RIASSUNTO
I composti fenolici, estraibili dalle bucce e dai semi dell’uva, e i composti volatili, estraibili dalle bucce e dalla polpa, hanno una notevole influenza sulla qualità dei vini rossi. Molti studi hanno dimostrato chiaramente la relazione tra la composizione fenolica e volatile dell’uva alla vendemmia e la qualità dei vini prodotti. In precedenti sperimentazioni l’evoluzione della componente fenolica e volatile è stata valutata normalmente su uve campionate in momenti differenti durante la maturazione, ma alla stessa data le caratteristiche fisiologiche degli acini in un vigneto sono spesso molto eterogenee. Quindi, lo scopo principale dello studio è quello di analizzare le differenze tra le proprietà meccaniche, la composizione fenolica e volatile di uve Vitis vinifera L. cv Ruchè, raccolte nello stesso giorno da differenti aree di produzione, e classificate secondo il loro contenuto in solidi solubili in tre categorie, al fine di valutare l’influenza dei livelli di maturità e delle zone di coltivazione su questi parametri. I risultati sulle proprietà meccaniche hanno mostrato che tutti i parametri analizzati (Fsk = forza di rottura della buccia, Wsk = energia di rottura della buccia, Spsk = spessore della buccia) dipendono dal differente livello di solidi solubili dell’acino. In generale Fsk e Wsk diminuiscono con l’aumento della maturità degli acini, mentre Spsk aumenta. Questo incremento è correlato in maniera positiva con l’andamento del contenuto in antocianidine. Questa situazione conferma che più le uve sono mature, più sono ricche in antociani. Anche i parametri relativi ai composti fenolici dipendono dai differenti livelli di maturità delle uve, ma solo per due dei tre campioni presi in esame. Le uve provenienti dalla zona di Castagnole Monferrato (produttore Ferraris) hanno mostrato una diminuzione di tutti i parametri studiati (AT = indice di antociani totali, FT = indice di flavonoidi totali, PC = indice di proantocianidine, FRV = indice di flavani reattivi alla vanillina) con l’aumento della maturità dei solidi solubili nelle uve. Questo fatto anomalo potrebbe essere correlato con le particolari condizioni pedoclimatiche della zona di produzione. La componente aromatica libera delle uve Ruchè è dominata dai composti terpenici: il geraniolo e i suoi derivati sono le molecole presenti in concentrazioni maggiori. Il profilo aromatico varia in base alla aree di produzione delle uve. Le uve provenienti dalla zona di Castagnole Monferrato (produttore Ferraris) sono nettamente più ricche in composti volatili rispetto alla uve provenienti dagli altri due areali (Castagnole Monferrato -produttore Galetto- e Scurzolengo). Questo risultato mostra che le condizioni ambientali e climatiche di questa area di produzione favoriscono un importante accumulo in composti volatili rispetto agli altri due areali. Da questa sperimentazione si evince che le variazioni più importanti in termini di composti fenolici ed aromatici non avvengono in funzione del grado di maturazione delle uve, bensì in funzione delle condizioni ambientali della zona di produzione.
