UNIVERSITA’ DEGLI STUDI DI MILANO

Facoltà di Agraria

CORSO DI LAUREA SPECIALISTICA IN 

SCIENZE VITICOLE ED ENOLOGICHE

TRASFERIMENTO DELLE SOSTANZE FENOLICHE DALL’UVA NEL VINO DURANTE IL PROCESSO DI MACERAZIONE

Relatore:          Prof. Vincenzo GERBI

Correlatore:     Dott. Alberto CAUDANA

Candidato:       Andrea ROSSI

Matricola:        685142

Anno Accademico 2005-2006

La macerazione è un momento della vinificazione durante la quale si verifica la dissoluzione delle sostanze fenoliche che dalla buccia passano in fase liquida nel mosto-vino.

Questo fenomeno è regolato da diversi fattori come la temperatura, la durata del periodo di contatto, le condizioni di contatto tra vinaccia e la fase liquida, le azioni meccaniche di rimontaggio etc. (Ribéreau-Gayon J., 1998; Bertrand A., 1982; Oszmianski, 1986; Roggero J.P., 1992; Mayen M., 1994).

Il dosaggio dei composti fenolici nelle diverse parti del grappolo ed il confronto con i tenori ritrovati nel vino indicano che soltanto una parte della quantità potenzialmente estraibile dalle uve si ritrova nel vino (Ribéreau-Gayon et al., 2003). 

Ogni considerazione sugli elementi che modificano l’estrazione non può prescindere dal tipo di vitigno utilizzato in quanto, a parità di tecnologia, le rese di estrazione dipendono dalla cultivar (Gigliotti e Bucelli, 1992), non solo per la diversa composizione chimica, ma per le caratteristiche fisiche della buccia (Di Stefano et al., 1994).

Il lavoro ha lo scopo di valutare l’entità del  trasferimento delle sostanze fenoliche dall’uva al vino durante il processo di vinificazione. 

Le prove sono state svolte utilizzando le uve dei vigneti dei soci della cantina Araldica e vinificate nella tenuta “Il Cascinone”.

Di queste si è proceduto a valutare il livello di maturità tecnologica utilizzando le metodiche usuali:densità relativa con Alcolyzer (Anton Paar), glucosio e fruttosio per HPLC (Gerbi eTortia, 1991), determinazione del quadro acido (acido malico e acido tartarico) con HPLC (Schneider et al, 1987), pH per potenziometria. Per la maturità fenolica si è utilizzato il metodo Glories modificato (Cagnasso et al., 2002). 

Lo studio ha preso in considerazione  18 vigneti di Barbera, 6 di Dolcetto ed 1 di Nebbiolo. La zona di produzione è collinare con pendenze medie ed altitudini che variano dai 200 ai 379 m. s.l.m. . L’esposizione per la quasi totalità dei vigneti è Ovest, Sud-Ovest o Est Sud-Est. La vendemmia 2005 nella zona astigiana, non è stata una delle migliori, in quanto è stata caratterizzata, nel periodo prossimo alla raccolta, da eventi temporaleschi di forte intensità con abbassamento delle temperature e di conseguenza un rallentamento dell’attività fotosintetica.  Di conseguenza le uve non avevano elevati valori di antociani misurati sia a pH1 che a pH 3,2, ma presentavano dei valori di permeabilità cellulare (EA%) bassi, di conseguenza gli antociani durante la macerazione erano facilmente estraibili. Il valore di MP% indicava un’uva che non aveva raggiunto una buona maturità fenolica in quanto era troppo alto il contributo dei tannini dei vinaccioli. 

Le uve dei vigneti oggetto delle prove sono state vinificate utilizzando una batteria composta da 10 vinificatori orizzontali della capacità di 100 HL. Questi vinificatori costruiti in acciaio inox AISI 304 hanno presentano al loro interno un albero rotante che è ancorato ai due fondi ed è dotato di una serie di bracci che, con il movimento rotatorio in senso orario, operano la rottura e la sommersione del cappello di vinaccia, mentre l’albero viene fatto girare in senso antiorario per svinare il serbatoio.  

Il protocollo di vinificazione ha previsto che i vinificatori fossero riempiti con 9000 Kg di uva  diraspata,  addizionata di  attivanti di fermentazione, 20 g/HL di LSA e 10 g/HL di metabisolfito di potassio. Il ciclo di lavoro prevedeva che l’albero interno del vinificatore facesse 2,5 giri in 5’ ogni 4 ore. Quando necessario sono stati effettuati  rimontaggi all’aria.

Sui vini in fermentazione è stata controllata temperatura e monitorati il grado alcolico, il livello di estrazione degli antociani e l’indice di flavonoidi totali.

Si è poi proceduto al termine della fermentazione malolattica a valutare gli antociani monomeri e quelli totali, i flavani totali, la tonalità e l’intensità colorante.

Sulla base dei risultati ottenuti si sono ricercate delle correlazioni tra i valori di maturità fenolica trovati sull’uva e il tenore massimo di antociani e flavonoidi estratti in macerazione. Mettendo in relazione gli antociani potenziali, ricavati a pH 1 ed a pH3.2, con i dati relativi alla massima estrazione degli antociani in vinificazione si è trovata una correlazione con R2 tra 0,88 e 0,82. Mettendo altresì in relazione il tenori  flavonoidi a pH 1 ed a pH 3,2 delle uve con il  valore massimo estratto in vinificazione si è ricavata una buona correlazione con R2 compreso tra 0.82 e 0.94. L’elevata correlazione conferma la validità del metodo di Glories modificato per la stima del potenziale fenolico delle uve. 

Considerando che la maturità tecnologica e quella fenolica non sempre coincidono, sono stati applicati due indici: MFT1 e MFT2(maturità fenolica-tecnologica). 

MFT1=(A1xAlcool Pot.)/(EA%xpH uva)

MFT2= MFT1x Peso acinox(superficie scambio/quantità uva). 

In questi indici sono stati inseriti dei parametri come il peso dell’acino, l’alcol potenziale ed il pH. Per  MFT2 si prende in considerazione MFT1 e lo si pone in relazione ad altre caratteristiche dell’uva e ad altri parametri  tipici del processo produttivo, come la quantità di uva utilizzata e la superficie di scambio offerta dal vinificatore. 

Avendo a disposizione anche i dati delle due vendemmie precedenti (2003 e 2004) si è verificata la bontà di questi indici mettendoli in relazione con il valore massimo di antociani registrato durante la vinificazione. Anche in questo caso si registrano delle correlazioni, tra il massimo di antociani e MFT1 con valori R2 di 0,83, 0,87, 0,89 rispettivamente per le vendemmie 2003, 2004 e 2005. Sostituendo MFT1 con MFT2, rapportato sempre al massimo di antociani, si riscontrano degli R2 che variano da 0,97, 0,76, 0,98.

Anche se i buoni valori di R2 confermano la validità di questi indici  in tre annate con caratteristiche molto diverse tra loro, questi dovranno ancora  essere applicati in annate successive per aver la conferma della loro validità.

