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L’appassimento delle uve consiste in un parziale allontanamento dell’acqua di costituzione dell’uva e corrisponde quindi, da un punto di vista fisico-tecnico, ad una disidratazione a pressione ambiente e a temperatura al di sopra di 0°C.
Lo scopo dell’utilizzo di questa tecnica è quello di ottenere una materia prima più ricca in zuccheri, in grado di dare vini con gradazioni alcoliche e residui zuccherini più o meno elevati, ma anche di avere un prodotto più ricco in profumi, in sostanza estrattive ed in glicerina, adatta alla produzione di vini da dessert.
L’appassimento trasforma il contenuto dell’acino: si ha aumento della concentrazione zuccherina e dell’acido tartarico a causa della disidratazione; si ha anche un decremento dell’acido malico per respirazione cellulare, delle sostanze azotate ed una modificazione degli aromi varietali. Anche le sostanze polifenoliche diminuiscono a causa di fenomeni ossidativi e di precipitazione.
Due sono le essenziali modalità di disidratazione dell’acino: una è l’appassimento su pianta e l’altra è l’appassimento dei grappoli staccati dalla pianta.
La prima modalità si avvale di interventi di tipo agronomico, come la torsione del peduncolo, la pratica dell’incisione anulare del tralcio, il taglio del capo a frutto al di sopra del grappolo, pratiche tutte tipiche del Sud Italia, oppure dello sviluppo larvato di Botrytis cinerea, pratica invece sfruttata in particolari zone continentali.
La seconda modalità comprende l’esposizione dei grappoli al sole su stuoie o in appositi graticci, oppure l’uso di appositi locali riparati, detti fruttai, o ancora di tunnel ventilati e celle condizionate dal punto di vista igrotermico. Queste pratiche sono più utilizzate al Nord Italia.
I parametri che influiscono sui fenomeni di appassimento sono la temperatura, l’umidità relativa e la velocità dell’aria. In letteratura pochi sono i lavori che mettono in relazione il calo peso dell’uva con le caratteristiche strutturali dell’acino, in particolare con la durezza della buccia, analizzata con la Texture Analysis.
Con questo lavoro si è voluto quindi approfondire la relazione che lega la durezza della buccia con le diverse cinetiche di appassimento del prodotto posto in condizioni ambientali diverse, con lo scopo di valutare al meglio l’idoneità di un certo vigneto all’appassimento piuttosto che ad altri sbocchi enologici. Si è voluto sperimentare tale relazione su uve Erbaluce, in quanto storicamente adattabili al processo di disidratazione, ma contraddistinte da una certa disformità di situazioni.
Le prove si sono svolte nel 2010 presso la Cantina sperimentale dell’Istituto Bonafous di Chieri (TO) e presso i laboratori del DIVAPRA a Grugliasco (TO). Le uve sono state raccolte insieme a quelle destinate all’appassimento presso la Cantina sociale di Piverone (TO).
Le prove sono state condotte secondo il seguente protocollo operativo: spedicellamento del campione e flottazione in soluzioni saline a diverse densità per selezionare gli acini in funzione dell’accumulo di solidi solubili totali; Texture Analysis su tutti gli acini col fine di distinguerli in base alle differenti classi di durezza della buccia (‘molto molle’, ‘molle’, ‘duro’, ‘molto duro’), mediante il ‘punto di rottura massimo’ (Fsk) misurato in Newton; otturazione del foro praticato dalla sonda del texture analyzer per la misura; appassimento degli acini nelle differenti atmosfere controllate fino al raggiungimento del calo peso (WL%) del 40%, obiettivo del lavoro. 
Le diverse durezze della buccia che si sono ottenute comprendono valori medi (Fskm) di 0,64 N per la classe ‘molto molle’, 0,64 N per la classe ‘molle’, 0,72 N per quella ‘dura’ e 0,88 N per la ‘molto duro’, con intervalli di circa 0,10 N tra ogni classe.
Una volta ottenuto il calo peso del 40% circa, ciascuna classe di acini è stata ammostata e i campioni sono stati sottoposti ad analisi chimica mediante HPLC, al fine di ottenere un profilo generale di tutti i mosti.
L’appassimento è stato condotto in 4 condizioni differenti: cella climatizzata a 15°C ed UR 55%, cella climatizzata a 18°C ed UR 75%, cella climatizzata a 28°C ed UR 40% ed un’ultima atmosfera non controllata (sottotetto).
Sulla base della distribuzione dei dati si è ritenuto ragionevole raggruppare in solo due classi i campioni, al fine di enfatizzare le differenze significative e discriminanti: le classi di durezza della buccia sono state quindi raggruppate in ‘MOLLI’ (Fskm di 0,60 N)  e ‘DURE’ (Fskm di 0,75 N).
Per la prima tesi (T 28°C e UR 40%) l’appassimento è durato 10 giorni circa e vi è stata una differenza significativa tra le due classi: calo peso WL% del 50,30% per la classe ‘MOLLE’ e del 48,37% per quella ‘DURA’.
Per la seconda tesi (T 18°C e UR del 75%) l’appassimento è durato ben 54 giorni per raggiungere il calo peso WL% di 42,08% per la classe ‘MOLLE’ e del 40,49% per la classe ‘DURA’.Tuttavia i dati finali di calo peso WL% non hanno dato differenze significative e discriminanti, anche se si nota sempre un calo maggiore nelle bacche della classe ‘MOLLE’. 
Per la condizione ad atmosfera non controllata (‘sottotetto’) non vi è alcuna differenza significativa, anzi le curve di appassimento, fin da subito, mostrano andamenti opposti alle altre curve delle altre condizioni, con un calo maggiore negli acini della classe ‘DURA’ del 42,97%, in confronto alla classe ‘MOLLE’ con solo il 40,88%, non validando quindi la tesi.
Ultima condizione oggetto del lavoro è stata quella a temperatura di 15°C e UR del 55%. Tale condizione ha dato risultati soddisfacienti, con un calo in peso WL% raggiunto in circa 47 giorni, ben diversificato in relazione alla durezza: del 46,58% per la classe ‘MOLLE’ e 41,27% per la classe ‘DURA’, con differenza quindi significativa di circa 5,31%, validando la tesi e raggiungendo l’obiettivo da dimostrare.
Per quanto riguarda i profili chimici analizzati, in generale tutti presentano concentrazioni di acidi mediamente elevati controbilanciati, in taluni casi, da buone quantità di zuccheri e rapporto glucosio/fruttosio sempre maggiori di 1; si sono riscontrate inoltre tracce di glicerolo e acido gluconico, forse prodotti da Botrytis cinerea. Si sono riscontrate anche quantità limitate di etanolo minori a 4,5 mL/L, dovute probabilmente a reazioni enzimatiche simili a quelle presenti in macerazione carbonica.
Tutte le tesi ad atmosfera controllata hanno presentato andamenti simili e lineari, specie per due su quattro, dove vi è stata una differenza significativa dei cali peso in funzione alla durezza della buccia. Da questo si deduce che, a patto che ci si trovi in appassimento a condizioni controllate, la tesi viene validata; ciò non accade in atmosfera non controllata, dove la durezza è ininfluente in relazione alla cinetica di appassimento e la sua velocità.
La Texture Analysis è una tecnica a basso costo e rapida, pertanto la durezza della buccia potrebbe diventare un ulteriore strumento per consentire la valutazione della destinazione enologica delle uve. Come dimostrato da questo lavoro la scelta delle uve con buccia più soffice da destinare all’appassimento, consente il raggiungimento del 40% di calo peso in tempi inferiori, quindi con minori costi energetici o con la possibilità di effettuare nello stesso tempo un numero maggiore di cicli di appassimento.
Al fine di poter confermare i risultati ottenuti sarebbe bene continuare la sperimentazione su diverse annate e su più varietà.
