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RIASSUNTO

È stata condotta un’attività sperimentale per comprendere meglio le caratteristiche degli ambienti della Sicilia Occidentale e per valutare il periodo di maturazione, la vinificazione e il ruolo dell’ossigeno in fase di affinamento (microossigenazione o travasi parziali) di varietà a frutto colorato sia autoctone (Nero d’avola) che alloctone (Cabernet sauvignon, Merlot e Syrah). Negli ambienti sopra citati, l’inizio della vendemmia 2006 è stata anticipata già ai primi di agosto a causa delle temperature esterne molto elevate e delle carenze di risorse idriche. In queste condizioni, è stato constatato che l’incremento degli zuccheri avviene per disidratazione, piuttosto che come risultato dell’attività fotosintetica, ma non porta ad una concentrazione dei metaboliti secondari. L’analisi condotta a livello di uva su antociani e flavonoidi ha evidenziato che, in condizioni di stress termico, i flavonoidi vanno incontro a reazioni ancora non definite, a causa delle quali essi perdono la capacità di originare antocianidine per riscaldamento in ambiente acido e perdono anche, presumibilmente, le loro caratteristiche di astringenza. Queste proantocianidine modificate hanno caratteristiche diverse rispetto ai classici composti fenolici nei riguardi dei polimeri assorbenti: esse vengono assorbite dalla fase C18 RP ma non vengono rieluite né con solventi polari né apolari. Questo comportamento fa pensare ad una struttura fenolica legata a polisaccaridi o glicoproteine: si tratta di ipotesi che dovranno essere supportate da studi futuri. Gli antociani, invece, apparentemente non sono legati né a flavonoidi né a polisaccaridi. Al contrario, essi vengono assorbiti su fase C18 RP e rieluiti con metanolo. Sul profilo antocianico varietale non si notano variazioni rilevanti nel periodo considerato. Per quanto riguarda i semi, durante la maturazione, si è osservata una diminuzione continua del contenuto dei flavonoidi totali estraibili in presenza di SO2. Tuttavia, le condizioni di stress sopra descritte, non influiscono sui polifenoli di questi organi. Infatti anche l’evoluzione dei singoli monomeri è avvenuta secondo gli schemi classici: decremento continuo delle catechine, delle procianidine e delle loro forme gallate. Durante le operazioni di fermentazione e di affinamento continuo e discontinuo con ossigeno, è stato evidenziato che il fenomeno di ritenzione irreversibile su C18 di un’aliquota di flavonoidi, precedentemente osservato sulle uve, non si verifica anche a livello di mosti e di vini. Infatti, gli antociani e flavonoidi assorbiti su C18 vengono rieluiti con metanolo da questa fase, a differenza dei flavonoidi che negli estratti di bucce non vengono rieluiti. Quanto emerso dalle analisi indica che i composti dal comportamento anomalo, probabilmente, si sono formati durante la maturazione in condizione di stress termico e che precipitano rapidamente o, addirittura, non vengono estratti durante la fermentazione dalle bucce dell’uva. La rapida trasformazione degli antociani in strutture colloidali, che precipitano per semplice refrigerazione, fa supporre che anche i flavonoidi estratti abbiano strutture non usuali. Questo fenomeno si è manifestato in maniera più accentuata nel caso del Merlot. Infatti, durante l’evoluzione, sebbene sia stata di breve durata, si evince una lenta diminuzione del contenuto antocianico, accompagnata da una più modesta diminuzione dei flavonoidi e dei polifenoli totali, mentre il contenuto in tannini è rimasto invariato. Questa ipotesi è stata dimostrata anche dall’indicatore di polimerizzazione dTAT%, accoppiato all’intensità colorante e alla tonalità, nella diagnosi della composizione del colore. Infine, si è osservato che, nelle varietà oggetto di studio, il profilo antocianico varietale è rimasto invariato durante le fasi di fermentazione e affinamento, con delle differenze rilevate nel rapporto acetati/cinnamati, che si sposta verso valori maggiori di quelli varietali e con incremento percentuale della malvidina e diminuzione delle percentuali degli antociani coinvolti nelle reazioni di ossido-riduzione. È necessario evidenziare l’importanza, per l’ambiente della Sicilia Occidentale, di un risultato raggiunto durante la ricerca, ovvero la trasformazione dei tannini dell’uva in composti che hanno perso le loro caratteristiche di astringenza. Questo mutamento, infatti, comporta che i vini, già alla fine della fermentazione, possiedono un sapore morbido, maturo che trae in inganno gli enologi che si affidano solo al sapore, per un giudizio sul tipo o sulla durata dell’affinamento a cui sottoporre il vino. Avere a che fare con un vino base maturo porta a sottovalutare la fase di affinamento. L’analisi del contenuto in antociani monomeri e quelli in forma di polimeri mostrano che essi sono sensibili alla SO2 e, pertanto, non ancora maturi o dotati di strutture sufficientemente stabili. Il basso valore di dTAT% dei vini dopo fermentazione alcolica e malolattica dimostra che gli antociani non sono stabili e che dovranno essere indirizzati a reazioni di polimerizzazione guidate. L’affinamento in presenza di ossigeno si rivela, pertanto, indispensabile anche in queste condizioni sensoriali e di struttura dei tannini. Sarà necessario divulgare questi risultati come contributo al miglioramento qualitativo dei vini della zona in cui si è svolta l’esperienza. 

