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5-RIASSUNTO

La tesi aveva lo scopo di evidenziare le diversità e le dinamiche di estrazione dei tannini e degli antociani in condizioni pedologiche differenti. L’impressione che ha spinto ad effettuare questa ricerca era che, in questo ambiente, l’estrazione non si avesse un comportamento come da letteratura, ma ci fosse una forte estrazione di tannini nelle primissime fasi di macerazione.

Per effettuare l’esperimento si sono presi cinque vigneti di Sangiovese con caratteristiche pedologiche e microclimatiche diverse facenti parte dell’azienda vitivinicola montalcinese Banfi Srl. 

Le bucce e i semi di 800 grammi di uva per ogni vigneto, divisi in due ripetizioni, sono stati posti in barattoli di soluzione similvino a crescente tenore alcolico, a macerare per 15 giorni; con campionamenti di fase liquida e solida, e aggiunte di alcool, ripetuti ad intervalli prefissati.

Le analisi, effettuate principalmente nel laboratorio aziendale e, parzialmente, nei laboratori dell’Università di Milano, hanno riguardato: Polifenoli totali, Tannini totali, Antociani totali, Flavani reattivi alla Vanillina, Procianidine.

Dallo studio dei risultati emerge, innanzitutto, una perdita notevole di polifenoli nel corso della simulazione, attribuibile, probabilmente, a degradazioni ossidative, termiche o precipitazioni di molecole polimeriche. Nei polifenoli totali in soluzione notiamo, già a 30 ore di macerazione, la presenza del 65% di polifenoli estraibili; dopo questo aumento iniziale, vi è un aumento progressivo fino al termine della prova. Nei polifenoli totali nelle bucce si ha una cessione rapida fino a 49 ore di macerazione ed un successivo assestamento orizzontale a valori elevati. Questo denota un equilibrio tra cessione e riassorbimento di molecole fenoliche delle bucce.
Nell’analisi degli antociani, si è visto un picco iniziale a 30 ore nella fase liquida con il 90% degli antociani al punto massimo in soluzione e una successiva stasi orizzontale per il resto della prova, indicando un equilibrio dinamico tra quanto ceduto dalle bucce e quanto perso dalla soluzione. La corrispondente curva delle bucce ha avuto una continua caduta fino al settimo giorno di macerazione.

I tannini dei vinaccioli hanno evidenziato due picchi di estrazione in metanolo a 30 e dopo 98 ore, a causa, probabilmente, della solubilizzazione acquosa e alcolica delle cuticole.

Durante la prova è emerso un aspetto inatteso ma importante: in tutte le analisi, il campionamento dopo 30 ore di macerazione in similvino ha presentato un livello nettamente maggiore del campionamento iniziale sul materiale fresco. Una spiegazione plausibile potrebbe essere data dall’idratazione subita dalla fase solida nelle 30 ore di macerazione prima del campionamento, rispetto al materiale fresco posto subito in metanolo. I motivi di questa sottostima così rilevante, però, sono ancora da accertare. 
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