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L’obiettivo del presente lavoro è stato quello di individuare gli effetti prodotti nel lungo periodo da due diversi tipi di vinificazione sulle caratteristiche organolettiche del prodotto finito: il vino Asti Spumante.

L’indagine sperimentale è stata motivata dalla necessità di conservare il prodotto confezionato il più a lungo possibile mantenendone le caratteristiche organolettiche gusto-olfattive.

Le uve moscato hanno un aroma primario molto delicato formato da alcoli terpenici glicosilati. Una volta vinificato si ha liberazione di questi precursori aromatici che diventano sensibili alle ossidazioni. 

Pertanto si è impostata la seguente prova operando partite di uve omogenee:

· conduzione di tre tipi di vinificazione: in totale riduzione, in ossigenazione ed una intermedia tra le altre due, vinificata in ossigenazione, ma flottata con azoto;

· conservazione a differenti temperature dei vini prodotti per verificarne la durata;

· controlli analitici e sensoriali;

Il progetto ha previsto tre anni di prove: le  due vendemmie 2007 e 2008 mentre nel 2009 si sono realizzate le analisi sulla frazione aromatica e sulla valutazione sensoriale.

Particolare interesse è stato dedicato al quadro aromatico del prodotto ed alla valutazione della sua qualità ponendo le bottiglie dell’annata 2007 per 9 mesi a differenti temperature: 5°, 15° e 25° C mentre quelle dell’annata 2008 per 3 mesi a 18° C.

Dai risultati dell’annata 2007 si osserva un maggior contenuto di molecole aromatiche varietali, libere e glicosilate, nella prova azotata. Si può dire, quindi, che per l’annata ci sia un effetto positivo dell’utilizzo della vinificazione in riduzione nel preservare i principali composti responsabili dell’aroma fruttato e floreale del Moscato.

La conservazione a diverse temperature ha messo in evidenza, il più delle volte, come la soglia dei 15° C sia ancora discriminante per l’ammontare di aromi presenti. Infatti oltre questa temperatura si ha diminuzione della componente aromatica varietale che va diminuendo fino ad azzerarsi a 25° C. A questa temperatura, inoltre, si rileva la scomparsa delle differenze tra le prove azotata e ossigenata.

Prendendo in riferimento le molecole libere, al punto zero e al punto uno, a 15° C di temperatura si può rilevare che: il linalolo presenta un aumento della concentrazione doppio nella prova azotata; gli ossidi piranici e furanici presentano un aumento di due o tre volte maggiore rispetto al punto zero soprattutto per la prova in ossigenazione; l’ho-trienolo aumenta con un rapporto di 1:3 per la prova azotata e 1:5 per quella ossigenata; l’α-terpineolo aumenta di 3 volte. 

L’evoluzione della componente glicosilata ha un andamento a se stante che a volte non rispecchia il normale decremento. Infatti i composti legati degli ossidi del linalolo e del geraniolo presentano un aumento di concentrazione dal punto zero al punto uno.

Si può sostenere l’ipotesi che il pH più elevato, pari a 3,15, e la concentrazione di etanolo maggiore, pari a 8,8 % vol, individuati nel campione di vino 2007 ottenuto nella prova azotata, possano influire positivamente sul contenuto di terpenoidi e precursori di sostanze aromatiche in genere, preservandole, come sostenuto anche dalla bibliografia.

Dall’annata 2008 si rileva innanzitutto che la prova intermedia presenta costantemente valori medi tra le due principali prove e che rimangono stabili nel tempo.

L’andamento generale in quest’annata è simile a quello del 2007 anche se per alcune molecole si osservano valori più elevati, della componente libera e glicosilata, nella prova ossigenata.

La temperatura a cui sono stati posti i vini, intorno ai 18° C, è considerata un punto limite perché oltre si potrebbero avere delle drastiche diminuzioni di aroma. Invece tra 5° C e 18° C si hanno poche differenze di concentrazione nella maggior parte dei composti. Questi risultati sono evidenziati a riprova del fatto che, sia per il periodo di esposizione breve sia per la temperatura ancora contenuta, i valori della componente aromatica varietale si mantengano ancora elevati.

In particolare la più importante delle molecole aromatiche, il linalolo, rimane costante nella prova in riduzione mentre diminuisce in quella ossigenata ed intermedia.

Il nerolo e il geraniolo sono rilevati solo sottoforma di precursori aromatici e presentano un andamento inspiegabile di aumento dal punto zero al punto uno.

Possiamo mantenere la supposizione che il pH più elevato, pari a 3,29 del campione di vino 2008 ottenuto nella prova ossigenata, possa influire positivamente sul contenuto di terpenoidi e precursori di sostanze aromatiche in genere, preservandole, come sostenuto anche dalla bibliografia.

Nelle due annate vengono rilevate altre molecole terpeniche. Nella prova condotta nel 2007 il diendiolo I e il diendiolo II sono rilevati soprattutto nella prova azotata, in quantità costante nel tempo; l’ossido geranico viene riscontrato nella prova ossigenata con valori che aumentano nel tempo e con le alte temperature; l’idrossicitronellolo, l’8-idrossi-diidrolinalolo e l’8-idrossilinalolo presentano un più elevato tenore dopo 9 mesi di conservazione e l’acido geranico mostra elevati valori della componente libera nella prova ossigenata mentre in quella azotata maggiori sono i legati. Nell’annata 2008 si ha per quasi tutte queste molecole una distinzione tra la parte libera e i precursori: quella libera è maggiore nella prova ossigenata o intermedia mentre la componente legata è maggiore in quella azotata. Fanno eccezione l’8-idrossilinalolo e l’acido geranico che si presentano in maggior concentrazione nella prova ossigenata, sia liberi che glicosilati.

Dall’analisi sensoriale, condotta da un gruppo di 10 assaggiatori sui vini dell’annata 2007, si è potuto osservare che la differenziazione tra il prodotto vinificato in riduzione e quello in ossigenazione è risultata essere significativa, con α=0,05%, dopo 6 mesi e 9 mesi a 25° C. Da notare che al punto tre a 5° C si ha significatività nel non individuare il prodotto in riduzione.

 Si può quindi osservare come il prodotto possa essere conservato per molto tempo, anche fino a 9 mesi, ma la temperatura dovrà essere mantenuta bassa in modo tale da non influire sulle caratteristiche organolettiche del prodotto. 

Concludendo si può proporre la vinificazione in riduzione nella produzione dell’Asti Spumante e la conservazione delle bottiglie alle temperature comprese tra i 5° C e i 15° C per meglio poter conservare le qualità del prodotto.

