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Gli etilfenoli, 4-etilfenolo e 4-etilguaiacolo, sono molecole prodotte dai lieviti del genere Brettanomyces spp. che quando presenti nei vini in concentrazioni superiori alle soglie di percezione, determinano la comparsa di odori caratteristici e sgradevoli (definiti come odori animali e fenolici).

Nella prima parte introduttiva, vengono esaminati i fattori che favoriscono la contaminazione dei lieviti e la produzione di tali molecole che possono conferire odori sgradevoli ai vini ed essere la causa di un loro deprezzamento. Vengono poi illustrati i metodi di prevenzione (norme igieniche di cantina, periodico controllo del tenore in SO2 libera nei vini…), i metodi di rilevazione del Brettanomyces (tecniche microbiologiche e molecolari) e i metodi fisici e chimici di eliminazione del lievito, quando è già  presente una contaminazione. Inoltre vengono esaminate pratiche ed interventi tecnologici in grado di asportare gli etilfenoli e/o di eliminarne le note olfattive sgradevoli dai vini, quando queste sono già manifeste. Tali pratiche sono servite da suggerimento al presente lavoro.

Nella seconda parte introduttiva vengono descritte le caratteristiche di alcuni prodotti enologici usati per i trattamenti di chiarifica e di stabilizzazione effettuati in un vino e che sono stati, quindi, utilizzati nella presente prova. 

L’esperienza ha riguardato il confronto di 24 prodotti enologici, più o meno di largo impiego in enologia, allo scopo di valutarne la capacità di asporto degli etilfenoli e/o la riduzione delle note olfattive associate alla loro presenza nei vini. I prodotti interessati sono le gelatine animali (gelatina poco idrolizzata e gelatina atomizzata), le colle e le gelatine di pesce, l’albumina e l’albume d’uovo, il glutine idrolizzato e la proteina di pisello, le gomme arabiche, le mannoproteine, le scorze di lievito, le fecce, il PVPP, la bentonite, la cellulosa ed i polisaccaridi; altri che sono autorizzati soltanto nei vini bianchi quali il caseinato di potassio e il Sol di silice ed altri che sono autorizzati nei vini bianchi e rossi in fermentazione, quali i carboni deodoranti e decoloranti. Infine, altri prodotti come PVI e chitosani che non sono autorizzati nei vini, ma solo impiegabili a livello sperimentale.

E’ stato utilizzato un vino Testimone con un tenore in etilfenoli di circa 1100 µg/L di 4-etilfenolo e circa 360 µg/L di 4-etilguaiacolo.

Tutti i vini (Testimone e Trattati) sono stati sottoposti ad una determinazione degli etilfenoli, utilizzando il gascromatografo GC-FID, preceduta da una fase di estrazione dei campioni con la metodica SPE (solid phase extraction). 

Parallelamente è stata effettuata una valutazione del colore (determinazione del contenuto in antociani totali, in flavonoidi totali, ed eventuali effetti sull’intensità colorante mediante analisi spettrofotometrica) e una valutazione della gradevolezza olfattiva per riscontrare effettivamente il beneficio di ciascun trattamento sul difetto fenolico. Tale valutazione sensoriale è stata compiuta con test di confronto a coppie (duo-trio test e test di preferenza) ed una determinazione dell’intensità di alcuni descrittori olfattivi (fruttato, speziato e fenolico) con l’impiego di una scheda a scale astrutturate.

I dati chimici e sensoriali sono stati quindi sottoposti ad ANOVA.

Dai dati ottenuti è risultato che le colle proteiche hanno provocato asporti contenuti e non più del 5-6 % degli etilfenoli. Ciò è dovuto alle loro caratteristiche di adsorbimento sui composti lipofili, quali appunto i fenoli volatili. 

Anche i trattamenti con prodotti inorganici, bentonite e sol di silice, la cui azione dipende dalla capacità adsorbente e flocculante, non hanno alcuna azione di asporto sugli etilfenoli.

L’aggiunta di gomma arabica, di mannoproteine e di altri composti derivati dal lievito, essa non ha comportato alcun effetto diretto(sull’asporto degli etilfenoli) o indiretto (sulla percezione delle note di “Brett” dei vini).

Diverso è il caso del carbone deodorante che determina asporti pari al 30%, sia per quanto riguarda il 4-etilfenolo che per il 4-etilguaiacolo. Più modesta è l’azione del carbone decolorante che determina perdite intorno al 10% di entrambi gli etilfenoli. Il diverso comportamento di questi due preparati dipende dal loro diverso grado di idrofilia/idrofobia, che si evidenzia anche dalla differente capacità di adsorbimento degli antociani, particolarmente elevata nel caso del carbone decolorante e nulla per il carbone deodorante. 

Per concludere, si può rilevare che dei trattamenti testati, soltanto il carbone deodorante consente di ottenere apprezzabili asporti degli etilfenoli dai vini, probabilmente grazie alle interazioni di tipo idrofobico, e di ottenere prodotti distinguibili a livello olfattivo rispetto al testimone non trattato.

