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LA FERMENTAZIONE ALCOLICA
C6H1206 — 2 C2H50H + 2 C02+ ENERGIA

[ Saccharomyces cerevisiae ]
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| PRODOTTI DELLA FERMENTAZIONE ALCOLICA
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INNALZAMENTO DELLE TEMPERATURE E PROBLEMATICA SCIENTIFICA
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OBIETTIVI DELLO STUDIO

Novo M., Gonzalez R., Bertran E., Martinez M., Yuste M., Morales P., Improved fermentation kinetics
by wine yeast strains evolved under ethanol stress, Food Microbiology, 42, 2014, pp. 92-101.
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I/“‘/i 2. MIGLIORARE LE CINETICHE FERMENTATIVE IN CONDIZIONI DI STRESS

} 1. SELEZIONARE CEPPI DI S. CEREVISIAE PIU TOLLERANTI ALL’ETANOLO }
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3. OTTENERE FERMENTAZIONI PIU EFFICIENTI E COMPLETE

4. VALUTARE L'ADATTAMENTO EVOLUTIVO DEI LIEVITI TRAMITE ALE
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[ ? 5. STUDIARE L'IMPATTO DELLO STRESS ETANOLICO SULLE PERFORMANCE ENOLOGICHE




MATERIALI E METODI

Crescita in coltura continua

Evoluzione adattativa sotto stress da etanolo
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ANALISI DELLE CINETICHE FERMENTATIVE
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RISULTATI DELL'ESPERIMENTO: PERFORMANCE FERMENTATIVE
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MECCANISMI BIOLOGICI E MOLECOLARI
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IMPLICAZIONI PER L' INDUSTRIA ENOLOGICA

1 . FERMENTAZIONI PIU AFFIDABILI

2, MIGLIORE GESTIONE DEI MOSTI DIFFICILI

3. MAGGIORE CONTROLLO DEL PROCESSO

4. MIGLIORE QUALITA FINALE DEL VINO




STRATEGIE MODERNE PER IL MIGLIORAMENTO DEI LIEVITI ENOLOGICI

' EVOLUZIONE ADATTATIVA (ALE)

BREEDING E IBRIDAZIONE TRA CEPPI

g ‘ GENOME EDITING (CRISPR-CAS9)
Ay
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| TECNOLOGIE OMICHE
(GENOMICA, TRASCRITTOMICA, METABOLOMICA)

| FERMENTAZIONI MISTE
(SACCHAROMYCES / NON-SACCHAROMYCES)
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