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Riassunto.

La presente tesi di laurea, che si è svolta nell’ambito del progetto “CIPE”,Genomica funzionale della vite, ha permesso di studiare l’evoluzione dei flavonoli e degli acidi idrossicinnamici legati all’acido tartarico (HCTA) durante la stagione 2008, approfondendo gli andamenti nell’accumulo di queste classi di polifenoli durante lo sviluppo delle bacche.

 I flavonoli sono una classe importante di polifenoli dell'uva prevalentemente localizzati nella buccia delle uve bianche e rosse. Sono coinvolti nella stabilizzazione del colore dei vini rossi, attraverso fenomeni di copigmentazione e hanno inoltre capacità antiossidanti; gli HCTA sono il gruppo di composti non-flavonoidi più importante nelle uve e nei vini. Essi sono coinvolti nelle reazioni imbrunimento di mosto e vino, sono i precursori dei fenoli volatili e possiedono capacità antimicrobiche e antiossidanti. Nel 2008 abbiamo misurato l'accumulo di flavonoli e HCTA nelle bacche di 8 varietà di Vitis vinifera provenienti dalla collezione di Grinzane Cavour: Cabernet Sauvignon, vitigno di origine francese, ma oramai entrato da anni nel panorama della viticoltura internazionale; Nebbiolo, cultivar di base per la produzione di vini DOCG di alta qualità come il Barolo e il Barbaresco; Barbera, seconda cultivar per importanza nella regione piemontese e rilevante perché inscritta in numerose denominazioni a livello nazionale; Barbarossa Uva Reina, varietà dal colore rosato proveniente da Castelnuovo Bormida, Provincia di Alessandria e diffusa nelle zone di Acqui e del Monferrato (provincia di Asti); Malvasia bianca e Moscato, vitigni a bacca bianca, storici per la viticoltura italiana data la loro importanza da un punto di vista ampelografico ed enologico; Nascetta, una volta diffusa nella zona di Alba, ma oggi coltivata esclusivamente nella zona di Novello (CN), è stata recentemente registrata nel Catalogo Nazionale Italiano delle varietà autorizzate per la produzione del vino Langhe Bianco DOC ed infine Pinot bianco, altra varietà francese notoriamente conosciuta per le sue ottimi doti enologiche.
L’evoluzione dei flavonoli ha evidenziato un comportamento simile per tutti gli 8 vitigni, vale a dire che, in due momenti fondamentali si assiste ad una maggior accumulo di flavonoli. Questo avviene alla fioritura e all’inizio dell’invaiatura quando parallelamente, nelle 4 cultivar rosse, vengono accumulati  antociani. Questo fatto potrebbe confermare l’ipotesi, già dimostrata da altri autori, che alcuni geni della via biosintetica, quali VvF3’H, VvF3’5’H e VvFLS1 vengono maggiormente espressi in questi due determinati periodi.
Anche il comportamento degli HCTA è risultato simile in tutti e quanti i vitigni, infatti, successivamente alla fioritura si verifica una diminuzione nella concentrazione di questi composti dovuto principalmente all’aumento delle dimensioni delle bacche e alla riduzione nell’attività biosintetica. Dall’esame del contenuto per acino emerge che, al contrario di quanto accade ai flavonoli all’invaiatura, non si assisterebbe ad una ripresa nell’attività biosintetica indipendentemente dal fatto che accumulino o meno antociani.
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