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La rappresentatività del campionamento nell’apprezzamento del grado di maturazione dell’uva, ricopre un ruolo determinante sia nella pratica viticola, per l’individuazione dell’epoca migliore per la vendemmia, che nella sperimentazione, nella ricerca viticola per la valutazione dei risultati.

Alcuni ricercatori si sono occupati del problema (Belvini P., Dalla Costa L., Scienza A., 2002; Carbonneau A., Moueix A., Leclair N., Renoux J.L., 1991), proponendo diverse soluzioni, nel tentativo di individuare una quantità minima di uva che, raccolta secondo precise modalità, potesse rappresentare la qualità dell’uva, caratteristica del vigneto o della parcella sperimentale, ma numerose sono ancora le questioni inerenti a questa problematica. 
Questo studio ha come obiettivo di studiare la dimensione minima del campione (1° caso studio) in relazione alla variabilità del vigneto;  confrontare tipologie di campionamento d’uva differenti (2° caso studio) per la determinazione della qualità delle uve di un vigneto ed infine verificare la possibilità di utilizzare uno strumento per la misura del colore (colorimetro “Minolta CR300”) per definire le componenti polifenoliche delle uve a bacca rossa, direttamente nel vigneto  (3° Caso Studio).  

Lo studio riguardante la dimensione minima del campione è stato realizzato utilizzando tre gruppi di 5000 acini prelevati da 100 grappoli scelti a caso nel vigneto. Da ciascun gruppo, sono stati prelevati a caso 100 acini ed effettuate le suddette analisi di laboratorio; alla massa ottenuta dai primi 100 acini è stata aggiunta quella di ulteriori 100 acini, scelti anch’essi a caso dal campione iniziale ed effettuate nuovamente ulteriori analisi di laboratorio, tutto questo fino a giungere a 5000 acini.  
Per quanto riguarda le diverse tipologie di campionamento, sono state confrontate tre diverse tecniche di prelievo: 

· Campione : porzioni di grappoli
· Campione: grappoli interi
· Campione: pianta intera
Lo studio è stato effettuato sulla cultivar Cabernet Sauvignon.

In particolare sono stati prelevati, random dalla parcella sperimentale, sub-campioni costituiti da: 9 porzioni di grappolo di circa 2,5 kg ciascuno, la produzione di 9 piante intere e 30 grappoli. 

Su ciascun sub-campione, in modo da studiare la variabilità dovuta al tipo di campione, sono state effettuate le seguenti analisi di laboratorio: °babo, pH, acidità totale, antociani e flavonoidi totali complessivi ed estraibili.

In entrambi gli studi, per validare i risultati, i valori ottenuti in laboratorio sono stati confrontati con quelli provenienti dalla massa totale d’uva, dell’intero appezzamento, ammostata in cantina.

I risultati indicano che tra le tipologie di campionamento, le porzioni di grappoli sembrano essere quelle più rappresentative del vigneto, soprattutto perché c’è minore variabilità tra i sub-campioni; al contrario, le piante intere ed i singoli grappoli presentano un eccessiva variabilità.

Per quanto riguarda la dimensione minima del campione è risultato che piccole quantità di uva tendono a sovrastimare i livelli dei metaboliti primari e secondari,  rispetto ai valori reali ottenuti in cantina.

Infine, per quanto riguarda l’utilizzo del colorimetro “MINOLTA CR300” per la determinazione del grado di maturazione delle uve, i risultati ottenuti hanno permesso di effettuare delle importanti considerazioni. Gli spazi colorimetrici hanno registrato solamente variazione di colore e non di zuccheri o acidità totale. Per quanto riguarda gli spazi colorimetrici L, C, H,  è risultata significativa soltanto la relazione tra gli antociani e flavonoidi totali complessivi ed estraibili e l’intensità cromatica (C). 

