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SUMMARY

Phenolic compounds are very important
componenti ofgrapes and wines for ihei'r
technological, nutrih'onal and taxonomic effecti.
Pardcular importance bave the anthocyanins
wbich concentrations are only related togenet/c
factors. Then the aim ofthis work was tostudy
theantìiocyanic composition ofancìent grape
varieties diffused in North-West Italy, atthe
foot of theAIps, and to evaluate theexisting
relationi among these vaneties byexamining
Ihar phendic profile, vdiich often used for a
taxonomicai approai^. Muitivanated analysis
ofresulti highilght some iimilanty between the
grape variel'es aiready shown by taxonomy and
help toknown better this grapes.

SOMMARIO

Le sostanze polifenollche costituiscono, dal punto
divista tecnologico, alimentare e tassonomico
uno dei principali componenti dell'uva e de!
vino. Di particole importanza soprattutto ai tini
tassonomici sonoleantocianidine, unafrazione
delle sostanze polifenollche, icui rapporti
percentuali risultano essere funzione esclusiva
di fattori genetici. In questo studio èstato
determinato ij profilo antocianico di una ventina
divi'tigni autoctoni piemontesi al fine didefinirne
latassonomia e dirazionalizzare leoperazoni
di vinificazione migliorando cosi la qualità del
prodotto finito,
L'esamede risultatimediante tecnidie di analisi
statistica multivariata ha consentito di confennare
alcune similitudini fra ivitigni già evidenziate a
livello ampelografìco contribuendo alla ulteriore
cono^enza de vitigni stessi.
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Indagine
sul profilo antocianico
di vitigni autoctoni
piemontesi

Anthocyanìc profile of autochthonous
grape varieties in the Piedmont Region

In un mercato viti-vinicolo sempre più
concorrenziale ed esigente 1produtto
ri, anche In Regioni enologicamente
affermate come il Piemonte, sono alla
continua ricerca di prodotti nuovi ed
originali. Ne consegue il diffuso ricor
so nell'ambito dell'enologia nazionale
a vitigni di importazione, specialmente
francesi quali ad esempio Cabernet sau-
vignon, Syrah, Petit Verdot, Chardonnay
e Sauvignon blanc.
Analogamente, in tempi più recenti, si
è andato affermando il recupero e la
valorizzazione divitigni autoctoni o rari
del ricchissimo germoplasma nazionale
la cui valorizzazione non può tuttavia
prescindere dalla conoscenza delie ri

Industrie delle Bevande - XXXIV |200S) febbraio

spettive attitudini enologiche. Di prima
ria importanza risulta quindi lo studio
del composti fenollcl dell'uva sia per le
Implicazioni di ordine ampelografìco e
tassomonico (Ivlattivi etal, 1993; Gra
verò et ai, 1994; Di Stefano, 1996)che
perla valutazione della potenzialità eno
logica (Cheynier et al., 1997; Climent e
Pardo, 1997; Dallas et al., 1995; Cerbi
et al., 2002; Kovac, 1978; Ribéreau-
Gayon, 1982).
La quantità diantodani nella buccia può
essere influenzata da fattori ambientali

e dalla gestione del vigneto, ma la prin
cipale sorgente divariabilità è di natura
genetica (Bourzeix etal.,1983;Graverò
e Di Stefano, 1992; Darne, 1988; DI Ste
fano e Maggiorotto, 1995; Lepadatu et
o/., 1972;Van Buren et o/., 1970).
Nell'ambito di un ampio programma
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di ricerca finalizzato al recupero ed alla
conservazione di vitigni autoctoni pie
montesi è stato quindi condotto uno
studio mirato alla caratterizzazione del

profilo antocianico di 37fra questi viti
gni scelti fra i maggiormente diffusi sul
territorio della regione Piemonte.

MATERIALI E METODI

Per ciascun vitigno sono stati prelevati,
a maturità commerciale, trecento acini
con pedicello da cui sono stati ricava
ti tre campioni formati ciascuno da 10
acini. Le buccediquesti acini sonostate
immerse per 12 ore a 20''C in 25 mL di
una soluzione tampone a pH 3,20con
tenente il 12% di etanolo e 300 mg/L
di sodio metabisolfito e successivamen

te omogeneizzate con Ultraturrax T25
(IKA, Danimarca).
La determinazione degli antociani e
dei flavonoidi totali è stata effettuata
utilizzando metodi spettrofotometrici,
mentreleantoclanine, preventivamente
separate per eluizione su cartucce SEP-
PAK CI 8 (WatersAssociates), sono state
determinate mediante cromatografia li
quidaad alteprestazioni (HPLC) secon
do le condizioni cromatografiche pro
poste da Di Stefano e Graverò (1991).
La concentrazione diogniantocianina è
stataespressa comepercentuale rispetto
al valore complessivo,
t dati raccolti sono stati elaborati me

diante il software Statistica ver6.0 (Sta-
tsoft Ine,, USA).

In tab. 1 è riportata la composizione
fenolica delle bucce dei vitigni studiati
mentre in tab. 2 è riportato il relativo
profilo antocianico.
Dall'esame delrisultati conseguiti si evi
denzia l'estrema variabilità della compo
sizione fenolica ed inparticolare diquel

lTafaèlla'J<;,'CompòslzIòne fenolfcà,de1le!buccejéÌ vitigni oggèttol ìli stù'dlòtX^v
•fi V "/i •i-'.r » 'X' V

Antociani totali Flavonoidi totali

(mg malvina monoglucoside (mg (-f) catechina
cloruro /kg uva) Àg uva)

Avana

Avarengo
Barbera

Becuèt

Bonarda (piemontese)
Bonardlna

Brachetto "MiglìardI"
Brunetta di Rivoli

Chatus

Croatlna

Dolcetto

Doux d'Henry
Freisa

Gamba di pemice
Grignolino
Grisa nera '

Crisa roussa

Lambrusca di Alessandria

Lambrusca vittona

Lambruschetta

Moscato néro d'Acqui
Nebbiolo

Neretta cuneese

Neretto di Balro

Neretto di Salto

Neretto duro

Nerétto gentile
Neretto nostrano

Pelaverga (Cari)
Pelaverga piccolo
Pignola
Plassa

Rastajola
Uva rara

Uvallno

Vernassa

Zanelle

la antocianica che varia dai 75 mg/kg
uva della Crisa roussa ai 1,754 mg/kg
uva del Neretto nostrano.
Tra I vitigni maggiormente coltivati e
caratterizzanti laviticoltura piemontese.
Barbera e Dolcetto risultano ipiù dotati
disostanze coloranti (circa 1.000mg/kg

Indusine delle Bevande - XXXIV (200S)febbraio

uva), mentreFreisa e Nebbiolo presenta
no valori in sostanze tanniche superiori
ai 3.500mg/kg uva, come peraltro già
rilevato in altri lavori (Graverò e Di Ste
fani), loc. cit.).
Bonarda e Groatina, vitigni diffusi sutut
to l'areale diproduzione piemontese an-
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FIg. 1 - Distribuzione dei vitigni Instudio suila basedel rispettivo profilo antocianico.

chese quantitativamentemeno presenti
deiprecedenti, risultano caratterizzati da
elevati contenuti sia di antodani (circa
1.300mg/kguva)che diflavonoidi (cir
ca4.500 mg/kg uva).
Accanto a questi vitigni di riferimento
per la viticoltura piemontese coesisto
no numerosi vitigni la cui diffusione è
limitata e perlopiù confinata in areali
di produzione pedemontani e montani
delle Alpi Occidentali. In tali ambienti di
coltivazione, grazie all'adattamento alle
condizioni pedoclimatiche eambientali,
molti vitigni riescono ad esprimereap
pieno le proprie potenzialità.
Equesto il caso di una seriedivitigni ac
comunati dalla denominazione "Neret
to" (nostrano, duro, gentile, di Bairo, di
Salto), diffusi nell'arealeCanavesano ed
Alto Eporediese che risultarlo caratteriz
zati da una dotazione elevata sia in anto
dani(superiore ai 1.100mg/kguva) che
in flavonoidi (superiore ai4.000 mg/kg
uva). Meno ricchein sostanzefenoliche

invece la Vernassa e l'Uva rara presenti
anch'esse negli stessi territori.
In Valle di Susa, valle posta tra le Alpi
Cozie e leAlpi Graie, il vitigno autoctono
più ricco in sostanze fenoliche è il Be-
cuèt con 1.400 mg/kg uva di antodani e
4.900 mg/kg uva di flavonoidi. Il vitigno
più diffuso nella vallata, l'Avana, è invece
caratterizzato da una modesta dotazio
ne antocianica (560 mg/kg uva) come
messo anche in evidenza da precedenti
lavori (Zeppa et ai., 2001). Di minore
Interesse la Grisa roussa e la Grisa nera

stante la bassa dotazione fenolica.
Nelle vallate alpine del Pinerolese è lo
Chatus il vitigno caratterizzato dalla
maggiore dotazione fenolica conrispet
tivamente 1.226 e 4.118 mg/kg uva di
antodani e di flavonoidi. Nello stesso
areale di produzione Avarengo, Plassa
e Doux d'Henry presentano quantità di
antodani decrescenti.
Mediante l'analisi cluster (metodo Ward)
del profilo antocianico si possono clas
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sificare i vitigni in sei raggruppamenti
(fig. 1).
Nel primogruppo sono presenti ivitigni
il cui profilo antocianico risulta caratteriz
zato dalla forte presenza di antocianine
disostituite ed in particolare di peonina
(45-55%). La malvina nelle sue diverse
forme è invece l'antocianina caratteriz
zante Ivitigni classificati nel gruppo 5 il
cui profilo antocianico è simile a quello
di Cabemet sauvignon e Shiraz (Nagel e
Wulf, 1979;Roggero etal., 1986; Boss ef
ai, 1996). Nel raggruppamento 6 sono
presenti ivitigni aventi un profilo antocia
nico simile al precedente, maconuna più
elevata quantità didelfinina eduna mino
re presenza di derivati della malvina.
Il profilo antocianico del gruppo 4 è ca-
/atterizzato da una distribuzione simile

di antocianine disostituite (cianina e
peonina) e trisostituite (delfinina, petu-
nina, malvina) risultando confrontabile
a quello di Sangiovese (Tamborra e Di
Benedetto, 1991) e Merlot (Wenzet et
o/.,1987).
La Grisa roussa che costituisce il rag
gruppamento2, è invece caratterizzata
da un profilo antocianico peculiare in
cui il 94,4% è costituito da danidina
3-glucoside.
Il gruppo 3, infine, risulta caratterizzato
da una quantità di peonina e malvina
equivalente che complessivamente co
stituiscono circa il 70% della dotazione

antocianica.

La sperimentazione condotta ha per
messo diacquisire una prima serie didati
inerenti lacomposizione antocianica dei
principali vitigni minori piemontesi la cui
coltivazione è tuttora ristretta ad aree
marginali confinate in ambienti pede
montani e montani, ma che potrebbe
estendersi inun prossimo futuro adaltre
areearricchendo così l'offerta enologica
di tali zone.
In particolare lo studio hamesso in risal
to l'interessante composizione fenolica



dei vitigni Becuèt, Chatus, Neretto di
Salto, Nerettodi Bairo, Neretto nostrano
e Neretto duro per i quali è auspicabile
una ulteriore indagine estesa a tutti gli
altri parametri produttivi ed enologici
al fine di definirne in modo completo
le potenzialità enologiche.
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