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INTRODUZIONE L’AZIONE MICROCIDA
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Il chitosano svolge la sua azione microcida per con- causa la morte del microrganismo per shock aumenta la sua
tatto. Numerose prove indicano che espandendo la osmotico. Un trattamento con acidi organici  efficacia microcida.
ficie del chi , ) ficaci in fase di produzione, espande la superficie di
supefficie del chitosano, si aumenta la sua efficacia contatto del chitosano (Figura 1) ed aumenta
antimicrobica. cosi la sua capacita di interazione con i

microrganismi (Figura 2).
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CHITOSANO ATTIVATO E LIEVITI CHITOSANO ATTIVATO E BATTERI LATTICI
Il chitosano attivato svolge un’azione antimicrobica nei confronti di lieviti e di batteri, sia Il chitosano attivato puo essere usato per controllare lo sviluppo dei batteri lattici in
Gram + che Gram -. Non tutti i microrganismi mostrano la stessa sensibilita al chitosano: tra alternativa al lisozima. In funzione della dose utilizzata, il chitosano puo ritardare I'avvio della
i lieviti, Saccharomyces cerevisiae risulta essere il piu resistente. Dosi di chitosano attivato fermentazione malolattica o inibirla completamente.

sufficienti a ridurre lo sviluppo di lieviti e batteri contaminanti, non sono in grado di modificare
significativamente la cinetica della fermentazione alcolica.

3 Attivita microcida del chitosano attivato Effetto del chitosano attivato sulla fermen- 5 Attivita microcida del chitosano attivato Il trattamento con chitosano attivato ritarda o
nei confronti dei principali lieviti vinari. tazione alcolica. L'attivita fermentativa di nei confronti dei batteri lattici. inibisce I'avvio della fermentazione malolatti-
Saccharomyces cerevisiae non risente del ca (vino inoculato con Oenococcus oeni).
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Il chitosano ad oggi & I'unico coadiuvante enologico che ha interferire sull'azione microcida del chitosano, = . 3
un'azione significativa sui batteri acetici. andando ad impegnare le cariche positive che | & i g

di conseguenza non saranno pili disponibili
per formare legami con le cellule dei mi-
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TESTIMONE  ATTIVATO ATTIVATO crorganismi. Prove fa‘tte dimostrano che per
10 g/hL 20 g/hL questa applicazione I'uso del chitosano atti-

vato congiuntamente a chitina-glucano ha un
effetto microcida migliore del solo chitosano.
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Il complesso chitosano + chitina-glucano
risulta piu efficace nel rimuovere lieviti e
batteri contaminanti.

Vino 2 TNTC* I 725

® Testimone = Chitosano attivato (M) = Complesso chitosano attivato + chitina-glucano (MM)

Vino 3 200 25 75

Vino 4 605 330 280

CONCLUSIONI

Il chitosano attivato in fase di produzione con acidi organici € un agente antimicrobico ad ampio
spettro che elimina lieviti e batteri contaminanti attraverso la chiarifica.

Una formulazione a base di chitosano attivato e chitina-glucano é pit efficace del solo chitosano
attivato nel contenere lo sviluppo di contaminanti in liquidi torbidi.

* Troppo numerose per essere contate

Attivita microcida del chitosano attivato
nei confronti di Acetobacter aceti.



