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La vita del lievito prima della fermentazione:
produzione e protezione dagli stress

Nel ciclo della suavita, il lievito enolo-
gico si trova ad affrontare in successione
condizioni ambientali molto diverse,
che possono impattare sulla sua capa-
cita di fornire una performance ottimale
nell’ultima e piu importante delle sue
attivitd, la fermentazione del vino.

La vita del lievito non ¢ infatti solo
quella che ha luogo nel mosto, ma co-
mincia da quando viene prodotto, ¢ poi
essiccato per la conservazione ed il tra-
sporto fino alla cantina. Puo essere sud-
divisa in quattro fasi (Tabella 1):
produzione, essiccazione, reidratazione,
fermentazione.

Fin dall’inizio della sua vita il lievito si trova a vivere in
un ambiente in cui solo alcuni parametri sono ottimali,
mentre altri invece sono limitanti; questa distribuzione
puo pero modificarsi e addirittura invertirsi nel passaggio
da una fase alla successiva: cio che ¢ presente in quantita
o condizioni ottimali durante la produzione e il confezio-
namento del lievito, puo essere carente o in condizioni
stressanti durante la reidratazione o fermentazione, € vi-
ceversa. E cio che avviene in ogni fase ha ripercussioni im-
portanti su quelle successive. Ecco perché ¢ importante
conoscere tutta lavita del lievito. In questo articolo prima
parte affrontero gli stress cui ¢ sottoposto il lievito prima
di arrivare nel mosto.

Figura 1 - Schema di membrana cellulare: é una struttura fluida, simile
ad una bolla di sapone, che incorpora proteine (che hanno funzione di trasporto,
segnalazione, riconoscimento, ecc.) piit o meno dotate di estroflessiont,
esostenuta da un citoscheletro che la mantiene in posizione.

La produzione del lievito

Le condizioni ambientali in cui viene prodotto il lievito
sono ottimizzate per la crescita delle cellule, e sono molto
differenti da quelle che queste troveranno quando do-
vranno fermentare il mosto. La biomassa di lievito viene
prodotta in condizioni di aerobiosi spinta, con arieggia-
mento ¢ rimescolamento forte e costante; lo zucchero ¢
fornito in continuo ma sempre in concentrazione limi-
tante.

In pratica il lievito € mantenuto sempre leggermente affa-
mato, perché solo cosi, grazie all’ossigeno, puo utilizzare al
massimo il nutrimento, e la resa in biomassa puo arrivare
anche al 50% rispetto alla quantita di substrato metaboliz-
zato. In queste condizioni - che sono, come gia detto, assai
lontane da quelle del mosto - le cellule crescono ricche in
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Tabella 1 - Le quattro fasi della vita del lieviro.
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mitocondri e sostanze antiossidanti, necessarie a contra-
stare I"accumulo dei composti ossidativi che si generano
nella cellula in aerobiosi. Queste sostanze non sono di
particolare importanza per la fermentazione, ma altre in-
vece si. In acrobiosi le cellule producono anche molti li-
pidi di riserva, soprattutto grassi insaturi ¢ steroli, che
sono considerati importantissimi fattori di sopravvivenza
perché garantiranno al lievito la capacita di mantenere 'at-
tivita nelle fasi finali della fermentazione. Questi fattori di
sopravvivenza non si produrranno pit nella successiva vita
del lievito, percio ¢ importante che vengano mantenuti
fino a quando determineranno la capacita di fermentare o
meno gli ultimi grammi di zucchero.

L’esssicazione

Una volta cresciute, le cellule devono essere conservate
nel tempo, ¢ mantenere la loro vitalita ¢ la loro capacita di
fermentare (non ¢ la stessa cosa!) per qualche anno a tem-
peraturaambiente. Per questo sono essiccate e confezionate
inatmosfera inerte o sotto vuoto. Se ogni cellulavegetativa
contiene in media il 70% di acqua, il lievito secco ne con-
tiene appena il 7-8%: 'essiccazione deve asportare il 90%
dell’acqua senza far morire le cellule. Non ¢ un problema da
poco. In natura i semi delle piante sono cellule specializzate
per mantenere la vitalita in condizioni di estrema disidrata-
zione, ma il lievito non ha di per sé queste caratteristiche,
che dovranno pertanto essere indotte con procedure fina-
lizzate a questo scopo.

Per aiutare il lievito a sopravvivere all’essiccazione ¢ a ri-
prendersi durante la reidratazione, lo si sottopone ad una
serie di trattament, tra cui uno stress termico. Un surriscal-
damento controllato fa scattare un “allarme” nelle cellule,
che attivano i meccanismi di auto-protezione, € inducono la
sintesi € I"accumulo delle proteine che riparano i danni, e di
quelle che proteggono membrane, DNA e organelli dalle
rotture. La rottura delle membrane interne, in particolare,
¢ infatti il pericolo pit grave che le cellule devono contra-
stare durante I’essiccazione e la reidratazione.

Le membrane sono strutture fluide, fatte come una bolla
di sapone, ¢ funzionano tenendo separati i diversi ambienti
della cellula, regolando il passaggio dei soluti da una parte
all’altra grazie a proteine immerse nellaloro superficie e che
si devono muovere liberamente (Figura 1). E come le bolle
di sapone, sono estremamente fragili. Quando si elimina
’acqua da una cellula, il volume di quest’ultima diminuisce,
e le strutture interne tendono a collassare. Diminuendo il
volume totale, le membrane, grazie alla loro elasticita, ini-
zialmente raggrinziscono, fino ad un certo limite, poi geli-
ficano (Figura 2b) diventando semi-rigide. Infine,
mancando ulteriormente I’acqua che tiene separate mem-
brane adiacenti ed aumentando la concentrazione di tutti i
soluti, le membrane si disgregano e vanno incontro a quel
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LFigura 2 - Trasformaziont cui va incontro una membrana
durante [ essiccazione incontrollata: da fluida (a)
diventa dapprima un gel (b), poi perde la sua struura
e la sua funzione di membrana perché st disgrega,
Jormando vari tpi di aggregati (c e d): la membrana
non ha piit due lati ma tende a formare un ammasso unico.
Questo processo é irreversibile.

fenomeno chiamato “transizione vetrosa” (Figure 2¢ ¢ 2d),
cio¢ diventano una massa rigida, ¢ perdono la loro funzio-
nalitd, che non viene pili ripresa anche riaggiungendo I"ac-
qua persa. Se anche non si denaturano, possono
frammentarsi in vescicole divolume e superficie pilt piccole,
che non si riaggregano pit durante la reidratazione, e quindi
la cellula scoppia quando si rigonfia durante la reidratazione.

Come evitare cio? I giocolieri di strada riescono a fare bolle
di sapone grandissime senza che si rompano, perché ag-
giungono zucchero al sapone.

La cellula usa la stessa tecnica quando sente che le mem-
brane corrono rischi: produce degli zuccheri, glicerolo e so-
prattutto trealosio, che vanno ad intercalarsi fra le
membrane e le aiutano a mantenere intatta la struttura. Pit
trealosio ¢’¢, pitt la cellula resiste alla perdita di acqua senza
andare incontro alla transizione vetrosa ¢ allamorte durante
lareidratazione, mantenendo le membrane sufficientemente
elastiche. Il surriscaldamento controllato stimola la produ-
zione di ulteriore trealosio.

Le condizioni di produzione del lievito sono dunque ot-
timizzate per dare origine a cellule ricche di sostanze di
riserva e di composti che le mantengano vive anche se di-
sidratate e predisposte a sopravvivere durante la reidra-
tazione.

Altrettanta cura deve essere posta alla reidratazione e riat-
tivazione, perché il lievito possa garantire una fermenta-
zione regolare e completa. Questo aspetto verra affrontato
come prossimo tema di questa rubrica.
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