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Il profumo rappresenta una caratteristica essenziale per definire la qualità intrinseca del vino. La maggior parte delle sostanze odorose ritrovate nei vini, che conferiscono note aromatiche fruttate, fiorali, vinose, speziate o caramellizzate, deriva direttamente o indirettamente dal metabolismo dei lieviti nel corso della fermentazione alcolica. Chimicamente sono classificabili come alcoli, acidi grassi, esteri, aldeidi, chetoni, composti azotati, composti solforati. La quantità e il rapporto reciproco di queste sostanze è strettamente legato alla qualità dell'uva, alla tecnologia impiegata, e quindi dipende anche da fattori fisici, chimici e dal ceppo di lievito impiegato per condurre la fermentazione alcolica. Al fine di migliorare la qualità organolettica del vino, è necessario dunque approfondire l’effetto di questi fattori sul processo fermentativo e sulla composizione aromatica del vino. In particolare il presente lavoro prende in considerazione la componente volatile di vini ottenuti da uve da agricoltura biologica valutando la frazione di origine fermentativa in funzione della varietà di uva vinificata e dei trattamenti applicati in fase prefermentativa ai mosti. 
A tale fine è stata validata una metodica analitica per esaminare simultaneamente i composti aromatici fermentativi presenti in maggiore (10-200 mg/L) e in minore concentrazione (0,1-10 mg/L). Sono state analizzate 23 molecole mediante un metodo gascromatografico basato su una procedura di microestrazione  liquido-liquido del campione. 

Il metodo consente di effettuare l’estrazione simultanea di oltre 10 campioni; di ridurre i consumi di solvente ed i connessi rischi per la salute degli operatori e di inquinamento ambientale, permettendo complessivamente un risparmio economico sui costi di analisi; si è rivelato essere particolarmente preciso, riproducibile e selettivo. Infine offre anche il vantaggio della quantificazione di 23 composti volatili di diversa natura, che fino ad oggi sono stati determinati impiegando differenti metodiche. 

Il metodo è stato impiegato per stimare la composizione aromatica dei vini di due diverse prove sperimentali: la prima consistente nella valutazione della componente volatile di origine fermentativa dei vini bianchi Cortese ottenuti da uve biologiche, vinificati in purezza; la seconda riguardante la valutazione della componente volatile di origine fermentativa dei vini bianchi della medesima varietà sempre ottenuti da uve biologiche, sottoposti a diversi trattamenti prefermentativi. Tali pratiche erano rivolte a ridurre il contenuto in composti polifenolici, allo scopo di limitare l’impiego dell’anidride solforosa e migliorare la conservabilità del prodotto finito. Attraverso il presente metodo, è stato possibile evidenziare differenze nella composizione aromatica di natura fermentativa, legate al metabolismo azotato dei lieviti.
