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In questa relazione sono stati presentati i risultati del lavoro svolto nel tirocinio presso il laboratorio chimico della Camera di Commercio di Torino.

Il crescente interesse per la rivendicazione della D.O.C. da parte dei produttori di vino, piemontesi in particolare, ha notevolmente aumentato la richiesta di verifiche analitiche imposte dai disciplinari di produzione con un aggravio di lavoro da parte dei laboratori accreditati, non compensati da un’adeguata remunerazione. Nel contempo cresce l’esigenza di aumentare il numero di verifiche, ad esempio attualmente non è obbligatoria alcuna analisi indicatrice dell’origine varietale del prodotto. Questa situazione richiede quindi un ammodernamento dei metodi ed una loro automazione.

Obbiettivo del lavoro era il confronto fra i metodi ufficiali ed il metodo strumentale FT-IR di analisi chimico fisiche nel settore enologico ai fini di una sua eventuale validazione per le certificazioni di idoneità chimico – fisica, dei vini a denominazione di origine controllata (DOC) e di origine controllata e garantita (DOCG) secondo i requisiti previsti dalle normative vigenti.

Sono pertanto stati analizzati 29 vini appartenenti a tre categorie distinte (“vini secchi rossi”, vini secchi bianchi” e vini dolci”) misurando, sia con i metodi ufficiali sia mediante spettrofotometria ad infrarossi a trasformata di Fourier, il titolo alcolometrico volumico totale, l’acidità totale, gli zuccheri riduttori e l’estratto secco netto.

I risultati ottenuti non permettono di validare lo spettrofotometro FT-IR Spectrum One P.E., in quanto parte dei dati non hanno soddisfatto i criteri di accettabilità imposti, in particolar modo le misure degli zuccheri riduttori e dell’estratto secco netto. Ciò può essere semplicemente dovuto allo scarso numero di campioni utilizzati per la calibrazione o a problemi dello strumento o di altra natura, per cui ritengo che ulteriori prove possono permettere ad eliminare i problemi riscontrati, quindi portare la spettrofotometria IR a trasformata di Fourier a fornire risultati soddisfacenti ai fini delle certificazioni di idoneità chimica dei vini DOC e DOCG.

