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I composti fenolici dell’uva hanno una notevole importanza per la qualità dei vini. I flavanoli e le proantocianidine in particolare influenzano la struttura e le sensazione di astringenza e ruvidezza trasmesse da un vino. La valutazione dell’influenza di questa componente sul vino è difficile da determinare o comunque richiede tempi di analisi molto lunghi. L’obiettivo di questo lavoro è capire quali e quanti composti polifenolici vengono estratti dai vinaccioli e se le proprietà meccaniche sono correlabili all’estrazione del vinacciolo. Si è anche ricercata una correlazione tra i parametri meccanici e la densità dell’acino e tra le proprietà meccaniche e le diverse varietà per capire se la durezza è una caratteristica ampelografia.

A tal fine sono stati prelevati dei campioni di uva da 30 cultivar piemontesi, nazionali ed internazionali, coltivate nel vigneto-collezione di Grinzane Cavour (CN). Gli acini sono stati separati in 3 classi di maturità (flottazione con soluzioni a diversa concentrazione di NaCl) e i vinaccioli estratti sono stati sottoposti ad analisi delle proprietà meccaniche. L’estratto dei vinaccioli, ottenuto per macerazione di 10 vinaccioli in 10 mL di soluzione tampone a 30°C per sette giorni, è stato poi sottoposto ad analisi per determinare i principali indici spettrofotometrici dei polifenoli e la concentrazione, tramite cromatografia liquida (HPLC), dei flavanoli monomeri nell’estratto. I risultati sono stati sottoposti ad analisi statistica (ANOVA).
Le classi si maturità ottenute sono state 140, 150 e 160 g/l corrispondenti a circa 22, 23 e 24 °Brix. Solo due varietà non hanno rispettato queste classi. La media della forza di rottura delle cultivar varia da 32 a 54 N, la media dell’energia di rottura da  8 a 16 mJ. Il modulo di Young, che misura l’elasticità del vinacciolo, nelle 30 cultivar varia da 53 a 93 N ∙ mm-1. Le varietà presentano un indice di deformazione medio del 30%.
Osservando la variazione delle proprietà meccaniche possiamo vedere che le 30 cultivar non hanno un comportamento omogeneo. Per quanto riguarda la forza di rottura si è riscontrato una diminuzione del parametro all’aumento della classe di maturità per alcune varietà, mentre altre hanno presentato un aumento. Alcune varietà presentano un comportamento diverso tra le diverse classi di maturità. Anche nel caso dell’energia di rottura e del modulo di Young alcune varietà presentano una diminuzione dell’energia e dell’elasticità con l’aumento della classe di maturità, altre un aumento dell’energia e dell’elasticità; le restanti hanno comportamenti diversi tra le varie classi. Per l’indice di deformazione vediamo che alcune varietà presentano un comportamento diverso tra le classi, mentre le restanti mostrano un aumento dell’indice con l’aumentare della densità dell’acino.
Le analisi spettrofotometriche hanno evidenziato come l’assorbanza a 280 nm sia un ottimo indice dell’estrazione del vinacciolo; le varietà hanno mostrato valori tra 30 e 50 unità di assorbanza a litro per questo indice. L’indice dei Flavonoidi Totali dell’estratto ha mostrato valori tra 2000 e 5000 mg/l di (+)‑catechina. Le Proantocianidine presentavano concentrazioni tra 1500 e 3000 mg/l di cianidina cloruro e i Flavani reattivi alla vanillina tra 1000 e 3000 mg/l di (+)‑catechina. Osservando la variazione degli indici spettrofotometrici in base alle classi si maturità possiamo notare che non abbiamo un comportamento omogeneo. Per quanto riguarda l’assorbanza a 280 nm alcune varietà mostrano un aumento dell’indice con l’aumentare della classe di maturità, altre una diminuzione e le restanti mostrano comportamenti diversi tra le classi di maturità. Le varietà hanno presentato lo stesso comportamento mostrato per l’assorbanza a 280 nm, anche nel confronto tra Flavonoidi Totali e classi di maturità. Per l’indice delle Proantocianidine e Flavani reattivi alla vanillina alcune varietà mostrano un aumento dell’indice con l’aumentare della classe di maturità, altre una diminuzione e le restanti mostrano comportamenti diversi tra le classi di maturità. Il 50% delle varietà, nell’indice delle Proantocianidine, mantiene la cinetica di estrazione mostrata per l’assorbanza a 280 nm, mentre per i lani reattivi alla vanillina solo alcune mantengono lo stesso comportamento.
L’analisi dei flavan-3-oli monomeri è stata eseguita su 10 culvivar e ha visto la separazione di 5 molecole: (+)‑catechina, (-)‑epicatechina, (+)‑gallocatechina gallato, proantocianidina B1 e proantocinidina B2. In generale le varietà hanno mostrato concentrazioni simili per tutte e 5 le molecole e solo alcune si sono discostate dalla concentrazione media che era 30 mg/l di (+)‑catechina, 21 mg/l di (-)‑epicatechina, 9 mg/l di (+)‑gallocatechina gallato, 13 mg/l di proantocianidina B1 e 4 mg/l di proantocinidina B2. A seconda del flavanolo preso in considerazione, la sua estrazione varia a seconda della classe di maturità.
In conclusione l’analisi statistica ha dimostrato che i dati delle proprietà meccaniche sono in grado di discriminare le varietà in gruppi più o meno omogenei (solo l’Arneis si differenzia per il modulo di Young). L’analisi delle quattro proprietà meccaniche insieme ha evidenziato come alcune varietà abbiano proprietà meccaniche simili. La Freisa è il vitigno che ha mostrato forza ed energia di rottura più elevate. Nebbiolo e Pignolo spano presentano una vicinanza delle proprietà meccaniche. Le ultime ricerche ampelografiche sui due vitigni hanno evidenziato una possibile parentela e questo sembra dimostrare che esiste una correlazione positiva tra durezza e genoma. Le proprietà meccaniche non sembrerebbero invece correlabili con gli indici spettrofotometrici anche se in alcuni gruppi le varietà presentano similitudini. Il Pinot nero ha dimostrato di differenziarsi molto bene dalle altre varietà per quanto riguarda gli indici spettrofotometrici. L’analisi statistica ha evidenziato che esistono differenze tra le varietà per quanto riguarda la concentrazione dei flavan-3-oli monomeri. È stato infine dimostrato come le proprietà meccaniche, gli indici spettrofotometrici e i flavan-3-oli monomeri non siano correlabili con la densità dell’acino da cui è prelevato il vinacciolo. 
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