Candidato: Alberto Cugnetto

Relatore: Prof. Vittorino Novello

Correlatore:  Dott. Giuseppe Zeppa

Anno Accademico 2007/2008

CORSO DI LAUREA SPECIALISTICA INTERATENEO

IN SCIENZE VITICOLE ED ENOLOGICHE

Prove di concimazione fogliare con aminoacidi in cultivar “Erbaluce” destinata alla produzione di vini spumanti.


L’azoto è un elemento fondamentale per tutti gli esseri viventi in quanto partecipa alla formazione delle molecole organiche necessarie alla vita quali aminoacidi, proteine, acidi nucleici.


Nella vite, l’azoto, come per la maggior parte degli organismi vegetali, viene assimilato tramite l’apparato radicale principalmente sottoforma di nitrati che verranno poi ridotti a nitriti ed ammonio. Un’altra via di assimilazione può interessare le foglie della vite grazie alla spiccata capacità di scambio ionico che esse hanno; questo principio viene utilizzato nella moderna pratica viticola per effettuare le concimazioni fogliari. Le performance delle foglie a livello assimilativo diminuiscono con l’età delle stesse a causa dei depositi cerosi epicuticulari che a lungo andare impediscono l’assimilazione. 


Tramite un complesso sistema biochimico che coinvolge molecole come la glutammina e l’acido glutammico avviene il processo di transaminazione che porta alla formazione degli aminoacidi, molecole fondamentali per la costituzione di enzimi e proteine necessarie alla crescita della vite. Il processo assimilativo avviene internamente alle cellule e a seconda della disponibilità di azoto può interessare sia le cellule radicali che quelle del mesofillo fogliare. In entrambi i casi è un processo costoso in termini energetici in quanto utilizza ATP e altre molecole comuni ad altri processi biochimici, entrando così in competizione per l’utilizzazione degli zuccheri con altri organi.


Una volta assimilato, l’azoto organicato viene distribuito per via floematica tra gli organi maggiormente richiedenti (Sink); a seconda della fase fenologica la traslocazione di azoto organico interesserà maggiormente gli apici vegetativi e altri organi in crescita oppure la bacca. Da allegagione in avanti, infatti, la bacca incomincia a competere con gli altri organi per i fotosintetati e da invaiatura a maturazione risulta essere praticamente l’unico accettore di fotosintetati e di azoto aminoacidico. E’ risaputo che l’accumulo di aminoacidi nella bacca avviene da invaiatura in avanti. 


Stando a questo è chiaro che diverse tempistiche di somministrazione dell’azoto possono determinare risposte vegetative differenti e livelli differenziali di accumulo azotato nelle bacche. 
Questo aspetto è molto importante se si considerano le possibili implicazioni enologiche, infatti, l’azoto è un fattore di crescita necessario al lievito per poter eseguire la fermentazione alcolica e dal suo catabolismo, possono originarsi una serie di composti volatili molto apprezzati da chi consuma vino. Risulta quindi fondamentale garantire al lievito adeguati contenuti di azoto nei mosti considerando che la richiesta di azoto prontamente assimilabile tende ad aumentare se crescono i livelli zuccherini del mosto. Dell’azoto assimilabile, la frazione ammoniacale è assimilata direttamente e tramite il processo di transaminazione che coinvolge gli α-chetoacidi andrà a costituire gli aminoacidi necessari alla sintesi proteica. Per quel che riguarda gli aminoacidi alcuni vengono assimilati direttamente altri vengono prima deaminati e solo successivamente l’ammonio verrà interessato dal processo di transaminazione. Questo aspetto del metabolismo aminoacidico è di fondamentale importanza in quanto sta alla base della formazione degli alcoli superiori nei vini. 
Queste molecole, se superano certe soglie, possono caratterizzare negativamente a livello olfattivo il vino oppure possono, cosa ben più importante e ricercata, legarsi al radicale acetico proveniente dal metabolismo degli acidi grassi a formare degli esteri (acetato di isoamile, acetato di feniletile, acetato di isobutile). Gli aromi fermentativi, caratterizzano i vini “giovani” e sono alla base delle sensazioni fruttate riscontrate soprattutto nei vini bianchi fermi e spumanti.


Scopo del lavoro, effettuato presso il Dipartimento di Colture Arboree della Facoltà di Agraria di Torino e nelle aziende vitivinicole “Cellagrande” a Viverone (BI) e “La Campore” a Masino (TO), è stato l’approfondimento delle dinamiche assimilative dell’azoto nella vite, considerando l’importanza che tale elemento ricopre dal punto di vista viticolo ed enologico nella produzione di vini spumanti.


E’ stata valutata l’efficacia di un concime fogliare a base di aminoacidi idrolizzati in 2 parcelle di vigneto site in due diverse aziende agricole del Canavese, coltivate ad “Erbaluce” e destinate alla produzione di vini base spumanti. Per ogni parcella sono state trattate 3 tesi più il testimone.



Le valutazioni relative all’efficacia dei trattamenti hanno riguardato sia i parametri legati alla maturità tecnologica (pH, acidità totale, solidi solubili) e all’accumulo di azoto nella bacca (azoto totale, α-aminoacidico, ammonico), sia i parametri legati alla vinificazione e alla qualità dei vini base e relativi spumanti (principali parametri analitici ed organolettici).


Partendo dalle valutazioni preliminari proposte da vari autori sulle implicazioni viticole ed enologiche che hanno gli aminoacidi sia dal punto di vista fisiologico che tecnologico, sono state condotte prove di concimazione con dosi e tempi diversi monitorando i parametri idrici al fine di annullare la variabilità che eventualmente poteva derivare da diverse disponibilità idriche. E’ stata inoltre fatta una valutazione fisiologica relativa alla traslocazione dell’azoto somministrato con concimazioni fogliari iniziate da invaiatura in avanti.



Le valutazioni sul potenziale azotato, sui parametri enologici ed organolettici sono avvenute previa micro-vinificazione standardizzata dei vini base e dei relativi spumanti delle tesi provenienti dalla parcella sperimentale La Campore, mentre i parametri legati alla maturità e alle rese sono stati monitorati in entrambe le parcelle sperimentali. 



Dalle prove fatte risulta che in entrambe le parcelle le tesi trattate precocemente hanno subito modificazioni importanti sulla dinamica di maturazione osservabile con un sostanziale rallentamento. 
Le rese produttive sono differenti ma dall’indagine fatta risulta che è probabile che le differenze non siano imputabili ai trattamenti. Per quel che riguarda l’accumulo di azoto e di altri elementi nelle foglie risulta che le tesi hanno trattate hanno risposto al trattamento in modo inversamente proporzionale al dosaggio e che la tesi trattata a ridosso della maturazione non presenta aumento nei livelli.



Dalle analisi effettuate su mosti e vini base per spumanti le concentrazioni delle varie forme d’azoto valutate risultano speculari all’accumulo di azoto nelle foglie delle tesi corrispondenti. Con questi dati si può ragionevolmente sostenere che l’effetto del trattamento c’è stato solo sulle tesi trattate precocemente, e che dosaggi troppo elevati non permettono un’assimilazione completa del concime. La valutazione organolettica effettuata da un panel di assaggiatori esperti su entrambe le tipologie di vini, ha tendenzialmente preferito le tesi trattate che possedevano un contenuto maggiore di azoto aminoacidico. La discriminazione tra i vini base non è statisticamente rilevante, se non per una sola tesi, mentre per i vini spumanti, dove l’azoto era un fattore limitato, l’elaborazione statistica dei risultati degli assaggiatori ha permesso di distinguere nettamente le tesi. 



In conclusione è verosimile che il trattamento precoce (inizio invaiatura), porti ad un aumento di aminoacidi nei vini e che questi vengano preferiti a livello olfattivo perché più intensi fini. Questi effetti sono stati più evidenti nei vini spumanti che nelle relative basi. Collateralmente porta ad un rallentamento della maturazione, aspetto che nel caso specifico non è da ritenersi positivo, ma se contestualizzato in realtà caratterizzate da climi caldi potrebbe invece essere una strategia per aumentare il patrimonio aminoacidico e mantenere un’acidità adeguata per la spumantizzazione.


Questo lavoro presenta la necessità di approfondire l’argomento, eventualmente valutando in modo approfondito la tipologia di sostanze coinvolte, avvalendosi di tecniche strumentali fini che possano accertare le dinamiche ed i meccanismi biochimici coinvolti, valutando inoltre le implicazioni sanitarie e salutistiche che determinate sostanze azotate potrebbero avere sul consumatore, come le amine biogene, il carbammato di etile e i loro precursori.

