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NUOVE OPPORTUNITA
PER LA MISURA DELLA QUALITA DELL'UVA

Alessandra Ferrandino, Chiara Pagliarani e Andrea Schubert

La valutazione della qualita dell'uva
riguarda, oltre che la determinazione di
parametri analitici di routine legati ad
aspetti del metabolismo primario della
pianta, quali il tenore in zuccheri, in aci-
di ed il pH, anche il contenuto in poli-
fenoli, in particolare antociani (totali ed
estraibili) e tannini. Pressoché tutti i me-
todi in uso per la valutazione della qualita
dell'uva prevedono il ricorso a operazioni
preliminari di prelievo e preparazione del
campione a volte anche molto laborio-
se; cio puo ripercuotersi in modo nega-
tivo sul volume delle uve campionate e
quindi sulla significativita del campiona-
mento stesso (A), soprattutto quando si
debba lavorare su vaste superfici. Inoltre,
poiché in vigna esiste un’ampia eteroge-
neita di maturazione e poiché essa varia
anche fra grappoli della stessa pianta e
addirittura fra singoli acini all'interno del
grappolo, affinché il campionamento ri-
sulti significativo diventa particolarmen-
te importante lavorare sul maggior nu-
mero possibile di acini.

(A). - Per un buon campionamento occor-
re prelevare un congruo numero di acini

nelle diverse zone del vigneto e da ambo
le parti del filare

Anche il fatto di effettuare misure non

distruttive, magari fisicamente sempre
sugli stessi acini, & importante sia per
evitare sprechi di materiale sia per sco-
pi di ricerca poiché, lavorando sulle me-
desime bacche, non si incorre in errori di
campionamento. In piu, le tecniche stru-
mentali che seguono le fasi di campio-

namento e preparazione del campione
sono certo affidabili e precise, ma labo-
riose, costose e spesso anche impattanti
sull’'ambiente, in quanto prevedono il ri-
corso a solventi chimici non sempre fa-
cilmente smaltibili e recuperabili.

Si e percio fatta strada la necessita di
individuare metodi alternativi finalizzati
allamisura della qualita dell'uva che pos-
sano, almeno per qualche aspetto, supe-
rare i limiti delle attuali metodiche anali-
tiche disponibili. Lo strumento ideale do-
vrebbe consentire la misura contempo-
ranea del maggior numero di parametri
di ‘qualita’ possibile, essere manegge-
vole e facilmente trasportabile, in modo
tale da poterlo utilizzare direttamente in
campo senza il bisogno di effettuare lo
stacco degli acini dalla pianta e, natural-
mente, dovrebbe fornire una risposta ve-
loce con un margine di errore accettabi-
le. Va da sé che attualmente lo strumen-
to che offre contemporaneamente que-
sto compendio di caratteristiche non esi-
ste, ma vi sono macchine in grado di va-
lutarne alcune.

Strumenti da banco multi-
parametrici

Esistono strumenti da banco che of-
frono il vantaggio di misurare contem-
poraneamente alcuni parametri di qua-
lita dell'uva: lo strumento Maselli MTOO

(B) - MT0O Maselli, stru-
mento da banco per la
misura dei polifenoli

(B), ad esempio, & uno spettrofotometro
da banco compatto che misura gli anto-
ciani e i polifenoli totali in frullati di uve.
Benché richieda la preparazione di un
frullato delle uve da analizzare, non ne-
cessita di alcuna estrazione del campio-

(C) - ALCYONE PM-03 Polyphenolic Me-
ter, Caeleno srl, strumento a pinza porta-
tile per la misura di antociani e polifenoli
delle bucce

ne ed & adeguatamente accurato (accu-
ratezza = +10% della lettura; ripetibilita =
+20 mg/kg per gli antociani; accuratez-
za = +20% della lettura; ripetibilita = +1%
della lettura; fonte: http://www.maselli-
misure.com/). La stessa ditta offre an-
che unita multiparametriche (LMO3) da
banco compatte utilizzabili per il control-
lo contemporaneo di zuccheri, alcol ed
estratto in mosti e vini tal quali.

Strumenti portatili

Senza dubbio il capostipite di questo
gruppo ¢ il ben noto rifrattometro, stru-
mento ottico portatile capace di misu-
rare il tenore in solidi solubili nel succo
dell’acino.

Da alcuni anni sono disponibili sul
mercato i colorimetri, spettrofotome-
tri portatili che misurano il colore; nor-
malmente lavorano in riflettanza e resti-
tuiscono una definizione del colore nu-
merica tramite la misura dei parametri
CIELAB (Commission Internationale de
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I'Eclairage) L, a, b, H che sono rispetti-
vamente la luminosita, il colore in sé (a =
dal rosso al verde; b = dal giallo al blu) e
la tonalita (H). Questi strumenti, benché
pratici e maneggevoli, non hanno trova-
to ampia applicazione nel settore vitico-
lo, piuttosto hanno conosciuto una certa
diffusione nel settore della ricerca.

Dopo qualche anno di studio finaliz-
zato alla validazione delle misure, la dit-
ta italiana Caeleno (Verona; http://www.
caeleno.it/), in collaborazione con I'Uni-
versita di Udine, ha brevettato lo stru-
mento ALCYONE PM-03 Polyphenolic
Meter (C): si tratta di uno strumento a
pinza che misura il contenuto in antocia-
ni e polifenoli delle bucce. La misura &
veloce e pratica, ma 'acino deve esse-
re sufficientemente maturo da consenti-
re la separazione della polpa dalla buc-
cia attraverso una semplice compressio-
ne tra le dita.

Piu recentemente sono stati
immessi sul mercato strumen-
ti portatili in grado di misura-
re I'evoluzione del contenuto in
antociani, tenore in zuccherie in
clorofilla di vari organi vegeta-
li. La ditta Force-A (http://www.
force-a.eu/) produce e propo-
ne in vendita strumenti spettro-
scopici, geolocalizzabili, tra cui
il Dualex4® (D), strumento a
pinza assemblabile in 3 versio-
ni, una per la misura degli anto-
ciani, una per la misura dei fla-
vonoli e una per gli acidi idrossi-
cinnamici, ed il Multiplex® (E),
strumento multiparametrico,
assemblabile in differenti configurazio-
ni, capace di misurare differenti classi di
polifenoli. La nostra recente esperienza
sull'uso di questo strumento, nella con-
figurazione finalizzata alla determinazio-
ne del contenuto in antociani nei vitigni
abacca colorata, ci ha portato a conclu-
dere che, entro certi livelli di concentra-

(D) - Dualex4®, Force A, strumento a pinza portatile di-
sponibile in diverse configurazioni per la misura di antocia-
ni, flavonoli e acidi idrossicinnamici di bucce e foglie
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zione degli antociani (cir-
ca 1300 mg/kg uva) lo
strumento ha un’ottima
capacita predittiva del §
loro effettivo contenuto, §
mentre per concentrazio-
ni superiori la sua capaci-
ta discriminatoria si ridu-
ce. Saranno presto dispo- |
nibili sul mercato versioni
potenziate dello strumen-
to che consentiranno la
misura del contenuto in
antociani anche quando
i quantitativi accumulati nell’acino rag-

giungeranno concentrazioni superiori a
quelle attualmente quantificabili. Risul-
tati incoraggianti si sono anche ottenuti
nel caso della valutazione dei contenu-
ti in flavonoli nelle uve a bacca bianca,
per le qualirisulta di particolare interesse

(F) - Pellenc, spettrofoto-
metro portatile geoloca-
lizzabile per la misura di
zuccheri, acidita, antociani
e contenuto in acqua

i

la possibilita di valutare in modo veloce
qualche altro parametro della qualita, ol-
tre a quelli della maturita tecnologica.

Nel novembre del 2009 la ditta Pel-
lenc, in partenariato con il CEMAGREF
di Montpellier e I'IFV (Institut Francais de
la Vigne et du Vin) ha lanciato lo stru-
mento Spectron® (F), premiato per I'in-
novazione al Sitevi di Mon-
tpellier. Spectron® ¢ uno
spettrofotometro portati-
le, compatto e geolocaliz-
zabile, pensato per moni-
torare la maturazione del-
I'uva tramite la misura non
distruttiva di 4 parametri
della qualita, il contenu-
to in zuccheri, 'acidita, il
contenuto in antociani e il
tenore in acqua.

e e
(E) - Force A, strumento
multiparametrico geoloca-
lizzabile che, a seconda del
tipo di dotazione ottica, mi-
sura diverse classi di com-
posti polifenolici dell’acino

Applicazione NIR

Rappresenta I'acronimo di "Near In-
frared Reflectance", ovvero "Spettro-
scopia nel Vicino Infrarosso" Questa
applicazione, dalle enormi potenziali-
ta, merita un discorso a parte, trattan-
dosi di una metodologia teoricamente in
grado di valutare qualsiasi componente
dell’acino d’uva. Infatti, a ciascun grup-
po chimico funzionale corrispondono as-
sorbimenti caratteristici nel vicino infra-
rosso che, una volta acquisiti e validati,
possono essere messi in relazione con
qualsiasi classe di composti chimici. Esi-
stono svariati modelli di strumenti NIR da
banco (le ditte produttrici sono numero-
se, la rete internet in questo puo esse-
re di grande aiuto), spesso associati ad
uno spettrofotometro VIS, e un numero
via via crescente di spettrometri NIR por-
tatili, alcuni dei quali sono stati testati su
vari tipi di materiale vegetale, uva com-
presa. A parte i costi, ancora significati-
vi, molto lavoro € ancora necessario, poi-
ché larisposta al NIR dei parametri anali-
tici di interesse deve essere acquisita su
un numero di campioni sufficientemente
rappresentativo e, successivamente, es-
sa deve essere validata al fine della indi-
viduazione di una relazione matematica
tra il dato analitico in sé e la misura NIR.
Data I'ampia gamma di sostanze deter-
minabili con questa tecnica quando la
tecnologia consentira la realizzazione di
strumenti portatili dai bassi costi e, con-
temporaneamente la ricerca ne avra va-
lidato I'uso, per lo meno su certe classi
di composti di interesse pratico, & proba-
bile che essa rappresentera il futuro della
valutazione della qualita dell’'uva.
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