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REGIONE PUGLIA 
Area Politiche per lo Sviluppo Rurale 

Servizio Agricoltura 
  

PROPOSTA DI PROGETTO DI RICERCA E SPERIMENTAZIONE IN AGRICOLTURA 
(B.U.R.P. n. 59 del 02/05/2013) – art. 8  

Sviluppo di approcci microbiologici innovativi  
per il miglioramento  della qualità di vini 

 tipici regionali - NEWINE 



PARTNERSHIP 



Azio
ne 
(n.) 

Titolo (max 100 caratteri) 

Tipologia      
(Scelta fra: 
a) preparatorie 
b) ricerca/sviluppo 
c) trasferimento 
d) coordinamento e 
monitoraggio) 

Soggetti 
coinvolti 

1 Governance del progetto e monitoring degli 
interventi realizzati e delle risorse utilizzate. 

d) coordinamento e 
monitoraggio Tutti 

2 Nuove strategie di gestione delle fermentazioni 
alcolica e malo lattica  b) ricerca/sviluppo CNR 

UNIFG 

3 Selezione di starter enologici non-Saccharomyces/ 
Saccharomyces b) ricerca/sviluppo CNR 

UNIFG 

4 Validazione dei protocolli di coinoculo in vinificazioni 
su scala pilota  b) ricerca/sviluppo 

CNR 
UNIFG 
CRSFA 

5 Trasferimento dei protocolli di coinoculo mediante 
vinificazioni in cantina  b) ricerca/sviluppo Tutti 

6 Trasferimento e disseminazione dei risultati  c) trasferimento Tutti 



Obiettivi operativi  
Verranno perseguiti i seguenti obiettivi realizzativi: 
1)Messa a punto di formulazioni di lieviti e batteri autoctoni selezionati da 
utilizzare in forma di coinoculo in modo da consentire il contemporaneo 
svolgimento delle fermentazioni alcolica e malolattica. Verranno messe a 
punto combinazioni di lieviti/batteri utilizzando almeno 3 ceppi 
autoctoni selezionati di Oenococcus oeni e/o di Lactobacillus 
plantarum (collezioni CRSA e UNIFG), almeno 3 ceppi autoctoni 
selezionati di Saccharomyces cerevisiae ed almeno 1 ceppo 
autoctono di lievito non-Saccharomyces (collezione ISPA). Le 
formulazioni saranno utilizzate per innestare vinificazioni sperimentali in 
laboratorio e successivamente su scala pilota presso l’Azienda 
proponente. 
2)Produzione di un protocollo per la gestione delle risorse 
microbiche enologiche (starters) in grado di produrre vini con 
caratteristiche di unicità organolettica e di competere efficacemente 
con lieviti alteranti e produttori di ammine biogene. Verrà 
ottimizzato e trasferito alle Imprese proponenti un sistema di gestione 
delle risorse microbiche, che prevede l’utilizzo di starter fermentativi 
multi-specie e multi-ceppo, capace di prevenire e ridurre lo sviluppo di 
lieviti e di batteri produttori di ammine biogene. 



Descrizione Azione n. 1  
Governance del progetto e monitoring degli interventi realizzati e ù 

delle risorse utilizzate. 
Durata     24 mesi    

Responsabile azione   ISPA 
 Sono previste attività strategiche di governo e gestione del progetto 

finalizzate al raggiungimento dei risultati attesi e ad assicurarne l’innovatività 
e l’applicabilità alla realtà vitivinicola pugliese. Per realizzare questa attività 
sono individuate tre figure chiave, di cui il responsabile scientifico è interno al 
partenariato ed il Project manager ed il responsabile amministrativo sono 
esterne al partenariato ed afferenti alla società Agriplan Srl. Il gruppo di 
lavoro sarà completato da un comitato interno formato da quattro figure 
tecnico-scientifiche individuate da ciascun soggetto partecipante. Questa 
organizzazione  garantirà un efficiente coordinamento del gruppo di partners, 
nonché controllo degli interventi che si vanno a realizzare e della spesa 
sostenuta.  Un “Piano di monitoraggio” verrà programmato e tenuto 
costantemente aggiornato allo scopo di tenere sotto controllo gli aspetti 
tecnico-finanziari.  



Az Deliverable Nome del Deliverable Tipo Mese 
1 D1.1 Quadro monitoraggio Documento 6° 
1 D1.2 Relazione semestrale Documento 12° 
1 D1.3 Quadro monitoraggio Documento 18° 
1 D1.4 Relazione conclusiva Documento 24° 



Descrizione Azione n.2 
Durata     18 mesi  

Responsabile azione   UNIFG 
 

In questa Azione verranno svolte tutte le azioni di caratterizzazione enologica 
in scala di laboratorio di ceppi autoctoni selezionati di batteri malolattici 
(Oenococcus oeni) e lieviti Saccharomyces cerevisiae, già disponibili 
rispettivamente presso il CRSFA, UNIFG e  ISPA. Oltre ai normali parametri 
enologici, sarà valutata la capacità di competere con popolazioni di lieviti e di 
batteri produttori di ammine biogene. 
Si prevede di espletare le seguenti attività: 
Att. 3.1 Allestimento delle micro fermentazioni. Si impiegheranno, in 
fermentazioni in mosto, almeno 2 combinazioni di lieviti/batteri utilizzando: 
almeno 3 ceppi autoctoni selezionati di batteri malolattici (collezione 
CRSFA e UNIFG) e almeno  2 ceppi autoctoni selezionati di S. 
cerevisiae (collezione ISPA).  
Att. 3.2 Analisi eno-chimiche dei mosti e vini prodotti. Sui mosti di 
partenza e sui vini a fine fermentazione verranno determinati i principali 
parametri eno-chimici e verrà analizzata la componente volatile. 
Att. 3.3 Elaborazione dei dati e definizione del protocollo di inoculo 
misto. La coppia di lievito/batterio e modalità di inoculo più efficaci, dovrà 
soddisfare almeno tre parametri fondamentali: i) regolarità della cinetica della 
FA; ii) FML più breve rispetto all’inoculo tradizionale; iii) assenza di metaboliti 
secondari indesiderati. 



Az Deliverable Nome del 
Deliverable 

Tipo Mese 

2 D2.1 Protocollo 
sperimentale per il 

coinoculo 
batteri/lieviti 

Documento 9° 

2 D2.2 Dati sull’interazione 
lieviti/batteri in vini di 

varietà salentine 

Documento 15° 

2 D2.3 Pubblicazione 
scientifica e/o 

divulgativa 

Documento 24° 





L’impiego controllato di inoculi misti con lieviti vinari appartenenti a specie 
differenti può consentire di migliorare e tipizzare i vini in relazione all’ 
incremento di composti positivi e/o alla riduzione di quelli indesiderati, 
legando così il vino al proprio territorio di produzione. Si prevede di espletare 
le seguenti attività: 
Att. 3.1 Caratterizzazione preliminare di lieviti non-Saccharomyces Si 

procederà alla valutazione dei caratteri tecnologici ed enologici di 
ceppi di lieviti non-Saccharomyces isolati da fermentazioni naturali e 
depositati presso la collezione di lieviti dell’ISPA. 

Att. 3.2 Studio dell’interazione lieviti non-Saccharomyces e 
Saccharomyces in micro fermentazioni.  I ceppi di non-
Saccharomyces con migliori proprietà enologiche saranno utilizzati in 
prove di micro-fermentazioni con inoculi misti sia con ceppi 
commerciali sia con starter autoctoni di S. cerevisiae disponibili 
presso l’ISPA. 

Att. 3.3  Elaborazione dei dati e definizione del protocollo di 
coinoculo. Verranno raccolti i dati di tutte le fermentazioni e 
sottoposti ad analisi statistica. La coppia di non-Saccharomyces/S. 
cerevisiae selezionata, dovrà soddisfare almeno quattro parametri 
fondamentali: i) la cinetica della FA avrà un andamento e durata 
simile alle prove con S. cerevisiae da solo; ii) minore contenuto di 
etanolo a parità di zuccheri residui delle prove con S. cerevisiae da 
solo; iii) maggior contenuto di glicerolo rispetto alle prove con S. 
cerevisiae da solo; iv) non vi saranno differenze significative 
relativamente alla produzione di acido acetico. 

C.12.3 Descrizione Azione 3 
Durata     18 (n. mesi)    
Responsabile azione   ISPA  

 



Az Deliverable Nome del Deliverable Tipo Mese 
3 D3.1 Dati da inserire in 

database sulle proprietà 
tecnologiche dei ceppi 

non-Saccharomyces della 
collezione ITEM 

Documento 9° 

3 D3.2 Protocollo sperimentale 
per l’inoculo di lieviti non-
Saccharomyces/Saccharo

myces 

Documento 12° 

3 D3.3 Protocollo sperimentale 
per l’inoculo misto di 

batteri/lieviti non-
Saccharomyces/lieviti 

Saccharomyces 

Documento 15° 







Descrizione Azione 4 
Durata     14     (n. mesi)    

Responsabile azione   CRSFA   
 

Questa attività mira a validare i protocolli sviluppati nelle Azioni 3 e 4 in modo 
da ottimizzare una procedure per il trasferimento degli stessi alle imprese 
della filiera vitivinicola. Si prevede di espletare le seguenti attività: 
Att. 4.1 Validazione del protocollo di coinoculo batterio/lievito. Verrà 
impiegata la coppia di ceppi di batterio/lievito identificata nell’Azione 3 in 
vinificazioni in scala pilota presso la cantina. Sperimentale del CRSFA 
Att. 4.2 Validazione del protocollo di coinoculo non-Saccharomyces 
/Saccharomyces. Verrà impiegata la coppia di ceppi di lievito non-
Saccharomyces /Saccharomyces.  identificata nell’Azione 4 in vinificazioni 
sperimentali in cantina. 
Att. 4.3 Validazione del protocollo di coinoculo batterio/non-
Saccharomyces /Saccharomyces. Verrà impiegata la migliore 
combinazione di ceppi di batterio/non-Saccharomyces /Saccharomyces.  
identificata nell’Azione 4 in vinificazioni sperimentali in cantina. 
Att. 4.4 Analisi eno-chimiche e microbiologiche. Verranno analizzati i 
parametri eno-chimici componenti volatile e polifenolica, le popolazioni di 
organismi contaminanti coinoculate con gli starters.  
Att. 4.5 Elaborazione dei dati e definizione del protocollo definitivo. Il 
protocollo formulato dovrà soddisfare almeno tre parametri fondamentali: i) 
fermentazione alcolica <15 giorni); ii) fermentazione malolattica <20gg; iii)  
assenza di metaboliti secondari indesiderati. 



Az Deliverable Nome del Deliverable Tipo Mese 
4 D4.1 Protocollo validato per il 

coinoculo batteri/lieviti in 
scala pilota 

Documento 20° 

4 D4.2 Protocollo validato per 
l’inoculo misto di lieviti 

non-Saccharomyces/lieviti 
Saccharomyces in scala 

pilota 

Documento 20° 

4 D4.3 Protocollo validato per 
l’inoculo misto di 
batteri/lieviti non-

Saccharomyces/lieviti 
Saccharomyces in scala 

pilota 

Documento 20° 

4 D4.4 Vini sperimentali in scala 
pilota 

Prodotto 
modello 

24° 





Questa attività mira a validare su volumi maggiori e trasferire all’Azienda i 
protocolli  testati nell’azione 4 in modo da ottimizzare una procedure per 
il trasferimento degli stessi alle imprese della filiera vitivinicola. Si 
prevede di espletare le seguenti attività: 

Att. 5.1 Trasferimento del protocollo di coinoculo batterio/lievito. Verrà 
impiegata la coppia di ceppi di batterio/lievito identificata nell’Azione 3 in 
vinificazioni sperimentali in cantina. 

Att. 5.2 Trasferimento del protocollo di coinoculo non-Saccharomyces 
/Saccharomyces. Verrà impiegata la coppia di ceppi di lievito non-
Saccharomyces /Saccharomyces  identificata nell’Azione 4 in vinificazioni 
sperimentali in cantina. 

Att. 5.3 Trasferimento del protocollo di coinoculo batterio/non-
Saccharomyces /Saccharomyces. Verrà impiegata la migliore 
combinazione di ceppi di batterio/non-Saccharomyces /Saccharomyces 
identificata nell’Azione 4, in vinificazioni sperimentali in cantina. 

Att. 5.4 Analisi eno-chimiche e microbiologiche. Verranno analizzati i parametri 
eno-chimici componenti volatile e polifenolica, le popolazioni di organismi 
contaminanti coinoculate con gli starters.  

Att. 5.5 Elaborazione dei dati e definizione del protocollo definitivo. Il 
protocollo formulato dovrà soddisfare almeno tre parametri fondamentali: 
i) fermentazione alcolica <15 giorni); ii) fermentazione malolattica 
<20gg; iv) assenza di metaboliti secondari indesiderati. 

C.12.5 Descrizione Azione 5 
Durata     _6__ (n. mesi)    
Responsabile azione   ISPA 

 



Az Deliverable Nome del Deliverable Tipo Mese 

5 D5.1 Protocollo validato per il 
coinoculo batteri/lieviti in 

scala pilota 

Documento 20° 

5 D5.2 Protocollo validato per 
l’inoculo misto di lieviti non-

Saccharomyces/lieviti 
Saccharomyces 

Documento 20° 

5 D5.3 Protocollo validato per 
l’inoculo misto di 
batteri/lieviti non-

Saccharomyces/lieviti 
Saccharomyces 

Documento 20° 

5 D5.4 Vini sperimentali Prodotto 
modello 

24° 

5 D5.5 Schede valutazione panel 
test dei vini prodotti 

Documento 24° 

5 D5.6 Schede eno-chimiche dei 
vini prodotti 

Documento 24° 



Preparazione di colture dei 
ceppi starter da utilizzarsi per 

innestare fermentazioni su larga 
scala.   

 
L’inoculo è stato prodotto 
mediante l’utilizzo di  un 

impianto pilota di 
fermentazione, costituito da un 

fermentatore BIOSTAT C 
(BBraun) dal volume di 30 litri. 

 
 

L’impianto ha consentito di 
preparare biomassa dei 
differenti microrganismi  

sufficiente per innestare da 80 a 
250 quintali di mosto. 



Nel corso della vendemmia 2017 sono state messe in atto le  
in cantina 2 vinificazioni su media scala (70q di mosto): 
1. Mosto Negroamaro, inoculato con ceppo commerciale/O. oeni (controllo) 
2. Mosto Negroamaro, inoculato con NC103/35NC1/Lb44 
Le stessa sperimentzione è stata replicate durante la vendemmia 2018. 
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Dinamica delle vinificazioni effettuate durante le vendemmie 2017 e 2018 
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ACETICO 
mg/l 

MAL 
g/l 

LATT 
g/l DATA 

0,03 3,33 0 07/09/2017 
0,07 3,33 0,03 08/09/2017 
0,1 1,54 1,19 09/09/2017 

0,09 0,26 2,03 10/09/2017 
0,11 0,06 2,05 11/09/2017 
0,11 0 2,06 12/09/2017 

ACETICO 
mg/l 

MAL 
g/l 

LATT 
g/l DATA 

0,21 3,12 0 08/09/2018 
0,21 3,12 0 09/09/2018 
0,06 2,18 0,66 10/09/2018 
0,07 1,25 1,21 11/09/2018 
0,11 0,75 1,73 12/09/2018 
0,12 0,35 1,9 13/09/2018 
0,14 0,04 2,06 14/09/2018 







Descrizione Azione 6 
Durata     ______24______(n. mesi)   

Responsabile azione   ______UNIFG____  
 

Si prevede di espletare le seguenti attività: 
Att.  6.1 Assicurare il mainstreaming orizzontale e verticale degli 
obiettivo progettuali durante tutto l’arco di vita del progetto stesso 
Att.  6.2  Attivare gli effetti potenziali dei risultati ottenuti mediante 
l’apertura di un Blog, per acquisire il feedback da parte di gruppi target 
(enologi, produttori) in merito alla rispondenza delle attività progettuali ai 
loro bisogni e raccogliere informazioni importanti in relazione alle tecnologie 
di produzione e alle necessità industriali,  di cui tener conto per l’adattamento 
e il trasferimento dei protocolli prodotti; 
Att. 6.3 Creare le condizioni per favorire negli operatori professionali le 
condizioni per poter disporre del supporto necessario per consolidare il 
trasferimento delle innovazioni prodotte, utilizzare materiali e strumenti 
catalogati ed organizzati nell’ambiente di apprendimento, scambiare e 
condividere esperienze 
Att. 6.4 Realizzare prodotti multimediali a supporto del processo di 
sensibilizzazione e disseminazione  
Att.  6.5 Organizzare un workshop finale aperto a operatori e addetti della 
filiera vitivinicola 



Az Deliverable Nome del Deliverable Tipo Mese 
6 D6.1 Logo Progetto Oggetto 6° 
6 D6.2 Kick-off meeting Documento 1° 
6 D6.3 Articoli sul blog Oggetto 6° 
6 D6.4 Giornata informativa Documento 12° 
6 D6.5 Workshop finale Documento 24° 



























  GRAZIE PER L’ATTENZIONE ! 

CONSIGLIO NAZIONALE DELLE RICERCHE  
Istituto di Scienze delle Produzioni Alimentari  

Unità Operativa di Lecce    
via Prov.le  Lecce-Monteroni  73100   Lecce 

Tel.: 0832 422612 
Fax.: 0832 422620 

Email: francesco.grieco@ispa.cnr.it 
URL:  http://www.ispa.cnr.it/  

http://www.ispa.cnr.it/
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