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Riassunto

Il Barbera è il vitigno più coltivato in Piemonte, prevalentemente nelle province di Asti e Alessandria e può produrre uve da vino molto zuccherine e con ottime concentrazioni fenoliche, soprattutto in antociani. Per ottenere queste caratteristiche è indispensabile poter raccogliere uve che abbiano raggiunto una completa maturità, sia tecnologica che fenolica, in caso contrario è frequente l’ottenimento di vini acidi, asciutti e di poco corpo.

Recenti studi in ambito enologico hanno messo a disposizione strumentazioni basate sulla tecnologia NIR, che potrebbero permettere la rapida determinazione del livello di maturità fenolica dell’uva. Questo lavoro vuole contribuire alla messa a punto di tecniche analitiche idonee a sostituire o ad affiancare le tradizionali modalità di accertamento della maturità tecnologica e fenolica dell’uva, con metodi rapidi, utilizzabili in vigneto o in laboratorio. L’utilizzo di queste nuove tecnologie, consentendo una più diffusa e capillare valutazione della qualità della materia prima, potrebbe favorire un innalzamento della qualità dei vini Barbera.

Il lavoro è consistito nell’analizzare uve Barbera provenienti da 38 vigneti del basso Piemonte (Monferrato e Tortonese) attraverso il monitoraggio della maturità tecnologica e fenolica. A tal fine si sono svolte analisi con il metodo Glories modificato da Cagnasso e coll. del 2003. Con uno spettrofotometro Büchi FT-NIR NIRFLex N-500 sono stati determinati gli spettri NIR degli acini interi attraverso un sistema di interfaccia con puntatore a fibre ottiche e attraverso un campionatore rotante con sfera integratrice (operanti in riflettanza), successivamente sono stati determinati gli spettri dei frullati degli acini con un campionatore rotante adattato per liquidi, utilizzato sia in riflettanza che in trasflettanza. 

Gli spettri sono stati normalizzati col sistema matematico SNV (Standard Normal Variate) e trattati con la tecnica PLS (Partial Least Squares). Una parte degli spettri trattati (circa i 3/4) sono stati utilizzati per la calibrazione dello strumento, la restante parte come set di validazione esterna. Si è così ottenuto un modello che ha permesso di ricavare dagli spettri indicazioni sulla maturità tecnologica e fenolica. In particolare con il sistema a puntatore a fibra ottica su acini interi si sono ottenute buone correlazioni con la concentrazione in solidi solubili °Brix (R2=0,893), pH (R2=0,732) e soprattutto con gli indici di antociani potenziali (R2=0,727) e flavonoidi potenziali (R2=0,764). Con questa tecnica anche l’indice di antociani estraibili ha dato risultati interessanti (R2=0,709). Con il sistema a campionatore rotante a sfera integratrice i risultati sono stati meno precisi.

Lo stesso metodo è stato seguito per i frullati degli acini analizzati in riflettanza: ottime correlazioni si sono ottenute con il grado Brix (R2=0,939) e il pH (R2=0,785), mentre inferiori sono state quelle con antociani potenziali (R2=0,641) e flavonoidi potenziali (R2=0,615). Gli spettri ottenuti in trasflettanza sono stati più difficilmente correlabili.

Essendo il primo anno di sperimentazione di questa tecnica si è preferito non andare oltre alle semplici correlazioni fra i dati ottenuti, ma proseguendo con la ricerca si potrebbero ottenere modelli stabili e precisi per determinare in modo rapido il livello di maturità dell’uva.

Infine parte degli acini sono stati analizzati con lo strumento PM.03 Caeleno, uno strumento portatile, leggero e resistente, per letture in vigneto. Questo attrezzo è dotato di una pinza all’interno della quale si può alloggiare la buccia di un acino. Una radiazione nel visibile viene fatta passare attraverso la buccia e lo strumento rileva la radiazione trasmessa fornendo un dato numerico adimensionale. La media delle misurazioni di almeno 30 acini viene definita “Indice di Maturità” (IM) che secondo i costruttori può essere proporzionale alla concentrazione dei polifenoli della buccia. Dalle misurazioni effettuate sull’uva Barbera campionata sono emersi dei valori di IM che, correlati con gli indici di antociani e flavonoidi potenziali, hanno dato discreti valori di R2 (rispettivamente 0,6897 e 0,6845). Questo strumento potrebbe rappresentare una valida soluzione per le aziende viticole che possono ottenere in modo semplice e veloce dati di maturità oggettivi, confrontabili negli anni e facilmente utilizzabili per le scelte di cantina.

