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' PREMESSA

| rapporti tra vino ed 0ssigeno sono stat
moito studiati e la capacita del vino a di-
sciogliere notevoli quantita di ossigeno &
nota da tempo.

Gia Pasteur (1866) ricanosceva aff'ossige-
no il ructo di affinatore del vino: "& |'ossi-
geno ¢che fa il vino, & per I3 sua influenza
che il vino invecchia, @ lui che modifica |
principi acerbi del vino nuovo e ne fa scom-
parire il gusto sgradevole”. Tale afferma-
zione ha trovato ampia conferma, anche
se né ivini nuovi, né guelli vecchi conten-
gono ossigeno disciolto, se non per brevi
periodi dopo contatti con |'aria, e i feno-
meni di ossidazione dei componenti del
vVino sono stati generalmente considerati
negativi per la qualita e la serbevolezza
del prodotio.

il fabbisogno in ossigeno del vino & stato
valutato gia nel 1931 da Ribéreau-Gayon
(Ribéreau-Gayon et al, 1976) in 15-40
mg-L* anno!,

Nella conservazione in recipienti enclogi-
ci non di legno, quali cemento, acciaio
Inox, PRFY, la somministrazione di ossige-
no e episodica e coincide con i travasi, che
POSSONO pero essere pill o meno frequen-
ti e realizzati in modo da permettere un
discioglimento di gssigeno limitato o rile-
vante.

i vino & in grado di consumare rapida-

Esperienze
di microossigenazione
su vini rossi piemontesi

razioni di tipo chimico-fisico a carico delle
sostanze fenoliche. Al contrario, si posso-
no osservare miglioramenti nella stabilita

mente I'assigenc che ha a disposizione e,
se 'apporto non € superiore alla sua ca-
pacita di consumo, non si verificano alte-

Tabeila 1 - Parametri misurati nel corso deflla prova.

i-‘raquenza di campicnamenta

. Parametro misurale

Temperatura °C L
0, mL/L/mese v -
Acidita volatile g/L -
Ald. Acetica mg/L o, -
Alcool % Vol LS
Ac. Tatale g/L
50, libera mg/L Gy,
30, totale mg/t.
Antociani totali mg/L T
Antociani monomeri mg/L
Flavonoidi tot mg/L e,
Assorbanza 280 nm
Tannini precipitabili (HCI) % N
d Al % pHO Lo
d AT % pHO LN
d TAT % pHO oy,
T A420/A 520 iy, e
I:A 420+520+620 " -
% gialle, % rosso, % bl L, -
Cotorimetria tristimolo v, -
pH i
Eh (mV) 4, -
0, disciolto ppb Gy
Analisi sensoriale L
Campionamento ad inizio e fine
prova e ogni 3 settimane sul vino &,
microossigenato ¢ sul testimone.
Campionamento settimanale sul -
Lvino microossigenato e sul testimone. p.




del colore e nella evoluzione della com-
ponente gustativa tannica.

Alla comprensione delle reazioni chimiche
che sono alla base dei fenomeni descritti
hanno contribuito principaimente gli stu-
di di scuola francese e americana sulla evo-
luzione dei polifenoli e sul ruolo del legno
(Wildenradt e Singleton, 1974, Glories,
1978; 1987; 1990; Tulyathan et a/.,, 1989;
Moutounet et al, 1992; Vivas e Glories,
1993; Cheynier et af, 1994; Singleton,
1995).

Tali studi hanno consentito, tra |"altro, di
evidenziare che i polifenoli prendono par-
te a fenomeni di ossidoriduzione molto
pitl rapidamente rispetto ad altre sostan-

Sormministraziona ossigana

Fig. 1 - Rappresentazione schematica del dosaggio dell’ossigeno
in vasca e della misura dei parametri on-fine.

ze antiossidanti come 1'anidride solforo-
sa, per lungo tempo considerata il prin-
cipale mezzo per regolare e controllare
tali fenomeni. Attualmente l'importanza
dell"anidride solforosa in enologia & in-
tatta, ma il suc ruolo & principalmente
legato alle funzioni antisettiche nei vini
in massa, mentre la sua funzione antios-
sidante & essenzialmente limitata ai re-
cipient! confinati come la bottiglia. E sta-
to evidenziato inoltre che un ruolo de-
terminante nel processo di stabilizzazio-
ne del colore & giocato dall’acetaldeide,
in grado di favarire fa formazione di com-
plessi antociani-tannini di cclore grana-
to intenso e stabile, Tali fenomeni avven-

gono solamente in presenza di elevate
concentrazioni di tannini e antociani {Di
Stefanc e Ciolfi, 1983; Glories, 1984 a,b).
La formazione di acetaldeide, in misura
ulteriore a quella residuale derivante dal
processo di fermentazione alcolica, & ot-
tenibile dall’etancla in seguito a blanda
ossidazione.

Le considerazioni esposte sono alla base
della proposta elaborata in Francia (Mou-
tounet et al, 1995), e diffusa anche in Ita-
lia, di somministrazione controllata di os-
sigeno puro al vino per riprodurre, in reci-
pienti grandi e non permeabili al gas, gli
stessi fenomeni che avvengono nella bar-
rique. La tecnologia proposta, denomina-
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Fig. 2 - Andamenta delle diverse frazioni polifenoliche nel corso

della prova nel vino Dolcetto '99.
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Fig. 3 - Vino Dolcetto '99: frazionamento dell’Assorbanza del vino a 520 nm nelle componenti legate agli antociani manomeri (dAL), ai
pigmenti sensibili alla salforosa (dAT) e in queili non sensibili alla solforosa (dTAT) per il vino ossigenata a sinistra ed il testimone a destra.




amicraboulage in Francia e microossige-
nazione in Italia, consiste nel somministra-
re bassi volumi di ossigeno al ving, indi-
cativamente 10 mL-L"" mese’!, in modo da
non superare mai ia capacita di consumo
da parte del vino.
Anche in Piemonte sono ormai parecchie
le cantine che hanno sperimentato la tec-
nica sui lore vini. Le opinion] raccolte sono
sostanzialmente positive, anche se spes-
$0 mancano riscontri oggettivi per soste-
nere i giudizi,

METODI ADOTTATI
NELLA SPERIMENTAZIONE

Nel corso della primavera 1999, dell’au-
tunno dello stesso anno e dell'inverno
2000, il nostro Dipartimento ha sequito

Tabella 2 - Dosaggio ossigeno mL-L"
mese’'.

alcune microossige-
nazioni su vini Dol-
cetto, Barbera e
Nebbiolo.

Le prove prevedeva-
no l"osservazione
contemporanea di
vini trattati con os-
sigeno e di testimo-
ni, condizione ov-
viamente indispen-

sabile per avere ri-
sultati attendibilj. Le
gsservazioni seno
state possibili grazie
alla disponibilita | 3947
delle Ditte produttri- &
¢l o rappresentanti
di sistemi di micros-
sigenazione.

Sono stati misurati
ne! corso delle som-
ministrazioni del-
'ossigeno i parame-
tri tecnologici ed

Oossigenate  miostmone (%3

Data Dalcelta  Data Barhera analitici riportati in
11-0tt 5  18oft 50 tab.1.
12-ott 10 25-ott 50 In fig. 1 & riportato
18-ott 30 02-nov 50 lo schema operativo
25-ott 30 08-nov ho per || dosaggio del-
gggg: gg ;ggg: g I'ossigeno e per la  Fig. 5 - Vino Dolcetto '99: acetaldeide misurata nel corso della
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saggi settimanali, condotti da un panel
addestrato, che ha misurato e valutato |
parametri del colore del profumo e del
sapore dei vini in trattamento,

RISULTATI E CONCLUSIONI

In tab. 2 e fig. 2, 3, 4,5, 6 e 7 sono
riportati i risultati relativi ad alcuni para-
metri analitici, riscontrati su Dolcetto e Bar-
hera. Su Nebbiolo sono stati cttenuti ri-
sultati non univoci, che richiedono un ul-
teriore approfondimento.

| risultati ottenuti non permettono di trar-
re conclusioni definitive perché & neces-
sario osservare, negli anni a venire, un
numero pil rilevante di casi e valutare
I'evoluzione in bottiglia dei prodotti mi-
crooossigenati, soprattutto quando deri-
vano da vitigni i cui vini sono destinati al-
I"invecchiamento.

Si possono tuttavia gia esprimere alcune
considerazioni, sulla base dei risultati sin
qui ottenuti, che possono essere utili a chi
voglia adottare la microossigenazione:

- Il componente piu critico dell’apparato
di microossigenazione & la candela poro-
sa di diffusione dell'ossigeno, la quale, se
sporca od intasata, non permette un buon
controllo della somministrazione.

- | vini da sottoporre al trattamento devo-
no presentare un basso tenore di fecciosi-
ta per limitare lo sporcamento della can-
dela porosa. Inoltre la presenza di lieviti
in misura elevata determina un consumo
di ossigeno rilevante, che non risulta di-
sponibile per avviare i fenomeni di blan-
da ossidazione richiesti.

- |l discioglimento di ossigeno risulta pitl
limitato quando & ancora presente molta
anidride carbonica.

- E consigliabile il monitoraggio dellossi-
geno disciolto o del potenziale di ossido-
riduzione e dell‘acetaldeide durante il trat-
tamento per impedire I'accumulo di ossi-
geno e |a formazione di odori di svanito.
- | parametri che pill semplicemente con-
sentono di sequire 'evoluzione del pro-
cesso sono quelli del colore, particolar-
mente interessante la A, nm che con-
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Fig. 7 - Valutazione sensoriale nel corso della prova con vino Barbera '99.




sente di‘evidenziare la formazione di pig-
menti violacel, ottimi indicatori di forma-
zione di pigmenti piti complessi.

- Un buon risultato viene sempre accom-
pagnato da un aumento di pigmenti sen-
sibili e non sensihili alla solforosa (dAT;
dTAT), evidenziabili con il frazionamento
defla A, ;.

- Non si verificano risultati analiticamen-
te apprezzabili quando il tenore in flavo-
noidi totali & troppo contenuto {<1.300
mg/L).

- Lacidita volatile deve essere controlla-
ta. St possono infatti registrare crescite di
batteri acetici nelle vicinanze della can-
dela porosa o sulla sommita del recipien-
te quando la somministrazione sia troppo
elevata. Il problema @ pit evidente quan-
do le condizioni igieniche della cantina non
sono perfettamente soddisfacenti.

- [ risultati sul piano organolettico sono
sempre favorevoli, anche quando non ¢
sono evidenze analitiche, e si concretizza-
no in una maggiore apertura del profumo
verso note fruttate ed in un ammorbidi-
mento del sapore.

- Per ogni vitigno e territorio occorre ma-
turare sulla microossigenazione una ade-
guata esperienza poiché i risultati ottenuti
non sono generalizzabili.
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