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Riassunto

Nell’enologia attuale si pone una particolare attenzione alla valorizzazione della materia prima e quindi si richiede una maggior conoscenza delle sue caratteristiche enologiche.

La composizione fenolica di un vino non dipende solo dal profilo polifenolico delle uve, ma anche dalle condizioni di estrazione e della tecnica di vinificazione. Avere una buona conoscenza dell'evoluzione e del contenuto in sostanze polifenoliche,  dove i tannini influenzano le sensazioni gustative di amaro e di astringenza, aiuta l'enologo a gestire efficacemente il processo di vinificazione. 

Gli attuali metodi chimici di analisi di queste sostanze non sono però applicabili in modo efficiente ed efficace poiché lunghi e non rispettosi dell'ambiente, per questo servono quindi metodiche di analisi rapide, economiche, sicure e rispettose dell'ambiente. Una tecnica che evidenzia queste caratteristiche e che negli ultimi anni si è anche diffusa nel settore agroalimentare è la spettroscopia NIR. La spettroscopia NIR è una tecnica fisica, non distruttiva che analizza le vibrazioni di alcuni legami molecolari nella porzione dello spettro elettromagnetico del vicino infrarosso, cioè tra 780 e 2500 nm. La tecnica NIR  combinata con la chemiometria sfruttando in particolare l’analisi multivariata permette di stimare simultaneamente più parametri. 

La predizione della concentrazione dei costituenti di una matrice con uno strumento NIR richiede lo sviluppo di una calibrazione associando le misure spettrali nel NIR con i dati ottenuti da analisi tradizionali. 

Nel presente lavoro questa tecnica è stata applicata sui vinaccioli interi di uve Nebbiolo dell’annata 2010 provenienti da tre parcelle della Valtellina per valutare la possibilità di determinare  le Dpm (grado medio di polimerizzazione), monomeri-oligomeri (dimeri trimeri) e proantocianidine estraibili e totali operando su vinaccioli interi.

 Lo strumento utilizzato è uno spettrofotometro a trasformata di Fourier della ditta Buchi (NIRFlex-500). Sono state utilizzate due soluzioni estrattive diverse  ( una a 12% e l’altra al 70% di etanolo), in cui sono stati fatti macerare i vinaccioli. 


Determinando le Dpm si è ottenuti una media di 1,3  per la soluzione 1 e di 3,2 per la soluzione 2. Inoltre analizzando le due soluzioni estrattive si è potuto riscontrare che con la prima soluzione si sono estratte più catechina ed epicatechina.
Però i risultati ottenuti non evidenziano correlazioni, poichè il numero di campioni in calibrazione e in validazione non sono sufficienti a far si che si possa effettuare una correlazione. Quindi la sperimentazione dovrà proseguire aumentando il numero di campioni analizzati. 

La prosecuzione di tale lavoro sperimentale potrà presumibilmente portare, in primo luogo a dei modelli di correlazione tra gli spettri NIR e i parametri determinati, e in secondo luogo a creare modelli di correlazione con bassi livelli di incertezza .
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Applicazione della spettroscopia FT-NIR per la valutazione di vinaccioli di uva Nebbiolo   








