
COMPOSIZIONE CHIMICA EPROPRIETÀ' BIONUTRIZIONALI DEGLI ALIMENTI

VALUTAZIONE AFINI TECNOLOGICI DELLA COMPONENTP ^
FENOLICA DI UVE ROSSE COLTIVATE INKeS^

I-.- Cerbi V., Cagliasse E., Rolle L., Caudana A Zenoa fi

vincenzo.gerbi@unito.it

INTRODUZIONE
I composti fenolicf estraibili dalle bucce e dai vinaccioli (Amrani-Joutei et al 1994\
rivestono un molo di particolare rilievo nella caratterizzazione^Sa de! l'i rS^

® (Somers. 1968; Ribéreau-Gayon, 1973; Glories 1984) è
nnitl ®®'""Senti ed amare (Arnold et al., 1980; Robichaud et al., 1990)Queste propnetà sono legate fondamentalmente acomposti flavonoidi: le antocianine ele
al™ MOOv" t combinazione (Bakker et al., 1997; Benabdeljalil et
vinarSi??' ? «ostaiize sono coiitenute nell'uva essenzialmente nelle bucce e neivinaccioli. La conoscenza del patrimonio fenolico delle uve assume una valenza

®gestione del processo di macerazione evinificazione al fine di esaltare lepotenzialità la^iunte dalla materia prima (Gunata et al., 1987; Saint-Crique et al., 1998-
Romero-Cascales etal., 2005). lyyo,

MATERIALI E METODI

•' di sostanze fenolicheestraibili dalle parti solide di vanetà di uve rosse coltivate in Piemonte quali: Nebbiolo

Icampioiii di uva alla vendemmia sono stati prelevati aracimoli in modo da garantire la
rappresentatività delle piante edel vigneto fino alla concorrenza di circa 1kg di prodotto
Sui copioni raccolti sono stati valutati alcuni parametri di maturità tecnologica: solidi
discuoiti, acidità totale, pH secondo imetodi ufficiali di analisi (EEC, 1990), egli acidi

""f'T La valutazione afini tetSologicidella composizione fenohca delle uve èstata realizzata applicando il metodo della Maturità
rr"2ÓSrrrnlrt^^i secondo un protocollo modificato (Cagnasso etal., 2003). In particolare 1indice di maturazione dei vinaccioli (Mp%) è stato valutato

P®" ® P®"" '® C"'t'ver Dolcetto e Barbera,
S 'S®'"® Brachetto èstato utilizzato il valore 70. Inoltre, in alcuni casi,

Hiirrp cnmp "k*"'" f®"®'*®® disaggregando il contributo dei vinaccioli e delle
1nmfilo antnrla " Infine, sono State approfondite le conoscenze"fLC (Zeppa et al., 2001) della cultivar Brachetto della

(juslc sonoscdrs] i contributi in mento,

RISULTATI E DISCUSSIONE
I valon dei parametri salitici della maturità tecnologica raggiunti dall'uva al momento
d® la raccolta sono riportati nella tabella 1in funzione della varietà edell'annata. Emerge
dall analisi dei dati un quadro in sintonia con le caratteristiche varietali delle uve ma
sopratotto, una netta differenziazione tra le annate in funzione delle condizioni climatiche '
In particolare il 2003 èstato caratterizzato da un clima estivo con temperature nettamente
superiori alla media e con scarse precipitazioni; ciò ha determinato in generale un
consistente accumulo relativo di zuccheri. L'intensa attività respiratoria, attivata dalle
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temperature elevate, haridotto il livello diacidità titolabile che risulta inferiore rispetto alle
altre annateconsiderate, concordemente alla riduzione della concentrazione di acido malico
totale. Il minore livello di acidità riscontrato nel 2003 è inoltre evidenziato dai valori di pH
che risultano superiori a tutte le altre annate. Situazione diametralmente opposta si
riscontra nei dati relativi al 2002, quando si ebbe un'estate non eccessivamente calda e,
soprattutto, rilevanti precipitazioni nei mesi di settembre e ottobre. 1 risultati delle altre
annate risultano intemedi tra gli estremi riscontrati nel 2002 e 2003. Nelle stesse annate i
parametri dello stato acido dell'uva evidenziano uno squilibrio compositivo nel caso dei
campioni di Barbera e di Nebbiolo di Carema dove l'acidità titolabile supera i 10 g/L. Nel
primo caso è una caratteristica varietale mentre per il Nebbiolo si evidenzia un effetto
ritardante della maturazione dovuto al clima più fresco della zona di Carema rispetto a
quello delle Langhe. Poiché il tenore di acido malico totale in questi casi è elevato lo
svolgimento della fermentazione malo-lattica permetterà un riequilibrio opportuno.

Tabella 1:Parametri analitici medi (± deviazione standard) delia maturità tecnologica alla raccolta
delle uveindagate (i valori sonoriferiti al volume di mostoestraibile).

Vitigno Anno

N.

Vigneti
Massa acino

e

Solidi

disciolti

®Brix

Acidità

titolabile pH
Acido

Malico
totale g/L

Acido

Tartarico

totale g/L

Barbera

2002

2003

2004

2005

2006

i7

19

14

13

24

2.67±0.I4

2,01*0,21

2,15*0,24

2,24*0,11

2,20*0,26

20,1*1,6

24,7*1,2

24,6*1,2

22,5*0,6

23,4*1,4

13,6*1.1

7,7*1,2

10,8*1,5

11,9*0,8

10,8*1,0

2,94*0,10

3,10*0,09

2,96*0,08

2,94*0,04

2,87*0,07

6,8*1,0

1,8*0,5

4,0*1,5

4,3*0,6

3,2*0,4

7,7*0,4

7,5*1,6

9,1*0,8

7,6*0,4

7.6*0,5

Brachetto

2002

2003

2004

2005

IO

12

6

7

2,17*0,25

1,57*0,18

1,82*0,38

1,92*0,29

20,1*1,5

23,9*1,5

22,4*2,1

21,8*1,1

8,8*0,9

6,2*0.6

7,2*1,0

7,3*0,9

3,20*0,09

3,51*0,16

3,30*0,14

3,22*0,20

5,0*0,5

0,78*0,15

3.3*1,0

2,8*0,9

7,1*1.0

5,0*0,4

5,6*0,6

5,5*1,0

Dolcetto
2002

2004

7

4

i,95*0,18

1,48*0,28

19,1*1,0

23,0*1,2

8,2*0,2

6,4*0,3

3,19*0,06

3,20*0,06

3,8*0.4

1,5*0,5

6,6*0,4

7,1*0,3
Freisa

(Chieri)
(Asti)

2005

2005

3

9

1,51*0,13

1,53*0,12

223±0,8

23,2*0,4

9,1*0,8

8,2*1,8

3,18*0,10

3,16*0,10

3.1*0,7

2,2*1,3

6,8*1,0

6,l±1.2

Nebbioio
(Langhe)

2004

2005

2006

4

4

4

1,81*0,09

1,68*0,18

1,59*0,18

23,9*0,7

24,4*0,8

24,4*0,4

6,4*0,2

6,8*0,2

6,8*0,3

3,11*0,09

3,08*0,02

3,07*0,06

1,2*0,2

0.89*0,12

0,80*0,24

7,4*0,4

8,1*0,2

8,6*0,2

Nebbiolo
(Carema)

2004

2005

2006

14

14

14

1,83*0,15

1,91*0,10

1,71*0,13

23,5*0,6

23,1*0,5

22,9*0,4

10,5*0,8

12,0*1,0

10,1*0,7

3,02*0,06

3,02*0,08

2,99*0,05

3,7*0,6

4,2*0,6

2,8*0,5

7,3*0,4

7,8*0,4

8,3*0,6

L'accumulo delle sostanze fenoliche nel corso della maturazione èevidenziato dai valori di
antociani (Al) e flavonoidi totali (FTl) potenzialmente estraibili valutati alla raccolta
(tabella 2). Il Barbera ècaratterizzato da un patrimonio antocianico notevole (mediamente
900-1200 mg/kg) mentre il Brachetto presenta un contenuto di antociani più modesto
compreso nell'intervallo 300-450 mg/kg. Nel caso del Barbera e del Brachetto si nota un
maggiore accumulo nel corso del 2004 eper il Barbera anche nell'ultima vendemmia, cioè
mannate con un decorso climatico più regolare. Il 2003 con un'estate calda e siccitosa ha
determinato un brusco arresto della sintesi degli antociani.

105
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viìi>nnsiemealBLb^mOTS"tenS°disSÌzt^^^^^^^ ®1000 mgflcg; quesai

:x-=a~ElrH=E;"F^5modesto contenuto in antociani come li Nebbiolo. azione i varietà con un

Tabella 2: Parametri analitici medi (J= deviazione standard) relativi alle sostanze polifenoliche
AntocianI ^Flavonoldi Antoclani

estraibili

%AE

54,4*4,9

49,4*5,5

53,0*3,9

72,0*5.6

60,6*10,2
74,4*6,1

76,8*10,3

66,7*3,3

72,8*6,0

Flavonoldi
estraibili

%FTE

55,7*4,9

60,6*6,5

55,0*2,6

68,2*4,1

58,5*11,9

72,8*5,8

86,6*10,2

67,6*73

70,1*5,3

Barbera

Brachetto

Dolcetto

Freisa
(Chierì)
(AsH)

Nebbiolo (Langhe)

2002

2003

2004

2005

2006

2002

2003

2004

2005

2002

2004

2005

2005

2004

2005

2006

A] mg/kg

892±227

i020±166

1170±i3i

110&tl56

1328*260

307*90

278*30

468*90

359*115

930*165

730*198

1284*231

1444*74

682*155

702*106

554*115

FTl mg/kg

260*409

3246*467

3114*271

3168*519

3332*694

2000*177

3145*735

2558*482

2125*294

3649*377

2330*616

4652*527

5198*305

2936*156

3538*362

3255*214

Nebbiolo (Carena)
2004

2005

2006

849*168

808*124

676*110

3769*510

3550*300

3143*225Mp%: fiazionc oei iiavanoli estraibili dai vinarr oli

!' rappresenta essenzialmente il patrimonio di sostanzetanniche dell uva ^roantocianidine). Il Barbera non mostra grande varStà nel
evidenzia una maggio'r:

^coiTispondenza al calo degli ^tóc?^?(AT)^pr^ente^^^^
5000 mUg per il prtTmTnSVo^^^ vtlorTfSTooT^™U
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61,7*3,8

56,5*2,4

56,2*4,2

54,7*3,7

63,2*7,9

53,9*4,0

55,8*2,8

62,7*9,7

54,7*4,6

55,7*5,4

67,6*2,6

63,5*5,2

71,7*4,5

67,7*5,8

71,4*9,5

61,9*3,2

68,3*3,3

59,3*7,1

58,3*5,2

58,8*4,9

64,5*6,2
68,6*4,1

56,0*4,1

563*4,1

50,5*6,4

63,3*73

76,0*4,4

57,4*10,5
58,5*7,6

63,9*5,6

66,4*5,7

29,7*9,0

293*7,0

48,8*10,9
52,0*3,6

61,3*6,9
41,6*9,4

42,6*6,5
483*6,6
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raggmn^ eil Brachetto, con punte di 80% per il secondo. Il Dolcetto ed il Nebbiolo
per il Freisa fiS% ca mentre l'uva Barbera mostra valon mfenon (55-
presentano valori mtermedi. 6 cessione dei tannini in vinificazione da

parte di questa cultivar. collesato alla capacità dei vinaccioli di cedere flavanoli
nel corso delia maceraz . l'aumentare del grado di polimerizzazione dei

flSSTssÙl'i di Mp% dearasc con 11 procedere della maturazione eassume
valori in dipendenza della vari^ di uyaM^ riferimento alle
Utabella 3taccoglie ivalenti po^le^ ™ ^ „3^ j „
bucce eai vinaccioh valutati cm il ^ ne appare particolarmente dotato. 11
meno ricco in ma tali da garantire
Nebbiolo non evidenzia differe^ legate al azona ^
sempre un'a^^ (FRV). che risulta
molare, collegati ali hi Rarbera f78%ì viceversa i semi di Nebbiolo
particolarmente localizrata nei no-40%ì Valori di poco inferiori al 50% sono
Smuribuiscono in tmunera più tn^^3040^j Won^P
Stati riscontrati nei vinaccioli di Dolcetto. Le diverse ^ polimerizzazione medio
vinsccioli c ncite bucce sono tubclla 3. Nel

riSfi rrSjrriLmini '̂ e di
zona (clima) più omeno favorevole ai vitigno Brachetto negli anni
La iiguta I riporta il profilo s"'°^° edi neonidina-

107



COMPOSIZIONE CHIMICA EPROPRIETÀ' BIONUTRIZIONALI DEGLI ALIMENTI

Parametro Barbera Dolcelto Nebbiolo (Langhe) Nebbiolo
2004 2ÒÒ4 I 2005 1 2004 1

Poiifenoli totali " ———— ^5
mg/kg. PT 2259*187 329fe484 2484*209 3323*281 2338*269 2818*276^
Flavanoli reattivi

,„2«4 mi^sm ,„„«6 230«a« ,,224262 ,,,,622,
Proantocianidine
•"g^-PC 1904±249 3121*895 2860*188 5025*857 2785*516 4627*690

Barbera Dolcelto

2004

36.9*1,8 33,4*3.5 27,0*4,1 37,6*2,5 35,2*6,3
40,0*2,4

78,8*9,4 42,4*9,4 26,0*7.4 45,4*5,8 38.9*9,3 43,7*4,2

%PTda

vinaccioll

% FRV da
vinaccioll

% PC da

vinaccioll'̂natcioll 35,3*10,8 20,6*5,3 31,2*4,6 30,1*6,5 33,6*3,3
FRV/PC bucce 0,134*0.052 0,496*0,058 0,350*0,035 0,368*0.037 0.349*0.025 0,350±0,03r
FRV/PC
vinaccioll 0,678*0,062 0.678*0.108 0,470*0,024 0,678*0,099 0,521*0,102 0,537*0,058

B32002 12003 0 2004

'"""ì2002-2004).
antocianine cinnammale. • ^"locianine acetate, Zcin. —
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S'irle, poun^a. fenoU»

Il vitigno Dolcetto ha evidenziato non ben maturi, con la cessione•;Seada«i,a«—P-?-"»" ••""•• ""
5Ì,rJtoTv=E^.Larazioni b«»iavini paao smittn»».
SISK%an« V.. M^lar ^^l'pS'Sn. JS, 675^78.

""""""" "•

f SUA., Ralla, t.. V f
SaianV-, S«»I"?V '•"•• wSTll^mbe. 1990.01L272.3.10.1990.

E. (2005). Alti. J. Vitiv. EnoU 56.2 Mis^
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