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Uso del NIR-AOTF per la determinazione di curve di maturazione e la mappatura qualitativa del vigneto.

RIASSUNTO

L’industria vitivinicola ha sempre più bisogno di tecniche analitiche che diano risultati in maniera semplice, rapida ed economica. La spettroscopia nel vicino infrarosso (NIR – Near- Infrared) si propone di semplificare le analisi sulla qualità, attraverso un’analisi multivariata e non distruttiva, che permetta la determinazione della maturazione sia tecnologica che fenologica dell’uva.

Tra gli strumenti NIR quello a Filtro Acustico-Ottico Sintonizzabile (AOTF) ha una velocità di scansione molto elevata, permette di fare analisi direttamente in campo e ha buone performance.

Nel corso della vendemmia 2008, presso l’azienda laziale di Casale del Giglio, è stato impiegato uno strumento NIR-AOTF  per la determinazione di curve di maturazione per tre  varietà a bacca rossa (Merlot, Shiraz e Petit Verdot), e una varietà a bacca bianca (Petit Manseng).

La sperimentazione è stata finalizzata alla creazione di modelli regressivi di correlazione, tra i valori acquisiti dallo spettrofotometro NIR-AOTF e le successive determinazioni degli zuccheri e degli antociani totali, per la predizione di dati mediante applicazione della spettroscopia NIR. 

Per ognuna delle varietà considerate, gli spettri grezzi relativi all’analisi spettroscopica sono stati prima trasformati da Riflettanza in Assorbanza (log1/R) e poi sono stati pretrattati statisticamente con un filtro Savitzky-Golay (derivata 1° a 9 punti di smoothing). 

I modelli di regressione sono stati creati con tecnica chemiometrica dei minimi quadrati parziali (PLS) che ha permesso di ottenere l’algoritmo finale supportato dagli indici R2 (coefficiente di determinazione), RMSEC (root mean square error of calibration) e RMSEP (root mean square error of prediction) attestanti rispettivamente l’indice dell’errore medio del modello in calibrazione o in predizione.

Sulla base dei risultati ottenuti si può dire che per quanto concerne gli zuccheri per tutte le varietà considerate hanno evidenziato una buona correlazione per i valori predetti: il valore di R2 compreso tra 0,73 (Merlot) e 0,88 (Petit Manseng). I modelli si dimostrano quindi robusti e affidabili.

Per quanto riguarda gli antociani totali i modelli si possono considerare interessanti e promettenti ma non pienamente significativi per la poca numerosità dei dati derivati dalle analisi distruttive a causa della complessità del metodo analitico.

Considerando la robustezza dei modelli degli zuccheri e le potenzialità dei modelli per la predizione degli antociani si può concludere che lo spettrofotometro NIR-AOTF, correttamente calibrato, è uno strumento che permette di determinare direttamente in campo le curve di maturazione dell’uva di singoli filari in maniera veloce e così avere un controllo sul vigneto basato su un più alto numero di informazioni rispetto ai metodi analitici tradizionali.

Use of NIR-AOTF to define ripening curves and vineyard  qualitative mapping

ABSTRACT

The modern wine industry needs analytical techniques with rapid, economic and simple results. Near-Infrared (NIR) spectroscopy is used to simplify qualitative analysis of grapes. NIR spectroscopy is a non-destructive and multivariate techniques it can used to define technological and phenological ripeness.

Acousto-Optical Tunable Filter (AOTF) spectrometer allows scanning samples quickly in the vineyard with good performance.

An instrument NIR-AOTF was used in vintage 2008 to define ripeness of three red varieties (Merlot, Shiraz, Petit Verdot) and one white variety (Petit Manseng) at Casale del Giglio.

Experimentation was directed to create regressions models of correlation, between NIR spectra and measurements of sugar contents and total anthocyans in grape berries, to predict in the future data with NIR application.

The raw spectra of every varieties was transformed from reflectance to absorbance (log1/R), then spectral data was pre-processed using Savitzky-Golay smoothing filter (1st derivative, 9 smoothing points).

Regression models was created using chemometrics. PLS (partial least squares) technique allowed to achieve final algorithms supporting by R2 (coefficient of determination), RMESC (root mean square error of calibration) and RMSEP (root mean square error of prediction).

Results shows a good correlation in sugars regression models, R2 index is included between 0,73 (Merlot) and 0,88 (Petit Manseng) therefore systems are reliable and  solid.

Models with regarding to anthocyans can be considered interesting but not completely significant. Few destructive data and complexity of analytical method can be the cause of this problems.

Considering solid models from the sugars and the promising models from anthocyans, it can be concluded that NIR-AOTF spectrometer allows rapid definition of ripening curves directly in the rows of the vineyard and it allows to increase vineyard quality control with more and more informations. 
