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Molti studi negli ultimi anni hanno rivalutato l’apporto dei lieviti non-Saccharomyces sulle 
fermentazioni alcoliche e il loro ruolo sull’impatto metabolico e la complessità aromatica 
del prodotto finale. 
 
In questo lavoro di ricerca si è valutata l’influenza dei lieviti non-Saccharomyces attraverso 
l’impiego controllato di inoculi misti con colture starter di ceppi di S.cerevisiae del 
commercio.  
In questo lavoro le colture di lievito non-Saccharomyces sono state selezionate sulla base 
dei principali caratteri enologici e come bassi produttori di idrogeno solforato (H2S). Le 
colture di lievito così selezionate sono state impiegate per allestire fermentazioni sul 
mosto Verdicchio e Montepulciano (mosto d’uva messo a disposizione dalla cantina TERRE 
CORTESI MONCARO) andando a valutare: l’andamento fermentativo, i principali caratteri 
enologici ed i più importanti metaboliti secondari; con l’obiettivo di studiare l’effettivo 
contributo di tali lieviti non-Saccharomyces sul prodotto finale. 
 
Successivamente lo studio ha interessato più specificatamente quattro specie di lieviti non-
Saccharomyces, che mostrano interessanti attitudini enologiche, appartenenti ai generi: 
Torulaspora, Metschnikowia, Starmerella e Candida . Queste specie sono state valutate in 
diverse condizioni fermentative (aerobiosi/anaerobiosi), studiando l’effetto dell’ossigeno 
sulla cinetica fermentativa, produzione di biomassa, etanolo, rendimento (Yeth g/g e Yx 
g/g) e altri metaboliti secondari. 


