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INNOWINE

e UR 1: Istituto di Scienze delle Produzioni
Alimentari (ISPA)

 UR 2: Istituto per la Microelettronica e |
Microsistemi (IMM)

 UR 3: Istituto di Fisiologia Clinica (IFC)
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Imprese Partecipanti

1) Cantina Sociale Locorotondo (BA)

2) Azienc
3) Azienc
4) Aziend

5) Azienc

a Vinicola Cantele (LE)

a Vitivinicola Castel di Salve (LE)
a Agricola Lanzolla (BA)

a Coppola (LE)

6) Cantina Sociale Gentile (BA)
/) Co.se.LabA (LE)
8) Biotecgen (LE)
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ISP

INNOWINE

WP 1 Microbiologia enologica (UR1)

WP 2 Tipizzazione biochimica, biologica
e molecolare di uve e vini tipici (UR1,
URS3)

WP 3 Analisi qualitativa dei vini mediante
sensori (UR 2)

WP 4 Diagnosi di funghi tossigeni e
biodegradazione di OTA (UR1)
WP 5 Addestramento e divulgazione
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WP 1 MICROBIOLOGIA ENOLOGICA

OR 1 Caratterizzazione microbiologica e selezione di mic  rorganismi autoctoni
per due vitigni pugliesi a bacca rossa

OR 2 Collezione e conservazione di microrganismi autoc  toni caratterizzati
presso la collezione ITEM

Piu di 8000 microrganismi (funghi, lieviti, e batte  ri) isolati principalmente
nell’area Mediterranea di notevole importanza agro-a  limentare e agro—
industriale. Tale Collezione € mantenuta in azoto liq  uido.
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WP 2 TIPIZZAZIONE BIOCHIMICA, BIOLOGICA E MOLECOLARE DI UVE
E VINI TIPICI

OR 1 Tracciabilita molecolare delle piu importanti c ultivar di vite

pugliesi

OR 2 Profilo biochimico delle principali molecole ad azione

salutistica nelle produzioni viti  -vinicole regional

OR 3 Valutazione delle proprieta biologiche, nutrizi  onali e

farmacologiche dei vini tipici pugliesi
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WP 3 ANALISI QUALITATIVA DEI VINI MEDIANTE SENSORI

OR 1 Utilizzo e ottimizzazione di un naso elettronico ed u na

lingua elettronica per I'analisi qualitativa dei vini

OR 2 Tipizzazione aromatica dei vini pugliesi DOC

OR 3 Rivelazione di composti marker negativi di qualita
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WP 4 DIAGNOSI DI FUNGHI OCRATOSSIGENI E BIODEGRADAZ| ONE DI
OTA

OR 1 Tracciabilita in campo del potenziale
rischio di contaminazione da funghi

ocratossigeni

OR 2 Metodi innovativi per la decontaminazione
di OTA nel vino
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INTERAZIONE TRA PARTERS SCIENTIFICI (PS) E AZIENDAL | (PA)

PA > PS
1. Campioni (vegetali, mosto, vino)
2. Trasferimento di “know how”

3. Disponibilita concordata alla
sperimentazione in Azienda

PS > PA

1. Trasferimento di “know how”

2. Disponibilita di microrganismi

autoctoni.

3. Profili genetici delle accessioni
aziendali di vite.

4. Profilo biochimico dei vini oggetto
di studio.

5. Valutazione dei potenziali rischi
di contaminazione da funghi
ocratossigeni e OTA

6. Validazione di sistemi molecolari
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INNOVAZIONI?
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Collezione di lieviti e batteri autoctoni di intere sse enologico

Collezione di isolati

920 ceppi di lieviti presso I'ISPA di Lecce

325 ceppi di batteri malolattici
Preservare la

biodiversita della

microflora associata alle
principali aree di

produzione di Vvini tipici
200 ceppi di lieviti

“ 185 ceppi di batteri malolattici

Collezione Internazionale [ISPA
(http://www.ispa.cnr.it/Collection)
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12 vinificazioni su scala industriale nelle 6 Azien de Partner
utilizzando gli STARTER AUTOCTONI selezionati
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MESSA A PUNTO DI UN SISTEMA INNOVATIVO BASATO SULLA
TECNOLOGIA “MICROARRAY” PER L'IDENTIFICAZIONE DEI PRI NCIPALI
ORGANISMI RESPONSABILI DELLE MALATTIE DEL VINO

Estrazione del DNA microbico direttamente da vino

mﬂ"w "hr\':lw
PCR Lieviti: PCR Batteri:
DNA ribosomiale DNA ribosomiale
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Gluconobacter oxydans

Acetobacter aceti

Acetobacter
pasteurianus

Lactobacillus plantarum

Lactobacillus brevis

Lactobacillus hilgardii

Pediococcus damnosu$

Pediococcu:
pentoraceus

Zygosaccharomyces
rouxii

Zygosaccharomyces
baillii

Saccharomycodes
ludwigii

Brettanomyces
bruxellensis

Schizosaccharomyces
pombe

Candida stellata

Pichia menbranifaciens

Hansenula anomala
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La tecnologia di misura “ naso elettronico ”

Si propone dunque come sistema versatile

a supporto dell’analisi chimica analitica e
dell’analisi sensoriale.

Applicazione Naso Elettronico:
analisi frazione volatile vino

alcoli esteri aldeidi
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Sviluppo di un Naso Elettronico
compatto

Sensori di gas
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(‘ilswx |

Enti di
ricerca

Trasferimento
tecnologico

RICERCA
PMI
Esigenze di mercato - Fabbisogni tecnologici Progetti
integrati
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GRAZIE PER L'ATTENZIONE !

CONSIGLIO NAZIONALE DELLE RICERCHE
Istituto di Scienze delle Produzioni Alimentari
Unita Operativa di Lecce

via Prov.le Lecce-Monteroni 73100 Lecce
Tel.: 0832 422612
Fax.: 0832 422620
Email: francesco.grieco@ispa.cnr.it

URL: http://www.ispa.cnr.it/
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