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Il mercato mondiale di vino in questi anni ha mostrato un notevole interesse verso i vitigni autoctoni o tradizionali di un territorio. 

In questo lavoro sono state analizzate due varietà: Barbera e Croatina della zona di produzione Oltrepo’ Pavese. 

Il lavoro è stato finalizzato a conoscere l’effettivo patrimonio potenziale dei composti fenolici delle uve a maturazione e come questo sia evoluto nel corso del processo  produttivo dei vini Barbera e Croatina. Inoltre si è indagato l’effetto di diversi batteri malolattici sulle caratteristiche polifenoliche del vino Croatina.

Si sono effettuati 3 campionamenti su 2 vigneti di Barbera e 1 di Croatina nella vendemmia 2005, situati nel paese di Retorbido in provincia di Pavia. Su questi campioni si sono effettuate analisi successive per poter tracciare le curve di maturazione tecnologica e fenolica. Per seguire la maturità fenolica si sono utilizzati gli indici proposti da Glorie (1990) e da Di Stefano (1990, 2002). Successivamente si è valutata la concentrazione nel vino di Antociani e Flavanoidi nel corso della  macerazione, confrontandola con  quella attesa sulla base dei dati ottenuti sulle uve. Inoltre si è analizzato il profilo antocianico delle due varietà durante la maturazione, dopo la fermentazione alcolica e dopo la fermentazione malolattica, in modo da delineare un’evoluzione degli Antociani durante tutto il ciclo di produzione. Per lo stesso scopo si sono inoltre analizzati i contenuti di Proantocianidine e di Flavani reattivi alla vanillina nelle uve e nei vini. Sui vini dalla fine della fermentazione alcolica alla fine della fermentazione malolattica si è analizzata la polimerizzazione degli antociani, osservando così l’evoluzione dei due vini Barbera e del vino Croatina. 

I risultati di questa indagine hanno mostrato i diversi profili dei polifenoli delle due varietà, dimostrando quanto è importante conoscere una varietà prima di poter progettare un processo di vinificazione. 

In questo lavoro abbiamo anche studiato l’andamento della fermentazione malolattica nel vino Croatina, allestendo quattro prove di fermentazione malolattica. Ogni prova, eseguita in doppio, puntava a valutare la perdita e la modifica dei composti fenolici durante la fermentazione malolattica. Delle quattro tesi, 3 tesi sono state inoculate con altrettanti ceppi di batteri malolattici presenti in commercio, nella quarta, usata come testimone, si è indotta una fermentazione malolattica spontanea introducendo una quantità determinata di feccia del primo travaso. Le prove sono state allestite presso il laboratorio delle fermentazioni di Enosis. 

I risultati hanno dimostrato che esiste una differenza sul quantitativo di antociani per quanto riguarda il vino fermentato con batteri indigeni rispetto a quello inoculato con batteri selezionati. Anche il profilo degli antociani risulta leggermente diverso, mentre per quanto riguarda i flavani reattivi alla vanillina e le proantocianidine non si sono trovate grosse differenze. Tra le tesi inoculate con batteri selezionati non è possibile notare differenze significative. Per poter trarre delle conclusioni e valutare l’effetto dei batteri malolattici sulla composizione polifenolica di un vino occorrono comunque ulteriori ricerche su più cultivar.
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