Caantina (antina

Cantina

Cantina

Cantina

Cantina

| METABOLITI SECONDARI NELLA SELEZIONE
CLONALE IN SICILIA E CALABRIA

[ caratteri qualitativi delle uve e dei vi-
ni sono il risultato dell’espressione di un
insieme di variabili riconducibili al viti-
gno, all’ambiente in cui esso & coltivato,
alle pratiche colturali, al suo livello dima-
turita, alle modalita con cui l'uva é rac-
colta e trasportata alla cantina e, nel ca-
so del vino, alle tecniche di vinificazione
e affinamento.

A parita di vitigno, le variabili coltu-
rali e ambientali sono quelle che condi-
zionano maggiormente la composizione
dell'uva, per I'influenza che esse eserci-
tano sull’attivita fotosintetica della pianta
e sull’espressione dei geni. Questi ultimi
risultano importanti giacché codificano
la sintesi delle proteine enzimatiche im-
plicate nella produzione, soprattutto, dei
metaboliti secondari, ma anche di alcu-
ni metaboliti primari, da cui dipendono,
in larga misura, i caratteri qualitativi del-
le uve e dei vini.

Sull’ottimizzazione del tenore di que-
ste sostanze € possibile agire con la scel-
ta del vitigno, dell’ambiente e delle pra-
tiche colturali. Sembra possibile, inoltre,
attraverso la conoscenza della composi-
zione qualitativa e quantitativa dell’uva,
effettuare ipotesi sull'origine varietale di
un dato biotipo e sulla qualita del vino e
studiare la messa a punto di tecniche di
vinificazione mirate al raggiungimento di
determinati obiettivi qualitativi. Si tratta,
in primo luogo, dello studio dei compo-
sti fenolici e degli aromi varietali fra i me-
taboliti secondari, ma anche di certi me-
taboliti primari, quali gli amminoacidi e
i polisaccaridi. E proprio dalla constata-
zione dell'intimo legame fra le due clas-
si di metaboliti suddette e la qualita delle
uve e dei vini che € nato “ll metodo Eno-
sis” per lo studio e la selezione dei cloni
e dei biotipi varietali piti idonei alla pro-
duzione di vini di qualita.

Tale metodo si basa sullo studio delle
attitudini all'accumulo di metaboliti pri-
mari (ad es. zuccheri, acidi fissi) e alla
biosintesi di metaboliti secondari (aromi
varietali liberi e sotto forma di precurso-
1i glicosilati, polifenoli) e sulla valutazio-
ne di alcuni caratteri tecnologici (acidi-
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ta totale e pH del mosto). La determina-
zione degli stessi parametri compositivi
e dei composti fissi e volatili menzionati
per le uve, viene effettuata anche sui vi-
ni ottenuti da microvinificazioni condotte
con l'obiettivo di far emergere i caratteri
varietali. Dato un insieme di cloni o bio-
tipi, appurata la loro origine attraverso i
profili varietali (aromi e polifenoli), ven-
gono sottoposti a studi pit approfonditi e
amicrovinificazione solo gli individui che
presentano i migliori caratteri, fra quelli
sopra elencati.

Varieta siciliane

In Sicilia, la selezione clonale ha in-
teressato un notevole numero di varie-
ta (Catarratto, Grillo, Inzolia, Grecanico,
Damaschino, Carricante, Nero d’Avo-
la, Frappato, Nerello mascalese, Nerello
cappuccio, Perricone, Nocera). Nel se-
guito vengono presentati alcuni risultati
ottenuti per il Catarratto, il Grillo e il Ne-
ro d’Avola: i controlli sulla composizione
delle uve e le microvinificazioni sono ini-
ziate a partire dal 2005.

Tra i cloni in selezione uno di Catar-
ratto comune, quattro di Catarratto luci-
do e due di Catarratto extralucido. Essi
presentano buone attitudini alla produ-
zione di vini bianchi in quanto sono me-
dio tardivi e sono caratterizzati da bas-
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si pH, da alte acidita totali e da un con-
tenuto di acido malico superiore a 1 g/
L, quando gli zuccheri raggiungono circa
200-220 g/L. Si rivelano poco aromati-
ci se si considerano i precursori dei ben-
zenoidi, dei composti terpenici e dei no-
risoprenoidi. Si potrebbero utilizzare, ol-
tre che per la produzione di vini da pasto,
come base spumante. Parametri deter-
minati non consentono di effettuare di-
scriminazioni fra i cloni di ognuna del-
le classi di Catarratto comune, lucido ed
extralucido, ma sembra che entrambi di-
spongano di una miglior tenuta dell’aci-
dita rispetto al tipo comune. Ulteriori in-
dagini andranno fatte per appurare se le
uve di questi cloni possiedono precurso-
ri di aromi tiolici.

I quattro cloni di Grillo esaminati han-
no rivelato una buona tendenza all’accu-
mulo di zuccheri ed una accettabile tenu-

ta dell’acidita. Essi presentano caratteri-
stiche molto simili, in particolare, con un
contenuto in zuccheri di oltre 240 g/L ed
un'acidita totale che supera i 6 g/L con
pH di 3,30 (I'acidita e solo tartarica in
quanto I'acido malico e ridotto a quanti-
ta minime). Tutti i cloni in studio sirivela-
no adatti alla produzione di vini da pasto
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di grande struttura o da affinare sur lies.
La composizione in precursori d’aroma e
diversa da quella dei cloni di Catarratto
soprattutto per il profilo terpenico, carat-
terizzato dalla prevalenza del p-ment-1-
ene-7,8-diolo sugli isomeri dell’8-idrossi
linalolo. Prove di vinificazione delle uve
di questi cloni con protezione del mosto
dalle ossidazioni hanno evidenziato la
produzione di aromi tiolici con note aro-
matiche di frutto della passione e di buc-
cia di pompelmo che al momento non
sono stati determinati per via analitica,
ma solo sensoriale.

Tre i cloni di Nero d’Avola in sele-
zione. In accordo con le caratteristiche
varietali, essi si rivelano piu precoci ri-
spetto a quelli delle altre varieta autocto-
ne a frutto colorato siciliane e manifesta-
no una forte tendenza all’accumulo degli
zuccheri e un’acidita che con oltre 240 g/
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L di zuccheri € superiore a 6 g/L. In que-
ste condizioni anche il pH ¢ inferiore a
3,3. Questi cloni si distinguono anche per
I'alto tenore in antociani che sono del tipo
trisostituito ad alta percentuale di malvi-
dina e di acilati.

[ tenori in composti aromatici varie-
tali, principalmente benzenoidi e noriso-
prenoidi, sono particolarmente alti. An-
che i composti terpenici tuttavia, sono
rappresentati in modo significativo e il
loro profilo & caratteristico con forte pre-
valenza del cis-8-idrossi linalolo che si ri-
trova in quantita simile a quella presente
nelle uve aromatiche. Le differenze fra i
cloni, alivello di uve riguardano i tenoriin
aromi della classe dei benzenoidi, deino-
risoprenoidi e dei composti terpenici.

[ risultati relativi alla composizione
e alle tendenze biosintetiche dei cloni di
varieta a frutto colorato hanno confer-
mato, generalmente, la loro appartenen-
za al vitigno al quale ognuno di essi si ri-
ferisce, attraverso il confronto dei profi-
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li degli antociani e degli aromi di ognu-
no di essi, con quello varietale. Le loro
caratteristiche enologiche, compatibil-
mente con i caratteri varietali del vitigno
da cui derivano, non sono molto diver-
se da quelle della popolazione varietale.
Essi, tuttavia, rappresentano delle risor-
se che possono essere sfruttate singo-
larmente o in associazione, in dipenden-
za dall’ambiente in cui si voglia impian-
tare il vigneto.

| profili aromatici varietali sono risul-
tati determinanti nell’attribuzione di un
dato biotipo ad una data varieta a frutto
bianco e nella valutazione delle sue atti-
tudini enologiche.

Varieta calabresi

Una complessa sperimentazione di
selezione clonale é stata effettuata in
Calabria a partire dal 2003. Sono stati
selezionati cloni di varieta autoctone de-
nominate Magliocco dolce o Arvino, Ga-
glioppo, insieme ad altre menonote e, at-
tualmente, di marginale impiego enolo-
gico. Per confermare I'appartenenza di
un dato clone a una data varieta, si & ef-
fettuato il confronto dei profili antociani-
ci con quelli varietali determinati su uve
prelevate da piante rappresentative del-
la popolazione.

Per I'Arvino sono stati esaminati tre
cloni in selezione. Il profilo antocianico
varietale di questo vitigno e caratterizza-
to dalla prevalenza della malvidina, se-
guita da percentuali minori di peonidina,
ancora piu basse di petunidina e delfi-
nidina e soltanto marginali di cianidina.
La frazione degli antociani acilati supera
il 40%, con rapporto acetati/p-cumara-
ti sensibilmente minore di uno. I cloni in
selezione presentano un profilo antocia-
nico sufficientemente coerente con quel-
lo varietale da cui differiscono per le piu
alte percentuali di delfinidina, cianidina,
petunidina e peonidina e per le piu bas-
se percentuali di acilati.

Le differenze relative ai contenuti del-
le diverse classi degli aromi sotto forma
glicosilata estratti dalle uve dei cloni in
selezione risultano molto contenute. Il
profilo aromatico varietale inoltre, € piu
ricco delle singole classi di composti, ri-
spetto a quello dei cloni.

Maggiore concordanza con il profilo
antocianico varietale si riscontra nei clo-
ni del Gaglioppo, altro vitigno autocto-
no della Calabria, sicuramente piu co-
nosciuto dei precedenti in quanto impie-
gato per la produzione dei vini di Ciro. |
cloni in studio presentano un profilo an-
tocianico caratterizzato dalla prevalen-
za della peonidina e della cianidina sulla
malvidina; minore importanza hanno la
delfinidina e la petunidina, mentre le per-
centuali degli antociani acilati sono tra-
scurabili e non sempre determinabili nel-
le condizioni in cui viene registrato il pro-
filo antocianico varietale.
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