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"analizi sensoriale dell 'uva, se effetiuata cor-
reflamente, ¢i permette di avere un’idea del-
Lo state di maririth,

Tn particolar modo la valutazione della maturitd wee-
nologica & data soprattutte dally prima parte della sche-
da, ciod dall’esame visive dell’acino ¢ pustanivo della
polpa e del succo; la maturith fenolica & data dalla se-
conda e dalla terza parte, ossia dall analisi gustativa del-
la buccia e dei vinaecioli,

51 ha anche un primo approccio a quella che sard
["analisi della maturith aromatica sig della polpa che
della buccia. L'analisi sensoriale ha valore solo e sol-
tanto se il campionamento dell'uva viene fatoe in ma-
niera sistematica e se gli acini per le analisi sensoria-
[i sono mlegri.

Protocollo analisi

Per Manahisi sensoriale servone circa 10 aeint scelt in
miniera casuale dal campione di 200 acini, prefevato nel
vigneto secondo un protocollo indicain nel riguadro,

Saranno esaminati 20 descritton. Ogni descrittore vie-
ne analizzato su e acind, il puntegeio viene assegnato fa-
cendo ln media delle me osservagioni.

Tutti i punteggi vengono espressi in una scala di quat-
tro valort in cui 1 corrisponde allo siano di scarsa matu-
it ¢4 allo st di massima maturn,

Campionamento dell’uva
I -Seepliere nel vignelo due filar rappresentativi.
2 -Per oomi filare sceglicre ed ctichettare con vemice o pastn
10 ceppl.
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(osd il wvere un greppolo: pi
espoato al sole ¢ wno meno).

acind inten con pedicello, due dalle ali,
due dal cenro del prappodo ¢ uno dalli
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5.« Sipreleverinno cost 2060 acind,

= Non scegliere o i ceppi b e e ol g dil Gl per-
chi mend rappresentativi.

= Non prefevire gl acini pio matur, cioe guelli che si stacs
cano pill fecilmente.

= Non teccare gl acind che non vengono prelevati, perche al-
u‘immtimamnmnhpnlﬁmﬂ‘nninn potrebhe marcire,

= S s Fanno pii prelievi, in date diverse, cercare di preleva-
re i medesami grappoli e comuniue dogli stessi ceppi,

Esame visivo ¢ tattile

descrittore 12 51 trata di un esame visive per stabi-
lire 1l colore dell acing,

deserittore 2 : si schiaceiano tra fe dita gli acini e si os-
servano 'elasticiti e la plasticith, Praticamente si
esercita una pressione sull acino tenendolo ira il pol-
lice e indice, si valuta 1"elasticitd fino al momento
della rottura,

descrittore 3: si valuta il distacco pid o meno facile
del pedicello dall”acmo.

Esame gustativo

Fer 1'esame gustativo propriamente detto si prelevano
tre acini e 51 procede nel modo seguente:

o} metlere i tre acini in bocea;

[ rompere gli acind con la lingua contro il palato per
separare |a polpa dalla buceia e dai vinacciol;

¢ conservare bucee ¢ vinaccioli tra i denti e le guance,
oppure in mano (cosi ¢ pil facile);
deserittore 4: si valuta la facilitd di separazione del-
la buccia dalla polpa e se una volta separati rinan
oono dei pezzen di polpa aderenti alla buccia,

Suceo ¢ polpa

Si estrae poi il succo schiacciando completamente
la polpa tra la lingua e il palato. Su polpa e suceo &1 vi-
luta lu sensuzione di dolee (- descrittore 5), di oeido
{7 descrittore 6, 1a presenza di aromi dominanm (- de-
serittore 7) e intensitd di deni aromi (7 desenttore 8).

§i procederd poi ad eliminare succe ¢ polpa in-
ghiottendeli o sputandoli.

Bucee

Riprenderemo le bucce, lasciando i vinaccioli tra
i denri e le guance oppure in mano.  Si macineranno
poi completamente le bucce tra i molari masticando da
1004 20 volte. Si valuterd la durezza delle bucce (- de-
serittore 9) e se sono difficili da masticare,

51 procederd poi in questo modo:
- raccoglicre la poltiglia sulla lingua:
passare la poltiglia sul palare;
- passare due volte |a lingua sul palato dal retro verso |
denti, facendo atlenzione alla sensazione di mgositi.
51 valurerd cosi inrensith rannica (= descrittore 1))
in base alla senswaone di aderenza o meno della lingua
al palito e Macidita ded tannini (*+ descrittore 11,

51 dovri por passare la lingua tra la mucosa inter-
na del labbro superiore e fa faccia degli incisivi supe
riari. Si strofinerh quindi due volte il labbrao superiore
sugli incisivi, facendo atienzione alla difficoltd mece-
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canica dell’operazione, In questi manierd, si
villula |"astringenza dei tannini (7 descrit
tore 12), a seconda di come il labbro scorre
piit o meno facilmente sugli incisivi,

Si procederd poi nel seguente modo:
- sputare o inghiotire i residui delle bucce
- passare ln lingua due volle sul palato dal

retro verso i denti. facendo attenzione
alla difficolta dell operazione.

Si valuleranno cosi, a sceonda della
sensazione di secchezza o viscositii, la
seechezza dei tanmini (0 descrittore 13),
gli aromi dominanti delle bocee (*2 de-
seritore 14) e la loro intensitd (' descrit-
tore 15).

Vinaccioli

Si procede poi alla valutazione della
maturitd dei vinaceioli.

La prima cosa da valutare & il colore
(0 descrittore [H). E inutile procedere al-
la determinazione degli aliri deseritton se
il colore dei vinaccioli & verde, Si metto-
no in hocea due o tre vinaceioli e si maci
nane ¢on gli incisivi. 51 valuteranng la
durezza (" descrittore 17) e gli aromi
der vinaceioli (“o descrittore 18,

Poi si passa la lingua sui peea di vi-
nacciodo ¢ & strofina la lingua due volie
sul palato dal retro verso 1 dent, facendo
artenzione alla difficolti meccanica del-
I'operazione; valuteramo cosi intensitd
tannica ("~ descrittore 19).

Si passa poi la lingua tra il labbro e
gli incisivi superiori, si strofing due vol-
te il labbro superiore sugli incisivi, fa-
cendo anenzione alla difficoltih meccani-
ca dell’operazione,

51 valuta cosi, a seconda se 1l labbro
scorre facilmente o meno, astringenza
dei tanmim - deseritore 200,
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Un'uva per essere matura deve
un punteggio superiore a 6.
Saranno importanti anche i punteggi
delle varie sexioni, in quanto ci daranno
indicazioni sui vari tipi di maturith,

latitle mintepgin

dAvers

maturita tecnologica ¢ cellulare
descrifiori 1-2-3-4-5-H-9

maturita fenolica
descriffori 10=11=12-13-16-17-18-1%-20)

maturita aromatica
descritiors 7-8-14-15
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