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PROPRIETA' MECCANICHE, COMPOSIZIONE FENOLICA E VOLATILE, ED INDICI DI ESTRAIBILITA' DI UVE FREISA A DIVERSI LIVELLI DI MATURITA' E PROVENIENTI DA DIFFERENTI AREALI DI COLTIVAZIONE.

RIASSUNTO

La composizione polifenolica dell’uva, gli indici di estraibilità e l’analisi delle proprietà meccaniche dell’acino sono parametri che definiscono la qualità dell’uva e di conseguenza del vino. I diversi areali geografici di produzione dell’uva offrono condizioni ambientali che incidono su queste caratteristiche. Inoltre queste evolvono durante la maturazione, così anche la data di raccolta risulta essere un’altra variabile determinante. Infine all’interno dello stesso grappolo la maturazione può risultare eterogenea tra gli acini. 

L’obbiettivo principale del lavoro è valutare se ad un determinato momento del processo di maturazione, sulle caratteristiche chimico-fisiche dell’uva, influiscano maggiormente il livello di maturazione di questa, o  l’areale di produzione. A tal fine, sono stati quindi prelevati campioni di uve Vitis vinifera L. cv. Freisa da cinque diversi areali di coltivazione del vitigno in Piemonte, e suddivisi in accordo alla loro densità in tre classi a diverso contenuto in solidi solubili (A= 213,3 ± 6; B= 226,7± 6; C= 240,0 ± 6 g/L di zucchero) . I risultati delle analisi confermano che sia il livello di maturazione, sia l’areale di produzione influiscono sul contenuto di polifenoli nell’uva, in modo più o meno significativo a seconda del parametro analitico preso in esame. In particolare l’areale di produzione influenza maggiormente il contenuto in antociani, mentre il livello di maturità influisce sulla concentrazione di tannini dei vinaccioli. L’areale di coltivazione  influenza inoltre la ripartizione delle singole antocianidine, ma non influisce, come anche il contenuto di solidi solubili, sul rapporto tra di esse allo stato libero o legato.

Dalla texture analisys della buccia risulta che la durezza di questa non varia a seconda del contenuto di solidi solubili né in funzione dell’areale di provenienza, mentre invece lo spessore medio della buccia differisce tra gli areali e mostra una relazione con l’indice EA%.

Sulle uve Freisa è stato svolto uno studio dei composti aromatici liberi e legati che ha contribuito alla caratterizzazione varietale del vitigno. Relativamente al contenuto di composti aromatici esistono differenze quantitative importanti in funzione dei diversi areali di coltivazione.

Infine, grazie alla possibilità di vinificare le uve provenienti da queste zone viticole, si è potuto verificare la corrispondenza tra dati analitici delle uve e quelli del vino ed è stata effettuata una valutazione sensoriale dei prodotti. I campioni che provengono da areali in cui il processo di maturazione ha portato ad un maggiore contenuto di antociani, ed in particolare con un basso rapporto tra tannini oligomeri e polimeri sono stati preferiti alla degustazione.

