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Riassunto 

L’affinamento sur lies, tecnica tradizionalmente adottata in Borgogna per la produzione di vini Chardonnay, è oggi praticata correntemente in molte cantine. La permanenza del vino sulle fecce fini di fermentazione, costituite in prevalenza da lieviti, conduce alla cessione, da parte di questi ultimi, di polisaccaridi parietali composti essenzialmente da β-glucani e mannoproteine. Tali macromolecole, in particolare le ultime, possono migliorare i vini sia sotto il profilo sensoriale che dal punto di vista tecnologico. Alle mannoproteine infatti sono attribuite numerose capacità: migliorare le stabilità proteica, tartarica e fenolica dei vini, favorire l’avvio della fermentazione malo-lattica, assorbire l’ocratossina A e gli etilfenoli nonché migliorare le caratteristiche sensoriali dei vini riducendo l’astringenza dei tannini e modificando positivamente la percezione di alcune componenti aromatiche.

La rapidità e l’entità del rilascio dei colloidi del lievito, oltre ad essere fortemente dipendenti dai fenomeni di natura biochimica che portano alla lisi cellulare nel corso della permanenza dei vini sur lies, sono influenzate anche dalle modalità di conduzione dell’affinamento, come ad esempio  l’intensità e la frequenza  delle operazioni di movimentazione delle fecce.

La determinazione del contenuto colloidale e mannoproteico dei vini è attualmente realizzabile mediante l’impiego di tecniche analitiche che consentono accurate determinazioni sia qualitative che quantitative. Tra queste, la cromatografia liquida di affinità, quella a scambio ionico e quella ad esclusione molecolare, utilizzate singolarmente o congiuntamente, consentono l’identificazione e la caratterizzazione di frazioni polisaccaridiche a diverso peso molecolare. La gascromatografia, associata ad elaborate tecniche di preparazione del campione, permette, inoltre, di determinare il contenuto totale e la composizione in monosaccaridi dei colloidi di mosti e vini. Negli ultimi anni sono anche  state impiegate alcune  metodiche più rapide per la stima dei colloidi totali, per HPLC o per riflettanza diffusa nella regione dell’infrarosso.

Sorprende tuttavia, data l’importanza che in enologia rivestono i fenomeni di affinamento, l’assenza di una metodica semplice ed accessibile, che permetta anche alle cantine che non dispongono di strumentazione avanzata, di seguire i fenomeni di rilascio e di idrolisi dei colloidi nei vini. 

Questo studio è stato effettuato allo scopo di mettere a punto e testare alcuni metodi analitici al fine di proporre una metodica di facile applicazione, affidabile e ripetibile, in grado di rendere conto del bilancio colloidale dei vini in corso di affinamento, prestando particolare attenzione alla praticabilità della metodica e all’assenza di reattivi pericolosi.

I metodi valutati nel corso di questa Tesi sono stati la determinazione dei colloidi totali nel vino mediante precipitazione con etanolo acidificato e successiva misura gravimetrica, la misura dei colloidi totali per via spettrofotometrica con il metodo del fenolo, il metodo di Lowry per la determinazione delle proteine totali, ed infine il metodo enzimatico per la determinazione dei monosaccaridi previa idrolisi acida a caldo del campione. 

Alcune delle procedure adottate si sono rivelate dispendiose dal punto di vista temporale, economico e pericolose per l’operatore  o inadatte per l’analisi di un grande numero di campioni.

Il metodo enzimatico per l’analisi dei monosaccaridi dei vini si è rivelato coerente alle aspettative, tuttavia le modalità di svolgimento della fase preparativa del campione risultano essere determinanti per la sensibilità e la ripetibilità dell’analisi. Dopo aver valutato alcune variabili relative alla preparazione del campione, si è scelto di utilizzare la metodica che prevede la preconcentrazione del campione mediante ultrafiltrazione del vino, l’idrolisi acida a caldo, e la determinazione enzimatica del contenuto in mannosio. Sono inoltre state effettuate alcune prove di ripetibilità e robustezza del metodo. 

Il metodo, sviluppato su vini bianchi, è stato infine testato su un concentrato di vino bianco aggiunto di un estratto polifenolico ottenuto da uve rosse. I risultati ottenuti con quest’analisi hanno dimostrato l’applicabilità dello stesso anche a vini rossi limitatamente alla valutazione del contenuto in mannosio.
Il metodo si è rivelato essere affidabile, ripetibile e di facile applicazione e quindi idoneo per controllare e seguire il processo di affinamento sur lies in cantina.

