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FERMENTAZIONI IN ARRESTO:
DIAGNOSI ED INTERVENTI

Simone Lavezzaro, Stefano Gozzelino

Quando in cantina si dispone di uve
dalla qualita impeccabile, sane e per-
fettamente mature, il passo successivo
per produrre un grande vino € condur-
re la fermentazione alcolica in maniera
adeguata dai un punti di vista tecnico e
microbiologico.

Tale affermazione per quanto
semplicistica, viene spesso ignorata,
considerando la trasformazione degli
zuccheriin alcol al pari diun processo in-
dustriale, da poter facilmente imbrigliare
in dipendenze matematiche, crescite lo-
daritmiche e relazioni stechiometriche.
Esse, per quanto utili alla comprensione
della cinetica fermentativa, forniscono
un’analisi spesso superficiale circa gli
eventi che contribuiscono alla buonariu-
scita del processo di demolizione degli
zuccheri, portando a trascurare alcune
importanti peculiarita.

Cosi negli ultimi anni (in particola-
re nel 2003 e 2005), complici anche
le condizioni climatiche favorevoli ad
elevate gradazioni, si € registrato un sen-
sibile aumento dei casi di fermentazioni
difficili o incomplete. Il pit delle volte i
motivi restano imprevedibili o addirit-
tura inspiegabili altre, se non per vera e
propria negligenza dei tecnici, quel che
appare € una certa superficialita nel
considerare la fermentazione piu una
trasformazione chimica che un’evolu-
zione microbiologica.

Sono di seguito sinteticamente
indicate le cause piu probabili di ral-
lentamenti o arresti, le quali, seppur da
tempo ben conosciute, risultano a volte
di difficile discernimento, ancor quan-
do vengono a sommarsi o risultano

Possono ostacolare la fermentazione

¢ Elevate concentrazioni zuccherine

¢ Shock termici

¢ Temperatura iniziale troppo bassa o trop-
po alta

® Anaerobiosi stretta

o Carenze nutrizionali

o Pesticidi utilizzati in vigneto

¢ Prodotti secondari del metabolismo

¢ Competizione con altri microrganismi (so-
prattutto batteri quando il pH & elevato)

e Errori umani (fra i pit frequenti vi € una
eccessiva solfitazione, o errori nell’alle-
stire il mosto di avviamento)

Esomygn h possbili ssdamenli formsnislivg

Fi mwrrale
F con benga lalinia

A eenisia
F& oom armesia Dmpsnoy -y

I'una conseguenza dell’altra. Proviamo
dunque a capire meglio cio che puo ac-
cadere ad una vasca in fermentazione.

Lungo periodo di latenza

Ogni fermentazione che si rispetti
ha origine da una buona carica micro-
bica. La trasformazione degli zuccheri
inizia quando la biomassa € compresa
tra5x 107 e 1 x 108 cellule/ml. Il tempo
trascorso dal momento dell'inoculo al-
I'inizio della FA (fermentazione alcolica)
e detto “fase di latenza”, necessaria al-
la moltiplicazione cellulare, la cui durata
é funzione del numero iniziale di cellule
che daranno avvio al processo. Qualo-
ra, per strategia aziendale non si ricorra
all'utilizzo di LSA (lieviti secchi attivi),
lasciando ai lieviti indigeni il compito di
condurre la fermentazione, il protrarsi
del periodo di latenza puo avere come
causa principale una scarsa biomassa
presente sulle uve. Intal caso € sufficien-
te attendere che sia raggiunto il livello
massimo perché il processo si compia
regolarmente.

Quando invece i lieviti vengono ino-
culati, ma il processo tarda ad avvenire,
allora si pud incolpare un’erroneareidra-
tazione della coltura oppure la presenza
di condizioni inibitorie o composti tossici
nel mosto. Si ricorda inoltre, che chiari-
fiche spinte, come quelle che spesso si
riservano alle vinificazioni in bianco, di
certo non favoriscono la moltiplicazione
cellulare impoverendo il mosto di fatto-

ri di crescita importanti per lo sviluppo
dei lieviti. Coscienti che, per ottenere
la tanto ricercata finezza aromatica sia
indispensabile una pulizia del mosto,
bisogna trovare il giusto compromesso
tra le esigenze tecnologiche e quelle mi-
crobiologiche. Altra causa plausibile del
prolungamento del periodo di latenza &
rappresentata da eventuali shock ter-
mici dovuti ad esempio a decantazione
a freddo o trattamenti ad alte tempe-
rature (HTST, High Temperature Short
Time) per inibire gli enzimi ossidativi.
Bisogna quindi avere I'accortezza di ri-
pristinare adeguatamente le condizioni
della massa prima di effettuare I'ino-
culo. Da non trascurare & poi la sanita
dell’acino che, se interessato da mar-
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ciumi di vario genere porta con sé una
carica microbica tale da creare compe-
tizione con i lieviti, sottraendo nutrienti
o producendo sostanze inibitorie come
alcuni acidi organici. In tal caso puo es-
sere utile un’adeguata solfitazione (50
mg/l di SO,), o meglio ancora un tratta-
mento HTST, tenendo presente quanto
detto in precedenza circa le alte tem-
perature. Infine, un errore frequente per
quanto piuttosto banale, € I'erronea ag-
giuntain eccesso didiossido dizolfo, che
naturalmente esercita il proprio potere
antisettico anche nei confronti dei lieviti.
Sidovra quindi provvedere ad unarapida
detossificazione, attraverso desolfitatori
osemplicemente “allungando” lamassa
con mosto non solfitato, prima di inne-
scare il processo fermentativo.

In generale i periodi di indugio che
precedono la fase fermentativa, anche
se piu lunghi di quelli attesi, non de-
vono destare troppe preoccupazioni.
Essi solitamente si risolvono da soli e il
processo prosegue poi correttamente.
Nei rari casi in cui questo non avven-
ga, come quelli elencati in precedenza,
potrebbe accadere che lieviti indigeni
o batteri eterolattici, prendano il so-
pravvento, demolendo gli zuccheri per
produrre spesso alte acidita volatili e
odori sgradevoli. In questi casi purtrop-
po il problema ¢ irreversibile: per quanto
si riesca a ripristinare un regolare pro-
cesso, la qualita del prodotto finale non
sara mai quella attesa, e ai palati piu at-
tenti risultera sempre riconoscibile.

Fermentazione lenta

A volte accade che la fermentazione
non raggiunga mai la cosiddetta “fase
tumultuosa” procedendo lentamente si-
no al totale consumo degli zuccheri. A
dire il vero, non sempre questo € con-
siderato un problema; gia gli anziani e

accorti vinificatori affermavano che un
buon vino si ottiene da lunghe “bollitu-
re”. Cio e sicuramente vero, trovando
spiegazione nell’elevata concentrazione
zuccherina delle uve mature, che limi-
ta I'attivita metabolica dei lieviti. Inoltre
un calmo decorso permette di trattene-
re i composti volatili che andrebbero
sottratti dal rapido risalire della CO,
in fermentazioni tumultuose ottenendo
cosi, vini piu profumati. Cio non € piu ac-
cettabile quando i giorni diventano mesi
prima che il processo abbia termine,
per problemi di logistica e commerciali
ancor’ prima che tecnici: anche in can-
tina vi sono tempi che vanno rispettati
per mantenere un corretto assetto pro-
duttivo! Le cause che conducono a tal
problema, sono di varia natura. Unal'ab-
biamo appena indicata, come elevata
concentrazione zuccherina; le succes-
sive possiamo ascriverle nella limitata
biomassa (106 - 107 cellule/ml) o an-
cora carenza di sostanze nutritive (APA,
tiamina, fattori di crescita ecc.), e condi-
zioni estreme di temperatura o pH.

Inparticolare, le fermentazioni scala-
ri, risultano soggette a un simile rischio.
Quando si susseguono due o addirittura
piu ceppi di lievito nel corso della FA, il
primo, poco resistente all’alcol, cessa
la propria attivita raggiunti i 5-6° V/V,
maresta in sospensione impedendo cosi
al ceppo successivo di prendere il so-
pravvento. Lievi filtrazioni o la semplice
aggiunta di sostanze che adsorbano le
particelle in sospensione (scorze di lie-
vito, carbone attivo) possono essere utili
a risolvere il problema.

Arresti di fermentazione

E probabilmente la causa piu co-
mune di problemi fermentativi, spesso
associata a elevate concentrazioni
zuccherine (vendemmia tardiva, ap-
passimento), carenze nutrizionali, shock
termici, mancanza di fattori di soprav-
vivenza, presenza di inibitori o sostanze
tossiche per il lievito. L'arresto fermen-
tativo & particolarmente temuto perche
preludio di una serie di conseguenze
negative. In primis, il possibile instau-
rarsi di fermentazioni anomale dovute
a lieviti indigeni o piu probabilmente a
batteri eterolattici, che conducono ad
un innalzamento incontrollato I'acidita
volatile. Essi, infatti, trovano nella mas-
sa in arresto condizioni favorevoli per la
moltiplicazione: temperatura adeguata,
scorze dilievito, e naturalmente zuccheri
che assicurano un’ottima fonte energe-

tica. Se il freddo e una lieve filtrazione
mettono il tecnico al riparo da spiace-
voli sorprese, € necessario ripristinare
al piu presto il processo fermentativo. Il
piu delle volte dirlo & piu facile che at-
tuarlo: infatti anche avendo individuato
ed eliminato la causa dell’arresto, i lie-
viti si trovano in una fase di forte stress,
con alcol e glucidi che ne inibiscono I'at-
tivita, in probabile carenza di ossigeno o
suoi sostituti, e magari bloccati da una
serie di sostanze inibitrici e residui me-
tabolici che di certo non agevolano la
ripresa. Come agire?

A dire il vero non esiste, come del
resto nell’intera scienza enologica, una
ricetta pronta, ma possiamo in questa
sede dare alcuni consigli sempre validi,
riassunti di seguito

* Arrestare i processi metabolici utilizzan -
doil freddo e NON la SO2

® Favorire I'eliminazione di sostanze tos-
siche e residui metabolici, mediante
adsorbimento con scorze di lievito, car-
bone attivo o cellulose.

¢ Separare le fecce mediante spillatura o
blanda filtrazione

¢ Ripristinare le condizioni temmiche ideali
per la fermentazione

¢ Parallelamente preparare un buon “pied
de cuve” con lieviti buoni fermentatori,
che deverappresentare pima dell immis-
sione nell’intera massaalmeno il 10-15%
del totale, ed aver sviluppato brillante-
mente una gradazione alcolica appena
superiore a quella dalla vasca in arresto

* Monitora ggio quotidiano

e {npo’ dibuona sorte che non guasta...

Conclusioni

Come vedete sipuo ovviare a proble-
mi fermentativi, ma si tratta comunque
di correggere una situazione in parte
gia compromessa. Bisogna quindi sem-
pre prestare attenzione, per evitare che
una tal situazione venga a verificarsi e
per farlo mi sento di dare tre semplici
consigli: monitorare quotidianamente il
decremento degli zuccheri, assaggiareil
vino in ogni momento, coglierne le sfu-
mature, apprendere il significato di ogni
informazione ch’egli pud comunicare. E
al primo sospetto, affidarsi al microsco-
pio prima che all’analisi chimica. Esso
da risposte precise ma soprattutto im-
mediate, mentre la chimica fornisce
risultati di una situazione gia alterata.

Questo per ribadire quanto sia vero il
detto “prevenire & meglio che curare”.

Simone Lavezzaro
VitEn - simone.lavezzaro@uiten.net

Stefano Gozzelino
stefano.gozzelino@libero.it
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