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La fermentazione malolattica 
(FML) è una trasformazione biochi-
mica condotta dai batteri lattici che 
ha luogo nel vino alla fine della fer-
mentazione alcolica. Si tratta di una 
disacidificazione biologica, il cui prin-
cipale processo è la decarbossilazione 
dell’acido malico (due gruppi carbos-
silici) ad acido lattico (un gruppo car-
bossilico). Questo processo non solo 
stabilizza il vino a livello biologico e 
ne diminuisce l’acidità, ma determina 
modificazioni del colore e dell’aroma, 
dell’astringenza e della struttura, con 
effetti positivi o negativi a seconda del 
tipo di vino, della loro intensità e com-
binazione. Tali variazioni dipendono 
strettamente dalle proprietà specifiche 
dei batteri lattici il cui metabolismo 
porta alla formazione di una serie di 
composti secondari, che nel loro insie-
me contribuiscono in maniera decisiva 
alle caratteristiche dei vini.

I batteri lattici presenti nel vino 
appartengono ai generi Lactobacil-
lus, Pediococcus, Leuconostoc e Oe-
nococcus. In condizioni normali, alla 
fine della fermentazione alcolica la 
popolazione naturale di suddetti bat-
teri rimane stazionaria per un periodo 
di 10 - 15 giorni. In seguito si ha una 
moltiplicazione degli stessi fino a rag-
giungere una popolazione dell’ordine 
di 106 ufc/mL. In questa fase influisco-
no fondamentalmente il pH del mezzo, 

il contenuto di SO2, la temperatura e la 
concentrazione di etanolo. La cresci-
ta è più facile a pH relativamente alti, 
con un contenuto in SO2 non superiore 
a 50 mg/L, etanolo inferiore al 13% ed 
una temperatura tra i 19 e 26 °C. Altro 
fattore che favorisce la FML è il con-
tatto prolungato del vino con le fec-
ce, dovuto al processo di autolisi dei 
lieviti che apporta composti nutrienti 
al vino favorendo così lo sviluppo dei 
batteri lattici. Durante questa tappa si 
produce una modificazione delle spe-
cie batteriche presenti e si seleziona-
no i ceppi più resistenti alle condizioni 
del mezzo. La specie che predomina 
alla fine della fermentazione alcolica è 
Oenococcus oeni poiché si adatta me-
glio alle condizioni difficili del mezzo 
(basso pH ed elevata concentrazione 
di etanolo) e rappresenta pertanto la 
principale responsabile dello svolgi-
mento della FML. In questa fase pos-
sono sopravvivere anche alcuni ceppi 
di Pediococcus e Lactobacillus. La FML 
incomincia quando la popolazione 
batterica raggiunge 106 ufc/mL dopo 
una fase di latenza di durata variabile. 
Nella maggior parte dei casi, una vol-
ta innescato, il processo fermentativo 
termina in un periodo che può variare 
da 5 giorni a 2-3 settimane, secondo 
le condizioni fisico-chimiche del mez-
zo e la quantità di acido malico da 
trasformare. A volte la FML può ritar-

dare o non avere 
luogo a causa 
della temperatu-
ra non adeguata, 
del pH, del con-
tenuto di SO2 e 
dell’alcol, oltre 
a l la  presenza 
di batteriofagi 
ed altre cause 
ancora scono-
sciute. Inoltre, 
quando la FML è 
spontanea, non 
si può avere la 

certezza che i ceppi coinvolti saranno 
gli stessi nelle successive annate. Per 
tutti questi motivi è dagli anni '80 che 
sono in commercio colture selezionate 
di batteri lattici per la FML.

L’uso di batteri selezionati
L’induzione della FML mediante 

l’inoculo di starters selezionati per-
mette una serie di vantaggi: miglior 
controllo del momento d’inizio, del de-
corso della fermentazione e del ceppo 
che porta a termine il processo. Infatti, 
l’inoculo con batteri selezionati, gene-
ralmente costituiti da 1 ceppo (a volte 
miscele di 2-3 ceppi) di O. oeni impe-
disce lo sviluppo di batteri appartenen-
ti ai generi Lactobacillus e Pediococcus 
(specie contaminanti che possono 
produrre elevate concentrazioni di aci-
do acetico oltre sostanze indesiderabili 
dal punto di vista della salute, come le 
ammine biogene). Inoltre, quando la 
FML avviene in maniera spontanea, 
non si può avere la certezza che i ceppi 
coinvolti saranno gli stessi nelle suc-
cessive annate ed è stato osservato re-
centemente che i medesimi ceppi di O. 
oeni cambiano nel corso del processo.
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In sintesi l’inoculo con batteri sele-
zionati permette:

➫➫ un rapido inizio della FML: se la 
popolazione batterica è stata con-
trollata correttamente, alla fine 
della fermentazione alcolica il vino 
conterrà poche cellule batteriche e, 
pertanto, possono passare settima-
ne o addirittura mesi prima che ab-
bia inizio una FML spontanea;

➫➫ prevenire il deprezzamento dei vi-
ni a causa dello sviluppo di batteri 
contaminanti;

➫➫ decidere le caratteristiche organo-
lettiche del vino: infatti, la FML non 
rappresenta soltanto un processo 
di disacidificazione, ma, in funzione 
del ceppo utilizzato, influenza le ca-
ratteristiche organolettiche del vino 
evitando la comparsa di metaboliti 
secondari negativi. 
Attualmente sono in commercio 

diversi preparati commerciali di star-
ters per la FML, commercializzati in 
forma liofilizzata. Tuttavia, la vitali-
tà di questi può diminuire in seguito 
all’inoculo, il che renderebbe preferibi-
le l’utilizzo di preparati freschi oppure 
congelati. Queste soluzioni non sono 
attuabili però su vasta scala: i prepa-
rati freschi si devono produrre in loco, 
mentre quelli congelati sono difficili da 
mantenere se devono essere traspor-
tati per lunghe distanze, ma in sede 
regionale entrambe le soluzioni sareb-
bero possibili.

La selezione in cantina
La selezione e caratterizzazione di 

batteri autoctoni può rappresentare 
una valida soluzione per garantire lo 
svolgimento della FML in tempi brevi, 
nelle diverse annate, con la garanzia 

della non produzione di metaboliti se-
condari dannosi per le qualità orga-
nolettiche e/o salutistiche dei vini e, 
soprattutto, potrebbe rappresentare 
una tecnica innovativa per la 
valorizzazione dell’originalità 
dei vini, particolarmente im-
portante per quanto riguarda 
i prodotti di qualità.

Recentemente (2008-
2011) è stato realizzato un 
progetto finanziato dalla Re-
gione Piemonte in collabora-
zione con i Vignaioli Piemon-
tesi che prevedeva:

➫➫ isolamento e caratterizza-
zione di batteri malolattici 
autoctoni in cantine del 
Piemonte;

➫➫ selezione dei ceppi migliori da uti-
lizzare come starters in funzione del 
tipo di vino, allo scopo di esaltare 
l’originalità dei diversi prodotti ed il 
loro legame con il territorio;

➫➫ ottimizzazione delle condizioni di 
crescita e sviluppo dei batteri al fi-
ne di ottenere una biomassa adatta 
all’inoculo;

➫➫ preparazione e conservazione dei 
ceppi selezionati, che arricchiscono 
la collezione di lieviti e batteri pre-
sente presso il CRA-ENO e riman-
gono a disposizione delle cantine.
In questo lavoro, confermando i 

risultati ottenuti da altri autori, è stata 
osservata, mediante l’utilizzo di tecni-
che di biologia molecolare (A, B), la 
grande variabilità genetica di O. oeni, 
ma anche una predominanza di alcu-
ni genotipi in campioni provenienti da 
cantine diverse. In particolare, ceppi 
isolati da Nebbiolo e Barbera, quando 
inoculati, risultavano dominanti anche 
in vini Arneis provenienti dalla mede-

sima area viticola. Esiste, quindi, una 
distribuzione geografica dei ceppi di 
O. oeni che si sviluppano spontanea-
mente nel vino.

I risultati dell’analisi sensoriale 
hanno dimostrato che l’inoculo con 
ceppi selezionati mantiene inalterata 
la tipicità dei vini. Si conferma inol-
tre come la presenza di una miscela 
di ceppi rappresenti una garanzia di 
successo per la FML, in quanto dà la 
possibilità ad almeno uno di questi di  
adattarsi a variazioni del vino in diver-
se annate (C).

Si può concludere che i batteri 
autoctoni selezionati possono essere 
quindi una valida alternativa agli star-
ter commerciali nell’induzione della 
FML, non andando a stravolgere le 
caratteristiche tipiche del vino e della 
zona di appartenenza, ma nel contem-
po assicurando la presenza esclusiva 
di batteri positivi, che non apportino 
eventuali difetti al vino e rafforzino il 
legame con il territorio.

I progressi nel settore della biologia 
molecolare (D) fanno sì che in tempi 
brevi e costi limitati sia oggi possibile 
isolare e caratterizzare i ceppi di bat-
teri lattici presenti in una determinata 
zona geografica. Una cantina interes-
sata a selezionare i suoi migliori ceppi 
può rivolgersi ad un centro specializ-
zato come il nostro dove, dopo la se-
lezione dei batteri autoctoni più idonei 
per la realizzazione della FML, i ceppi 
possono anche essere conservati per 
il loro utilizzo nelle successive annate.
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