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L’obiettivo dell’attività svolta nel corso del tirocinio è stato quello di verificare le relazioni tra i dati di maturità fenolica raccolta sull’uva matura e quelli del futuro vino; verificare l’applicabilità del metodo ottico Maselli sulla varietà Dolcetto, Barbera e Nebbiolo per la misura della ricchezza in colore dell’uva alla pigiatura come indice parziale di qualità; valutare attraverso il confronto tra i dati analitici ricavati sull’uva e quelli ricavati sul vino l’incidenza del parametro Q.F. (qualità fenolica) sulla qualità del vino; ipotizzare per ogni varietà la frazione di qualità legata al parametro Q.F. da utilizzare nella remunerazione del prodotto.

Il lavoro di monitoraggio riguarda cinque vigneti di Dolcetto, cinque di Barbera e sei di Nebbiolo distribuiti principalmente nelle zone di Barolo, di Barbaresco e di Dogliani. Per ciascuna cultivar è stata effettuata la stima di produzione e l’analisi della gestione della chioma attraverso la valutazione di alcuni parametri vegeto-produttivi. Questo lavoro è stato utile per capire che, se si ha un rapporto ottimale tra la superficie fogliare effettiva e i chilogrammi d’uva, avrò un maggior contenuto di antociani estraibili, minor quantità dei tannini dei vinaccioli e di conseguenza una miglior qualità del futuro vino.

Per quanto riguarda l’uva è emerso che i parametri classici quali zuccheri, acidità e pH della maturità tecnologica non forniscono informazioni sufficienti per valutare lo stato dei metaboliti secondari, pertanto è bene avvalersi anche della maturità fenolica secondo il metodo Glories. Quest’analisi è stata eseguita subito prima della raccolta e permette di dare un giudizio sulla qualità fenolica dell’uva e di impostare con più razionalità le fasi critiche della macerazione. Gli svantaggi però di questa procedura sono i tempi relativamente lunghi e di conseguenza il costo elevato.

Proprio per le motivazioni suddette si è pensato di sperimentare lo strumento ottico Maselli che lavora in riflessione sul pigiato. Si tratta di uno spettrofotometro in grado di estrarre il 20-25% degli antociani dell’uva. La qualità dell’uva viene giudicata con semplicità, rapidità e minor costo. È adatto per cantine di grandi dimensioni. Per vedere l’efficienza di questo strumento si sono confrontate le misure della Qualità Fenolica (Q.F.), ottenute su Dolcetto, Barbera e Nebbiolo, con le analisi effettuate sull’uva e sul vino quali maturità fenolica, antociani e polifenoli totali. Da qui è emerso che: esiste una relazione tra gli antociani estraibili dell’uva e la Q.F. entro un certo range di misura (intorno ai 100 Q.F.). È quindi necessario valutare l’acquisto dello strumento in base alle varietà prese in considerazione e vedere se i risultati finali giustificano i costi dello strumento; non è stata però trovata relazione tra la Q.F. e il colore del vino probabilmente a causa dei diversi fattori che incidono sull’estrazione quali temperatura, rimontaggi, anidride solforosa ecc…; esiste invece un rapporto tra gli antociani estraibili dell’uva e gli antociani totali del vino; c’è anche una relazione tra la DO 280 nm dell’uva e i polifenoli totali del vino. L’idea di un lavoro futuro sarebbe quello di affiancare alla Q.F. la DO 280 nm visto che è un’analisi semplice e rapida.

Si può pertanto dire che la misura della Q.F. al conferimento delle uve rosse, realizzabile in tempo reale, permette di discriminare le uve per classi di qualità e quindi di ottimizzare la tecnologia di macerazione. Inoltre la valutazione della Q.F., unitamente agli altri parametri e alla produzione per ettaro, può servire per individuare eventuali interventi agronomici necessari per migliorare il livello qualitativo delle uve. Viene anche utilizzato per migliorare il sistema di pagamento delle uve e quindi indirettamente diventa un incentivo per il viticoltore, inducendolo a migliorare il sistema di gestione del vigneto.

In definitiva, le conclusioni tratte rimangono parziali, poiché riferite ad una realtà circoscritta in termini di campioni testati in una sola vendemmia. Appare evidente la necessità che lavori analoghi continuino, anche su altre cultivar, poiché la gestione razionale della macerazione è un punto fondamentale per l’ottenimento dei vini rossi di qualità.

