258

LA MISURA RAPIDA
DELLA QUALITA’ FENOLICA
DELLE UVE ROSSE

Emilio Celotti, Giuseppe Carcereri de Prati
Franco Battistutta, Roberto Zironi

ttualmente, nel settore enologico la valutazione

‘ \ qualitativa dell’uva al conferimento nelle can-

ine viene effettuata analizzando il contenuto

zuccherino su un campione di succo ottenuto dalla partita

di uva al momento della consegna. Solo in poche aziende

viene valutata anche I’acidita titolabile del medesimo suc-

co, allo scopo di determinare un ulteriore parametro per la
classificazione merceologica della materia prima.

Quando si tratta di valutare le potenzialita viticole ed
enologiche di un intero areale produttivo, & difficile moni-
torare durante la maturazione le uve di tutti i vigneti; nel ca-
50 ad esempio di una cantina sociale, solo il controllo del-
la qualita al conferimento permette di fornire all’enologo e
all’agronomo un quadro completo del livello qualitativo
raggiunto dalle uve.

In questo contesto, diventa importante introdurre per le
uve rosse un sistema di valutazione al conferimento anche
della potenzialita fenolica in tempo reale, prima della pi-
giatura. Il quadro qualitativo che deriva da tale controllo po-
tra essere utilizzato dall’agronomo per individuare le po-
tenzialita produttive di tutta la zona viticola interessata dai
soci e pertanto diventera uno strumento aggiuntivo di in-
tervento in vigneto.

Verrebbero cosi monitorati, anche se solo alla raccolta,
i livelli di maturazione fenolica di tutti i vigneti e quindi di
tutte le situazioni microclimatiche e colturali che caratte-
rizzano una zona viticola, cosa praticamente impossibile
con la valutazione, realizzata solo su qualche vigneto rap-
presentativo, di campioni di uva prelevati in vigna durante
la maturazione. Il controllo al conferimento, inoltre, po-
trebbe diventare uno strumento per discriminare diverse
classi qualitative, al fine di distinguere anche le linee di vi-
nificazione. Inoltre, il parametro qualita fenolica potrebbe
essere utilizzato come ulteriore strumento di valutazione
qualitativa per scopi liquidativi.

Attualmente, il potenziale fenolico pud essere valutato
in laboratorio con analisi distruttive che prevedono la dis-
organizzazione della cellula della buccia per I’estrazione
dei polifenoli; questo approccio perd non € realizzabile in
tempi brevi, anche se consente di ricavare informazioni
molto dettagliate sulle diverse classi di polifenoli presenti
nell’uva.

Molto piti verosimile risulta I’ipotesi di misurare la po-
tenzialita fenolica delle uve rosse con I"'impiego di metodi-
che non distruttive, come ad esempio la misura diretta del
colore.

Sulla base di ricerche preliminari, che hanno verificato
la possibilita di valutare durante il conferimento la qualita
fenolica delle uve rosse, nel presente lavoro sono riportati
alcuni esempi di recenti esperienze dirette di utilizzo del
parametro QF (qualita fenolica) delle uve.

Metodo di lavoro

I procedimento di analisi, brevettato dall’Universita
di Udine, é basato sull’analisi spettrofotometrica del-
la luce.

Dall’elaborazione dello spettro di riflettanza del cam-
pione di mosto prelevato dal carro mediante sistema di ca-
rotaggio (lo stesso utilizzato per la misura del grado zuc-
cherino), si ricava un valore di QF con un tempo di analisi
di alcuni secondi.

Nella figura 1 si osserva un campione di mosto torbido
di uva rossa durante la misura della qualita fenolica.

La scala valori & compresa tra 90 e 200 unita QF, sen-
za pero limiti di espansione per valori inferiori a 90 e su-
periori a 200.

Figura 1. Campione di mosto di uva rossa durante la misura del-
la Qualita Fenolica al conferimento.

Verifiche di cantina

Attitolo di esempio, si riportano nel presente lavoro i da-
ti relativi ad uve rosse conferite presso la Cantina Sociale
dei Colli Berici (V1) nelle vendemmie 1999 e 2000.

Per la misura della qualita fenolica, veniva impiegato il
mosto torbido, che era utilizzato per la misura del grado zuc-
cherino, ottenuto mediante opportuno sistema di carotaggio.

Per alcune verifiche tecnologiche, sono state vinifi-
cate separatamente uve della stessa varieta, aventi valo-
ri differenti di qualita fenolica, al fine di verificare la
corrispondenza con I’intensita colorante del vino; in
questo caso, il periodo di macerazione e le modalita del-
la stessa erano quelle utilizzate normalmente dalla can-
tina, mentre sono stati esclusi interventi esogeni con en-
zimi e tannini e, alla svinatura, é stata valutata I’inten-
sita colorante del vino grezzo.



Risultati della ricerca

Esperienze recenti hanno dimostrato I’e-
sistenza di una correlazione significativa tra
alcuni parametri colorimetrici del mosto tor-
bido, ottenuto da sistema di carotaggio, e i po-
lifenoli presenti nelle bucce della stessa uva
da cui si € ottenuto il mosto. Grazie a questa
correlazione, e possibile classificare le uve
sulla base della loro potenzialita fenolica gia
al momento del conferimento, con un’analisi
in tempo reale, che permette, quindi, all’eno-
logo di ottimizzare la tecnologia di vinifica-
zione in funzione della classe qualitativa mi-
surata.

Sulla base di questi risultati sono state
monitorate alcune realta viticolo-enologiche,
per individuare il range dei valori di QF per
varieta e per zona viticola.

Nella figura 2 si riportano i valori di qua-
lita fenolica monitorati presso le Cantine dei
Colli Berici per la cultivar Merlot.

Figura 2. Variabilita della Qualita Fenolica al con-
ferimento per il Merlot.
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Il range dei valori € molto ampio e per-
mette di realizzare una classificazione quali-
tativa delle uve di entrambe le varieta. E evi-
dente la minor numerosita dei casi con i pit
alti valori di qualita fenolica; tuttavia questo
riscontro & importante, poiché permette di in-
dividuare le situazioni migliori, in cui si com-
pleta al meglio la maturazione delle uve dal
punto di vista dell’accumulo di polifenoli.

La valutazione delle componenti agrono-
miche e microclimatiche che caratterizzano i
casi citati potra essere utilizzata per effettuare
interventi mirati nelle situazioni in cui, al con-
trario, si evidenzia una maturita fenolica in-
sufficiente. Le soluzioni potrebbero essere di-
verse, tra cui il controllo della produttivita, gli
interventi mirati di potatura e, in casi estremi,
la sostituzione della cultivar.

Le misure sono in sequenza temporale nel
grafico e pertanto si evidenzia un altro fatto
importante rappresentato da uve che matura-
no bene anche in epoche precoci; questa si-
tuazione € molto interessante soprattutto in
zone viticole con frequenti piogge negli ulti-
mi periodi di maturazione.

Trattandosi di un indice relativo, non fa-
cilmente verificabile per I’enologo, sono sta-
te effettuate diverse esperienze per individua-
re la relazione tra il valore QF e I’intensita co-
lorante dei vini.

Nella tabella 1, si riporta, a titolo di esem-
pio, la corrispondenza tra la qualita fenolica e
la probabile intensita colorante del vino.
Ovviamente, i dati si riferiscono ad uve ela-
borate con la stessa tecnica di vinificazione al
fine di rendere confrontabili i dati. E eviden-
te che, cambiando la tecnica di macerazione,
si possono ottenere risultati diversi; tuttavia, €
stato verificato che ad una differenza signifi-
cativa di QF corrispondono sempre differen-
ze nell’IC dei vini, con una forbice piti 0 me-
no ampia in funzione della tecnica di macera-
zione.

Dai dati si evince che la valutazione di QF
e la possibilita di vinificare separatamente le
uve migliori consentono di ottenere vini in cui
sono esaltate le potenzialita qualitative dell’u-
va, che diversamente verrebbero mescolate e
diluite con uve piu scadenti.

Tra le valutazioni realizzate nel corso del-
I’indagine, interessante risulta la relazione tra
il valore di qualita fenolica e altri parametri
misurati al conferimento.

In particolare non & risultata nessuna cor-
relazione significativa con I’acidita del mosto
e con il valore del grado zuccherino, determi-
nato mediante rifrattometria sul mosto.

Quest’ultimo aspetto & molto importante,
in quanto evidenzia che al conferimento non
ci sono relazioni tra polifenoli e zuccheri, co-
me ci si potrebbe aspettare per lo meno su uve
molto mature. Infatti, anche situazioni vitico-
le in cui in genere si verifica un forte accu-
mulo di zuccheri evidenziano alla raccolta
I’assenza di correlazioni significative tra zuc-
cheri e polifenoli.

La figura 3 riporta, a titolo di esempio, i
dati monitorati alle cantine di Lonigo, in cui
si conferma I’assenza di relazione significati-
va tra qualita fenolica e zuccheri.

Figura 3. Relazione tra zuccheri e polifenoli nel
Merlot al conferimento.
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Questo ¢ il risultato pit interessante del
lavoro, poiché rende indispensabile valutare
anche il grado polifenoli, oltre al grado zuc-
cherino, per definire con piu precisione il li-
vello qualitativo dell’uva al conferimento.
Spesso, infatti, si verificano situazioni di
grande accumulo zuccherino, ma scarso ac-
cumulo di polifenoli, oppure uve poco zuc-
cherine, ma ben dotate in polifenoli.

In questa situazione, & evidente che il si-
stema di liquidazione attualmente utilizzato
dalle cantine ¢ assolutamente da rivedere in

Tabella 1. Esempio di relazione tra la Qualita
Fenolica dell’uva Cabernet Sauvigon e I’Intensita
Colorante del vino ottenuto con una definita tec-
nica di vinificazione.

Probabile intensita
colorante del vino

Qualita Fenolica
al conferimento

100 3,8
110 8,1
120 12,5
130 16,9
140 21,3
150 25,6
160 30,0

funzione del patrimonio fenolico.

In particolare, con I’attuale sistema di va-
lutazione della qualita, vengono fortmente pe-
nalizzati i viticoltori che conferiscono uve ric-
che di polifenoli, ma non altrettanto ricche in
zuccheri.

Trattandosi non di una misura assoluta,
ma di una misura differenziale nell’ambito di
ogni singola cantina, & evidente che esiste un
margine operativo per I’enologo nell’ utilizzo
del parametro QF, sia per la tecnologia di ela-
borazione, sia per I’utilizzo liquidativo e per
I’intervento in vigna. Inoltre, & possibile uti-
lizzare tale sistema di classificazione per le di-
verse situazioni di raccolta dell’uva, compre-
sa la raccolta meccanica, come gia verificato
in alcune esperienze italiane e straniere.

Conclusioni

0 Lamisura della qualita fenolica al confe-
rimento delle uve rosse é realizzabile in
tempo reale e permette di discriminare le
uve per classi di qualita e quindi di otti-
mizzare la tecnologia di macerazione.

0 1l parametro qualita fenolica relativo ad
ogni partita di uva conferita puo essere uti-
lizzato dall’agronomo come strumento ag-
giuntivo di valutazione delle potenzialita
dei singoli vigneti di un areale viticolo.

La valutazione della QF unitamente agli
altri parametri e alla produzione per etta-
ro puo servire perindividuare eventuali in-
terventi agronomici necessari per miglio-
rare il livello qualitativo delle uve.

[mm}

0 1l parametro QFpuo essere utilizzato per
migliorare il sistema di pagamento delle
uve e quindi, indirettamente, diventa un
incentivo peril viticoltore per migliorare il
sistema di gestione del vigneto.

Einevitabile che progetti di zonazione che
non consideravano la valutazione del pa-
trimonio polifenolico dovranno essere ag-
giornati, ove possibile, con I’introduzione
del parametro qualita fenolica, in partico-
lare perle uve rosse.
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