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| colore del vino & la risultante dellinterazione di

diversi fattori che vanno dalla composizione dell'uva,
alle variabili del processo di vinificazione, fino alle moda-
lita di affinamento. Conseguentemente le caratteristiche
cromatiche possono essere considerate un indice del
complesso stato di evoluzione del vino. La definizione
delle caratteristiche del colore & un processo soggetti-
vo, per questo motivo sono stati sviluppati metodi
oggettivi di valutazione basati su misure strumentali
spettrofotometriche. Nel campo dei vini la tecnica tristi-
molo nello spazio CIELAB appare la migliore poiché i
dati ricavati sono correlabili con quanto viene percepito
a livello sensoriale.
| vini rossi piemontesi sono prodotti soprattutto con viti-

gni autoctoni quali: Barbera, Dolcetto, Grignolino e
Nebbiolo. Questi vitigni presentano un corredo polifeno-
lico e antocianico malto differente da cui derivano vini
varietali con una tonalita di colore caratteristica. Il lavoro
ha riguardato vini rossi piemontesi di pi annate relativi
alle principali denominazieni di origine. Dai dati emerge
la tendenza alla differenziazione dei vari vini in funzione
del vitigno di origine, ma anche della zona di produzione,
come & particolarmente evidente nel caso del Nebbiolo.
Inoltre, si & potuto accertare un effetto dovuto allanna-
ta che provoca una differenziazione a livello cromatico
allinterno dello stesso vino. | valori ottenuti costituisco-
no una banca dati utile alla caratterizzazione e alla valo-
rizzazione delle produzioni a denominazione.
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rettanomyces/Dekkera bruxellensis causa nei vini

difetti di aroma dowvuti alla formazione di vinil- ed
etilfencli volatili. Pud inoltre produrre quantitd di ammi-
ne biogene potenziamente dannose per la salute del
consumatare. Tuttavia, poco & noto di quali siano i fat-
tori nutrizionali che condizionano la formazione di que-
sti composti  antienologici. Cinque ceppi  di
Brettanomyces/Dekkera bruxellensis sono stati inoculati
in vino sintetico (alcol=12%, pH=3.2) e condizioni semi
anaerobiche direttamente o previo adattamento in ter-
reno a ridotto tenore in alcol (10%) per valutare, nel
corso di tre mesi, la sua capacita di utilizzare fruttosio,
acido malico, acido lattico, etanolo, acido citrico come
fonti energetiche e di produrre fenali volatili dai loro
precursori acidi ed ammine biogene. Un ceppo di
Saccharomyces cerevisiae & stato usato a scopo com-
parativo.

La capacita di Brettanomyces/Dekkera bruxellensis di cre-
scere e consumare fonti di carbonio & variabile con il
ceppo. Fruttosio, etanolo e acido malico sono le fonti di
carbonio utilizzate dai quattro ceppi mostranti attivita
metabolica che conduce alla produzione di acido aceti-
co fino a | /L. La produzione di fenoli volatili & qualita-
tivamente molto variabile col ceppo e ha raggiunto la
concentrazione di 3 mg/L per l'etilfenolo. Nelle condi-
zioni adottate & stata rilevata la produzione poliammi-
ne a concentrazione inferiore a 2 mg/L.
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