REGIONE

UNIVERSITA TOSCANA
DEGLI STUDI

. 25 | FIRENZE

SPIN-OFFAPPROVATO

UNIVERSITA | GESAAF

DEGLI STUDI | pipartimento di

RIRBIN AR =t

Filiera corta produttori fra Arno e Sieve

Produzione in cantina di lieviti starter autoctoni VICASTART
PROGETTO SOTTOMISURA 16.2 PSR 2014-2020 della Regione Toscana

«Selezione dei ceppi autoctoni mediante meso-vinificazioni»

Dr. Niccolo Pini e Dr. Yuri Romboli
Dipartimento di Gestione dei Sistemi Agrari, Alimentari e Forestali
Universita degli Studi di Firenze

Villa Montepaldi, San Casciano Val Di Pesa (Fl), 5 luglio 2018



A oas | SELEZIONE DEI LIEVITI S. cerevisiae AUTOCTONI: Meso-vinificazioni

Allestimento di MESO-VINIFICAZIONI per scegliere i ceppi IDONEI, da saggiare nella vendemmia 2017

1. Capacita di condurre e completare correttamente |la fermentazione
alcolica

2. Analisi sensoriale dei vini
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Analisi della componente volatile dei vini riconducibile
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ad una diversa attivita metabolica dei lieviti
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: Fermentazione Alcolica .
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FA
7 litri di mosto (Sg e Me, vinificazione in bianco)
6 ceppi S. cerevisiae (3x106 cell/mL)
Prove replicate in doppio (12 prove)
Durata 10 giorni
Temperatura controllata, 26°C
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FA
7 litri di mosto (Sg e Me, vinificazione in bianco)
6 ceppi S. cerevisiae (3x106 cell/mL)
Prove replicate in doppio (12 prove)
Durata 10 giorni
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SELEZIONE DEI LIEVITI S. cerevisiae AUTOCTONI: Meso-vinificazioni
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FML e stabilizzazione a freddo
Svinatura in contenitorida 5 L
Oenococcus oeni CH11 (2x106 cell/mL)
Temperatura controllata, 24°C
Durata FML: ac. malico <0,10 g/L
Stabilizzazione a freddo (4°c, 7 giorni)
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SELEZIONE DEI LIEVITI S. cerevisiae AUTOCTONI: Meso-vinificazioni

FML e stabilizzazione a freddo
Svinatura in contenitorida 5 L
Oenococcus oeni CH11 (2x106 cell/mL)
Temperatura controllata, 24°C
Durata FML: ac. malico <0,10 g/L
Stabilizzazione a freddo (4°c, 7 giorni)

Acido malico g/L

Ac. malico
. Ac. lattico

1.50H1

1.25H4

1.00H4

0.754

0.501

0.25H4

0.104

0.00=

V1202
VI 186
VI161
VI127
V1123
V123

Phdt e

10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35

Giorni
8 punti di campionamento

~ Analisi microbiologiche

Batteri Lattici
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Imbottigliamento :
4 bottlglle per vinificazione (48) :
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Imbottigliamento
4 bottlglle per vinificazione (48)
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Imbottigliamento
4 bottiglie per vinificazione (48)
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Valutazione (scalada1a5):
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SELEZIONE DEI LIEVITI S. cerevisiae AUTOCTONI: Meso-vinificazioni

1. Capacita di condurre e completare correttamente la fermentazione alcolica

- viniimbottighati
w23 | VI123 | VI127 | VI16l | VI186 | VI202 _
05:01  06:01 04:00 09:00 109:03  0,5:00
IR 138:00 136:00 139:00 138:00 132:00 13800
4,91:001 4,94:013 4,98:004 500002 4,96:006 5,00%002
TR 040:000 038:001 046:001 038:002 0,43:000 045000
0,00:000 0,05:007 0,10%000 0,05:007 0,05£007 0,05 0,07

[ 340000 3,39:001 3,40:001 3,39:001 3,38:000 340000
5,900 5,900 5,900 5,900 5,900 6,2+04

 203:00 214:00 211:00 218:06 297:04 2L1:00

Estratto secco (g/L)
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SELEZIONE DEI LIEVITI S. cerevisiae AUTOCTONI: Meso-vinificazioni

1. Capacita di condurre e completare correttamente la fermentazione alcolica

- iniimbottigha
w23 | Vi3 | Vi1
05:01  06%01 0400
Etanolo (%,v/v)  BREREGEREE R R

4,91:001 4,94:013 4,98:004 500002 4,96:006 5,00%002
TR 040:000 038:001 046:001 038:002 0,43:000 045000
0,00:000 0,05:007 0,10:000 0,05£007 0,05£007 0,05 0,07
[ 340000 3,39:001 3,40:001 3,39:001 3,38:000 340000
5,900 5,900 5,900 5,900 5,900 6,2+04
Estratto secco (g/L)  203:00 214:00 211:00 218:06 297:04 2L1:00

1 ceppo su 6 non ha completato |la fermentazione alcolica (VI 186): NON IDONEO
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SELEZIONE DEI LIEVITI S. cerevisiae AUTOCTONI: Meso-vinificazioni

1. Capacita di condurre e completare correttamente la fermentazione alcolica

I Vini imbottigliati
w23 | VI3 | VI Vi 136
0,501 0,6 £0,1 0,4 £0,0 0,900 20,
LAV 138200 136:00 139:00 138200 32500 ISR
4,91:001 4,94:013 4,98:004 500002 4,96:005 5004002
[T TN Y/ N | 0,40 x0,00 | 0,38£001 | 046001 | 0,38x002 0,43 :000 | 0452000 |
0,00:000 0,05:007 0,10%000 0,05:007 0,05:007 0,05+0,07
[N 340:000 339001 340001 3,39x001 335-000  340%000
5900  59:00 59:00 59:00 59:00  62:04
Y I | 203 <00 | (21,4500 1211500218506 2970 [[251%001]

1 ceppo su 6 non ha completato |la fermentazione alcolica (VI 186): NON IDONEO
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SELEZIONE DEI LIEVITI S. cerevisiae AUTOCTONI: Meso-vinificazioni

1. Capacita di condurre e completare correttamente la fermentazione alcolica

I Vini imbottigliati

N T O BT P T Vi 186
0,501 0,6 £0,1 0,4 £0,0 0,900 20,
oA M | 13,800 13,6200 | 139400 [ 138200 13200 | 138400

Acidita totale (g/L) 491 +001 4,94+013 4,98+004 5,00+002 4,96+006 5,00%0,02

Acidita volatile (g/L) 0,43 +0,00 _
Acido malico (g/L) 0,00 +0,00 0,05+0,07 0,10+0,00 0,05+007 0,05+0,07 0,05%0,07
[ 340:000 3,39:001 3402001 3,39:001 228:000 3402000
5900  59:00 59:00 59:00 59:00  62:04
EEE N 20,300 | 21,4500 (21,1500 (21,8206 29,7:04 [[2L1%00"

1 ceppo su 6 non ha completato |la fermentazione alcolica (VI 186): NON IDONEO
In tutti i vini, normale tenore di acido acetico
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2. Analisi sensoriale dei vini
\ Standardized: Bi-Plot
©
e & - -
*“ : Giudizi analisi sensoriale
1.0 o\ "
O |
=) oo |
5 _Qualita :
g 0.5
83 - o VI123 e V1186
SE Giudizio generale VI 161
- .
s f g e\V| 202
T = € 0.0F =i TRCRNERR < = i === e e mmm—————————— -
o .
23 § Jntensita :
S a o VI23 |
=> |
o I
= 0.5} |
|
3 U\lﬂlVH_‘\SlTA |
gkt ;
1.0l JPersistenza : o VI 127
1 A l A |
-1.0 0.5 0.0 0.5 1.0
PC1(94.6%)
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2. Analisi sensoriale dei vini

0\ Standardized: Bi-Plot
[—T0 ‘ Y Y
\*“ : Giudizi analisi sensoriale
1.000 I
A |
a o |
> JQualita :
2w
_gs :.....O...O...O...O...O..........O...O...O... o'S .VI 123 . l 6
2 c 4 i hanno prodotto vini con -
3 2 . Fceppisu 6 anno p odo. © con Giudizio generdle Vi161
c ¥ : punteggi piu elevati per i parametri a . /
U)\ LN : H H ° ° : o
-é L—f ;....S.a.g.g.I?;tI..d.a.l..p.a.r!.e.l.d.l..d.e.g.l.‘.s.t.a.z.l.o.rl?....: g 00" - -J:momeaa -------- T e S S S SIS ARG RS S e SRS s
- S JIntensita | NON IDONEI
£ 0 :
o
2 |
= |
; ’0-5 3 I
|
UNIVERSITA |
| FIRENZE |
2.0k Jersistenza :
|
3 3 1 3 "
-1.0 0.5 0.0 0.5 1.0

PC1(94.6%)
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3. Analisi della componente volatile dei vini riconducibile ad una diversa attivita metabolica dei lieviti

=
=]
T

. Diethyl_succinate
. ethyl-9-hexadecenoate
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0.5¢ , 3-methyl-1-butanol VI127
= Linalooi VI 202
3-methylButyl_acetate i .
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3. Analisi della componente volatile dei vini riconducibile ad una diversa attivita metabolica dei lieviti
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SELEZIONE DEI LIEVITI S. cerevisiae AUTOCTONI: Meso-vinificazioni

3. Analisi della componente volatile dei vini riconducibile ad una diversa attivita metabolica dei lieviti

PC2 (28.8%)

L]
1
]
) : ——————— 'Eileth‘ﬂ succinate
1
1

|
| , Fruttato : ' FrUttato ' . ethyl-9-hexadecenoate
I . _Exanui%_'_acid: | S eZIatO I R inat
[ f’?’_‘B_C!I?_I _2_Phenylethanol . Etaﬁﬁg&@&etéte L _p_ _____ | ( . ethyl_hydrogen_succinate
0.5} 3-methyl-1-butanol v

, e
= Linalool

3-_methyl_phenaol

Nonanoic ethyl_olea
. adecamosie |
- ﬁexanodecanmc acid {palmmmbw

ta-Damascenone
. ethyl_ Dctadecanoate (ethyl _steara

, -methylButyl_acetate

Mﬁ%&ﬁmm;@wnaat@noate
ate VI 161

. 4-ethyl_phenol

oo0F------- e aﬂﬁtwl-l‘pmpaml- ————————— e e R i R e —

. =sisdethylethyl)phenol |
. Ethyl_hexanoate(_ethyl_caproate) ! i - isti i
“Ethyl_lactate : . tetradecanoic_acid_(myristic_acid)
| . Ethyl decanoate « Hexanol

]
. Ethyl_octanoate I

-0.5F , Octanoic_acid | 1
1
|
1
1

Ql' 4-Ethylguaiacol : Ethyl dodecanoate { aangiteacid _
/ Q o - eth (ethyl_myristate)
-1.0F P , I " ® A L
]
)
& "(’ : . VAN
=~ Q, 0.5 0.0 0.5 1.0
PC1 (49.3%)

Tra i 4 ceppi che hanno ottenuto i piu elevati punteggi al test sensoriale, sono stati scelti i 2 ceppi che hanno
prodotto vini con un profilo piu diverso dei composti volatili
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A seguito dei risultati analitici e sensoriali dei vini prodotti dalle meso-vinificazioni di uno stesso mosto
condotte da 6 diversi ceppi di Saccharomyces cerevisiae, sono stati scelti 2 ceppi che sono stati prodotti ed
impiegati come starter autoctoni in vinificazioni della cantina VI.C.A.S. nella vendemmia 2017.

In particolare, sono stati scelti i ceppi VI 123 e VI 202 poiché hanno completato correttamente la
fermentazione alcolica producendo vini che hanno ottenuto alti punteggi per i parametri valutati dal panel
di degustazione, pur diversificandone il profilo delle componenti volatili.
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