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Nel corso della maturazione le bacche delle varietà pigmentate accumulano antociani nelle cellule dell’ipoderma. L’aumento di concentrazione è virtualmente il risultato dei processi della sintesi netta (sintesi – eventuale degradazione) in relazione alla massa del tessuto fresco, anch’esso in crescita durante la maturazione. L’accumulo di antociani è influenzato da numerosi fattori tra i quali il microclima del grappolo. In particolare nel presente studio si è indagato sull’effetto di diverse esposizioni alla radiazione, con le conseguenti variazioni termiche e luminose sia sul contenuto in antociani totali, sia sulle variazioni nel profilo.

Si è operato nella collezione ampelografica della Facoltà di Milano presso l’azienda Riccagioia dell’ERSAF, sita a Torrazza Coste nella prima fascia collinare dell’Oltrepò Pavese.

Sono stati scelti vitigni con diversa attitudine all’accumulo e con profilo antocianico differente: Croatina e Syrah con una netta prevalenza in malvidina, ma il secondo più ricco in antociani acilati; Nebbiolo, caratterizzato dall’elevato contenuto in peonidina, e Sangiovese, nel quale il profilo, tolto il 40% ca. di Malvidina, si ripartisce quasi equamente tra le altre antocianidine.

Una settimana prima della data presunta di invaiatura alcuni grappoli per ogni varietà sono stati chiusi entro scatole in grado di ridurre del 95% la radiazione globale, altri sono stati esposti a radiazione diretta tramite defogliazione, ed altri ancora sono stati selezionati per avere una copertura fogliare in grado di dimezzare circa la radiazione.

Nel corso della maturazione è stata monitorata la temperatura delle bacche in diverse condizioni di esposizione mediante sensori ipodermici a termocoppia collegati ad un data logger.

Il regime termico dei grappoli all’interno delle scatole non si differenziava significativamente da quello dell’aria registrato secondo le norme World Meteorological Organization.

Quindi, in base alle temperature ottimali per l’accumulo antocianico, i dati dei decorsi termici sono stati elaborati e quantificati come sommatorie di ore normali di caldo.

I risultati hanno dimostrato l’effetto positivo della radiazione, che generalmente predomina sulle temperature meno favorevoli delle maggiori esposizioni soprattutto nelle prime fasi post-invaiatura.

Per quanto riguarda la risposta varietale, sono stati evidenziati diversi effetti della variazione dell’esposizione:

· Syrah: le forti differenze iniziali tendono ad affievolirsi con la maturazione evidenziando una grande capacità di regolazione endogena;

· Croatina e Sangiovese: non riescono ad opporsi al ritardo nell’accumulo antocianico dovuto ai differenti regimi luminosi;

· Nebbiolo: a causa dell’elevata variabilità riscontrata nei campioni, le differenze quantitative sono spesso risultate non significative, anche se si osserva un iniziale ritardo di accumulo nei grappoli ombreggiati, che però viene recuperato con l’avanzare della maturazione, a causa di un blocco della sintesi anticipato nelle maggiori esposizioni.

Per quanto riguarda il profilo antocianico, all’aumentare dell’esposizione, è stata evidenziata una variazione della ripartizione percentuale tra le differenti classi antocianiche. In particolare:

· una diminuzione della percentuale in esteri acetici e p-cumarici;

· un incremento degli orto-difenoli, in relazione ad una diminuzione soprattutto di Malvidina, con un comportamento più variabile a seconda della varietà per la Peonidina.

In conclusione, finalizzando lo studio alla produzione enologica, ci si può aspettare che una maggiore esposizione porti a mosti con un maggior contenuto antocianico, sia per la più elevata concentrazione in antociani totali, sia per una maggiore estraibilità (minor contenuto in antociani acilati), ma con pigmenti meno stabili, a causa dell’elevata reattività degli orto-difenoli, e della minor stabilità dei glucosidi liberi.

