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Verifica mediante analisi sensoriale
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INTRODUZIONE

Nella produzione dello spumante
classico riveste notevole importanza la
sceita del ceppo di Jievito da utilizzare
nella rifermentazione,

Questo deve infatti presentare carat-
terl enologici peculiari guali il buon po-
tere a]coliﬁeno, la resistenza alla pres-
sione ed alla bassa temperatura e, pos-
sibilmente, |'attitudine alla flocculazio-
ne.

Mentre tali esigenze possono essere
soddisfatte ricotrendo a stipiti apposi-
tamente selezionati di cui & gia noto |l
comportamento sotto il profilo tecnolo-
glco, la reale influenza del ceppo di
llevito sui caratteri olfattivi e gustativi
del prodotto finito non & completamen-
te c}?iarita (Zambonelli, Romano eSuzzi,
1981; Usseglio-Tomasset e Di Stefano,
1981: Suzzi, 1988).

Parimenti importante per una rifer-
mentazione in bottiglia & la scelta dei
coadiuvanti di chiarificazione da utiliz-
zare per facilitare le operazioni di re-
muage e dégorgement.

Nel presente lavoro sono stati valuta-
ti gli etfetti dell'impiego di tre ceppi di
lievito e tre diversi chiarificanti sulla
qualita di uno spumante classico.

MATERIALI E METODI

Un vino hase della vendemmia 1986,
fornito dalla Cantina Sociale di S. Maria

G.E. Milanaccio - M. Rissone
LT.AS.V.E. - Albat (CN) - [talia
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Resume

On a évalu les effets de ['emploi en prise de moussé de trols
souches de lvicres et de trots clarifiants sur la gualité d'un vin
mousseux mithode champenoise. Tandis que les analyses
thimiques, physiques el gas—cromathogmphy?ues H'onl pas
dvidencie des différences remarguables, 'analyse sensorielle
conduite par dix dégustateurs avec ' emplol d'une échelle non
structurée a permis de metlre en évidence ['effet négatif de
l'alainate en comparaison avee la bentonite ¢f le phosphale
Mazure. Parmiles levures lasouche 1| 7O LM.LA T, & fourni
tes meillours résultats, Du point de vie technologique, "algi-
nme!. canse du volume du dépst. w'a pas [aclité le dégorge-
menl,

Riassunto

Sono stali valutali gif effetlt dell' impiego in rifermentazione
df tre cepp di tievite ¢ tre diversi chiarificanti sulta qualit di
uno spumante classico, Menlre feanalisi chimico-fisiche ¢ gas-
cromalografiche non hanno evidenziato differenze di riliova,
analisi sensoriale condotta da dieci degustatori utilizzando
una scala won strullurata ha permesse di evidenziare un
effetto negativo dell'alginato rispetio alla bentonite ed ai
fosfati Mazure. "I'ra | fievit if ceppo 170 LMIAT. ha
fornita | miglior] risultali. el pusto i vista tecnologico
Ualginato, @ causa della voluminosila det deposito, now ha
agevolate e operaziont di dégorgement.

della Versa (PV) ed ottenuto da un taglio
di uve Chardonnay (70%) e Pinot nero
(30%), & stato addizionato di 24 g/ di
saccarosio e suddiviso in tre aliquote
trattate rispettivamente con 5 g/hl di
alginato di potassio {tesi "A"), 5 g/hl di
bentonite (tesi "B} e 8 ml/hl di fosfati
Mazure (tesi "F"). Sono state impiegate
dosi di coadiuvanti piuttosto ridotte in
quanto il vino base era dotato di un’ot-
tima stabilita chimico-fisica e si voleva-
no evitare eccessivi fenomenti di adsor-
bimento della frazione volatile.

Perla presa di spuma ogni test & stata
ulteriormente suddivisaintre partiuguali
inoculate rispettivamente con ceppi di-
versi di Saccharomyces cerevisiae: 170
[.M.LAT. (r.f. bayanus), 495 Castelli {r.f.
cerevisiae) ed uno stipite (LSA) dell’tn-
stitut Oenologique de Champagne {r.f,
bayanus). Sia coni primi due, conservati
in coltura su agar e quindi sottoposti a
premoltiplicazione, che con il terzo, di-
sponibile in forma secca attiva, sono
stati allestiti starter con il vino base
zuccherato che hanno consentito, pre-
vio conteggio, di fornire circa 10° cellu-
le/ml a tutte le nove tesi ottenute.

Tutte le bottiglie sono state conserva-
te nella cantina sperimentale
dell'l T.AS.V.E."Umberto " di Alba(CN)
ad una temperatura compresa fra 2% e
15°C per circa 15 mesi, al termine dei
quali si sono effettuati il remuage ed il
dégorgement & la glace, Non si & utiliz-
zato liqueur d'expédition ottenendo
quindi uno spumante pas dosé,
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e ) | ( Scheda valutazione vino spumante classico

effettuate secondo i metodi ufficiali
C.E.E. Gli acidi malico, lattico e citrica
sono stati determinati con metodi enzi-
matici (Boeheringer Mannheim); I'acido
tartarico colorimetricamente secondo
Vidal e Blouin (1978); i leucoantociani
secondo Pompei, Peri e Montedoro,
{1971): le catechine con il reattivo alla
vanillina secondo Broadhurst e Jones
(1974).

La determinazione della frazione vo-
latile & stata effettuata mediante estra-
zione con miscela pentano: diclorome-
tano (70:30) e successiva analisi gas-
cromatografica operando nelle condi-
zioni gia riportate in un precedente la-
voro |Schneider. Zeppa e Gerbi, 1990),

L’ analisi sensotiale delle varie tesi &
stata effettuata da dieci degustatori con
I"ausilio di una scheda non strutturata "a
ruota” (fig. 1). derivante da quella di
Weiss (Castino, 1983)in cuila posizione
randormizzata dei ragel annullava even-
tuali condizionament! sul degustatore
(Ubigli, 1989).

| parametri che compaiono come
raggi della ruota sono quelli ritenuti pit
idonel a descrivere le differenze orga-
nolettiche riconducibili all'azione dei
lieviti e dei coadiuvanti di remuage.

| dati chimici, gas-cromatografict ed
organolettici. previa normalizzazione,
sono stati sottoposti ad elaborazione
statistica con tecniche di analisi univa-
riata e multivariata mediante le proce-
dure del package SPS5.

spumante

" Data: Campione n.:

Limpidezza
Intensita' colore
Finezza perlage
Intensita’ aroma

Degustatore:

7

Sentgre di lievito 8
tranchezza

Equilibrio gustativo
Giudizio complessivo

m o~ M s WM

Fig. 1 - Scheda "o fiole” uhitizzala per | analisi orgaroicttica.

RISULTATI

In fase di remuage € stato possibile
osservare che le bottiglie contenenti
alginato presentavano un deposito no-
tevolmente abbondante e di aspetto

fioccoso che ha reso difficoltoso ed in-

completo il dégorgement. non consen-
tendo l'ottenimento di bottiglic total-
mente prive di deposito.

Labentoniteedifosfati Mazure hanno
prodotto un deposito compatto, meno
abbondante e facilmente eliminabile dal
colle delle bottiglie (fig. 2).

Tig. 2 - Deposite wel colly della boitiglia ul termine del remuage |1 A - ulginata; B - bewtonite: C — fosfatil.

489
incustric delle Bevande - XiX (1990] dicembre




Da segnalare invece a favore dell'al- |

ginato il pi facile distacco dalle pareti |

della bottiglia.

| risultatt delle determinazioni chimi-
co-fisiche non hanno permesso di evi-
denziare influenze statisticamente si-
anificative né da parte del chiarificanti
né da parte deilieviti, mentrele determi-
nazioni gas-cromatografiche hanno evi-
denziato differenze significative a cari-
co dei soli esil acetato, etil piruvato ed

acido esanoico, le cui concentrazioni |

sono risultate perd inferiori alle rispetti-
ve sogiie di percezione.

[ giudizi espressi dai degustatori ela-
horati mediante I'analisi della varianza
(procedura ONEWAY) hanno eviden-
ziato {fig. 3) come per la gran parte dei
parametri organolettici esistanc diffe-
renze statisticamente significative tra le
tesi a confronto,

Per evidenziare legami fra i varl de-
scrittori utilizzati e rappresentare in
modo completo la distribuzione dei
campioni, si & fatto ricorso a tecniche di
analisi statistica multivariata.

Applicando la tecnica dell analisi fat-
toriale, ed in particolare 1" Analisi delle
Componenti Principali (ACP), ai descrit-
tori aventi r=0.9 si € ottenuta l'indi-
viduazione di due fattori (tab. 1) che
interpretano 1'82% della variabilita in-
terna.

Al primo fattore {asse orizzontale)
contribuiscono prevalentemente le va-
riabili “finezza perlage”. "intensita aro-
ma”, "equilibrio gustativo™ e "giudizio
complessivo”, tutte considerabili come
indicatori di qualitad, mentre al secondo
fattore (asse verticale) contribuiscono
maggiormente la “limpidezza” ed il
"sentore di lievito”

La variabile “franchezza™ risulta

equamente distribuita fra i due fatton,

Se si ripartano sul piano individuato
dalle prime due componenti principali
{fig. 4) sia il loading plot relativo alle
variabili in studio. sia lo score plot rela-
tivo alle tesi a confronto {rappresentate
dalle rispettive sigle] si pud riscontrare
come le tre tesi chiarificate con alginato

spumante
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varianza | - sigaifiativo per 1=0.05; == - sigaificativo per P= .01 dove esistono differenze slatisticamente stanificalive
te tesi com letlare warall non differiscono significativamente gl test i Dunian peyr 1P=0 051

TARB. | - Faclor loadings (metodo V ARIMAX) per le prime due componenti principai.

{"A"1, indipendentemente dal ceppo di
lievito utilizzato, siano individuate da

FACTOR ¢ FACIOR 2 | valorinegativi sul primo fattore e quindi

risultino relativamente lontane dalle

LIMEIIO223 o eos oo et 11275 85856 | variabili di "qualita” associate al fattore
FInCzza pertage oo oo 78047 .2549] 1 5tesso. Tutte le altre tesi sono posizio-
INECNSH AEOMA oo oo eee e 94895 22214 ! natepella porzione di piano individuata
Sentore lievito 34867 91795 _da\fa.IOU p(_JSlt!‘_Jlde|pt‘lmO fat‘.—'ore'quene
ENEREIIN & o o e RS 59693 53545 in cui si e impiegata bentonite {"B") di-
EQUITTEI GUSTALIVO +. oo oo oeeeee et 94339 11624 | stribuite lungo l'asse verticale, con la
Giudizio complessivo e BE663 309465 teSLLSA Bcaratt.er'.m‘:fta da uno SPICCE?’
to “sentore di lievite” ¢ scarsa “limpi-
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spumante

dezza", quelle aggiunte di fosfati Mazu-
re distribuite lungo 'asse orizzontale,

A parita di chiarificante si pud osser-
vare come in due casi ("A" ed "F'] il
lievito | 70 riceva valutazioni pit elevate
periparametridel primo fattore rispetto
al LSA e questo, a sua volta. pil elevate
del 495, mentre nelcaso dellabentonite
(“B") questa nen si verifica.

CONCLUSIONI

| risultati ottenuti, pur con le dovute :

cautele dettate dalle limitate dimensio-
ni dell’'esperimento. permettono di
escludere, nella rifermentazione in bot-
tiglia, significative differenze di compo-
sizioneindotte da ceppidiversidi lievito
selezionato, ma evidenziano un loro
contributo alla formazione della qualita
dello spumante.

Tra i coadiuvanti, la bentonite ed |
fosfati Mazure hanno consentito risulta-
ti migliofi rispetto all’alginato sia in ter-
mini tecnologici che organoclettici. Si
deve infine sottolineare come I'analisi
sensoriale, adeguatamente supportata
da idonee tecniche di elaborazione dei
dati, risulta il mezzo pid efficace per la
valutazione della qualitd di uno spu-
mante e dell'influenza che su questa
hanno i diversi interventi tecnologici.

Poster presentato al Simposio Internazionale sui
Vinj - Pavia 1990,
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