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PRODUZIONE DI ANIDRIDE SOLFOROSA DA PARTE DEI LIEVITI
NEL CORSO DELLA FERMENTAZIONE ALCOLICA*

RIASSUNTO

E stata valutata la produzione di SO, da parte di 29 ceppi di Saccharomyces cerevisiae, nel corso della
fermentazione alcolica.

| risultati ottenuti consentono di poter affermare che tutti gli stipiti esaminati appartengono alla categoria
dei «basso-produttori di SO,»; infatti gli stipiti che hanno prodotto le dosi pii elevate non hanno superato
la soglia dei 70 mg/I.

SUMMARY

S0, production by yeast during alcoholic fermentation. Determinations were made of SO, produced du-
ring must fermentation by 29 strains of Saccharomyces cerevisiae. After 2 days of fermentation, only 4 rea-
ched a 50 - 70 mg/l SO, production; on the 4th day only 2; and on the 7th day only 1. All proved to belong
to the low SO, producer category.

INTRODUZIONE

L'impiego della SO, in enologia si perde nella notte dei tempi, anche se il suo uso
razionale risale solo agli inizi del 19° secolo; si pud dire che oggi essa venga utilizza-
ta in tutto il mondo nell’industria enologica. Purtroppo perd sono ancora scarse le co-
noscenze che ne consentono I'uso pit razionale, sicché se le dosi sono eccessive
la SO, provoca nel vino un gusto anomalo e dei possibili effetti tossici per I'uomo;
se, al contrario, le dosi sono basse, I'azione antisettica risulta insufficiente.

La maggior parte della SO, che si trova nel vino & di origine esterna, nel senso che
¢ stata in qualche modo aggiunta dall’'uomo, ma una certa quantita di solfiti (e an-

* Lavoro eseguito con il contributo del Ministero Pubblica istruzione.
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che di idrogeno solforato) pud essere formata dai lieviti nel corso della fermentazione
alcolica.

La maggior parte dei lieviti opera la riduzione enzimatica dei solfati per produrre idro-
geno solforato, necessario per la sintesi degli aminoacidi solforati (1, 2, 3). L'H,S, che
possiamo considerare allo stesso tempo come il prodotto finale della riduzione assi-
milatoria dei solfati e quello iniziale della sintesi degli aminoacidi, viene normalmente
prodotto in quantita eccedente e quindi liberato nel mezzo. Naturaimente la quantita
secreta varia da ceppo a ceppo ed e influenzata da numerosissimi fattori.
L’anidride solforosa rappresenta invece un prodotto intermedio del processo ridutti-
vo, dovuto ad una strozzatura genetica a livello dell’enzima solfitoriduttasi (4).

La capacita da parte dei lieviti a produrre SO, e H,S ¢ regolata dal loro corredo ge-
netico (3, 5, 6) e dipende anche dalla composizione del mezzo e dalle condizioni di
fermentazione (1, 7, 8).

Sono state formulate diverse ipotesi per spiegare le reazioni attraverso le quali i com-
posti ossidati dello zolfo vengono ridotti ad SO, e H,S. La piu attendibile, comunque,
sembra essere la seguente (9):
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Come detto, la produzione di SO, & un carattere legato al ceppo, per cui i lieviti si
possono distinguere in «basso-produttori o non produttori di SO,» e «alto-produttori
di SO,» (7-10).

Avere a che fare con lieviti del secondo tipo (alto-produttori) & sostanzialmente solo
fonte di problemi. L'idrogeno solforato infatti & piuttosto persistente nel vino e confe-
risce ad esso un odore sgradevole; la SO, prodotta dai lieviti, invece, non & di aicu-
na utilita, poiché oltre ad essere rilasciata nel mezzo in quantitd sempre variabile,
viene prodotta troppo presto ed in forma combinata (11).

Ne consegue che bisogna evitare di affidarsi ai lieviti selvaggi e condurre, invece,
la fermentazione con ceppi sicuramente selezionati anche per il carattere «basso-
produttori di SO,».

Ci & sembrato quindi opportuno indagare sui livelli di SO, prodotti da un certo nu-
mero di ceppi di Saccharomyces cerevisiae di interese enologico della Collezione del
nostro Istituto.

MATERIALI E METODI

Mosto impiegato. Per lo studio & stato utilizzato mosto d’uva Nuragus, non solfitato,
lavorato nella Cantina Sperimentale del Consorzio Interprovinciale per la Frutticoltu-
ra di Cagliari. Esso aveva la seguente composizione: Zuccheri 18%, Acidita Totale
5%, pH 3,78.

Lieviti. Sono state impiegate le seguenti colture pure di Saccharomyces cerevisiae
della collezione del nostro Istituto: ceppi 1083, 1086 e 1088, isolati da mosti della zo-
na di Oristano; ceppi 1134, 1236, 1139, 1141 e 1142, isolati da mosti della Gallura;
ceppi 1153, 1154, 1155, 1159 e 1161 isolati da mosti della zona di Oliena; ceppi 1163,
1164, 1168 e 1170, isolati da mosti della zona di Sorso; ceppi 1185, 1186, 1187, 1196,
1203, 1206 e 1212, isolati da mosti della zona di Alghero; ceppi 1217 e 1218 isolati
da mosti della zona di Castiadas; ceppi 1219, 1220 e 1221 isolati da mosti della zona
di Tertenia.

Determinazioni analitiche. Le analisi della SO, sono state eseguite a 2, 4 e 7 giorni
dalla semina, utilizzando il metodo di Diemair et al. (12).

Per valutare I'attivitd fermentativa di ciascun lievito & stato allestito il dispositivo con
la valvola Miiller. Essa & stata seguita quotidianamente fino al 7° giorno.

Procedimento operativo. Il mosto Nuragus, preventivamente arricchito con I'1% di
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estratto di lievito, I'1%/. di fosfato bioammonico, & stato sterilizzato con membrana
Millipore da 0,22um.

Gli inoculi sono stati fatti, per ciascuno stipite, impiegando il 4% di una coltura di 48
ore in glucosio, peptone, estratto di lievito (GYEP), contenente, approssimativamen-
te 5.10° cellule/ml. .

Ciascuna prova é stata allestita in triplo per cui i dati riportati nelle figure rappresen-
tano la media di tre valori.

La capacita a produrre SO, é stata valutata a 2, 4 e 7 giorni dalla semina.

RISULTAT! E DISCUSSIONE

Dall’esame della Fig. 1 si evince che al 2° giorno otto ceppi (pari al 27,59%) hanno
prodotto da 30 a 40 mg/l di SO,; sette ceppi (pari al 24,14%) da 40 a 50 mg/l; cin-
que ceppi (17,24%) da 10 a 20 mg/l; cinque ceppi da 20 a 30 mg/l, tre ceppi (10,34%)
da 50 a 60 mg/l e un ceppo soltanto da 60 a 70 mg/l di SO,.

Al 4° giorno dodici ceppi (pari al 37,93%) hanno prodotto da 30 a 40 mg/l di SO,;
otto ceppi (27,59%) da 20 a 30 mg/l; cinque ceppi (17,24%) da 10 a 20 mg/l; tre ceppi
(10,34%) da 40 a 50 mg/l, un ceppo (3,45%) da 50 a 60 mg/l e un ceppo da 60 a 70 mg/l.
Al 7° giorno dodici ceppi (41,38%) hanno prodotto da 20 a 30 mg/l di SO,; sette cep-
pi (24,14%) da 10 a 20 mg/l; sei ceppi (20,69%) da 30 a 60 mg/l; nessun ceppo da
50 a 60 mg/l e un ceppo (3,45%) da 60 a 70 mgl/l.

Ad un esame pill ravvicinato dell’andamento fermentativo & stato verificato che tre
dei 29 ceppi di Saccharomyces cerevisiae (pari al 10,34%) hanno provocato nel cor-
so della fermentazione un aumento di SO,, e ben quindici (51,72%) una diminuzio-
ne (in media dopo il 2° giorno); degli altri, quattro (13,99%) hanno dimostrato una
produzione pressoché costante, tre (10,34%) una produzione massima alla 22 anali-
si e gli ultimi tre (13,99%) una produzione minima alla seconda analisi. Inoltre & stato
verificato che non esiste una correlazione tra la produzione di SO, e la quantita di
zuccheri fermentati.

I risultati hanno dimostrato nel loro complesso che i ceppi esaminati sono da consi-
derare «basso-produttori di SO».
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