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L’appassimento dell’uva è una tecnica che consente di ottenere una materia prima con una maggiore concentrazione in zuccheri e sostanze estrattive. Il vino ottenuto risulta anche più ricco in composti responsabili del profumo.

Esistono diverse tecniche d’appassimento: sulla pianta (vendemmia tardiva, incisione anulare, torsione del peduncolo, marciume nobile), naturale (al sole, sottotetti e solai), forzato (locali ventilati), controllato (ventilazione forzata, celle termoigrocondizionata).

Durante la disidratazione dell’acino si verificano alcuni cambiamenti fisici e biochimici.

Gli scopi di questo lavoro sono due: valutare le modificazioni delle proprietà meccaniche e l’evoluzione delle sostanze aromatiche dell’acino durante l’appassimento in cella termoigrocondizionata.

Il primo obiettivo mira a evidenziare eventuali relazioni tra la disidratazione della bacca ed alcune proprietà meccaniche: durezza e spessore della buccia, distacco del pedicello e ‘TPA’ (Texture Profile Analysis). Il secondo invece, mira a valorizzare un vitigno autoctono non aromatico, valutandone l’evoluzione  della componente volatile, durante l’appassimento.

Le due prove, svolte nel 2008, sono state condotte presso il DIVAPRA Sez. di Microbiologia ed Industrie Agrarie della Facoltà d’Agraria dell’Università Torino e la cantina sperimentale del Centro Bonafous di Chieri (TO).

Le determinazioni delle proprietà meccaniche sono state effettuate utilizzando un Universal Testing Machine TAxT2i Texture Analysis (Stable Micro System, Godalrning, Surrey, UK).

Le uve utilizzate in questa prova sono state fornite e appassite dalla Facoltà d’Agraria dell’Università di Verona. I vitigni oggetto di studio sono stati: Garganega, Moscato Giallo e Moscato Bianco.

L’analisi di struttura, è stata condotta su 30 acini prelevati da un campione di cento acini. 

I campioni sono stati suddivisi per celle e per periodo d’appassimento. Ad ogni cella corrispondevano dei valori di temperatura e d’umidità prestabiliti.

I valori della temperatura variavano tra gli 8 e i 15°C, mentre quelli dell’umidità relativa tra il 45 e l’80%. 

Il periodo d’appassimento si è protratto da un minimo di 29 ad un massimo di 128 giorni.

Per il Moscato Bianco è stata fatta un’ulteriore prova sull’effetto sulle uve dell’uso del Mg(NO3)2 e del gel di silice nella fase di appassimento.

La texture analysis si è dimostrata un’efficace strumento di valutazione del comportamento meccanico di uve da vino e ci ha permesso di evidenziare alcune differenze tra i tre vitigni.

All’analisi della durezza della buccia il vitigno Garganega si è dimostrato il vitigno che più degli altri conserva la resistenza iniziale. 

E’ anche emerso che lo spessore della buccia tende ad aumentare, tranne nel caso del Moscato bianco, in cui si verifica un decremento.

Per quanto riguarda il distacco del pedicello, il valore della forza diminuisce, tranne nel caso del Moscato giallo in cui aumenta.

Il ‘TPA’ ha permesso di studiare l’andamento di alcuni parametri quali gommosità, masticabilità ed elasticità della bacca.

Per quanto riguarda invece l’effetto del microambiente sul Moscato bianco, l’associazione di Mg(NO3)2 e gel di silice è più efficace nella riduzione sia dello spessore sia della durezza della buccia.

I risultati conseguiti dall’analisi di struttura costituiscono un contributo alle conoscenze nell’ambito dell’appassimento ed essere un punto di partenza per studi successivi che potranno dare una spiegazione a quanto evidenziato.

Le determinazioni delle sostanze aromatiche invece, sono state condotte mediante GC-MS (Gascromatografo SHIMADZU Italia 2010 e Spettrometro di Massa SHIMADZU Italia QP2010 Plus) lavorando con un vitigno autoctono piemontese.

Le uve sono state prelevate da un vigneto sperimentale nel comune di Bibiana (TO), e appassite presso la cella della cantina sperimentale del Centro Bonafous di Chieri (TO).

I campioni posti ad analisi, provenivano da grappoli appassiti nella stessa cella, alle medesime condizioni (T 14°C, 50% UR) ed il loro campionamento è stato eseguito su uve fresche e su uve appassite a 27,47 e 53 giorni, in funzione della tipologia di vino da produrre (sforzato, fortificato e passito).

Il campione era costituito da 200 acini. Per ogni campione è stata effettuata una replica.

Sono stati identificati e quantificati sia i composti liberi che i precursori glicosilati.

I risultati hanno messo in evidenza oltre alla buona affidabilità di questa tecnica, anche l’effettiva attività glicosidasica secondaria dell’enzima utilizzato.

Complessivamente sono stati identificati 84 composti volatili appartenenti a diverse classi chimiche, tra le quali alcoli C6, alcoli, terpenoidi, composti azotati, composti benzenici, composti furanici e C13 norisoprenoidi.

Da questo studio è emerso che la classe chimica più abbondante è quella dei composti benzenici, ed in particolar modo dall’alcol benzilico e dal 2-feniletanolo.

Tra i terpeni risultano quantitativamente più importanti quelli poliidrossilati riferibili come struttura al linalolo (ad es. gli isomeri dell’1-idrossilinalolo) e all’α-terpineolo.

Inoltre, si rileva la presenza del trans-geraniolo.

Tra i norisoprenoidi si evidenzia la comparsa dopo 47 giorni d’appassimento del TDN (1,1,6-trimetil-1,2-diidronaftalene) sottoforma di precursore glicosilato, e dopo 27 del 2-hydroxy-β-ionone.

Dal punto di vista aromatico, è stato possibile evidenziare un profilo terpenoidico interessante, che ben si presta alla pratica dell’appassimento, ed in particolare per la produzione della versione fortificata, che dai dati è emerso essere quella potenzialmente più ricca in sostanze aromatiche.

