
Aglianico. Ulteriori ricerche sull’j-
dentificazione e distribuzione de|.
le specie di batteri lattici potrebbe.
ro essere utili al fine di comprenge.
re in maniera esaustiva l'effetto del);
macerazione sullecologia microbjcg
di vino. Infatti, sperimentazionj cop.
dotte con varieta di uve diverse e iy
differenti cantine potrebbero essere
utili per ampliare le nostre conoscen-
ze sul processo di macerazione de]
vino. ¢
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