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La valutazione delle potenzialità enologiche delle uve destinate alla produzione di vini rossi di pregio rappresenta da sempre un problema di non facile soluzione. 

Il Piemonte, in particolare, si è caratterizzato fondamentalmente per una produzione enologica di tipo varietale, cioè per quella filosofia produttiva che mira alla valorizzazione delle peculiarità intrinseche del vitigno, che vengono principalmente espresse dal patrimonio di metaboliti secondari dell’uva. Questi ultimi sono rappresentati, nello specifico, dalle sostanze fenoliche e dall’insieme delle sostanze odorose, cioè aromi e precursori d’aroma.

Per gestire efficacemente il processo di vinificazione occorre conoscere le potenzialità enologiche raggiunte dall’uva. Nel caso dei vini rossi, la conoscenza del patrimonio fenolico diventa un elemento basilare per una conduzione razionale della macerazione.

La messa a punto di nuove tecnologie analitiche rapide e semplificate per la valutazione del potenziale enologico delle uve, adatte ad un uso diffuso e capillare, è da considerare un elemento strategico per ottimizzare le scelte operative al fine di migliorare la qualità dei vini.

La letteratura internazionale ed i recenti studi condotti in ambito enologico hanno dimostrato la possibilità dell’applicazione di metodi basati sulla tecnologia NIRS (near infra-red spectroscopy) all’analisi dell’uva, che potrebbero permettere la rapida determinazione del livello di maturità tecnologica e fenolica. 

La sperimentazione oggetto della presente tesi ha lo scopo di contribuire alla messa a punto di tecniche analitiche idonee a sostituire o ad affiancare le tradizionali modalità di accertamento della maturità tecnologica e fenolica dell’uva, con metodi rapidi, utilizzabili in vigneto o in laboratorio. 

Il lavoro è consistito nell’analizzare 130 campioni di uve Barbera, rappresentativi della produzione della zona del basso Piemonte, e 64 campioni di Nebbiolo rappresentativi delle aree vitate delle province di Cuneo (Langhe) e di Torino (Carema) nel corso dei periodi vendemmiali 2008 e 2009.  Di questi sono stati monitorati i parametri di maturità tecnologica (solidi solubili, acidità totale, pH)e fenolica (metodo Glories) .
Con uno spettrofotometro Büchi NIRFLex N-500 sono stati, inoltre, determinati gli spettri NIR degli acini interi attraverso un sistema di interfaccia con puntatore a fibre ottiche e mediante un campionatore rotante con sfera integratrice (operanti in riflettanza). Successivamente sono stati determinati gli spettri dei frullati degli acini con un campionatore rotante adattato per liquidi, utilizzato sia in riflettanza che in trasflettanza. 

Gli spettri acquisiti sono stati sottoposti a pretrattamenti matematici ed analisi statistica, allo scopo di individuare l’esistenza di modelli utili a  ricavare dagli spettri NIR indicazioni sulla maturità tecnologica e fenolica dell’uva.

I dati analitici raccolti relativi ai parametri di maturità tecnologica e fenolica delle uve Barbera e Nebbiolo nelle annate 2008 e 2009 sono risultati fortemente influenzati dalla base genetica. In particolare, sono state riscontrate sensibili differenze compositive delle bacche delle due varietà a livello delle caratteristiche acidiche, nonché del quadro polifenolico.

Le uve Barbera e Nebbiolo campionate nel 2008 non hanno raggiunto alla raccolta il massimo livello di maturità tecnologica e fenolica, come indicato dai dati medi nei tre periodi di campionamento, dai quali si desume che alla vendemmia i parametri analizzati erano ancora in evoluzione.

L’annata 2009, grazie ad un più favorevole decorso climatico, ha consentito il raggiungimento di un grado di maturità tecnologica e fenolica più elevato per entrambi i vitigni.

Da sottolineare che l’indice di maturità cellulare (Ea%) non è risultato in grado di fornire informazioni utili e coerenti per determinare il momento ottimale per la raccolta.

I risultati della sperimentazione delle tecniche NIRS per la determinazione della maturità tecnologica e fenolica dell’uva Barbera e Nebbiolo sembrano confermare la possibilità di impiego di queste metodiche per il monitoraggio della maturazione.

Le procedure operative testate per l’acquisizione degli spettri NIR con i vari sistemi di interfaccia, sono state caratterizzate in ogni caso dalla notevole semplificazione delle modalità di preparazione e trattamento del campione rispetto ai metodi di riferimento, dal non uso di reagenti chimici, nonché dalla drastica riduzione dei tempi di analisi. Inoltre, i metodi di determinazione su acini interi, risultando non distruttivi, consentono un risparmio di campione, in quanto è possibile  reimpiegare le medesime bacche per ulteriori fini analitici.

Il lavoro di calibrazione effettuato evidenzia l’ottenimento di buoni valori di correlazione degli spettri NIR acquisiti con i dati di maturità tecnologica per tutte le applicazioni sperimentate. 

La modalità di acquisizione su acini interi con il puntatore a fibra ottica, ha permesso, in particolare, l’ottenimento di buoni valori di correlazione con il parametro di antociani potenziali e con gli indici di maturità dei vinaccioli (Mp%) e di maturità cellulare (Ea%), fornendo, quindi, un quadro non completo, ma sufficientemente ampio per la valutazione delle attitudini enologiche dell’uva. L’analisi NIRS su acini interi mediante campionatore automatico rotante, ha consentito l’ottenimento di modelli di correlazione validi solo relativamente ai parametri di maturità tecnologica, mentre per il quadro polifenolico sono necessarie ulteriori determinazioni al fine di migliorare i livelli di accuratezza e precisione dei modelli finora elaborati.

La modalità di acquisizione su frullato d’uva con campionatore rotante per fluidi in riflettanza ha consentito di ottenere, complessivamente, modelli di correlazione molto efficienti con i dati di maturità tecnologica e, per quanto concerne i dati del profilo polifenolico, con il parametro di flavonoidi potenziali. Meno efficienti
, ma comunque discreti e potenzialmente migliorabili con il procedere della sperimentazione, sono risultati i modelli di correlazione ottenuti per la modalità di analisi del frullato d’uva con  campionatore rotante per fluidi in traflettanza.

La prosecuzione di tale lavoro sperimentale potrà presumibilmente portare, in primo luogo, a creare modelli di correlazione con bassi livelli di incertezza per la determinazione degli indici di maturità dei vinaccioli (Mp%) e di maturità cellulare (Ea%) e dei parametri di antociani potenziali e flavonoidi potenziali, che già allo stato attuale possono essere valutati con un discreto grado di precisione.

Inoltre, è possibile prevedere la messa a punto di modelli di strumenti NIR di tipo portatile, già disponibili sul mercato per applicazioni non specifiche al settore viticolo - enologico, adatte a svolgere analisi direttamente in vigneto, con la possibilità di ottenere risultati immediati.

Il miglioramento dei sistemi hardware e software, potrà potenzialmente consentire un più efficace e dettagliato monitoraggio della maturazione dell’uva e dell’individuazione dell’ottimale data di vendemmia. È quindi, possibile prevedere concrete potenzialità di applicazione delle tecniche NIRS in campo viticolo – enologico, con risvolti positivi sul miglioramento qualitativo dei vini.
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