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Riassunto.
Nel corso di questo lavoro abbiamo analizzato la componente polifenolica di 44 campioni di vini Barbera provenienti da 16 cantine cooperative situate nella zona dell’Astigiano, Alessandrino, Cuneese, Monferrato e Tortonese e vinificati adottando  un protocollo di vinificazione simile, in modo da poter studiare  i risultati ottenuti nel corso dell’evoluzione in funzione della  composizione di partenza del vino.  In particolare si è inteso valutare se il  diverso contenuto antocianico di partenza avesse un ruolo sull’evoluzione del colore. 
I  campioni di vino Barbera sono stati analizzati all’inizio del periodo di conservazione, quindi sono stati conservati in bottiglia per un periodo di 100 giorni in condizioni diverse: un gruppo di 44 campioni è stato  conservato a 15°C mentre un altro gruppo di 44 campioni è stato sottoposto ad un invecchiamento accelerato medainte conservazione a più alta temperatura, allo  scopo di  accelerare tutte le reazioni che avvengono nel corso del tempo. 
Sulla base dei risultati ottenuti in termini di tonalità del colore i campioni sono stati suddivisi in quattro gruppi da undici campioni ciascuno, verificando la relazione tra il colore ottenuto al termine dell’invecchiamento e   la dotazione iniziale di antociani. 
Dopo un periodo di conservazione di 100 giorni ad una temperatura medio - bassa di 15°C, il contenuto polifenolico dei vini analizzati ha subito una lieve riduzione rispetto a quello dei vini di partenza senza però provocare alcuna  variazione per quanto riguarda l’intensità colorante e la tonalità.
Per i vini conservati a 35°C, si è assistito a una rilevante perdita della componente polifenolica, seguita da una diminuzione dell’intensità colorante e di una marcata evoluzione del colore verso tinte aranciate.
Con  riferimento alla composizione di partenza è stato osservato che nel corso della conservazione a 15 °C i vini caratterizzati da un elevato valore di A540 sono stati meno soggetti a perdite del colore rispetto a quelli contraddistinti da un contenuto iniziale minore, mentre per i vini conservati ha 35°C, è stato osservata per tutti i campioni un andamento simile.
Dalla scomposizione del colore a 520 nm, è apparso che i vini Barbera conservati a temperatura di 15°C presentavano un’elevata percentuale in antociani liberi rispetto a quella dei pigmenti non decolorabili all’anidride solforosa (dTAT), Il contrario è stato osservato dopo la conservazione a 35°C Sulla base di questi risultati si può ipotizzare che le alte temperature abbiano favorito  la formazione di composti non decolorabili all’anidride solforosa, a scapito però di un aumento della tonalità colorante. 
Ancora,  analizzando la percentuale di composti non decolorabili da SO2 si è visto che i vini poveri in antociani in  partenza presentavano una percentuale in dTAT più elevata rispetto a quella dei vini più ricchi di antociani, mentre le loro concentrazione assoluta risultava  inferiore.
Dai risultati ottenuti si può affermare che la temperatura ha influito in modo significativo sulla stabilità del colore. Tenendo conto della composizione della Barbera, questo lavoro ha messo in luce che i vini analizzati presentano un sfavorevole rapporto tannini/antociani e che il fenomeno di decadimento riscontrato evidenzia quindi la necessità di ottenere uve con un elevato contenuto antocianico che però deve essere supportato da una componente tannica adeguata.


