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f ISummary *
I-Aroma characterisation ofitalian sweet wines.
l'Sweet wines àre'typical Italian wines, produced in small quantity only in some areas. In this study
f the aroma of three italian sweet wine (Caluso Passito, Cinque Terre Sciacchetrà, Passito di
I; Pantelleria) were anàlysed with SPME-GC-MS. The most important identified compounds were
iv^ters and alcohol but also terpenes and vitispirani were present. With the Principal Component
l'Analysis applied toaroma compounds the discrimination between these wines ispossible.
l KEY WORDS : sweet wines, aroma compounds, SPME-GC-MS, Caluso Passito, Cinque Terre
ì Sciacchetrà, Passito diPantelleria

t Introduzione . . ,, •
La tendenza 'attuale dei consumatori di vini di qualità i indubbiamente indirizzata verso .vini
"concentrati", cioè ricchi di estratto, di aromi, morbidi e fortemente caratterizzati, nei quali sia

' possibile individuare caratteristiche peculiari attribuibili al tenìtorio, al.vitigno od alla particolare
- tecnica di vinificazione.
Ilquadro delineato sembra fatto apposta per esaltare i grandi vini passiti e dolci naturali.
L'Italia ha in questo campo unagrande tradizione, anche se ledifficoltà commerciali di unpassato
recente hanno lasciato il segno in termini diperdita di sbocchi dimercato e di strumenti produttivi.

- Larinnovata attenzione verso questi vinistastimolando nuovamente i produttori, cheperà risentono
della carenza di conoscenze tecniche basate su acquisizioni scientifiche recenti. Sono infatti poche
lericerche pubblicate nell'ultimo decennio inItalia(DiStefano et al., 1995; Brancadoro etal.,.1998;
D'Agostino et al., r998a, 1998b; Buccelli et al., 1999; D'Agostino et al.,"1999a, 1999b, 1999c;
Brancadoro etal., 2000; D'agostino etal., 2000; D'Agostino etal., 2002a, 2002b)e sisente quindi
la necessità di conoscere meglio i processi,fermentativi, la composizione dellacomponente volatile,
le migliori tecniche di invecchiamento e ia loro influenza sulla percepibilità delle caratteristiche
.organolettiche.
Aseguito diqueste necessità nel 2001 haquindi preso il via im progetto pluriennale delMIPAF dal
titolo "I vini Passiti a DO dalle Alpi al Mediterraneo" il cuiscopo è quello di fare il punto di inizio
secolo sulla consistenza di tre frai principali passiti italiani, il Caluso Passito DOG, il Cinque Terre
Sciacchetrà DOG ed il Passito di Pantelleria DOG, sulle tecniche atmalmehte adottate per la loro
produzione e sulle loro caratteristiche chimico-fisiche e sensoriali. I dati raccolti costituiranno cosi

' un documento scientifico dal quale potranno derivare gli spunti necessari al proseguimento del
lavoro di valorizzazione dei vini Passiti e le iniziative atte a far conoscere la tipicità di questi
peculiariprodotti della cultura mediterranea.
In questo lavoro vengono riportati i risultati relativi allo studio della sola frazione volatile
rimandando perulterióri approfondimenti alla pubblicazione edita dai tre Consorzi diTutela.

Materiali e Metodi
Campioni.

Sono stati esaminati 23 campioni di Caluso Passito DOG, 20campioni di Cinque Terre Sciacchetrà
DOG e 18campionidi Passitodi Pantelleria DOC.
Estrazióne della frazione volatile. .
L'estrazione dei componenti della frazione volatile è stata effettuata mediante la tecnica SPME
(Solid Phase MiCro Extraction). In un vial da 10 mL sono stati posti 4 inL di vino a cui sono stati
-aggiunti 10 pL di standard intemo (1-eptanolo; 10.8 pg/mL) e 1.5 g dì NaCl. Il vial, dotatq di
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apposito tappo perforabile, i stato quindiposto in un bagno termostatico a 35 "C per 30 min, Al
termine di questo periodo ò slata mlrodotla nel via) la fibra adsorbente trifasica
(DVB/Carboxen/PDMS, Supeico Park,Bcllefonlc, PA, USA)avendocuradi non interessare la fase
liquida. li tempo di permanenza della fibra nella fase gassosa è stalodi 15 minal termine deiquali
la fibra stessa è stala rimossa dal vial e posta ncirinicllore del CC-MS per 30 min al fine di
desorbirc dalla fibra tutii i componentiaromaticiadsorbiti.
Analisi GC-MS.

Per l'analisi CC-MS è stato utilizzato un gascromatogafo Shimadzu GC-17A accoppiato ad un
rivelatore di massa quadrupolarc Shimadzu-Q-SOOO (Shimadzu, Tokyo, Japan). Le condizioni
cromatografiche utilizate per l'analisi sono stale le seguenti: colonna capillare DB-WAX (30 m di
lunghezza, 0.25mm didiametro intemo, 0.25 jimspessore della fase; J&W Scieniific Ino., Folsom,
CA, USA), gas di trasporto elio ad 1 mL/min, temperatura dcirinicttorc '270 °C, iniezione in
spliticssper 3 min. Temperatura del forno programmata secondo il seguente profilo: 35 °C per 5
min, riscaldamento sino a 185 ''C a 2 °C/min, quindi isoterma per 2 min, ulterioreriscaldamento
sino a 210 °Ca 10 °C/mined isoterma finale di 3 min.

L'acquisizione deidati i stala cffelluata mediante uno spettrometro di massa con rilevazione degli
ioni aventi massa compresa fra 33 e 350 AMU a partire da 5.7 min dall'iniezione.
Elaborazione dei dall.

I dati ottenuti sono stati solioposli ad analisi statistica mediante II soRwarc Statistica ver. 6.0
(Stalsofl Ine., Tulsa, OK, USA).

Risultali

Dal punto di vista ,aromatico tutti i vini esaminati sono caratterizzati principalmente dalla
prcvalenùdi esteri etilici ed alcoli (Tabella I).
I primi fra cui l'clil isobulirralo, l'clil buliirato, l'cti) 2-mclilbutirrato, l'eli! isovalcralo, l'eiil
valcraio, l'ctil csanoalo, l'cti] pinivato, reti! 2-clilcaproato, l'clil lattato, l'clil eptanoatp, reti) 2-
OK-isovalcrato, l'clil otlanoalo, l'clil nonanoato, l'ctil dccanoaio ed il dictil suceinato possono
derivaresia dalia reazione dcIl'acilCoA con gli alcolio clanolisi dcll'acilCoAo pcrcstcrìflcazionc
chimica durante rinvccchiamcnio del vino. In generale gli esteri etilici possiedono caranerìstiche
sensoriali floreali e fruttaledi rilievo e quindi risullano particolarmente importanti nei vini. Benché
questi composti risultino quantitativamente abbondanti In tulli i passili esaminati è-ncl Caluso
Passilo che si ha la loro massima concentrazione.Seguono lo Sciacchctrà ed il Passito di Panlcilcria
in cui la scarsa concentrazione può essere ascritta al breve periodo di invecchiamento subito.
Gli acetllesteri quali il propii acetato, i'isobutilacetato. Il butilacetato, l'isopcntilacetato, il pentii
acetato, e resi) acetato si formano invece per reazione dell' acclilCoA con gli alcoli superiori
provenienti dalla degradazione degli amminoacidio dei carboidrati e sono presenti anch'essi in lulli-
i vini analizzali, ma con una concentrazionesempre maggiore nel Caluso Passito.
Gli alcoli costituiscono l'altra classe di composti volatilipiò abbondanti presenti In questivini e ,
provengono dal metabolismo azotato degli amminoacidi o dai chetoacidi derivanti dalla glicolisi.
Particolarmeme abbondanti in tutti e tre i tipi di vino l'isobulanolo e l'isopenianolo, mentre quasi
esclusivi del Caluso Passito sono il 2-ctll-l-esanolo ed il furfuroIoJ Quest'ultimo alcol deriverebbe
direttamente daglizuccheri perciclizzazione inambiente acido.

Tabelli I. Composizione media(X) in pg/L e relailvadeviazione standard(o) dei principali componenti delb frazione
volalile rilevali nella frazione aromalica dei tre passili esaminali.
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L'I-oclen-3-oIo a cui viene ascrilto l'odore dì fungo è sialo rilevalo solo in qualche campione di
Passilo di Panicllcria.

Presenti in ludi i campioni esaminati il r-butirrolauonc legalo al meiaboiismo dell'acido
glutammico ed indicaiore, insieme al 2-fÌ;nilelanolo, dell'azione in fase fenncntativa del
Saccaromyces bayanus già Saccharomyces uvarum.
Un'altra molecola che caratterizza il Caluso e lo Sciacchcirà i la benzaidcidealla cui presenza si fa
risalire l'odore di mandorla amara.

Le tre tipologie di passito possono essere dincrcnziaic anche utilizzando i componenti varietali
liberi quali i derivati tcrpenici ed i norisoprenoidi, provenientidalla dcgrattazlone dei carotcnoidi.

' • ' 11 Passito di Pantelleria, come già
dimostrato da alui studi, è infatti

caratterizzato dalla presenza di terpeni e
ia 5 dei loro derivati, il principale dci quali è

linalolo, nella sua forma libera
• ' -• "ì" potenzialmente aromatica. Quest'ultimo

^ ^ ' ? composto è infatti il più abbondante tra
M ' terpeni rilevati e ciò si deve

all'utilizzo nella produzione del Passilo
' *c* di Pantelleria dell'uva della cV Moscaio

^ ; di Alessandria. Il linalolo è invece
i'-. " • e . praticamente assente nel Caluso e
i'.. • S •" presente, bcnchò In piccole quantità,
(— , ,, , ..-s-'i , .. , . ^ anche nel Cinque Terre Sciaechetrà. In

• • quest'ultimo prodotto la presenza di
Figura1.Distribuzione nei piani individuati dalle prime tre questo terpene potrebbe essere dovuta
componenti principali dei campioni dei tre passiti (C: all'utilizzo involontario di piccole
Caluso;P;Pantelleria;SiCinqueTerrcSclaccheirà). quantità di uve aromatiche presenti nei

vigneti 0 agli stessi vitigni Aibarola,
Bosco e Vcrmeritino utilizzati per la sua produzione e di cui non si conosce ancoral'esatto profilo
aromatico.

Nel Caluso Passilo prevalgono, fra gli altri derivati tcrpenici, l'l,4-cineolo ed'il 4-letpineoIo,
mentre nel Cinque Terre Sciaechetrà gli altri terpeni più rappresentativi sono l*l,4-cincoIo, il
limonene, l'a-terpincolo ed il 4-tcrpineolo.
Un altro derivalo terpenico caratterizzato da una bassa soglia olfattiva e presente nella componente,
volatile del solo Passilo di Pantelleria è il cis-rose ossido. Questo componente sembrerebbe essere
un composto chiave per II flavour del vino bianco Cewurtramincr ed per il fmtlo cinese Lìldii
chinesis Sonn.

I componenti norìsoprenoidici riscontratinei passiti esaminati sono il p-damascerionc che i sempre
presente soprattutto nel Cinque Terre Sciaechetrà ed i due diasiereoisomcrì cù e trans del
Vitispirano. I Vitispirani sono assenti nel Passilo di Pantelleria, ma presenti nella frazione volatile
del Caluso Passilo e soprattutto dello Sciapchelrà a causa di tempi di macerazione molto lunghi
delle uve. Questi componenti CI3-norisoprcnoidici (vitispirani e P-damasccnonc) in forma libera
derivano quasi esclusivamente da precursori non volatili quali i carotcnoidie sembrerebbero essere
importanti in alcuni vini quali Cpbemci Sauvignon, Chardonnay e ScmIIIon, 1 vitispirani hanno
odori che ricordano il canforato ed ò possibile che si formino anche durante l'invecchiamento in
bottiglia. In lutti questi vini sono presenti, anche se in piccole quantità, un certo numero dì
differenli aceiall, molto volatili ed odorosi, fotrnalisi probabilmente per il lungo contatto a
temperature sufTicientemente elevate traetanoloo altrialcolimonoo polldrossilali ed aldeidi.

Figura 1. Distribuzionenei piani individuati dalle prime tre
componenti principali dei campioni dei tre passiti (C:
Caluso; P; Pantelleria;S: CinqueTerre Sciaechetrà),

L'elaborazione mediante l'Analisi delie Componenti Principali conferma queste differenzefra 1tre
passili evidenziando la,presenza di due raggruppamenti di campioni di cui uno formato dai soli
campioni di Passito di Pantelleria eduno dai due restanti prodotti (Figura I). Laseparazione trail
Caluso Passito ed il Cinque Terre Sciacchelrà nonè quindi completa e questo si deveal fatto che le

rispettive frazioni aromatiche presentano
._'-r • molti elementi di similitudine.

La distinzione fra i due gruppi è ancora
, i' - . I 1 y\ •più evidente se, dalla rappresentazione

'y 'ii;.'J'--.'I . bidimensionale, si passa a quella
^ ' y • tridimensionale (Figura 2). Lo

f.'V ' ''•1'^ ' • Sciaechetrà ed il Caluso Passito
y.,y, 1.' ? ' V-" ' appaiono infatti molto ben distinti dal

•' • y . .1 " ' ' • ' Passilo di Pantelleria mentre fra di loro

J',( '. •» '•'.'•.•i • la distinzione non ècosi nella esi passa
."Sv '• - • gradualmente dall'uno all'altro mediante
.•Js. •„ ' Campionicon caraUcristichc inlermcdic.

'i;./V, . ,V Come si evidenaa . dall'esame del
X:,: y ', . .'•V i cocrncicnti di loading a determinare
'y.-,.; ' . questa suddivisione è soprattutto la
; . presenzanel Passitodi Pantelleriadi una
Figura 2. Distribuzione nello spazio individualo dalle pnme n^ggjore quantità di composti tetpenici
tre componenti .principaU dei campioni dei ne passiti (C: gjgriyjbHi al Moscato di Alessandria
Caluso: P: Pantcllcna; S:Cinque Terre Sciaechetrà). qI,

due prodotti derivano invece da uve asapore semplice equindi risultano tendenzialmente più simili
benchéil Caluso Possilo risultileggermente più riccoinesteri.

Figura 2. Distribuzione nellospazioindividualo dalle prime
tre componenii prìncipaU dei campioni dei tre passiti (C:
Caluso: P: Pantelleria;S: CinqueTerre Sciaechetrà).
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