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RIASSUNTO
Nel seguente lavoro sperimentale sono stati analizzati 29 vini Barbera, 14 del 2008 e 15 del 2009, provenienti da uve di diversi vigneti e cantine delle tipiche zone di produzione. Dai dati analitici ottenuti è stato possibile fare una fotografia rappresentativa e reale (in quanto le cantine hanno proceduto alla vinificazione con i protocolli normalmente adottati per la produzione di questo vino) della quantità e dell’evoluzione del colore dell’intera produzione di vini Barbera del sud Piemonte. Per valutare tale evoluzione si sono considerate le tonalità del colore e le concentrazioni (mg/l) di pigmenti stabili  ritrovati nei vini dopo 16 mesi di conservazione. Le tonalità non sono in nessun caso risultate anomale, sempre inferiori ad uno, pertanto rappresentanti colori tendenti più al rosso porpora che al rosso mattone tipico dei vini meno giovani. Per quanto riguarda invece le concentrazioni di cromofori stabili formati (principali responsabili del colore rosso dei vini invecchiati) è emersa una grande variabilità tra i diversi campioni oggetto di studio, aspetto  sicuramente negativo considerato che la costanza produttiva e la stabilità del colore sono tra  i requisiti ricercati per la qualità di un prodotto. Tale variabilità  è risultata condizionata dalla diversa composizione fenolica delle rispettive uve, ma anche dal protocollo di vinificazione adottato. Infatti, sono risultate  positive le correlazioni tra le concentrazioni dei pigmenti stabili ritrovati nei vini di 16 mesi, sia con gli antociani potenziali originariamente presenti nelle uve, sia con quelli presenti alla svinatura, su cui ha avuto un ruolo determinante il protocollo di vinificazione. Inoltre, è stata evidenziata una correlazione positiva con i flavonoidi non antocianici ritrovati alla svinatura, coerente col fatto che in essi rientrano i principali cofattori (in particolare le proantocianidine) responsabili della formazione dei cromofori stabili con gli antociani monomeri. In nessun caso queste correlazioni sono risultate elevate, aspetto chiaramente da imputare agli innumerevoli fattori che intervengono sulle reazioni a cui vanno incontro i composti fenolici a partire dalla rottura degli acini. 
Concludendo, quindi, perché si abbiano vini Barbera con colori più longevi è importante avere una buona maturità fenolica delle uve, cioè raggiungere maggiori concentrazioni di antocianine nelle bucce associate ad una loro elevata estraibilità (oltre al raggiungimento di un buon grado di evoluzione dei tannini di bucce e semi), ma è altrettanto importante l’adozione di protocolli di vinificazione che consentano di preservare il più possibile gli antociani estratti e  favoriscano una maggiore estrazione di flavonoidi non antocianici.   
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