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AVVISO PUBBLICO

Si rende noto che questo IRVO realizzera nel corso del 2013 le seguenti attivita:

Studio finalizzato alla riduzione del contenuto di anidride solforosa (§02) nei vini.

Verra studiata I’azione della SO, nei riguardi dei lieviti non-Saccharomyces e di lieviti inquinanti
responsabili di alterazioni olfattive dei vini. Nello stesso tempo verra presa in considerazione
I’azione che la SO, svolge nei riguardi delle ossidazioni chimiche che avvengono durante la fase di
maturazione ¢ di conservazione del vino. Si prevede altresi la ricerca di prodotti alternativi o
tecnologie che consentano di conseguire gli obiettivi attualmente conseguiti con I’impiego della
SO,. Verranno quindi studiate le tecniche di preparazione del mosto (fase prefermentativa), di
vinificazione (gestione delle fermentazioni alcolica e malolattica) ¢ di maturazione del vino senza
I’impiego della SO, e con I’eventuale impiego di prodotti alternativi o di tecnologie innovative che
consentano di conseguire gli stessi obiettivi o risultati migliori in termini di attivita antimicrobica,
antiossidasica ¢ antiossidante, rispetto a quelli che abitualmente vengono conseguiti con I’'impiego
della SO,.

Valorizzazione delle produzioni enologiche attraverso la messa a punto di tecniche di
vinificazione innovative.

Lattivita ha lo scopo di valorizzare i vini ottenuti da alcune varieta autoctone, sperimentando
tecniche enologiche in grado di migliorare il patrimonio aromatico e di conservarlo nel tempo.
Negli ultimi anni & cresciuto Pinteresse per le cosiddette fermentazioni miste, operate non solo da
lieviti della specie Saccharomyces cerevisiae, ma anche da ceppi selezionati appartenenti a generi
differenti e raggruppati sotto il termine di non-Saccharomyces. Nell’ambito di questa attivita, verra
valutato il possibile impiego di un ceppo di lievito Kluyveromyces marxianus, isolato sul territorio
siciliano, in processi di vinificazione in bianco.

Studio delle fermentazioni spontanee di olive da mensa siciliane.

Le olive da tavola sono alimenti fermentati importanti nel mercato alimentare internazionale, con
una produzione di quasi due milioni di tonnellate I'anno. In Italia, il 44% delle olive da tavola ¢
prodotta in Sicilia. Diverse sono le cultivar utilizzate in Sicilia per la produzione delle olive da
mensa, tuttavia quella che trova maggiore impicgo & la Nocellara del Belice, con una produzione
annua media di 250.000 quintali di olive. I trattamenti utilizzati per la fermentazione delle olive da
mensa comprendono i metodi * spagnolo” e “californiano”, che prevedono trattamenti con idrossido
di sodio. In Sicilia vengono perd adottati anche metodi completamente naturali, ma dove la
deamarizzazione delle olive viene realizzata interamente da microrganismi in grado di produrre
enzimi che degradano I’oleuropeina, la molecola responsabile del sapore amaro. La fermentazione
spontanea che si verifica ¢ solitamente il risultato dell’attivita dei microrganismi indigeni presenti
sulla superficie delle drupe e che comprendono sia batteri lattici sia lieviti. Poiché possono
svilupparsi anche microrganismi in grado di produrre composti nocivi per la salute, € consigliato
per le olive, come per i vini, 'uso di colture starter. Lo scopo dell’attivita ¢ quindi quella da un lato



di studiare le fermentazioni spontanee delle olive da mensa e, in un momento successivo, di
selezionare microrganismi di origine naturale utilizzabili come starter nelle produzioni siciliane.

Attivita di analisi microbiologiche conto terzi in favore delle aziende vitivinicole e di altri soggetti

esterni interessati.
Verra proseguito, in collaborazione con il laboratorio di Marsala, il servizio di analisi

microbiologiche conto terzi consistente nelle seguenti analisi:

e Conta lieviti totali in campioni di mosto e vino

e Conta dei lieviti contaminanti in campioni di mosto e vino

e Ricerca di batteri acetici

e Conta di batteri acetici

e Ricerca di batteri lattici

o Conta di batteri lattici

e Ricerca dei lieviti Dekkera/Brettanomyces e di specie cicloesimide-resistenti

e Controllo di sterilita in bottiglia
E’ inoltre prevista ’organizzazione di attivita analitiche su acque irrigue e di produzione: con
questa azione si intende soddisfare una crescente richiesta di analisi microbiologiche in questo
settore, prevedendo anche nella sede di MARSALA I’attivazione di un laboratorio microbiologico
con prove accreditate per queste matrici.

PER LA REALIZZAZIONE DELLE SUDDETTE ATTIVITA” QUESTO IRVO NECESSITERA’
DI PRESTAZIONI DI SERVIZIO NEI SETTORI MICROBIOLOGICO, BIOTECNOLOGICO ED

ENOLOGICO.

PROCEDURE
Per I'acquisizione in economia di beni, servizi ¢ lavori I'IRVO procedera secondo il proprio
regolamento unico. Tutti i soggetti interessati sono quindi invitati a iscriversi all’Albo dei fornitori
entro e non oltre il 18/3/2013 seguendo le modalita previste all’indirizzo http://www.irvos.it/albo-
fornitori.html

Palermo, li 4/3/2013 DIRIGENTE DELL’AREA
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