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Riassunto

Nell’ambito del programma di ricerca, sulla base della
convenzione con il Consorzio dello spumante «Tren-
to Classicon, si € effettuato, per una trentina di zone
del Trentino comprendenti tutti gli ambienti viticoli,
uno studio triennale (1986, ’87 ¢ '88) compositivo sui
mosti da uve Chardonnay (cloni 130 SMA e standard)
e sui relativi vini, ottenuti con la stessa tecnologia ed
in quantita di circa 21 hl, presso la cantina di micro-
vinificazione dell’Istituto Agrario Provinciale. Fra le
moiteplici determinazioni acquisite, si sono scelti per
questo studio 1 dati relativi al contenuto di aminoaci-
di nei mosti ed a quello dei composti volatili di origi-
ne prefermentativa e fermentativa nei vini, nell’intento
diricercarne anche una qualche relazione fra i gruppi.
Si ritrovano infatti in letteratura osservazioni circa
correlazioni positive fra valutazione organolettica e
contenuto in azoto totale e aminoacidico dei mosti,
oltre al ben noto effetto positivo sulla corretta fermen-
tescibilita dei mosti e della rifermentazione («spuman-
tizzazione») dei vini-base.
[ risultati ottenuti possono essere cosi riassunti:
Aminoacidi
a) vi & una sostanziale somiglianza del profilo com-
positivo medio e di contenuti nelle singole annate
considerate per il Trentino con quello di un’anna-
ta a buona maturazione nello Champagne (1983);

b) emergono interessanti correlazioni lineari fra alcuni
componenti;

¢) gli amminoacidi dei mosti permettono una buona
differenziazione fra annate e soprattutto fra
1987-1988, mentre la loro somma non & discri-
minante;

d) le singole zone sono solo parzialmente differenzia-
bili: in particolare lo & sempre una rispetto alle al-
tre e si era gia diversificata nettamente sulla base
dei composti aromatici suil’uva;
migliori distinzioni si attuano in un confronto fra
suddivisione delle zone in funzione di tre quote (inf.
200 m; 200-400 m e sup. 400 m s.l.m.): si distin-
guono quelle incluse fra i 200 e 400 m rispetto a
quelle site oltre i 400 m e, solo da queste ultime,
quelle poste inferiormente ai 200 m;

e) il tenore totale in aminoacidi non ¢ in correlazio-
ne, per mosti da uve raccolte a maturita per I’otte-
nimento di vini base-spumante, con parametri
analitici, quali zuccheri (espressi in gradi Babo),
acidita malica e totale, né con quello agronomico
«produzione/ceppo», né con 'indice di maturazio-
ne (Babo/acidita).

Riguardo ai composti volatili, che si possono far de-
rivare, anche se in parte, da alcuni aminoacidi e co-
munque da una corretta fermentazione, si rileva in
base ad una quarantina di prodotti quantificati che:
a) le annate si distinguono fra di loro sia sulla base

di composti prefermentativi che fermentativi;

b} la distinzione fra zone presenta analoghe difficol-
ta evidenziate per il trattamento dei dati riferiti agli
aminoacidi;
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il composto con maggior potere discriminante ¢ 'a-
cetato di isoamile, responsabile della nota frutta-
ta, ed in base ad esso si distinguono almeno cinque
zone con contenuti diversi e sempre fra di loro in
una stessa tendenza di rapporto;

I'uso di tutte le variabili permette di distinguere una
zona — diversa da quella isolata con gli aminoaci-
di — dalle altre;

¢) il raggruppamento delle zone in funzione della quo-
ta permette una discriminazione dello stesso tipo
di quello ottenuta con gli aminoacidi;

d) un primo studio di correlazioni fra alcuni compo-
sti volatili e aminoacidi, quali possibili precursori,
non rivela legami: non vi é comunque un aumento
di singoli alcooli superiori all’aumentare dell’azo-
to aminoacidico.

Emergono infine da questo lavoro un complesso di
problematiche da affrontare in un prossimo futuro,
accanto ad innegabili risultati pratici acquisiti.

1. Introduzione

Nell’ambito del programma di ricerca in convenzio-
ne con il Consorzio dello Spumante Trento Classico,
si & effettuato uno studio triennale sulla composizio-
ne di mosti da uve Chardonnay (clone 130 SMA e stan-
dard), coltivate in una trentina di zone, comprendenti
pressoché tutti gli ambienti viticoli trentini (vedi altre
relazioni) e prodotti con stessa tecnologia (tipo e resa
di pressatura, chiarifica) e sui relativi vini, ottenuti in
condizioni fermentative gquanto pil simili possibile
(ceppo di lievito, arricchimento con MCR ad inizio fer-
mentazione, temperatura di fermentazione e di con-

servazione finale).

Le analisi, oltre ai parametri tradizionali, hanno ri-
guardato, per i mosti, i composti aromatici primari in
forma «libera» e legata a zuccheri ¢ gli aminoacidi;
per i vini, ancora gli aminoacidi e i composti volatili.

Alcuni risultati parziali su qualche aspetto specifico
sono stati oggetto di precedenti comunicazioni, in par-
ticolare nel corso del Convegno Nazionale dello spu-
mante a Brescia (16), dove si ¢ trattato dell’incidenza
della variabilita clonale e zonale sul gquadro aromati-
co delle uve e dei vini base spumante, evidenziando
fra ’altro un interessante esempio di influenza ambien-
tale sulle caratteristiche aromatiche primarie dell’uva
nel raffronto fra due zone del Trentino (Telve-Borgo

¢ Mezzocorona) e un primo approccio allo studio
degli stessi fattori di variabilita sulla frazione volatile

essenzialmente fermentativa dei vini corrispondenti.

In questa nota vengono esposti i risultati di un’inda-
gine riguardante la componente aminoacidica dei mosti
e la componente volatile prefermentativa (terpeni
esclusi) e fermentativa dei vini. Pitt precisamente si &
studiata la variabilitd dei suddetti parametri in fun-
zione dell’annata, della zona (intesa come singola zo-
na e/o raggruppamento di esse per collocazione
all’interno di una determinata fascia altimetrica), non-
ché il loro potere discriminante (1) (4) e loro eventuali
interrelazioni.

Siricordano i dati di letteratura su correlazioni posi-
tive fra risultanze organolettiche e contenuto in azoto
totale (15) e aminoacidico dei mosti (17) e un contri-
buto positivo degli aminoacidi alla fermentescibilita
dei mosti e alla rifermentazione dei vini, quale fonte
di azoto direttamentie assimilabile, tuttavia funzione
del tipo di aminoacido (12) (8).

2. Materiali e metodi

Materiali:  sono stati impiegati 30 mosti ed i rispet-
tivi vini dalle zone citate nella preceden-
te relazione di Falcetti (6), elaborati nella
Cantina di Microvinificazione, in quan-
tita pari a circa 2 ettolitri.

Metodi: analisi degli aminoacidi, come da meto-
di gia pubblicati (10); analisi dei compo-
sti volatili secondo Drawert e coll. (5) e
Margheri e Versini (11).

Per ’elaborazione dei dati & stato utiliz-
zato il software statistico SAS, vers.

5.18, su un calcolatore DEC VAX/VMS
8250.

3. Risultati e discussione

Aminoacidi nei mosti

1 - Composizione generale

Riportiamo in tabella 1 i contenuti aminoacidici me-
di per le 3 annate indagate (1986-87-88), dei mosti
Chardonnay nel Trentino in confronto a quelli di due
annate precedenti (1983 e 1984), per la regione dello
Champagne (13).

Quelli del Trentino si presentano nel raffronto mol-
to simili fra di loro e simili, a parte il contenuto di ci-
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CONTENUTI MEDI AMIND ACIDICI IN MOSTI CHARDONNAY ITALIANI E FRANCESI
IN FUNZIONE DELL ‘ANNATA
ORIGINE FRANCESE ORIGINE ITALIANA
ANNATA ANNATA
AMING ACIDI mg/l 1983 1983 1986 1987 1988
ACIDO AEPARTICO 25 1 24.7 8.0 47.5 444
TREONINA 0.3 147. 4 734 7a.8 B1.9
SERINA 157 2 211. 4 114 & 104, 7 110.8
ACIDD GLUTAMMICO ba. 3 BE. 9 1.2 135, 0 130. 9
GLUTAMMINA 410.9 973, 2 323 8 2%1.2 242.3
PROL INA &11.2 3294 693 1 813.7 428, 1
ALANINA 366, 2 s27. R 235 9 257. 4 195 1
CITRULLINA 187 a7 4 4.8 a8 6.1
VALINA 43 119 24 8 25 & 33 4
CISTINA 10.8 2.4 13.4 15. 0 159
METIONINA 5 2 a4, 1 5.0 6.3 10. 4
1SOLEUCINRA 24. 2 124.5 12.3 12,5 22.0
LEUCINA 23 7 139. 3 16 8 125 z2.0
TIROSING 12,1 27.9 15.2 17.0 18.8
FENILALANINA 31.8 126.9 5 2 24.2 33.0
ACIDD —AMINOBUTIRRICO 1142 109. 4 77 & 0. 1 73,3
ETANDLAMMI KA 23 8 19 &
ORNITINA 4] 23 7.2 Fai-] 79
LISINA 10.3 72 35 3.8 4 1
ISTIDINA E 42,7 21.3 24.1 29.2
ARGININA 220 5 374 8 243.5 254. 0 282. &
Tabella 1.

trullina, a quelli dell’annata 83 francese, definita «a
buon grado di maturazione»; il profilo dell’83 fran-
cese & inoltre sensibilmente diverso, per alcuni amino
acidi quantitativamente rilevanti rispetto all’84, defi-
nito «a scarsa maturazione».

Nell’annata francese a scarsa maturazione si ha un
aumento medio totale di circa il 50% a conferma di
una tendenza evidenziata da Riberau-Gayon, che ri-
leva un maggior tenore in aminoacidi in annate a de-
corso climatico sfavorevole (14).

Si confermano i profili compositivi evidenziati in un
precedente lavoro di Margheri ¢ coll. (12), cosi come
i tenori complessivi medi in mosti da masse di canti-
na. Alcune anomalie Ii evidenziate fanno supporre, in
base al lavoro gia citato di Millery, che si aveva a che
fare in quei casi con mosti prevalentemente di Pinot
nero (elevato tenore di arginina e scarso di prolina)
(13).

2 - Correlazioni fra aminoacidi

Dall’analisi dei dati si rileva la presenza di elevate cor-
relazioni lineari fra certuni aminocacidi e fra alcuni di
loro ¢ il contenuto totale degli stessi. Tali fatti ci pos-
sono portare a delle considerazioni sia di ordine bio-
sintetico (si rammenta comungue P’elevata complessita
e |’interrelazione fra diversi meccanismi di formazio-
ne degli aminoacidi, che rendono difficile una sche-
matizzazione di tali processi) (9) e potrebbero far
postulare possibili collegamenti fra eventuali parametri
aromatici anche in funzione dell’annata {16) e in con-
formita all’origine varietale del prodotto.

Si riportano i coefficienti di correlazione lineare fra
alcuni aminoacidi come isoleucina/leucina, pari a
0.985 e isoleucina/valina pari a 0.950, aminoacidi que-
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sti accomunati da analoghi meccanismi di formazione.

Altre correlazioni emerse e di difficile interpretazio-
ne sono quelle fra isoleucina e fenilalanina, caratte-
rizzate da un coefficiente di correlazione lineare uguale
a 0,955 e fra isoleucina e metionina con r =0,961, pro-
venienti queste due ultime da un precursore comune,
’acido fosfoglicerico, e all’interno degli aminoacidi
basici, quelle fra arginina e asparagina e arginina con
istidina (fig. 1), con distribuzione molto omogenea dei
valori nel diagramma; nel gruppo degli aminoacidi
idrossilati quelle fra treonina e serina e fra treonina
e tirosina (fig. 2).

Degna d’attenzione & anche la relazione fra istidina
e tirosina (fig. 3). La prolina, aminoacido pii abbon-
dante nei mosti di Chardonnay, si correla, anche se
a livelli non elevati (r=0.69) con l'acido =-
aminobutirrico, di probabile derivazione dall’acido

Correlazione Arginina x Asparaging

60

5 &

Asparagina {mg/1)

K
a

Arginina (mg/1)

Coeff. di corrsiazione = 0.539

Correlazione Arginine x Istidina

Istidina (mg/1)

T T T
a 100 200 200 400 500
Arginina (mg/}

Coeft, di corretazione = 0.855

WND s v s 1938 PREN-H « w & 1988

Figura 1.
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Correlaziong Treoning x Serino Correlazione Istidina x Tiresina
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Correlazione Treonina x Tiresing
5"‘1 Figura 3.
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= i Correlazione Proling x Ac. Aminobutirrico
303
£
e 1 wso-i'
g 2011 1493
! ¢ 2ad % 130
| PR L] , e
m-l //‘/ - E‘HU . "_ )‘/"
i/ '§ e * = . “» -
o, : - : - ; : : . : : . % w0 e g BE T
30 40 50 &0 e 8o 20 100 110 120 130 140 ; B0 & ..i ‘/{‘/
Treaning (mg/1} E ol . /‘.’/ LR
H - g .t
Coett. di correlazione = 0.842 L T . e
ANND = » = {9BE . s o« 1987 + & w» §988 40
"
30 T T T T T T T r
Figura 2‘ 400 500 50 700 800 200 1000 1100 1200
Proling (mg/t)
glutamminico e quindi legato alla genesi della prolina Caetr, di carrsiozion = 0.697
stessa; del medesimo ordine di grandezza ¢ la correla- ) _
. . . . .y Correlazione Prolina x contenuto totole AA.
zione fra prolina e contenuto totale di aminoacidi
(r=0.67) (fig. 4). )

Altrettanto valide risultano le correlazioni del con-
tenuto totale in aminoacidi rispettivamente con quel-
lo dell’alanina e della serina (fig. 5).

3 - Analisi della varianza dei contenuti aminoacidi
Dall’analisi di varianza fra gli anni, condotta sul con-
tenuto aminoacidico espresso in valore assoluto e per-
centuale, valore quest’ultimo che sembra svincolato
(13) — a differenza del precedente — dall’andamento 1000 ; ; ; . ; ; ' ;
climatico o da altri parametri, come ad es. lo stadio e B pm.miufmg,.; e o ame A
di maturazione dell’uva, le annate si distinguono a due
a due in modo altamente significativo per parecchi Gl ornladone OB
composti, in valore assolute, ma pil ancora in valore . PNy
percentuale. Questi ultimi, infarti, si dimostrano pia
sensibili alle variazioni annuali: non si hanno diffe- Figura 4.

Contenuto tatale AA. (mg/1}

* %« 888
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Corre-azione Alaning » contenuto totale AA.
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Figura 3.

renze significative fra i tre anni solo per asparagina,

glicina, acido ammino butirrico e ornitina! Tale fatto

induce a credere che, pur risultando contenuto totale

e valori assoluti diversi in maniera non significativa,

il rapporto fra di essi cambia sensibilmente da un an-

no all’altro (tab. 2).

Andando ad esaminare i confronti a coppie, tra le
annate, la terza coppia & quella che meglio si diffe-
renzia dalle altre due.

Solo la percentuale di treonina ¢ di acido glutammi-
nico separano al 95% le tre annate fra di loro; altri
aminoacidi ne separano in modo significativo almeno
due su tre. In particolare sottolineiamo che:

a) acido aspartico e glutammico (in valore assoluto
e percentuale), i quali possiedono una analoga ori-
gine biosintetica, sono diversi nel 1986 rispetto al
1987 e al 1988;

b) alanina, valina, leucina, isoleucina, metionina, fe-
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ANALISI DI VYARIANZA SU BASE AMINOACIDICA FRA GLI ANNI

E CONFRONTI A COPPLE (CONTRASTI SEMPLICD)
COMPOSTI k= 1-3 2-3 ToT
IDROSSTPROLINA ase NS e see
IDROSSIPROLINAX - NS NS -
ACIDO ASPARTICO LR - NS cus
ACIDO ASPARTICO% LE 2 e NS L
TREONINA NS NS NS NS
TREONINAX - - e e
SERINA NS NS NS NS
SERINAX . NS " ‘ea
ASPARAGINA NS NS NS NS
ASPARAGINAX NS NS NS NS
ACIDO GLUTAXNICO un . NS W
ACIDO GLUTAMMICOX - saa - ew
GLUTAMMINA RS - NS NS
GLUTANMINAX b e NS e
PROLINA e NS sea -
PROLINA% - L1 wnn e
GLICINA NS NS NS NS
GLICINAX NS NS NS NS
ALANINA NS L r-e P
ALANINAX NS L LR ven
CITRULLINA NS NS - NS
CITRULLINAX RS - e -
VALINA NS - - -
VALINAX NS - na san
CISTINA s nww NS e
CISTINAX NS “sn " e
KETIONINA NS - - -
HETIONINAX HS - “wn -
ISOLEUCINA NE - cee -
ISOLEUCINAX hES LA e -
LEUCINA NS - - e
LEUCINAX NS e cuw e
TIROSINA NS Lol NS NS
TIROSINAX NS e e “ne
FENILALANINA - NS - - -
FENILALANINAX NE - e -
ACIDO AM.BUTIRRICO - NS " -
ACIDO AM.BUTIRRICO% NS NS NS NS
AHMONIACA » NS NS NS
AMMONIACAX e HS - -
ORNITINA NS NS NS NS
ORNITINA% HS NE NS Ns
LISINA NS NS NS NS
LISINAX RS - - -
ISTIDINA NS wnw we -
ISTIDINAX NS sas - see
ARGININA KE LE NS NS
ARGININAX NS T ane sew
SOKMA AMINCACIDI NS HS NS

usJ

Tabella 2.

c)

d)

nilalanina e istidina (anche %), di cui aleuni con
simile via biosintetica, sono diversi nel 1988 rispetto
al 1986 ¢ 1987;

analogamente, vale quanto detto al punto prece-
dente per arginina, lisina, tirosina e treonina, solo
in valore %;

idrossiprolina, prolina e acido y-aminobutirrico,
con possibile collegamento biosintetico via acido
glutammico, sono significativamente diversi, solo
in valore assoluto, nel 1987 rispetto alle altre due
annate.
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Differenziazione fra ie annate in base ad aleuni aminoacidi

ALANIHA

384.30

* 641.03
9840 -
479.00

AC_BLUTA

- 404,00
52.60

Ac_gluta = Acldo glutammice
Proling = Prolina

Anni: 1986
1987

bl

* - 4445.40

G ©are. o7

PROL IHA

Alaning = Alanina

ELENCO DEGLI AMINO ACIDI CHE DIFFERENZIANO LA ZONA BORGO

DALLE ALTRE ZONE DEL TRENTINC ( 2 ANNATE )

ANINO ACIDI SIGNIFICATIVITA®

ACIDO ASPARTICO ne
ASPARAGINA -
GLUTAKMMIKA -
CITRULLINA -
ARGININA -
GLUTAMMINAN:
PROLIKAX%

SIGNIFICATIVITA : -w = 99%

+ = 95%

Figura 6.

Un esempio di combinazione di alcune variabili, per
distinguere le annate, & data dal grafico (acido glutam-
mico, alanina e prolina) con buona separazione soprat-
tutto fra il 1986 e le altre due annate (fig. 6).

Le annate non si differenziano significativamente sul-
la base della somma degli aminoacidi.

4 - Analisi cluster fra le zone su base amino acidica

Si ¢ indagata ’eventuale esistenza di zone in grado
di differenziarsi dalle altre. Dall’analisi cluster gerar-
chica, effettuata con il metodo dell’«average linkage
between groups», si ¢ evidenziata solamente quella di
Telve-Borgo rispetto alle altre prese in cosiderazione,
sia nel caso delle analisi condotte globalmente sulle tre
annate, sia per quelle condotte per ogni singolo anno.
Da quest’analisi emerge dunque una sostanziale omo-
geneita fra le zone, eccezion fatta per quella di Borgo-
Telve. Gli aminoacidi che caratterizzano tale zona so-
no alcuni basici (arginina, glutammina, citrullina,
asparagina), I’acido aspartico ed alcune percentuali,
quelle della glutammina e della prolina (tab. 3).

Mediante un'analisi di varianza a modello «random»,
si ¢ inoltre cercato di studiare quali fossero gli ami-
noacidi il cui contenuto piu si differenziava nelle di-
verse zone. Da quest’analisi si & concluso che gli unici
aminoacidi significativamente diversi nelle varie zone
sono serina e fenilalanina in valore assoluto, glicina
e idrossiprolina in valore percentuale.

5 - Analisi di varianza su base aminoacidica fra le
quote
L’effettiva impossibilitd di distinguere le zone pud

Tabella 3.

essere ragionevolmente attribuita all’interazione com-
plessa di numerosi fattori, che caratterizzano ognuna
di esse (altitudine, esposizione, terreno etc.). In que-
sta sede si & ritenuto opportuno isolare una sola fonte
di variabilita, la quota, e i campioni sono stati rag-
gruppati e riconsiderati, in quanto appartenenti ad una
determinata fascia altimetrica (A inferiore a 200 m;
B compreso fra 200 e 400 m; C superiore ai 400 m
s.l.m.), allo scope di verificarne la sua influenza.

Dall’analisi di varianza non emergono differenze si-
gnificative nel contenuto aminoacidico fra le due quote
pilt basse (A, B), mentre quella pit alta risulta sem-
pre distinguibile per insieme di composti pii 0 meno
numerosi nei diversi anni (tab. 4).

6 - Correlazione fra alcuni aminoacidi e parametri di
maturazione

Dai dati bibliografici emerge un incremento di ami-
noacidi da 2 a 5 volte nel corso della maturazione; in
particolare I’evoluzione della prolina € di tipo espo-
nenziale nell’ultima fase della maturazione (13) (fig. 7).

Le figure 8 e 9 illustrano la mancanza di correlazioni
fra contenuto totale di aminoacidi e rispettivamente
grado zuccherino (espresso in Babo), acidita totale,
acido malico, produzione per ceppo e indice di matu-
razione (Babo/acidita totale) nelle 3 annate.

A proposito di parametri agronomici che possono
modificare il tenore sia dei singoli aminoacidi che quel-
lo totale, citiamo quanto riportato da Falcetti e Scienza
(7) sull’influenza della densita di impianto: si vede che
per due annate consecutive si ha un incremento del-
I’ordine del 30-50% di aminoacidi nella prova a mag-
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E GONFRONTI A COPPIF (TEST DI TUKEY) ANNO PER ANNO

ANALIST DT VARIANZA SU BASE AMINOACINICA FRA LE QUOTE

Correlazione frg indice di maturazione e contenuto totale di AA.

4000
ANNO 13986
= .
COMPOSTI A-B A-C B-C TOT 3 . " ’ .
gm - . .
IDROSS I PROLINA NS - - 3 R ..
IDROSS [PROLINAL NS - b ’g ~ ad .
ALANINA NS NS * - s * . . . i
ALANTINA% NS - NS - ; - 2 K
CISTINA NS NS L - £ 2000 . w o= L .
FENILALANINA NS - = . = . % K] e N @
FENILALANINAZX NS - L33 *
.
ANNO 1987 1000 . : — -
o8 1.9 13 0 A S
SERINA% NS - - indics of meturazions (Baba /Acidita’}
PROLINA NS NS -
ALANINAZ NS - NS ® - =108 v 1987 .o =1908
FENILALANINA% NS - NS
AC. AM.BUTTRRICO NS NS bt
AC. AM.BUTIRRICO% NS NS . 400 4 Ao minbs axpomés en o
LISINA NS . NS i milligrammes par litre.
ISTIDINA% N5 » 1 »
450 4
ANNO 1988
400 ~+
IDROSSIPROLINA NS NS NS »
1DROSS 1PROLINA%. NS - - .
AC. ASPARTICOX NS . . * 2504
TREQNINA NS NS . [3
TREONINA% NS . NS - ALA
ASPARAGINAR NS NS - - 203 4
AC. GLUTAMMICO% N§ NS - "
ALANTNAY NS NS - .
VALINA NS - e e 250 4
VALINAZ NS L3 - ree
METIONTINA NS - . -
METIONTNA% NS . - . 200 an
ISOLFEUCINA NS - - e
ISOLEUCINAY NS - - wew ; ARG
LEUCINA NS - - .. 150 -sER
LEUCINAX NS * - e sw
FENILALANINA NS - - e w _ 2
FENILALANINA% NS . - “es 100 4
AG. AM.BUTIRRICO NS - & - YR
AMMON I ACA% NS NS . - PESS-
ORNITINA NS - . e 50
ORNITINA% NS * N8 . ase
ARGININA% NS . . ' .————-/Vm”sw
— T + i
208 108 #5109 2609 1M0 30 ol
QUOTA: A= 200m: B:=200-400m: C= 400m Figure 7 — Evolution des acides aminés individuels
au cours de la maturalion du cépage Chardennay
SIGNIFICATIVITA': w#we = 99.9%  «= = 99% = - 85X
Tabella 4. Figura 7.
- Correlazione nroduzione,/ceppo x contenute toiaie AA,
2950 seoed
|
A . i .
S R FIWE A
£ 30007 " g 3a001 .
: P T - .
H i : i 2 + H T b
2 : .o 3 ] .
r - % . ve s i . 5 .
: Lt . TR ;
& m‘: - . N o . 5““1‘ B
. .
: gt L o . . +
1 *
: +
‘UUG‘. T T T T T T T T To00 L ) T T T T T T T T T T T T T T
1" 172 *3 14 15 1% 17 18 19 1 2 3 L] 5 & 7 a8 e o1 12 13 14 1% 16
Zaccher (Boba) Produzions/ceppo (k)
ANND 2w o 088 * s s 1887 * e % 1300 ANNG s o= s 1OBE .-fﬂrr & ¥ 1580
Correlazione acidito’ 1otale x contenuto totale AA. ‘ene Ac. Malico £ conienulo totale AA.
WOQ‘! %000
!
i '
- y o :
% 3 - i " - = i . .
& 20003 7 \g‘suuuf L 2
< . . ¢ s . .
< i * i i
H 1 = e * . : H S
B . . . .
K ! ., . z : = ) .
H i s o ] = ¥ . aeas :
H 1 s - - 3 | i 2 e .
€ 2000 -t R 2] 4 - *
3 . . . N o T 20001 N
@ A - _ 2 1 . . 5 - -
. . . . * . | - s
i o = N r hrd 5 e ..' " oy
i
: {
- 1 -
i ’ 3 2 0 Ly 12 " " 8 0 ' H 3 4 s & 7 S ° w1
heidita tavals (/1) a iriihes T
Arat 4 & w 1588 = 2 1087 . wo» 1588 ANNG s = & 1508 . wEy L)
Figura 8. Figura 9.

40



ATTI IV MOSTRA NAZIONALE DELLO SPUMANTE CLASSICO - TRENTO, 10-14 MAGGIO 1989

1985 | 1986
15565 piante/na |2778 plenta/ha |5555 pisnte/na |2778 piante/ha

|

I

] |

[ i | | |

| L-Idroesiprolina | 12 | 12 | 8,1 1 6,6
| L-Ac.hspertico | a0 | 62 1 81,1 | 54,7
| L.Trecnina | 95 1 79 | 29,8 | 57,3
| L.Serins 1 127 | a4 | 125,0 I 69,4
| L-hsparagina | 37 i 17 | 51,6 | 14,0
| L-#z.Glutanmice I 164 | 122 | 124,2 | 82,6
| Glutemming | an | 138 | 73,0 | 192,1
| L-Proline | 1492 | 1218 I 1247,0 | 851,3
| Glicina | & | 5 | 7.8 | 4,8
| L-Alanine | a9 | 202 | 223,7 | 165,4
| L-Valina | 4o | 35 b 36,6 I 22,7
| Cistina I 15 | 12 | 16,9 | 12,8
| L-Meticnina 1 13 | 9 | 15,1 | 6,9
| L-Tscleucina | 22 | 26 | 20,0 | 11,8
| L-Leucina | 27 ! 23 I 28,7 I 18,3
| L-Tiresine | 25 | 15 i 30,5 | 16,2
| I=Fenilalaninn | 33 | 30 | 44,0 | 20,6
| Ac.amminobutirrico | 78 i 72 t 129,8 | 83,9
| Ammonisce I 121 | 46 | 140,9 | 54,3
| L-ornitina 1 11 | 9 | 18,2 1 8,6
| L-Lisins | 4 | a | 5,1 | 2,8
| L-Istidina I ag } 24 I 24,7 | 22,0
| L-Arginine | 284 | 128 | 4881 { 173,8
| | | | |

| Amino Acidi totall | 3237 | 2316 | @r20,8 : 1963,8
| I ! |

Contenuti in sminomcidl {mg/l} dei mesti ottenuti da 2 differenti densitd d'implento
(6555 e 2778 plents ad ettarc].

Tabella 5.

gior densita d’impianto (tab. 3).

In conclusione di questa prima parte si pud osserva-
re che, pur di fronte ad una sostanziale costanza di
profilo ¢ di tenore medio totale di aminoacidi dei mo-
sti di Chardonnay del Trentino, su livelli paragonabi-
li a quelli dello Champagne, & possibile un loro utilizzo
diversificati in funzione dell’annata, il che non esclu-
de un qualche riflesso da indagare sui prodotti volati-
Ii dai lieviti.

Una differenziazione fra zone del Trentino su tale
base & piuttosto problematica, a parte qualche caso,
come gia notato anche su base terpenica; riesce me-
glio una suddivisione fra zone in funzione dell’altitu-
dine, ma solo fra le quote medie e alte e fra le basse
e le alte.

Non si ritrovano inoltre correlazioni di alcun tipo fra
contenuto totale di aminoacidi ¢ parametri di matu-
razione.

I composti volatili nei vini

Passiamo ora a considerare brevemente quanto emer-
ge da un analogo studio sulla componente volatile, che
per alcuni aspetti & risaputo collegarsi a particolari note
aromatiche dei vini e che alcuni autori (2) (3) voglio-
no correlato al tenore in aminoacidi sia per derivazio-
ne diretta che per un loro contributo ad un miglior
decorso fermentativo.

ANALISI DI VARIANZA SU GOMPOST] VOLATILI PER ANNATA E ZONA E CONFRONTO A
COPPIF (TEST D1 TUKEY) PER LE ANNATE

COMPOSTI 1-2 1-3 2-3 ANNATA ZONA
METANOLO . . B [ NS
PROPANOLO . - NS . i
2-MET ILPROPANOLO NS NS NS Hs NS
2-METILBUTAKOLO . . . Py NE
3-METILEUTANOLO NS . . e us
SOMMA ALG. SUE. * NS . e NS
ACETALDELDE . . . wer NS
ACET. £T. - . NS - .
ACET. 1SOAMILE . NS - -

ACET. ESILE NS . an NS
ACET. &-FEN.ET. NS . . e

SOMMA ACETATI . . . es NS
BUTIRRATO ET. NS NS NS NS NS
CAPRONATO ET. NS . NS e .
CAPRILATO ET. - - NS er NS
CAPRATO ET. - - NS P NS
SOMMA ESTERI KS LE] NS [ NS
§~BUTIRROLAT . . NS .- NS
2-OH.BUTIR. ET NS NS NS NS NS
4-CARBOET . y-BUT .LAT. . - - e NS
ESANOLO - - NS ver .
TRANS 3-ESENGLO . . NS cee -
CIS 3-ESENOLO . . . ane NS
ALCOOL BENZILIGO . NS - ves N&
ALGOOL -FEN.ET. NS . NS . .
3-ETCSSTPROPANOLO NS NS NS . .
3-METILTIOPROPANOLO NS . - wes NS
$-ETILTIOPROPANOLO . . . P ns
ACET. 1-3 PROP.DIOLC NS . “ . RS
{5 -DAMASCENONE . NS . e us
A-VINILFENOLO - NS - . NS
4-VINILGUAIACOLO NS . - e NS
AGIDG BUTTRRICO - - us e NS
AG.1SOBUT . +BUT . +1SOV. - - NS ses xS
AC1DO GAPRONICO . . NS . NS
ACIDG CAPRILICO . . NS P NS
ACIDO CAPRICO . . NS “s NS
ACIDO LAURICO NS NS NS NS NS
SOMMA AC C6+CBeC10+ClZ = . NS P NS
- (3-METILBUTIL}ACETAM. NS NS NS NS NS
SIGNIFICATIVITA': ==+ - 89.9% =+ = 98% + = 85%

ANNATE: 1 = 1986 2 = 1987 2 = 1988

Tabella 6.

1 - Analisi di varianza su composti volatili per annata
e zona

L’annata si distingue in modo altamente significati-
vo per la maggior parte dei 40 parametri considerati,
fermentativi e non, ed in base al confronto a coppie,
I’anno 86 si differenzia in modo netto dall’87 e dall’88,
conclusione quest’ultima diversa da quella preceden-
temente fatta per gli aminoacidi (tab. 6).

Le zone invece sembrano caratterizzarsi, ed in ma-
piera assai meno significativa, per soli 9 composti vo-
latili e, fra questi, con pil alta significativitd per
I’acetato di isoamile, particolarmente importante per
la nota fruttata.

2 - Analisi cluster fra le zone in base a 8§ parametri

Mediante un’analisi cluster gerarchia condotta sui
composti risultati pit importanti per la caratterizza-
zione delle diverse aree (quelli significativi nell’analisi
di varianza fra zone), si & isolata la sola zona di Trento-
Pianizza, confermando dunque una generale omoge-
neita di comportamento.
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rammsx DI VARIANZA SU COMPOSTI VOLATILI DELLE 30 ZONE. RAGGRUPPATR
IN 3 QUOTE. E CONFRONTI A GOPPIE (TEST DI TUKEY) ANNO PER ANNO
ANNC 1986
GOMPOSTI A-B A-C B-C TOT
SOMMA ALC.SUP. NS - NS .
GAPRONATO DI ET. NS - NS .
CAPRATO DI ET. NS NS NS +
ACIDO GAPRICO NS . NS B
ACIDO LAURIGO - NS NS .
ANNO 1987
ACET.DI f-FEN.ET. NS - . s
PIRUVATQO D1 ET. NS NS - .
ALCOOL. §-FEN.ET. NS - NS “
3 -ETOSS5 IPROPANOLO NS » . .
AC. ISOVALERIANICL NS NS . .
N-(p-FEN FT.JACETAM. NS NS . “s
ANNO 19R8
2-MET1Ll, 1-BUTANOLO NS - NS -
ACETATO DI I1SOBUT. NS . NS .
ACET .DI B-FEN.ET. NS “ . .
BUTIRAATO DI ET. NS NS . .
GAPRONATQ DILET. NS . . s
CAPRILATO DI ET. NS - . P
SOMMA DI ALC ESTERI NS . . -
5~BUTLRRO .ATTONE NS NS NS -
4 CH-BUTIRRATOD ET. NS B . .
5 .CARB.ET f-BUT.LAT. NS - . .
2 un GLUTARATO ET. NS - . .s
ESANOLO - . . .
2-ETOSS IPROPANOLO NS - - we
MONOACT 1-3PROP.DIOL. NS . . .
A-DAMASCENONE NS NS NS -
4-VINILFENOLO NS . - .
ACIDO BUTIRRICOD NS . . er
AC. ISOVALERIANICI + NS . .
AGIDO GAPRONICO NS - . .
ACIDO CAPRILICO NS . NS .-
SOMMA ACIDI NS . NS .
QUOTA: A= 200m: B=200-400m: G= 400m.
SIGNIFICATIVITA': =e+s = 99.9%
% = G0 %
» = 95 Y
Tabella 7.

3 - Analisi cluster fra le zone in base al contenuto di
acetato di isoamile

Le zone che si distinguono, in modo pilt 0 meno mar-
cato, per diversi quantitativi di tale composto nelle 3
annate sono 5: San Michele all’ Adige, Giovo, Faedo,
Lavis e Trento-Casteller.

Si pud evidenziare che per talune di queste zone vi
& un comportamento univoco nel corso delle 3 annate
e cioé Giovo presenta sempre un contenuto in acetato
di isoamile rilevante, localita Giaroni (8. Michele
a/Adige) intermedio ¢ Faedo su tenori minimi.

4 - Analisi di varianza anno per anno su cemposti vo-
latili delle 30 zone, raggruppate in 3 quote

In tutti e tre gli anni la quota A (<200 m) non & quasi
mai distinguibile dalla B (200-400 m) (tab. 7).

Nell’annata 86 solo 5 composti differenziano le quote
con una significativita del 95% e in particolare 3 di
questi separano la quota A (inf. a 200 m) della C (sup.
ai 400 m). Anche la B non si separa dalla C.

Nell’annata 87 i composti che attuano la distinzione
sono 6 e di altro tipo rispetto ai precedenti e la quota
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Correlazione fra il y—Butirrolattone
e aminoacido Ac. Glutammico da zui puo' derivare
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Figura I1.

B risulta diversa dalla C.

Nel terzo anno si separano, sulla base di un piu am-
pio numero di composti, le quote A dallaCe B daC.

Concludendo, possiamo osservare che in accordo con
¢li aminoacidi non si distinguono le quote piu basse
(A da B), ma innanzitutto le quote estreme e seconda-
riamente la B dalla C.

Si & verificata infine I’esistenza o meno di correla-
zioni fra alcuni composti volatili, ad es. gli alcooli su-
periori, e quegli aminoacidi che sono noti poter
contribuire alla loro biosintesi. Non risuitano sussi-
stere relazioni di nessun genere {tanto meno a tenden-
za di interazione positiva!) fra alcooli superiori ed
aminoacidi corrispondenti (fig. 10).

Al pochi casi di elevato tenore di aminoacidi non cor-
risponde un analogo incremento di alcooli superiori
e sotto questo aspetto siritrova concordanza con pre-
cedenti osservazioni in letteratura (4); tendenzialmente
vi & pit probabilita di un maggior contenuto di alcoo-
li superiori a basso tenore di aminoacidi corrispondenti
e totali.

Difficile inoltre stabilire correlazioni fra aminoacidi
e altri composti volatili (fig. 11).

Sono queste le prime conclusioni emerse dall’indagi-
ne analitica su mosti e vini Chardonnay del Trentino.
Sono in corso ulteriori studi, anche su altre classi di
composti qui non trattate, che prevedono trattazioni
statistiche adeguate ad un’attenta e quanto pili esau-
riente ed oggettiva valutazione di tali parametri. Si in-
tendono trarre conclusioni di significanza e riscontro
pratico, anche ai fini previsionali su aspetti
organolettico-qualitativi e possibilmente anche classi-
ficativi e di tutela di conformita del prodotto.
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Figura 10.
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