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Miglioramento della digeribilita
proteica di lavorazione delle fecce
vinose, per il loro impiego
come integratori proteici
nell’industria mangimistica.
Proposta di variazione del
processo di lavorazione in distilleria.

F. PERCIVALE, R. BELTRAMO, G. PEIRA, L. CERE

Con Fintento di utilzzare le fecce vinose come integratori proteici nell‘alimentazione animale, si & quantificata la dipendenza
della digeribilita proteica dalla presenza di tannini di origine enologica e si ¢ evidenziato come I'estrazione di questi ultimi
comporti un aumento dell’efficienza dell'idrolisi proteica, prospettando, a tal fine, una variazione al tradizionale processo di

lavorazione delle fecce in distilleria.

Le fecce di vino sono il deposito che si
forma sul fondo dei recipienti della vinificazio-
ne al termine della fermentazione alcoolica,

rappresentano il 3-4% del vino prodotto e

sono costituite principalmente dai lieviti della
fermentazione, da tessuti vegetali, da sostanze
coloranti e da cremor tartaro, in una matrice
vinosa.

Da qualche tempo nei processi di vinifi-
cazione vengono anche aggiunte argille o fari-
ne fossili, che consentono di accelerare i pro-
cessi di sedimentazione delle fecce, ma al con-
tempo portano ad un abbassamento, in termini
percentuali, del contenuto proteico di queste:
esse, pertanto, non presentano interesse ai fini
del presente lavoro.

Dalle fecce generalmente vengono recu-
perati alcool e tartrati, residuando fecce deal-
coolate e fecce dealcoolate e detartarizzate.

La composizione chimica sia delle fecce
vergini (tal quali) che dei residui di estrazione
di alcool e tartrati pud variare anche significa-
tivamente, come evidenziato in precedenti
Note (1-3), in relazione a diversi fattori come
uve e loro zone di provenienza, tecniche di
vinificazione, tempi e modalita di raccolta, di
trasporto € di conservazione delle fecce non-
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ché procedimenti per il ricupero di alcool e di
tartrati.

L'apprezzabile contenuto proteico di tali
prodotti li rende potenzialmente idonei per un
impiego nell’industria mangimistica. Cid con-
sentirebbe I'apertura di uno sbocco per il riu-
tilizzo di un materiale che oggi crea non pochi
problemi per il suo smaltimento ed € una delle
cause principali della crisi delle distillerie che
si occupano della produzione di alcool e di
tartrati.

Inoltre, data la consistenza della produ-
zione vinicola del nostro Paese (nel 1996 circa
60 milioni di ettolitri), se i residui della lavora-
zione delle fecce di vino venissero utilizzati
nella produzione di mangimi integrati, come
si sta gia verificando con quelli di altre indu-
strie alimentari (olearia, saccarifera, lattiero-
casearia e della birra), diminuirebbe la dipen-
denza dall’estero per le importazioni di farine
proteiche per alimentazione animale.

In una precedente Nota (4) si € peraltro
evidenziato che la frazione proteica risulta
solo in minima parte disponibile nei processi
digestivi, e, nel corso di ricerche sperimentali
sull’impiego di tali prodotti per P'alimentazio-
ne animale, si sono riscontrati una diminuzio-
ne nella velocita di accrescimento ed un
abbassamento della capacita riproduttiva

(5,6).
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vitro” in presenza di enocianina tecnica.
Porzioni di 100 mg di caseina sono state
disciolte ognuna in 10 ml di HCI 0,1 M ed
addizionate con aliquote diverse di soluzione
di enocianina, ottenendo la complessazione
delle sostanze proteiche con i tannini. Si &
quindi aggiunta la pepsina, procedendo
come al punto precedente.

La digeribilita proteica, espressa in termini per-
centuali, & stata calcolata nel seguente modo:

Digeribilita % =
Prot.digerite - Prot. enzimi’- Prot. enocanina’
x 100
Prot. totali
Risultati e discussione

Nel grafico di figura 1 si rileva la diminu-
zione della digeribilita della caseina in funzio-
ne di quantitid crescenti di enocianina, riferibi-
le alla formazione di complessi tannini-protei-
ne inattaccabili dagli enzimi (7).

[+} 1,55 3.1 4,685 8,2
mg di tannini

Figura 1 - Digeribilitd della caseina in presenza

Le fecce tal quali analizzate in questa e
nelle precedenti Note presentano in media un
contenuto di tannini intorno al 3% sul secco
(2,5% - 3,8%), i quali, come si rileva dal grafico di
figura 1, rendono indigeribili circa 15 mg di pro-
teine.

Tale quantita pud pertanto assumersi come valo-
re di riferimento per I'indigerito proteico nelle
fecce vergini ad opera dei tannini.

Nella tabella 1 vengono riportati i risultati
delle analisi effettuate sulla feccia fornita dalla
Distilleria INGA.

Da essa si rileva che la quantiti di proteina
indigerita € in buon accordo con il valore riferito,
ricavata dal grafico di figura 1, tenuto anche
conto che altri fattori possono ridurre, seppure in
misura minore, la quota di proteina indigerita.

Da quanto esposto emerge che il calo della
disponibilita di proteina nelle fecce tal quali &,
per la maggior parte, imputabile alla presenza di
tannini, il cui allontamento appare come la via
pil efficace per migliorare la digeribilith proteica
di tali prodotti.

Allo scopo si sono considerate procedure
varie di estrazione per mettere a punto un proce-
dimento che contemperasse economicit ed effi-
cienza rispettando quanto pil possibile I'inte-
grita delle strutture proteiche. Considerato che la

- stabilita dei complessi tannini-proteine & elevata

in ambiente acido (pH 3-4) mentre scende mar-
catamente a valori di pH maggiori di 8 (13), si
sono sperimentate estrazioni con NaOH e
Na,CO,, gia usate allo scopo su altri materiali
(cereali e leguminose) (14-16), a varie concentra-
zioni, a temperatura ambiente e all’ebolizione.

Le estrazioni sono state condotte con 100

di enocianina
contenuto proteico* 23,2
Caratteristiche
tannini* 3,1
proteine digerite* 4,6
Digeribilita delle proteine |proteine indigerite* | 18,6
digeribilita (%) 20
* mg/100 mg di feccia secca

Tabella 1 - Caratteristiche e digeribilitd proteica della feccia vergine liquida esaminata

N. 3 - MAGGIO-GIUGNO



ml di soluzione su 10 grammi di campione secco
in matraccio da 250 ml agitando manualmente
per cinque minuti. Nelle tabelle 2 e 3 si riporta-
no i risultati ottenuti,

1 dati riferiti confermano che la maggio-
re efficacia nell’estrazione dei tannini si ottie-
ne in ambiente alcalino all’ebollizione, condi-
zioni alle quali, peraltro, si ha un’apprezzabile
perdita di materiale residuo, tra cui, verosimil-
mente, anche proteine, particolarmente signifi-
cativa operando con soda caustica. Il suo
impiego, inoltre, potrebbe portare ad un’ulte-
riore riduzione della digeribilita proteica (17).

Si €& quindi scelto di utilizzare carbonato
di sodio 0,1 M all’ebollizione, che permette
una buona estrazione dei tannini (oltre il 90%)
permettendo al contempo un discreto recupe-
ro di materiale residuo.

Nella prospettiva di applicare il procedi-

mento sopra indicato ai residui di lavorazione
delle fecce, si & valutata I'influenza del riscal-
damento preliminare in ambiente acido (assi-
milabile al processo per il recupero dell’alcool
in distilleria) sull’efficacia dell’estrazione dei
tannini. A tale sCopo si sono portate all’eboli-
zione, per tempi differenti con refrigerante a
ricadere, aliquote di 10 grammi di campione in
100 ml di acqua distillata e si sono successiva-
mente estratti i tannini con carbonato sodico
(1,06 grammi, ottenendo una soluzione 0,1 M),
come sopra riferito.

I risultati ottenuti, riportati in tabella 4,
mostrano I’effetto negativo causato dal riscal-
damento preliminare sull’efficacia dell’estra-
zione dei tannini (e quindi sulla biodisponibi-
lita delle proteine), che pertanto dovrebbe
precedere il ricupero dell’alcool etilico per
distillazione.

Molarita delle Temperatura | Tannini estratti* Residuo * pH finale
soluzioni °C
20 1.6 58
13.0
0.1 ebollizione 3.1 38
20 1.5 60
11.5
0.05 ebollizione 3.1 39
20 1.2 65 85
0.025 ebollizione 27 50 '
20 0.1 74 40
0.0l ebollizione 02 67 '
* mg/ 100 mg di feccia secca
Tabelia 2 - Estrazione dei tannini dalle fecce vergini con soluzioni di NaOH
Molarita delle Temperatura | Tannini estratti* Residuo * pH finale
soluzioni °C
20 1.6 58 13.0
0.1 ebollizione 3.1 38
20 1.5 60 115
0.05 ebollizione 3.1 39 )
20 1.2 65 85
0.025 ebollizione 2.7 50 )
20 0.1 74 4.0
0.01 ebollizione 0.2 67
* mg/ 100 mg di feccia secca
Tabella 3 -Estﬂzio::nedcitanninidallefeoceverginjconsoh:zionidiNa.,CO3
284 RASSEGNA CHIMICA




Tempo di ebollizione (minuti)

Tannini estratti *

10

2.5

20

1.7

30

1.1

40

0.7

* mg/100 mg di feccia secca

Tabe[h‘i-l'su-azionedeltannimmedhnteNa,CO,precedutadaeboﬂizionedellefecceinmnbienteaddo

Feccia tal quale © Residuo
contenuto proteico 23,2* 37%*
Caratteristiche
tannini 3,1* 0,6**
proteine digerite 4,6* 14,8**
Digeribilita delle proteine |proteine indigerite 18,6* 22.2%+
digeribilita (%) 20 40
* mg/100 mg di feccia secca
** mg/100 mg di residuo secco
° _Per comodita di confronto si sono riportati i dati gia riferiti in Tabella 1

Tabelhs-Cmuaisﬂdmedigabﬂiﬂpmceimdeﬂafecdamlqueddsmmmnodoml’m
del tannini con Na,CO, 0,1 M all’ebollizione

Nella tabella 5 si riportano a confronto
le caratteristiche e la digeribilita proteica della
feccia tal quale e del suo residuo dopo I’estra-
zione dei tannini.

Si osserva che il trattamento di estrazio-

-ne dei tannini porta ad un aumento del conte-

nuto proteico, dovuto alla solubilizzazione di
alcuni componenti della feccia, e ad un netto
miglioramento della digeribilita proteica,
anche se la temperatura elevata a cui avviene
I'estrazione dei tannini pud influire sull’inte-
grita delle strutture proteiche rendendole
almeno parzialmente intaccabili dagli enzimi
delle digestione. Comunque, il consistente
valore delle proteine digerite rende il residuo
interessante come integratore nell’alimentazio-
ne animale. Si ricorda al riguardo che i cereali

N. 3 - MAGGIO-GIUGNO

pil comuni (orzo, avena, mais, sorgo e fru-
mento) contengono in media il 10-11% di pro-
teina grezza sul peso secco, mentre il residuo
delle fecce, ottenuto come sopra riportato,
risulta avere una percentuale di proteine dige-
ribili intorno al 15% del peso secco.

Da quanto esposto appare peraltro
necessario rivedere il processo di lavorazione
delle fecce in distilleria, che attualmente pre-
vede prima il recupero di alcool etilico e suc-
cessivamente I’estrazione dei tartrati. Il proces-
so di lavorazione dovrebbe quindi essere con-
dotto come segue:
1.precipitazione dei tartrati 2 pH debolmente

acido (pH < 5,3 per evitare la fermentazione
tartarica con la perdita totale di questi);
2.innalzamento del pH a 8,5 con carbonato

285



sodico e contemporanea distillazione dell’al-
cool etilico. L'elevata temperatura ottimizza
anche I’estrazione dei tannini.
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