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RIASSUNTO

Il lavoro di ricerca è stato realizzato per studiare le dinamiche di estrazione di ventiquattro molecole polifenoliche, simulando la fermentazione di uve provenienti da due vigneti toscani della varietà sangiovese (Pascena, Poggioni), con caratteristiche pedoclimatiche differenti.

 Da ciascun vigneto, a maturità, sono stati campionati random alcuni grappoli rappresentativi. Da questi, sono stati prelevati un numero di acini necessari per riprodurre due ripetizioni di macerazione per vigneto (700g per ciascuna simulazione). 

Le bucce e i semi sono stati separati dalla polpa e messi a macerare per quindici giorni in una soluzione di similvino a crescente tenore alcolico e con pH=3,2.

Le bucce, i semi e le soluzioni idroalcoliche delle quattro prove, sono state congelate e dopo tre mesi sottoposte ad un processo di estrazione dei polifenoli.

L’estratto è stato poi analizzato in HPLC allo scopo di determinare e  quantificare il contenuto delle ventiquattro molecole fenoliche precedentemente selezionate, e visualizzarne l’andamento nel corso della macerazione.

I  dati sono stati sottoposti all’analisi statistica della varianza multivariata e al test di Duncan.

Monitorando l’andamento nel corso della macerazione del rilascio nel similvino da parte di bucce e semi dei composti polifenolici in esame, è stato possibile evidenziare differenze significative tra Pascena e Poggioni sia per quanto riguarda le quantità estratte che per le dinamiche di estrazione, infatti le diverse classi di composti sono estratte in tempi diversi. Le variabili che influenzano la concentrazione iniziale nell’uva e la diffusione nel vino dei composti fenolici sono molteplici, quali ad esempio le condizioni pedoclimatiche, le differenti tecniche agronomiche e le possibili fonti di stress biotico come le infestanti della vite. 

I fattori “non previsti” nella prova di sperimentazione, ma al tempo stesso reali durante il processo di vinificazione, coinvolgono svariate reazioni di precipitazione, ossidazione, polimerizzazione  (tra monomeri della stessa classe polifenolica) e co-polimerizzazione (tra composti di classi diverse) ed infine fenomeni di riassorbimento da parte dei tessuti. Risulta quindi difficile dare una singola motivazione che possa spiegare le differenze riscontrate.

Il nostro studio ha fornito nonostante tutto buoni risultati e una stima verosimile del processo di vinificazione, riproducendo però solo in parte l’ambiente reale di fermentazione e trascurando consapevolmente alcuni fattori come la temperatura e l’azione dei lieviti. La gestione di questi fattori è lasciata nelle mani dell’enologo che stabilisce le scelte operative basandosi sui risultati ottenuti dalle simulazioni. 

Sarebbe consigliabile ripetere la sperimentazione l’anno prossimo così da poter dare una maggior validità ai dati raccolti in questa tesi e valorizzarne i risultati. Inoltre successivamente alla conferma del medesimo andamento in futuro sarebbe auspicabile cercare di monitorare,  attraverso diverse strumentazioni, e quindi controllare i fattori non presi in esame nel corso di questo studio come il riassorbimento tissutale e la polimerizzazione.

