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INTRODUZIONE

La scelta della data vendemmiale rappresenta da sempre un problema di non facile soluzione
per I'enologo in quanto la qualita delle uve alla raccolta non & univocamente definibile.
Accanto ai tradizionali indici di maturitd tecnologica sempre pili spesso si ricercano
informazioni sulla concentrazione ¢ I'evoluzione delle sostanze polifenoliche in quanto in
grado di influenzare fortemente le caratteristiche sensoriali del vino.

La determinazione dell’indice di maturita dei vinaccioli (Mp%), valutata attualmente con
metodi spettrofotometrici o con metodiche di analisi sensoriale (Rousseau e Delteil, 2000),
riveste particolare importanza per quelle varieta in cui i tannini si localizzano principalmente
nei semi (Mattivi ef al.. 2003). Nelle annate climaticamente poco favorevoli infatti, un
insufficiente grado di maturazione dei vinaccioli pud portare a vini con eccessiva astringenza
se non si gestisce correttamente il processo di vinificazione. Per la determinazione della
maturitd dei vinaccioli sono perd necessarie lunghe metodiche analitiche (Cagnasso ef al.,
2003; Romero-Cascales et al., 2005; Saint-Criq er al., 1998).

Le proprieta meccaniche, caratteristiche fisiche misurate su un prodotto sottoposto a sforzo-
deformazione (siress-strain), sono oggi sempre pitt frequentemente valutate in campo viticolo
quali indici di maturazione delle uve attraverso I'utilizzo della Texture Analysis (Abbal et al.,
1992; Lee e Bourne, 1980; Letaiel er al., 2000; Liang et ai., 1990; Robin ef al., 1997; Rolle et
al., 2006; Ruiz Hernandez, 1996). In particolare gli studi condotti hanno perd principalmente
riguardato I"evoluzione della consistenza della polpa e della durezza della buccia.

In questo lavoro si & voluto focalizzare I'attenzione sull’evoluzione delle proprieta
meccaniche dei vinaccioli durante la maturazione per valutare se fosse possibile individuare
un indice che consenta di stabilire rapidamente e a basso costo il grado di maturita dei
vinaccioli.

MATERIALI E METODI

Nella vendemmia 2005 sono state studiate le uve delle cv Barbera, Cabernet sauvignon e
Nebbiolo coltivate nelle Langhe (Piemonte). La maturazione dei vinaccioli ¢ stata seguita
dalla invaiatura alla raccolta con campionamenti distanziati di 10 giorni. Sono stati sottoposti
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a compressione, per ogni punto di raceolta ¢ per ogni varietd, 30 vinaccioli provenienti da
altrettanti acini raccolti da grappoli differentemente esposti e da parti diverse del grappolo.

Le misure delle proprietd meccaniche dei vinaccioli sono state effettuate utilizzando un
TAXT2i® Texture Analyzer (Stable Micro System, Godalming, Surrey, UK) equipaggiato
con piattaforma HDP/90 ¢ cella di carico da 50 kg. Tutte le acquisizioni sono avvenute a 400
Hz impiegando, per Pelaborazione dei dati strutturali, il software dedicato Texture Experl
Exceed versione 2.54 (Stable Micro System, Godalming, Surrey, UK) operante in ambiente
Windows. Le condizioni operative per 'esecuzione del test di compressione sono riportate in
TabeHa | (Rolle ef al., 2007).

Tabelta | - Parametri operativi per 'esecuzione del test di compressione per la
determinazione delle propricti meccaniche dei vinaccioli di uve da vino.
FForza . Veloeiti test | Deformazione ) s . .
\ Sonda Proprieta meccaniche determinate
applicata {mm/s)
o Fs = Forza rottura vinacciolo (N)
. SMS P/3S Ws = Encrgia rottura vinacciolo (ml}
Compressione - ’ | S0 % )
! ¢ 33mm ¢ Es = Modulo di Young (N/mm)
_ Def = Indice di deformazione (%)
RISULTATIL

In Figura | & riportata una caratteristica curva forza-tempo relativa ad un test di compressione
progettato per determinare la durezza dei vinaccioli. Questa € calcolata come forza di rottura
(F.) corrispondente al primo picco del grafico ¢ come 'energia di rottura (W) rappresentata
dall’area sottesa alla curva e compresa tra i) punto 0 di trigger ed il punto di rottura.

Forza, N

1 2 A 3
Fs

nl D2

Distanza (mm)

Figura | - Curva esemplificativa forza-distanza relativa al test per la determinazione della
durezza del vinaccialo.
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Il segmento D1 rappresenta la distanza di rottura mentre Ja somma dei segmenti D1 + D2
costituisce "altezza del vinacciolo, 1l punto A corrisponde alla fine della fase di compressione
dello strumento  (50% deformazione). L’indice di deformazione (%), che fornisce
informazioni  sul grado di clasticita-lignificazione del semc ¢ dato dalla formuia
DIi/(Di+D2)*100.

Le proprieth meccaniche dei vinaccioli calcolate per i diversi vitigni nel corso della
maturazione sono riportali in Tabella 2.

Tabella 2 - Proprietd meccaniche dei vinaccioli delle uve dei vitigni oggetto di studio (X =
media; dev.st = deviazione standard).

Epoca Fs (N) Ws (mJ} Es (N/mm) Def (%)
maturazione| X |devst] X jdevst X devstf X |devst
30-ago A7.86F 1.20 |12.04] 0.59 | 69.73 | 1.83 |24.66]1 0.70
10-set A7.75] 1.97 11154 0.76 | 83.32 | 4.34 121.48] 0.84
20-set 48.84| 1.70 |12.05{ 0.74 | 84.38{ 3.56 |21.74]| 0.77
30-set A8 191 200 11153} 0.70 | 86.20 | 2.88 {20.50] 0.81
Epoca Fs (N) Ws (mJ) Es (N/mm) Def (%)
maturazione] X |devst; X ldewvst X devst] X |devst
Cabernet 30-ago  |44.94} 2.06 [12.41] 0.84 | 59.47 | 2.98 |23.76] 0.97
sauvignon 10-set 4273 211 |12.22] 0.85 | 60.27 | 3.02 |24.18] 1.04
20-set AB.87| 2.87 {14.80| 1.14 | 7564 | 4.11 {22.89) 0.87
30-set 48.131 2.57 | 1415} 117 | 73.81 1 3.20 |23.62| 0.87
Epoca Fs {N) Ws (mJ) Es (N/mm) Def (%)
maturazionel X |devst{ X |devst X |devst| X [devst
30-ago | 52.87] 2.48 [13.53] 0.98 | 75.66 | 2.78 [24.43| 0.74
Nebbiolo 10-set 53,871 1.74 |13.61| 0.64 | 92.27 | 2.45 [20.89]| 0.60
20-set 53.97| 1.71 113.20] 0.80 {100.28| 2.81 |20.83] 0.73
30-set 49381 1.27 [11.46{ 0.61 | 90.04 | 2.62 {21.02| 0.66
10-ott 52581 1.77 |12.72] 0.68 | 82,801 2.86 |21.89| 0.52

Barbera

La forza di rottura (Fs) e il Modulo di Young {Es) aumentano nel corso della maturazione per
poi subire un flesso, Andamento opposto ma similare si riscontra per Pindice di deformazione
(Deh). Andamento irregolare ¢ pertanto poco interessante presenta invece Ws.

A Tronte dei risultati conseguiti, malgrado la variabilita dei dati, & possibile ipotizzare che la
maturith dei vinaccioli i abbia quando Fs e Es raggiungano il valore massimo ¢ Def quello
minimo. Infatti, in corrispondenza dei cambiamenti di andamento dei parametri sopra riportati
st & assistito ad un aumento della DO, ,,, (dato non riportato), classico comportamento di uve
sovramature {Ribéreau-Gayon e¢f «f., 2000),
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RIASSUNTO

Al fine di individuare approcei analitici diversi che consentano di stimare in modo efficace ed
efficiente la maturita dei vinaccioli, in questo lavoro sono stati individuati, sviluppati e
proposti, parametri meccanici in grado di monitorare I’evoluzione della maturazione dei
vinaccioli impiegando (ecniche di Texture Analysis. Utilizzando un Universal Testing
Machine (TAXT2i Texture Analyzer) equipaggiato con cella di carico di 50 kg e sonda piatta
P/35 ¢ stato rilevato, su vitigni diversi, 'evoluzione del grado di lignificazione dei vinaccioli,
dall’invaiatura alla raccolta, attraverso lo studio della forza e della energia di rottura, del
modulo elastico (Modulo di Young) e della distanza di rottura (indice di deformazione).
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Tal indici hamo consentito di seguire nelle uve oggetto di sperimentazione Fevoluzione delle
proprictd meccaniche dei vinaccioli consentendo di stimare oggettivamente, unitamente a
parametri chimici, la data ottimale per raccolta,

SUMMARY

EVOLUTION OF THE SEEDS MECHANICAL PROPERTIES DURING THE GRAPE
DEVELOPMENT

In order to track down different analytical approaches that allow the efficient estimation of
the seeds ripeness, texture analysis techniques ave been proposed and developed. A
Universal Testing Machine (TAXT2i Texture Analyzer) equipped with a HDP/9O platform, a
25 kg load cell and a flat probe P/35 was used to analyze different grape varieties. The
evolution of the seeds lignification from véraison to ripeness was studied using the rupture

Jorce and energy, the Young's modulus (expressing elasticity) and the rupture distance

{expressing weakness). In addition to the chemical paremeters, such indices allowed the
estimation of the optinnim harvest date.
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