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NOTIZIARIO TECNICO

ESPERIENZE DI MICRO-OSSIGENAZIONE
SU VINI ROSSI PIEMONTESI

V. Gerbi, A. Caudana, G. Zeppa

Dipartimento di Valorizzazione ¢ Protezione delle Risorse Agraforestali - Universita di Torino

E. Cagnasso

Corso di Laurea in Viticoltura ed Enologia - Alba {CN)

Il ruolo dell ossigeno nel proces-
50 di vinificazione é stato ampia-
mente rivisto negli ultimi anni.
La capacita del vino a discioglie-
re notevoli quantita di ossigeno
¢ conosciuta da tempo. Gia Pa-
steur {1866} riconosceva all os-
sigeno la capacita di diminuire i
gusti acerbi e di eliminare i catti-
vi odori dal vino. Normalmente
né i vini nuovi, né quelli vecchi
contengono quantita rilevanti di
ossigeno disciolto. se non per
brevi periodi dopo contatti con
laria, ed i fenomeni di ossida-
zione dei componenti del vino
sono stati generalmente consi-
derati negativi per la qualita e la
serbevolezza del prodotto. D'al-
tra parte. € unanirmemente rico-
nosciuto che nel corso dell affi-
narnento in legno i vini subisco-
no anche lenti ¢ limitati apporti
di ossigeno, che contribuiscono
in qualche misura a stabilizzar-
ne il colore ed a prolungarne la
vita.

L'esperienza di Ribéereau-

Gayon

1933 & un anno particolare per
Fevoluzione delle conoscenze sui
processi di ossidazione che av-

vengono nei vini: le indagini mi-
nuziose e chiarificatrici di Jean
Ribéreau-Gayon sulla determina-
zione dell’ossigeno nei vini e sul-
l'incidenza di alcuni elementi a
valenza variabile, come il ferro
ed il rame, per il decorrere di tali
processi, possono a buon diritto
ritenersi fondamentali. Dopo
aver riconosciuto la fondatezza
dell'ipotesi che alcuni costituen-
ti del legno che si dissolvono nel
vino intervenganc in gran misu-
ra sulle caratteristiche sensoriali
dei grandi vini rossi, tale Autore
dedica alcune pagine interessan-
tissime alla funzione dell’ ossige-
no nel corso dell affinamento in
fusti. considerando sempre le
tradizionali “piéces” da 225 li-
tri. Quantifica innanazi tutto |'os-
sigeno che st discioglie nel ving,
che determina in circa 35 ml/]
nel corso del primo anno ed in
25 nel corso del secondo anno,
quando la botte & chiusa presso-
ché ermeticamente. Chiarisce
poi che l'ossigeno introdotto di
un colpo nel vino provoca feno-
meni completamente diversi da
quello che si scioglie lentamente
nel tempo; distingue percid
un “aération ménagee da
un “aération rapide”. Ultilizzan-

do il concetto di “ossidantt inter-
mediari”, da lui elaborato. postu-
la che se l'ossigeno & introdotto
lentamente la sua scomparsa
avviene pil rapidamente di
quanto non sia rapida |'azione
degli intermediari formati, men-
tre se |'introduzione & massiva,
il decorso ¢ differente con l'in-
tervento di intermediari ossidanti
pil energici, con conseguenze
differenti e, di solito, ben nega-
tive. Di qui I'impossibilita di so-
stituire |'affinamente in fusti con
ripetute saturazioni in ossigenc
che, come l'esperienza insegna.
non conseguono affatto la finez-
za e il "bouquet” di un invecchia-
mento tradizionale. Queste os-
servazioni del Ribéreau-Gayon
sono fondamentali, ma tardano
alquanto a farsi strada anche fra
gli studiosi.

Lo sviluppe di apparecchi mol-
to sensibili e precisi per la misu-
ra dell ossigeno disciolto. cioé di

quella parte che non ha ancora

reagito con altre molecole in
soluzione, permette oggi di evi-
denziare che nel vino conserva-
to in “barrique”, tra i recipienti
in legno certamente quello che
piu agevola una lenta ossigena-
zione, il suo tenore ¢ comunque



sempre molto basso (< 50 ng/
Ii. Con gli stessi strumenti & pos-
sibile rilevare che in altri tipi di
recipienti di conservazione, im-
permeabili all'aria, si osserva un
rapido consumo dell ossigenc
disciolto durante i travasi (fig. I).
Il vino € quindi in grado di con-
sumare rapidamente |'ossigeno
che ha a disposizione e se I'ap-
porto non & superiore alla sua
capacita di consumo non si veri-
ficano alterazioni di tipo chimi-
co-fisico a carico delle sostanze
fenoliche. Al contrario si posso-
no osservare miglioramenti nel-
la stabilita del colore e nella evo-
luzione della componente gusta-
tiva tannica.

il legno di rovere e
I'affinamento

Un’ampia trattazione della com-
posizione del legno di rovere e
delle sostanze che possono scio-
gliersi nei vini contenuti nei fusti
¢ stata fatta recentemente dal
Vivas (2000) .

St tratta di due gruppi di sostan-
ze abbastanza ben distinte: quelle

80 ppb

Effetic
micre-ossigenazione

che conferiscono i particolari
caratteri olfattivi dei vini affinati
in “barriques™ e quelle, i tannini
ellagici ed alcuni polisaccaridi. la
cui importanza € invece in gran
parte legata all’evoluzione del
cclore e del patrimenic polife-

. nolico dei vini stessi. nonché pro-

babilmente a quelle sensazioni
gustative che vanno sotto la no-
zione.di “corpo™ e di “pienez-
za .

Nel corso dell'affinamento in fu-
sto la composizione polifenolica
dei vini si modifica a causa del-
'estrazione di tali composti dal
legno. La quantita estratta dipen-
de dalla durata del contatto e dal
tipo di rovere. Fra i composti pit
importanii vanno annoverafi i
tannini, in particolare gli ellagi-
tannini. La loro idrolisi fa si che
si riscontrino nei vini gli acidi el-
lagico e gallico. | tannini che
passano nel vino rappresentano
sino al 37% di quelli contenuti
nel legno a contatto col medesi-
mo (Puech, 1987).

Studi recenti hanno perd messo
in evidenza come gli ellagitanni-
ni del rovere si comportano nel
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Figura 1 - Andamento della concentrazione dell ossigeno disciclto in vino
conservato in barrique ed in un recipiente impermeabile all'ossigeno
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vina come potenti regolatori dei

processi di ossidazione, perché

assorbono |'ossigeno disciolto e

facilitano la perossidazione di

alcuni costituenti del vino. Gue

ste reazioni hanno come esitoun

aumento dei fenomeni di con-

densazione, via acetaldeide, del

flavani e degli antociani, stahi-

lizzando e intensificando il colo-

re del vino, prevenende un ec
cessivo sviluppo delle tonalita
aranciate. |.’aumento del grado
di polimerizzazione riduce inol
tre la sensazione di astringenza.

Alla comprensione delle reazio-
ni chimiche che scno alla base
dei [enomeni descritti hanno
contribuilo principalmente gli
studi di.scuola francese e ameri-
cana sulla evoluzione dei polife-
noli e sul ruclc del legno (Wil
denradt e Singleton. 1974 Glo-
ries. 1978; 1987; 1990; Tul
yathan ef al..1989: Moutounet
et al.. 1992; Vivas e Glories.
1993; Cheynier et al., 1994.
Singleton, 1995},

Tali studi hanno consentito, tra
l'altro, di evidenziare che i poli-
fencli prendone parte a fenome-
ni di ossideriduzione moltc pin
rapidamente rispetto ad altre
sostanze antiossidanti come il
biossido di zolfo, per lungo tem-
po considerato il principale mez-
2o per regolare e controllare tali
fenomeni. Attualmente I'impor-
tanza della SO, in enologia ¢ in-
tatta, ma il suo ruolc ¢ prindi-
palmente legato alie funzioni an-
tisettiche nei vini in massa. men-
tre la sua funzione antiossidante
e essenzialmente limitata ai re-
cipienti confinati come la botti-
glia.




NOTIZIARIC TECNICO

In ruolo determinante nel pro-
esso di stabilizzazione del colo-
2 & giocato dall’acetaldeide, in
rado di favorire la formazione
i complessi antociani-tannini di
olore granato intenso e stabile.
ali fenomeni sono particolar-
1ente evidenti in presenza di
levate concentrazioni di tanni-
i g antociani (Di Stefano e Ciol-
. 1983: Glories, 1984 a. b}. La
srmazione di acetaldeide. in
aisura ulteriore a quella residuale
erivante dal processo di fer-
sentazione alcolica. ¢ ottenibi-
> dall'etanolo in seguito a blan-
la ossidazione.

.a rapida diffusione dell’'uso dei
siccoli recipienti di legno ha ge-
ierato una certa discussione tra
produttori fautori dell'uso indi-
criminato della “barrique” ed i
ostenitori di una visione pit ira-
lizionale dell affinamento, basa-
o su recipienti di legno pid gran-
li, ma soprattutto pitt vecchi e
wind; in grado di cedere meno
entore di legno al vino.

Jal punto di vista tecnico € in-
1egabile che la "barrique™ con-
ienta di accelerare i tempi di sta-
silizzazione dei vini, ma soprat-
utto ha permesso di aumentare
a sensibilith dei produttori sul
uolo positive che ['ossigeno pud
wolgere nel miglioramento dei
JAni rossi.

La micro-ossigenazione

Le considerazioni esposte sono
alla base della proposta elabora-
ta in Francia da {Moutounet et
1l., 1995), e diffusa anche in [ta-
lia, di somministrazione control-
lata di ossigeno puro al vino per

riprodurre. in recipienti grandi e
non permeabili al gas, gli stessi
fenomeni che avvengono nella
“barrique”. La tecnologia propo-
sta. denominata "microboulage”
in Francia e micro-ossigenazio-
ne in ltalia, consiste nel sommi-
risirare bassi volumi di ossigeno
al vine, mediamente 5 ml/1/
mese. in modo da non superare
mai la capacita di consumo da
parte del vino. L'operazione non
presenta difficolta teoriche par-
ticolati, ma richiede una serie di
accorgimenti per poter essere
realizzata. In particolare la som-
ministrazione dell ossigeno deve
avvenire mediante la diffusione
di bolle molto piccole dal fondo
del recipiente per evitare che il
gas attraversi rapidamente lo
spessore del vino senza scioglier-
si e si accumuli sulla sommita del
recipiente. creando le condizie-
ni per lo sviluppe di una micro-
flora aerobia. Per le stesse ragio-
ni il recipiente deve avere uno

Somminisiozicne ossigenc
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sviluppo verticale sufficiente (>
2 m). La temperatura del vino
non dovrebbe essere troppo bas-
sa {>10 °C} per favorire la reat-
tivith delle sostanze polifenoliche
e non aumentare eccessivamen-
te il discioglimento dell ossigenc
che & maggiore a bassa tempe-
ratura.

Il controllo della somministrazio-
ne dell’ossigeno, contenuto in
bombole. & realizzato mediante
dei riduttori di pressione e delle
valvole temporizzate, che insie-
me permettono di calcolare con
relativa precisione il volume di
ossigeno da erogare.

In Italia. principalmente nelle
regioni pitl importanti per i vini
rossi, sono state realizzate negli
ultimi anni parecchie esperien-
ze di micro-ossigenazione. so-
prattutto a cura dei tecnici delle
aziende produttrici di tali attrez-
zature. Anche in Piemonte sono
ormai parecchie le cantine che
hanno sperimentato la tecnica

Figura 2 - Rappresentazione schematica defla somministrazione. del do-
saggio dell ossigeno in vasca e della misura on-line dei parametri di processo




NOTIZIARIO TECNICO

sui loro vini. Le opinioni raccol-
te sono sostanzialmente positi-
ve, anche se spesso mancano
riscontri oggettivi per sostenere
i giudizi.

Esperienze di micro- _
ossigenazione in Piemonte

Nel corso della primavera 1999,
dell’autunno dello stesso anno e
dell’invernc 2000, il nostro Di-
partimento ha seguito un certo

numero di esperienze di micro-
ossigenazione su vini Dolcetto,
Barbera e Nebbiolo. Le prove
prevedevanoc [ osservazione con-
temporanea di vini trattati con
ossigenc e di testimoni, condi-
zione ovviamente indispensabi-
le per avere risultati attendibili.
In figura 2 & riportato lo sche-
ma operative per il dosaggio
dell ossigeno e per la misura dei
parametri on-line.

Sono stati misurati nel corso

ppb | mossigenato mi/limese

0T A B testimone _ ;0
300 A Dosaggio Ossigeno | 8
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Figura 3 - Andamenta della concentrazione dell'ossigeno disciolto in Bar-
bera 2000 per i vini micro-ossigenato e testimone. Sull’asse delle ordinate a
destra & rappresentato il dosaggio dell'ossigeno somministrato
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Figura 4 - Andamenta della concentrazione in acetaldeide in vini Barbera

2000 micro-ossigenato e testimone
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delle somministrazioni dell’ ossi-
dgeno i principali parametri tec-
nologicl. 1 controlli sui vini rela-
tivi al complesso polifenclico ed
allo studio del colore sono statt
condotti con metodi spettrofo-
tometrici {(Di Stefano et al.,
1989, Di Stefano e Cravero,
1989). La concentrazione del
I'acetaldeide é stata determina-
ta cen un metodo enzimatico
(Boehringer Mannheim, Darm-
stadt).

La misura dell'ossigeno disciol-
to a cosi bassa concentrazione
richiede strumenti molto sensi-
bili con ceile di misura a flusso
continuo. Per le nostre misure &
stato utilizzato un misuratore
mod. 3650 (Orbisphere Labora-
tories, Neuchatel, CH).

Tutte le sperimentazioni sono
state seguite dal punto di vista
sensoriale con assaggi settima-
nali condotti da un pane! adde-
strato che ha misurato e valuta-
to i parametri del colore, del pro-
fumo e del quste dei vini in trat-
tarnento.

Nella figura 3 é riportato un
esempio delle concentrazioni di
ossigeno disciolto misurate nel
vino testimone e nel vino ossi-
genato nel corso delle prove su
vino Barbera. Si pud osservare
come il dosaggio possa essere
medulato in funzione della con-
centrazione osservata, consen-
tendo di mantenere I'ossigeno in
eccesso poco sopra il livello re-
gistrato nel testimone. [n tal
modo risultano scongiurati i pe-
ricoli di ossidazione del vino, ma
viene stirnclata la reattivita delle
sostanze fenoliche e la formazio-
ne di acetaldeide. In figura 4 &
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riportata la concentrazione di
acetaldeide registrata nel corso
della stessa prova: il livello cre-
sce man mano che la reattivita
del vino diminuisce, senza perd
raggiungere concentrazioni tali
da rendere il vino difettoso.

Per quanto riguarda le variazio-
ni di colore si pud osservare
come l'intensita colorante regi-
stri una crescita: in figura & il
caso del Barbera, attribuibile ad
un aumento della assorbanza a
620 nm, tipica delle tonalita vio-
lette, mentre |'assorbanza a 520
nm, caratteristica delle tonalita
rosse, diminuisce.

[ risultati pid tangibili in merito
alla stabilizzazione del colore
sono riscontrabili attraverso il
frazionamento dell’ A_,: si regi-
stra un aumento dell’assorban-
za attribuibile ai pigmenti sensi-
bili e nen sensibili all' SO, (dAT,
dTAT), considerati maggiormen-
te polimerizzati, ed una diminu-
zione degli antociani monormeri
(dAL) nei vini micro-ossigenati ri-
spetto ai testimoni. In figura 6 il
caso del Dolcetto.

Su Nebbiolo sono stati ottenuti ri-
sultati non univoci, che richledo-
no un ulteriore approfondimento.
[ risultati ottenuti non permetto-
no di trarre conclusioni definiti-
ve perché é necessario osserva-
re, negli anni a venire, un nu-
mero pill rilevante di casi e valu-
tare I'evoluzione in bottiglia dei
prodotti micro-ossigenati, so-
prattutto quando derivino da vi-
tigni i cui vini sono destinati al-
I'invecchiamento.

Si possono tuttavia gié esprime-
re alcune considerazioni sulla
base dei risultati sin qui ottenuti.

Dal punte di vista tecnologico il
componente piu critico dell'ap-
parato di micro-cssigenazione e
la candela porosa di diffusione
dell'ossigeno, la quale, se spor-
ca od intasata, non permette un
buon controllo della sommini-
strazione,

Il discioglimento di ossigeno ri-
sulta pit limitato quando & an-
cora presente molta anidride car-
bonica. Anche se la somministra-
zione di ossigeno in fermenta-
zione conduce a notevoli vantag-
gl in termini di completezza del
consumo degli zuccheri e di eli-
minazione dell'odore di ridotto,
occorre considerare utile la somn-
ministrazione in micro-ossigena-
zione ai fini della stabilizzazione
del colore solo con vini che ab-
biano completato la fermentazio-
ne alcolica.

E consigliabile il monitoraggio
dell'ossigeno disciolto o del po-
tenziale di ossido-riduzione o
dell'acetaldeide durante il tratta-
mento per impedire |'accumulo
di ossigeno e la formazione di
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odori di svanito.

Dal punto di vista chimico-anali-
tico e sensoriale i parametri che
pitl semplicemente consentono
di seguire |'evoluzione del pro-
cesso sono quelli del colore, par-
ticolarmente interessante la A,
nm che consente di evidenziare
la formazione di pigmenti viola-
cei, ottimi indicatori di formazio-
ne di pigmenti piG complesst.
Un buon risultato viene sempre
accompaghato da un aumento
dei pigmenti polimerizzati non
sensibili alla solforosa (dTAT),
evidenziabili con il frazionamen-
to della A,

Va pero considerato che per la
micro-ossigenazione, come pe-
raltro nell'affinamento in legno,
non si verificano risultati analiti-
camente apprezzabili quando il
tenore in flavonoidi totali & trop-
po contenuto (< 1300 mg/1),
quindi con vini di struttura insuf-
ficiente.

L’acidita volatile deve essere con-
trollata. Si possono infatti regi-
strare crescite di batteri acetici
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Figura 5 - Andamento dell'intensitd colorante (A, +Aq,,+A,,) in vini
Barbera 2000 micro-ossigenati e testimone
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nelle vicinanze della candela po-
rosa o sulla sommita del recipien-
te quando la sorministrazione sia
troppoe elevata. [l problema & pitl
evidente quando le condizioni

igieniche della cantina non sono
perfettamente soddisfacenti.

[ risultati sul piano crganolettico
sono sempre favorevoli, anche
guando nen c¢i sono evidenze

H 11-ott

5% m 18-t
70% 0O o08-nov
- 0O 28-nov

d A LpHO

d A T pHO

d TA TpHO

¢ A LpHO

dA T pHO

d TATpHO

Figura 6 - Vino Dolcetto '99: frazionamento dell'Assorbanza a 520 nm
del vino ossigenato (sopra) e testimone (sotto), nelle componenti legate agli
antociani monomeri (dAL). ai pigmenti sensibili alla solferosa (dAT) e a quelli

non sensibili alla solforosa (dTAT)
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analitiche, e si concretizzano in
una maggiore apertura del pro-
fumo verso note fruttate ed in
un ammeorbidimento del gusto.

Occorre infine segnalare che i
risultati non sono generalizzabi-
li, ma per ogni vitigno e territo-
rio & necessario maturare sulla
micro-ossigenazione una ade-
guata esperienza. I primi risul-
tati in Piemonte sono comunque
incoraggianti e delineano una
tecnica che, se adeguatamente
monitorata, non conduce mai a
risultati negativi, ma pud esalta-
re le caratteristiche ed accelera-
re la stabilizzazione e la matura-
zione di quei vini che presenti-
no una buona struttura ed una
adeguata dotazione di sostanze
fenoliche.
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