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Riassunto 
Le sostanze chimiche riconducibili agli stilbeni, presenti in numerose famiglie del regno vegetale e nel genere Vitis, hanno suscitato interesse per il ruolo svolto nella pianta e per le loro proprietà antiossidanti. L’uvalino è un vitigno a bacca rossa del territorio astigiano che si caratterizza per la capacità di sintetizzare elevate quantità di resveratrolo glucoside (isomero trans) che spiega l’elevata resistenza della cultivar agli attacchi di Botrytis cinerea. Dato il tenore elevato di resveratrolo nei vini Uvalino, la valutazione delle diverse strutture stilbeniche in uve, in forma glucosidica ed agliconica, potrebbe diventare ulteriore fonte di studio per il settore medico-farmaceutico, oppure essere utilizzato come marker varietale. A tal fine una parte del presente lavoro è stata indirizzata allo sviluppo di una metodica analitica da applicare per la determinazione dei composti in esame: piceide, resveratrolo, piceatannolo, pterostilbene nelle forme isomeriche cis e trans. La metodica sviluppata ha permesso di identificare i diversi composti stilbenici in esame. Nel corso della preparazione del campione, l’impiego di fase stazionaria solida si è reso necessario per l’eliminazione di interferenti presenti in matrice e per concentrare il campione. La determinazione di tutti gli isomeri trans è stata possibile, tranne il trans-resveratrolo a causa di un rapporto segnale-rumore troppo basso. Tra gli isomeri cis invece si è quantizzata solamente la cis-piceide in quanto il cis-piceatannolo coeluisce con la quercetina glucoronide e il cis-resveratrolo risulta sovrapposto al kampferolo glucoside. 	    					               La determinazione del contenuto in stilbeni nel corso della maturazione, suggerisce che la sintesi inizi all’invaiatura, come per gli antociani. L’accumulo di stilbeni negli acini è repentino, in quanto prima dell’invaiatura non sono determinabili mentre dopo tale fase sono tutti presenti nelle bucce. Per il trans-piceatannolo ed il trans-pterostilbene, una volta accumolatosi, si registrano valori che rimangono invariati durante tutto il periodo di maturazione, mentre gli isomeri della piceide continuano ad essere sintetizzati fino alla vendemmia. Alla raccolta gli stilbeni quantitativamente più abbondanti sono la trans e cis-piceide, importante è il tenore di trans-pterostilbene mentre il trans-piceatannolo è lo stilbene meno rappresentato. Il valore di stilbeni totali registrato alla raccolta è molto superiore a quello di altri vitigni piemontesi, italiani ed internazionali.	        	                       La cinetica ed il contenuto di stilbeni nel corso della maturazione e dell’appassimento sono stati confrontati con quelli di altri polifenoli di interesse enologico. Durante la maturazione l’evoluzione degli antociani totali è simile a quella degli stilbeni e ciò, insieme al valore elevato di composti stilbenici potrebbe spiegare il basso indice di antociani totali, altra caratteristica varietale.	 L’evoluzione ed il tenore di stilbeni e delle altre sostanze fenoliche di interesse enologico sono stati monitorati anche nel corso dell’appassimento in fruttaio ed in sovramaturazione su pianta. 	      Il processo di disidratazione degli acini, come atteso, è più intenso nelle uve conservate in fruttaio mentre su pianta tutte le sostanze fenoliche diminuiscono indipendentemente da come si esprimano i risultati. Durante l’appassimento delle uve gli stilbeni e i flavonoli registrano cali percentuali maggiori ma i primi, sia alla raccolta che al termine dell’appassimento, sono quantitativamente maggiori. Quando l’appassimento si svolge in condizioni di temperatura ed umidità ottimali, come verificatosi in fruttaio, i valori dei principali indici fenolici non variano molto rispetto a quelli registrati alla raccolta, mentre nella sovramaturazione su pianta, ad eccezione degli stilbeni e degli acidi idrossicinnamici, si verificano perdite maggiori.
