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L’importanza dei composti fenolici dal punto di vista della qualità del prodotto e dell’impatto dei consumatori di vino è ben nota a tutti. La composizione fenolica delle uve dipende dalle caratteristiche genetiche della cultivar, dalle condizioni climatiche del vigneto e dalle pratiche colturali. Il contenuto fenolico dei vini dipende innanzitutto dalla composizione delle uve, e poi da come vengono estratti questi composti in fase di vinificazione. Dal momento che le pratiche di vinificazione hanno come loro obbiettivo quello di esaltare al massimo il prodotto del vigneto, è fondamentale conoscere le caratteristiche dell’uva.

Questo lavoro ha lo scopo di mostrare una finestra su 10 anni di vendemmie e di vinificazione delle uve Barbera, così da fornire dei parametri utili per la coltivazione e la vinificazione del vitigno Barbera. Questo lavoro raccoglie infatti i dati dal 2000 al 2010 di maturità tecnologica, maturità fenolica e delle relative vinificazioni di alcuni vigneti di Barbera della zona di Castel Boglione  in provincia di Asti. Oltre all’analisi e all’elaborazione dei dati, nel corso del tirocinio mi sono occupato personalmente della parte sperimentale delle annate 2008 e 2009.
Vengono esaminate le proprietà fenoliche delle uve, le cinetiche di estrazione durante la vinificazione e i dati alla svinatura, con lo scopo di cercare le relazioni che legano il contenuto potenziale in polifenoli dell’uva con quello del vino.
Sono stati presi in esame da un minimo di 12 vigneti di Barbera nel 2000, ad un massimo di 50 nel 2006. I campioni esaminati rappresentavano all’inizio della sperimentazione (anno 2000) circa 200 quintali di uva, quantità che è aumentata negli anni fino a stabilizzarsi su 1000 quintali dal 2006 al 2010. Di queste uve è stata analizzata la maturità tecnologica: zuccheri, acidità totale, pH, glucosio, fruttosio, acido malico e acido tartarico; e quella fenolica secondo il metodo Glories, modificato da Cagnasso et al. (2003). 
Le uve sono state vinificate in vinificatori diversi negli anni: nel 2000 e nel 2001 sono state utilizzate vasche da 20hl con follatura manuale; nel 2002 sono stati utilizzati 3 vinificatori da 100hl, di cui uno rotativo, uno a cascata (Selector Gimar) e uno a pistoni (follatore automatico Defranceschi); nel 2003 sono stati utilizzati 6 vinificatori da 100hl, di cui 2 rotativi, 1 a cascata, 1 a pistoni e 2 ad effetto CO2; nel 2004 sono stati utilizzati 9 vinificatori rotativi da 100hl; nel 2005 sono sati utilizzati 8 vinificatori rotativi da 100hl; dal 2006 al 2010 sono poi stati utilizzati 12 vinificatori rotativi da 100hl. È stato deciso di mantenere il vinificatore rotativo poiché negli anni è stato quello che ha dimostrato di poter ottenere una maggiore estrazione polifenolica durante la macerazione, anche se le differenze tendono successivamente ad assottigliarsi per la perdita di composti polifenolici dopo la fermentazione malolattica. 
I principali parametri di maturità tecnologica nelle diverse annate presentano una media di: peso medio dell’acino 2,29g, zuccheri 232g/L, pH 3,02, acidità totale 10,8g/L, acido tartarico 7,9g/L, acido malico 3,9g/l. Le deviazioni standard per queste medie sono: peso medio dell’acino 0,24, zuccheri 19,3, pH 0,08, acidità totale 1,5, acido tartarico 0,8 e acido malico 1,3. Queste deviazioni standard mostrano come i valori della maturità tecnologica non si discostino tanto negli anni dalla media, a parte le concentrazioni di zuccheri e soprattutto di acido malico che sono i più sensibili alle condizioni metereologi delle diverse annate. 
Nelle annate più calde, come il 2003 e il 2010 si riscontrano i valori massimi di concentrazione zuccherina (risp. 244g/L e 246g/L), così come i valori minimi di peso medio dell’acino (risp. 2,01g e 1,85g). Inoltre le concentrazioni di acido malico possono scendere fino a valori medi di 1,3g/L, come è successo nel 2003 in cui le temperature tanto elevate hanno portato a questa notevole degradazione. Al contrario annate più fredde e con piovosità più elevate presentano concentrazioni zuccherine minime e un peso medio dell’acino molto alto, come nel 2002 in cui erano rispettivamente 187g/L e 2,62g.
I principali parametri di maturità fenolica nelle diverse annate presentano una media di: A1 1198mg/kg, F1 3316mg/kg, A3.2 673mg/kg, F3.2 673 mg/kg, A280 70,8, EA% 44, MP% 60. I valori di deviazione standard sono: A1 161, F1 183, A3.2 102, F3.2 247, A280 9,6, EA% 5,1, MP% 6,2. La deviazione standard mostra come i valori di maturità fenolica abbiano un’oscillazione significativa negli anni intorno alla media, compresi gli indici di maturità EA% ed MP%.
Anche in questo caso annate più fredde e piovose come il 2002 hanno concentrazioni medie sensibilmente sotto la media (A1 968mg/kg, F1 3008mg/kg, A3.2 527mg/kg, F3.2 1761mg/kg), mentre le annate più calde quali il 2007 e il 2010 hanno concentrazioni elevate (risp. A1 1496mg/kg, F1 3615mg/kg, A3.2 834mg/kg, F3.2 2003mg/kg e A1 1385mg/kg, F1 3148mg/kg, A3.2 771mg/kg, F3.2 2504mg/kg). L’annata 2003 dimostra come temperature troppo elevate non provochino un ulteriore aumento della sintesi dei polifenoli, ma anzi, in parte inibiscano la sintesi degli antociani ed in parte provochino una disidratazione dell’acino piuttosto che un incremento dei costituenti durante la maturazione.
Le correlazioni analizzate sono: A1(Ant. Potenziali)/AT(Massima conc. di antociani in macerazione) con R2 0,743; A3.2(Ant. Estraibili)/AT con R2 0,764; FNA1(Flav. non antocianici potenziali)/FT(Massima conc. di flavonoidi in macerazione) con R2 0,801; F3.2(Flav. estraibili)/FT con R2 0,779; FNA3.2(Flav. non antocianici estraibili)/FT con R2 0,819.
L’analisi delle correlazioni tra i dati di maturità fenolica e i dati di estrazione ottenuti durante la macerazione dimostrano come le previsioni ottenute con gli indici di maturità fenolica possano essere un utile strumento per prevedere il contenuto in sostanze coloranti e fenoliche cedute dall’uva al vino ed anche orientare la tecnica di vinificazione. 
I risultati ottenuti dalle indagini sulla maturità fenolica sono incoraggianti. Questo lavoro presenta una serie di dati storici appartenenti a vigneti di Barbera della stessa zona, aspetto che ha permesso di fornire delle indicazioni medie sui valori di maturità e di vinificazione di questo vitigno. Sarebbe auspicabile la prosecuzione di questo lavoro così da poter ottenere delle medie ancora più realistiche e delle correlazioni ancora più stabili. Inoltre sarebbe molto utile un confronto con altre zone d’Italia e del mondo per avere un’idea di come questo vitigno si adatti alle diverse zone e ai diversi territori.
