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caratterizzazione analitico-statistica
su base regionale della grappa

versini g., monetti a.. dalla serra a., inama s.
istituto agrario provinciale s. michele alladige. trento .

Introduzione

Le impurezze volatili dei distillati di origine viticola
S0no state esaminate in numerose ricerche (Ter Heide.
1986). Sono state rilevate interessanti differenze quanti-
ative fra composti derivanti sia dai differenti substrati
di partenza sia dai diversi sistem; d distillazione utilizzati
(Reinhard. 1969 Postel. 1980: Schreier. 1979). E’ stato
cosi_possibile differenziare. anche attraverso I'uso d;
tecniche statistiche, le tipologie dei vari prodotti consi-
derati (per esempio. i distillati di vino in funzione del-
lorigine geografica).

Nel caso della grappa. tipico distillato italiano di vinac-
cia. ¢ possibile notare che esiste una grande variabilita
dovuta all'origine varietale delle vinacce, alla durata e
alle caratteristiche del loro insilamento. alla tecnologia
distillatoria utilizzaza. )

Diversi lavori hanno gia studiato il contenuto in compo-
sti volatili della grappa (Usseglio Tomasset. 1970:
Miglio. 1971: Versini et al.. 1979: Inciti et al.. 1982).
Altre ricerche hanno preso in considerazione I"anda-
mento distillatorio di alcune sostanze o di gruppi di esse
negli impianti di distiliazione discontinua. tradizionali
in Trentino (Nord Italia): in questi impianti it vapore
viene insufflato attraverso cesielli di vinaccia oppure fe
vinacce vengono riscaldate in una SOSpensione acquosa
all'interno di una caldaia di distillazione {bagnomaria).
In questa regione. inoltre. negli ultimi anni & andata
rapidamente diffondendo la pratica di acidificare |
vinacce con acidi forti. fino a pH 3 circa. al momento
dellmsilamento. specialmente se queste somo poco e
solo parzialmente fermentate. [n questo modo & possi-
bile limitare le alterazioni di origine batterica e miglio-

rare fe qualitd organolertiche del prodorto.

Nonostante la variabilita derivante da parametri varietali
¢ tecnologici. ¢ stata esaminata la possibilita di caratte-
rizzare le varie grappe. a seconda della loro origine
geografica. attraverso il contenuto di’ composti volatili
di alcune decine di campioni commerciali.

Una tale ricerca puo rappresentare un primo passo per
una definizione oggettiva delle Denominazioni Geogra-
fiche. in base alle recenti normative C.E.E. sulle
bevande spiritose. in particolare sulle grappe (C.E.E..
1939).

Materiali e metodi

Sono stati analizzati 51 campioni di grappe presenti in
commercio. non invecchiate in fusti di legno. provenienti
da 6 regioni italiane. prodotte con vinacce non aroma-
tiche nel 1988 e nel 1989. I campion sono stati sottoposti
ad analisi attraverso iniezione diretta de! distillato in -

- colonna impaceata in vetro (2m x 2mm i.d.. CW [500
allo 0.2% su Carbopack C. 60-80 mesh (Supelco Inc.)).
per ii dosaggio di metanolo. acetaldeide. acetato d'etile
ed i singoli alcooli superiori (Gabri er al.. 198):

- colonna capillare in silice fusa i Supelcowax. 30 x 0.3
mm X 0.2 um). per I'analisi quantitativa dei rimanent;
composti (Versini et al.. 1989). Il grafico [ presenta un
esempio di cartogramma tipico.

L'elaborazione statistica dei dati é stata effertuata presso
tl Centro di calcolo defl'Istituto Agrario Provinciale su
un computer DEC VAX 8230 con so. VMS 5.0-2 per
mezzo de software SAS 5.18 e Genstat 3.




Grafico n. 1

CAPILLARY COLUMN -CHROMATOGRAM OF A GRAPPA {DIRECT INJECTION)
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Risultati e discussione

L'analisi dei dati (in tab. [ i valori medi di rtutt i
campioni ed in tab. 1A quelli per singole rezioni) ha
permesso di evidenziare interessanti correlazioni limeart
{tab.2) fra talune variabili che possono essere ragerup-
pate in base a proprietd chimico-fisiche fra le quali
specifici comportamenti distilfatorii oppure potenziali
influenze in particolari situazioni microbiologiche delle
vinacce. In particolare si evidenziano le seguenti corre-
laziont:

* fra 2- ¢ 3-metilbutanolo (o “alcoli isoamilici™), e fra
questi due composti ed il 2-metilpropanolo (o “alcool
isobutilico™). gli esteri etilici ed isoamilici degli acidi
ottanoico e decanoico (o “caprlico™ e “caprico”). men-
tre & meno evidente quella con il dodecanoato di eule
(0 “laurato di etile™). Tali correlaziont possono essere
spiegate dalle analoghe proprieta distillatorie tipiche
delle impurita ibride:

* fra l-propanolo {(a “alcool n-propilico™. Z-butanolo
ed acetati di isoamile d esile. Questi composti distillano
con proprietad intermedie fra i prodotti di testa e quelli
ibridi. L'esanoato di etile (o “capronato di etile™). inol-
tre. & correlato con lacetato di isoamile. La quantitd
di entrambi gli alcooli pud aumentare a causa di fermen-
tazioni batieriche nelle vinacce insilate se queste hanno
un pH piuttosto aito che. a sua volta. pud tutiavia
limitare [idrolisi degli acetati (Versini et al..[982):

* fra gli esteri etilici degli acidi grassi o lunga catena
(dal miristico al linoleico) 2 fra questi ¢ la gradazione
alcoolica. Questi composti in genere sono a livelli di
wacce a causa della loro scarsa solubilitd. In questi
pochi campioni in cui sono presenti in concentrazioni
pils elevate, il loro tenore pud essere messo in relazione
ad un mancato o parziale processo di refrigerzione dopo
la nduzione de!l grado alcoolico del distillato grezzo per
diluizione con acqua:
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* fra gli alcooli alifatici primari a lunga catena { dal
C7 al C10). fra l-esanolo ed alcuni esenoli. fra linaloio
¢ nerolo. ma non con ['e-terpineolo:

% fra le aldeidi furfurale ¢ benzaldeide ed alcuni altn
composti di coda quali i lattati ed 1l dietilsuccinato.

E’ interessante anche osservare che la benzaldeide. a not
di mandorla gia 2 contenuti sui 2-3mg! (corrispondenti
approssimativamente a 0.5-0.8 mg®omi 2.2.) ¢ scarsa in
alcuni campioni. quali quelli del trentino (da 0.05 a 0.7
mg®oml a.a.) ed in alti generalmente caratterizzati da un
basso contenuto di metanolo ed esanolo. ovvero in distil-
ati di vinacce vinose. mentre pud essere rilevante in aitri
campioni anche fino ad oltre 3 mg%ml a.a..

Puo variare da ! a 3 mg%ml a.a. circa in grappe friulane
¢ lombarde. A differenza che nei distiliati di fruta a
noceiolo dove la benzaldeide si origina dail"amigdalina.
si pud ritenere che nelle vinacce essa sia dovuta. almeno
parzialmente. ad un'ossidazione enzimatica dell’acool
benzilico. favorita da un pH elevato del mezzo. E da
notare che una sensibile quantita di benzaldeide. accom-
pagnata da tracce di aideidi alifatiche insature. ¢ stata
rilevata in alcooli buongusto da vinaccia. caratterizzati
da aroma rancido.

Inoltre si pud osservare che non ¢ correlazione fra il
contenuto di acetaldeide ¢ quello di acetato d° etife.
entrambi prodotti di testa. Nella maggior parte dei casi.
quindi. il livello di acetaldeide @ riconducibile ai metabo-
lismo glucidico ed a fattori che in tale fase ne elavano 1l
contenuto {ad zsempio la SOz). piutioste che al processe
di ossidazione hatterica defl'etanolo ed acido acetico.

Analisi delle componenti principali

Scopo principale dell'analisi delle componenti principali
¢ quello di ridurre il numero di dimensioni di un certo
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spazio campione. descritto da un vasto insieme di varia-
bili correlate. La semplificazione dello spazio campione
avviene attraverso lindividuazione di nuove variabili
non correlate fra di loro ¢ ordinate in modo tale che
le prime descrivano fa maggior parte della variazione
presente nelle variabili di partenza (Jolliffe 1.7.. 1986).
In questo modo ¢ possibile individuare da un fato le

relazioni esistenti fra gruppi di variabili. dall"altro quelle
fra oggetti (Piggott J.R.. 1986).

Tenendo conto deila diversa natura di alcune variabili
rispetto ad altre ¢ soprattutto della difformitd esistente
nelle varianze. l'analisi delle componenti principali ¢
stata compiuta suile varabili standardizzate.

Tab. 1 - Data of the volatile compounds (mg/100 ml a.a.) in the 51 analysed samples of Grappa.

(*} % vol.: (*¥) ml/100 ml a.a.

Compounds mean st. dev. v, ‘max min

i ethanol (%) 4314 3.6983 3.21 a0 MH
2§ methanol (%) 0.51 0.224 43.66 (.02 012
3} I-propanol .02 22.3(H0 H3Y 11750 18.30
+ § 2-butanol .22 209075 13313 2120 Lo
5§ Z-methyi-|-propanol 69.98 [8.6380 26.66 Ll 2550
o | l-butanol 133 L3 L0 Pl (). 4}
7 2-methvl- 1butanol 484 14.4020 2498 CRTLY 9.0
5 | 3-methvi-1-butanol 181,32 of). (078 KAL) 3770 a3
d acetaldehvde 1491 1283713 st 0. AL
0§ ethvi acezare 16299 1334181 Shse F00 450
(1§ soamy] acetae 254 19418 6.3 a.20 .39
12 1 hexvlacetare (.20 01693 3541 0.72 0.01
13 1 2-phenviethvlacetate 0.18 f.1613 30.72 (.69 0.01
14§ ethvl hexanoate i.83 (.9449 30.94 414 0.10
15 1 ¥ unidentified * 0.40 0.2190 5429 Ly7 1.06
16 | ethyl octanoate 7.08 4.7826 67.51 23.00 .86
17§ ethyl decanoate 11.97 9.2318 77.12 42.90 133
18 | ethvl dodecanoate 342 32513 95.13 [5.30 0.09
19§ ethvl myristate . 0.30 0.4972 168.17 240 .01
20§ ethyl palmitate 0.69 1.3010 188.71 1.73 0.0t
21 | ethyl oleate 0.08 0.2130 264.29 1.33 0.01
22} ethvl linoleate 0.35 0.7130 204.30 3.7 0.01
23 { ethyl linolenate 0.08 0.1837 232.55 0.9 0.01
24 | ethyl lactate 3216 7.7961 86.43 08.80 0.01
25§ isoamvl lactate 0.30 0.3276 108.16 24 0.01
26§ diethy! succinate 298 2.8238 94.73 1L.30 0.01
27 1-hexanol 8.97 3.49%9 38.98 17.00 3.69
2 tr.-3-hexen-1-ol 0.18 0.1223 63.62 0.4 0.01
29§ cis-3-hexen-1-ol 0.38 - 0.2325 61.72 L2 0.06
30 tr.2-hexen-1-ol 0.19 0.1591 82.03 0.63 0.01
31 |} l-eptanol 0.14 0.0951 69.16 043 0.01
32 § l-octanol 0.12 0.0667 35.26 0.23 0.01
33§ I-nonanol 0.42 0.0817 h8.51 0.37 0.01
34§ benzyl alcohol 0.07 0.0789 117.27 0.40 0.01
35 | 2-phenvlethanot 2.30 2.1702 9420 7.20 0.01
36 | 3-ethoxyl-1-propanol 0.12 0.2111 i72.26 .38 0.01
37 ¢ linalool 0.07 0.0847 113.23 nE 0.01
38 ¥ nerol 0.06 0.2082 321,70 L3 0.01
3 « - ferpineol 0.08 0.1386 194.39 (.70 0.0t
40 | furfural 043 0.294 64.91 L2 (.01
41§ benzaldehvde 0.81 0.8460 104.70 3.28 0.04
42} l-decanol 0.10 0.0586 6149 0.23 0.0t
3| isoamvl octanoate 0.14 0.1872 135.07 0.10 0.01
H | isoamy! decanoate 0.15 0.1629 110.62 0.88 0.0
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Istituto Agrario Provinciale di S. Michele all Ad:ge Trento
Medie e deviazioni standard per regione
REGIONE - Campania

Variabile Label N Mean Std Dev
Vi Alcool (% vel) 4 H.848 0.076
V2 Metanolo {ml%mla.a.} 4 0.353 0.043
V3 Propanolo- 1 (mg%mla.a.) 4 100.375 13.683
V4 Butanolo-2 (mg % mla.a.) 4 147.763 98.238
V3 2-metil- 1 - propanolo (mg%mla.a.) 4 76.623 10.703
Vo Butanolo-1 (mg% mla.a.) = 2725 1242
V7 2-metil- | -butanolo (mc'% ml a.a.) 4 40.000 13.058
i V8 3-metil- 1 -butanolo (mg omla.a.) 4 152250 2734
’ V9 Alcoli superiori tot. (mg%ml a.a.) 4 §77.123 84.667
V10 Acetaldeide (me emiaa.) 4 6.125 3.683
V1L Etile acetato (mo oml 2.a.) 4 53.12% 13.490
V12 1soamil acetato (mg% mla.a.) 4 6.823 2.800
V13 n-Esile acetato !‘mg omla.a.) 4 0.633 0.126
V14 beta- Feniletile acet. (mg®amla.a.) 4 (L2535 J.102
Vi3 Capronato etile (mg%miaa.) 4 A 1.007
V1e composto non id. (mg%mla.a.) 4 0.188 0.093
V17 Caprilato etile (mg’ mla.a.) 4 3640 1.943
V18 Caprato etile {mg%mla.a.) 4 5.193 1.402
V1Y Laurato etile {mg° mla.a.) 4 (.690 0.215
V20 Mirstato etile (mg® mlaa.) 4 0.018 0.013
32 Palmitato etile {mg° mia.a.) 4 0.068 0.025
VD Oleato etite (mg®%mlaa.) 4 0.01% 0.000
V13 Linoleato etile {mg°omla.a.) 4 0.063 0.049
V2 Linolenato etile (mg% mla.a.) 4 0.010 0.000
V23 Lattato etile (mgomla.a.) 4 1295 0.863
V26 Lattato isoamile (mg%mla.a.) 4 0.070 0.057
V7 Dietilsuccinato {mg®%mla.a.) 3 0.390 0.236
V23 Esanolo (mg® mla.a.) 4 10.718 3.102
V29 Tr-3-esanolo (mgmla.a.) 4 0.298 0.095
V30 (is-3-esanolo (mg orni 2.2.) 4 0.298 0.136
V3l Tr-2-esanolo {mv % ml a.a.) 4 0.333 0123
32 n-eptanolo {mg%mla.a.) 4 (.080 0.037
V33 Ontanolo (mg%mla.a.) 4 0.075 0.026
V34 Nonanolo ( ma oml 2.4.) 4 0.003 0.042
V35 Alc. Benzilico (mg%mla.a.) 4 0.010 .000
V36 Alc. beta-fenilet. {mg % ml a.a.} 4 0.038 0.030
V37 3-etossipropanolo (mg%ml a.a.} 4 0.010 0.000
V38 Linalolo (mg% ml a.a.) 4 0.113 0.041
V39 Nerolo (mg%mia.a.) - 0.073 0.051
V40 alfa-terpineolo (mg%mlaa.) 4 0.103 0.070
Vil Furfurolo {mg%mlia.a. } 4 0.463 0.210
V42 Benzaldeide {mg%mla.a.) 4 0.738 0.240
Vi3 Decanolo (mg%mlaa.) 4 0.023 0.010
Vi Caprato isoamile (mg%mia.a.) 4 0.010 0.000
Vd3 Caprilato isoamile (mg% mla.a.} 4 0.038 0.017
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Istituto Agrario Provinciale di S. Michele all’ Adige - Trento
Medie e deviazioni standard per regione
REGIONE - Friuli

Variabile Label N Mean Std Dev .
\2! Alcool (% vol) 12 44.907 3.661
V2 Metanolo {(ml% mi 2.2.) 1 0.579 0.237
V3 Propanoio- | (mg%mla.a.) 12 58542 19.749
Vi Butanolo-2 (mﬂ% mla.a.) 12 37.383 32161
Vi 2-metil- | - propanoio (mg%mia.a.) B 54917 14.022
Vo Butanolo- | (me oml 2.a.) 2 3.658 1.638
V7 2-metil- I-butanolo (mg° o ml 2.a.} 12 399338 11.829
V8 3-metil- 1-butanola img% mla.a.) 12 142.708 41.028
V9 Alcoli superiori tot. (mg%mla.a.) B 3BE5 82.380
Vil Acetaldeide (mg%mia.a.) 12 82.083 61.923
Vil Etile acetato {mg% mla.a.) L2 REL R l62.167
N2 Iscamile acetato {mg%mla.a.) 12 297 1528
Vi3 n-Esile acetato (mg® u mi2.a.) 12 0,243 126
V14 beta-Feniletile acet. {mg? :o ml a.a.} 12 0.269 0.247
V13 Capronato etile (mg%mla.a.) 12 1.883 0.877
V16 composto non id. (mg%mla.a.) 12 0.336 0.289
V17 Caprilato etile (mg% ml a.a.) 12 4038 2.219
Vi3 Caprato etile (mg%miaa.) 12 8.787 8.170
V19 Laurato etile (mg%mlaa.) 12 2843 2.786
V20 Miristato etile (mg%mla.a.) 12 0.087 0.115
V21 Palmitato etile (mg%mla.a.) 12 0.875 2.169
V22 Oleato etile (mg%mlaa.) 12 0.118 0.201
V23 Linoleato etile (mg%mla.a.) 12 0.411 0.850
V24 Linolenato etile (mg%mla.a.) 12 0.123 0.275
V25 Lattato etile (mg% ml a.a.) 12 16.775 35.094
V26 Lattato isoamile (mg%mla.a.) 12 0.518 0.433
V21 Dietilsuccinato (mg%mla.a.) 12 4212 3.677
V28 Esanolo (mg%mla.a.) 12 11.003 4485
V29 Tr-3-esanolo (mg%mia.a.) 12 0.328 0.08L
V30 - Cis-3-¢sanolo (mg%ml a.a.) 12 0.527 0.318
V3l Tr-2-esanclo (mg%ml a.a.) 12 0.258 0.166

32 n-eptanolo (mq% mia.a.) 12 0.103 0.057
Vi3 Ottanolo (mg%mla.a.) 12 0.117 0.075
V34 Nonanolo (mg % b ml a.a.) 12 0.085 0.066
V33 Alc. Benzilico (mg%mla.a.) 12 0.123 0.117

36 Alc. beta-fenilet. (mg%mia.a.) 12 2.266 1.031
V37 3-etossipropanolo (mg%ml a.a.) 12 0.300 0.338
V3 Linalolo (mg%mla.a.} 12 0.048 0.030
V39 Nerolo (mg%mla.a.) 12 0.022 0.020
V40 alfa-terpineolo " (mg "’o mia.a.) 12 0.128 0.214
Vil Furfurolo {mg? o ml a.a.) 12 0.538 0.297
Vi Benzaldeide {mg%mla.a.) 12 1.373 0.938
V43 Decanalo (me% mla.a.) 12 0.092 0.049
Vi Caprato isoamile (mg’%mla.a.) B 0.108 0.135
V45 Caprilato isoamile (mg% ml a.2.} 12 0.074 0.099
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REGIONE - Lombardia

Variabile Label N Mean Std Dev-
Vi Alcool (% vol) 4 13.390 4.507
V2 Metanolo (mi%mla.a.) 4 0.800 0.120
V3 Propanolo- 1 {mg%mia.a.) 4 46.250 1.848
Vi Butanolo-2 (mg%mia.a.) 4 2.500 1.732
V3 1-metil- I -propanoio (mg%mla.a.) 4 75.375 11.041
V6 Butanolo- | (mg%mia.a.) 4 2.900 0.183
V7 2-metil- [ -butanolo (m g om! 2.a.) 4 53.125 5.313
V3 3-metil-1-butanolo (mg% mla.a.) 4 192.125 18.508
Vo Alcoli superiori tot. (m % mla.a.) 4 383.623 37.604
Vi Acetaldeide (mg 2%ml2.a.) 4 245.000 38.532
Vil Etile acetato {m a %mlaa.) 4 377.623 05.036
Vil Isoamile acetato (m_ smla.a.) 4 2.823 1.303
Vi3 n-Esile acetato (mg%mla.a.) 4 0.178 9.117
V4 beta- Feniletile acer. (mg aml 2.2.) 4 0.333 .14
VI3 Capronato etile {mg®% mla.a.) 4 2.068 0.481
V1o composto non id. {mg % mia.a.) 4 0.363 0.167
V17 Caprilato etile {mg%mla.a.) 4 8.333 3811
V1S Caprato eule {mg%mla.a.) 4 16.733 13.257
Y8 Laurato etile {mg°mla.a.) 4 328 3.309
V320 Miristato etile (mg%mla.a.) 4 0.090 0.160
V2l Palmitato etile {mg%mla.a.) 4 0.820 0.738
V22 Oleato etile (mg%mla.a.) 4 0.033 $.050
V23 Linoleato etile (mg%ml 2.a.) 3 0.468 0.641
V4 Linolenato etile (mg° mil a.a.) i 0.043 {.070
V23 Latato etile (mg%mla.a.) 4 38.173 30.084
V26 Lattato isoamile (mg% ml a.2.) 4 0.5333 0.467
V27 Dietilsuccinato (mo % mla.a.) 4 -l 763 1.870
V28 Esanolo (mg%mia.a.) 3 72 1.889
V39 Tr-3-esanolo (mg®mla.a.) 3 {) 070 0.041
V3 Cis-3-esanolo (mg%mla.a.) 4 0.335 0.089
V3l Tr-2-esanolo (mg% mla.a.) 3 0.083 0.061
V32 n-eptanolo {mg oml a.a.) 3 0.223 0.043
V33 Ottanolo (mg%mla.a.) 4 0.168 0.025
H Nonanolo (ma wmla.a.) 4 0.120 0.078
V35 Alc. Benzilico (mg% mia.a.) 4 0.080 0.081
V36 Alc. beta-fenilet. (mg®amia.a.) 4 2.930 2.001
V37 3-etossipropanolo (mz% mia.a.) 4 0.010 0.000
V38 Linalolo (mg% mia.a.) 4 0.028 0.0335
V3o Nerolo (mz%miaa.} 4 D.DSO 0.049
V40 alfa-terpineoio (mg® mia.a.) 1 0.073 0.123
V4l Furfurolo img®amia.a.) 4 0.723 .323
vi2 Benzaideide {mg%mia.a.) 4 2.093 0.993
Vi3 Decanolo (mg% mla.a.) 4 0.113 0.078
V4 Caprato isoamile {mg%mla.a.) i 0.140 0.171
V45 Caprilato isoamile (me %mia.a) 3 0.120 0.096
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REGIONE - Piemonte

Variabile ~ Label N Mean Std Dev
Vi Alcool (% vol) 9 48.404 5.113
V‘: Metanolo (mi%mla.a.) 9 0.364 0.177
V; gropan?lo-l (mg% m§ a.a. % g ?g;ﬁ lgﬂg;
utanolo-2 (mg% mia.a. 9 375
3’161 2-metil- 1 - propanolo (mg b mi a.a.} 9 83.036 19.473
: Butanolo- | (mg% ml a.a.) 9 2.867 1.151
\ 2-metil- | -butanolo (m E% mla.a.) 9 64.722 14.933
V8 3-metil- 1 -butanolo (mg%mla.a.} 9 253.8%9 63.207
AL, Alcoli superiori tot. (mg%mla.a.) 9 461.800 93.263
Vi Acetaldeide (mg%mla.a.) 9 238.187 178.917
VIl Etile acetato {mg%mlaa.) 9 167.889 106.616
V12 Isoamile acetato (mg%mla.a.) 9 130 1.312
V13 n-Esile acetato (mg%miaa.) 9 0.130 0.032
V14 beta-Feniletile acet. (mg%mla.a.) 9 0.177 0.089
V15 Capronato etile {mg%mia.a.) 9 2.292 1.099
V16 composto non id. (mg%mla.a.) 9 0.481 0.074
V17 Caprilato etile (mg%mla.a.} 9 14.267 3115
VI8 Caprato etile (mg%mlaa.) 9 2272 11.031
V19 Laurato etile (mg%ml a.a.} 9 7.003 4.004
V20 Miristato etile (mg%mla.a.) 9 0.880 0.931
V21 Palmitato etile (mg%mla.a.) 9 0.96% 1.413
V22 Oleato etile {mg%mla.a.) 9 0.190 0.433
V23 Linoleato etile (mg% mla.a.) 9 0.798 1204
V24 Linolenato etile (mg%mla.a.) 9 0.130 0.289
V25 Lattato etile (mg%mla.a.) 9 28.101 25.324
V26 Lattato isoamile (mg%mlaa.) 9 0.243 0.242
33; gieti}sluccinato {mg :ﬁ) mla.a.) g -71;84 3;1;,;
2 sanolo mg% mla.a.) 501 4
V29 Tr-3-esanolo fm‘g% mia.a.) 9 0.098 0.018
V30 Cis-3-esanalo (mg% mia.a.) 9 0.308 0.182
Vil Tr-2-esanolo (mg%mlaa.) 9 0.072 0.065
V32 n-eptanolo {mg%mia.a.) 9 0.276 0.092
V33 Ottanolo (mg%miaa) 9 0.173 0.065
V34 Nonanolo (mg% ml a.a.) 9 0.226 0.091
V35 Ale. Benzilico (mO% mla.a.) 9 0.032 0.037
V3g Alc. beta-fenilet. {mg%mla.a.) 9 4.641 2.287
V37 3-etossipropanolo (mz% mla.a.} 9 0.107 1.161
V;g E}lnallolo E m]1 a.a. % g 8 éﬁ 8 g‘(;
erolo mg % ml a.a. :
yfi(ll ;lfifudemineolo (mg% mla.a) 9 0.158 0.252
urfurolo {mg%mla.a.) 9 0.408 0.354
va Benzaldeide (mg%mlaa) 9 0473 0.438
gﬁ Decanolo (mg%miaa) 9 0.154 0.043
Vs Caprato isoamile (mg%mia.a.) 9 0.366 0.306
2 aprilato isoamile (mg%mia.a.) 9 0.350 0.263

L, By
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REGIONE - Trentino

Variabile Label N Mean Std Dev
V1 Alcool (% vol) 14 43.143 0.535
V2 Metanolo (ml% ml a.a.) 14 0.550 0.232
V3 Propanolo-1 (mg%mla.a.) 14 40.357 11.727
V4 Butanolo-2 (mg%mla.a.) 14 16.893 16.408
V3 2-metil- 1-propanolo (mg%mla.a.) 14 73.607 15.437
V6 Butanolo- 1 (mg%mla.a.) 14 1.486 0.466
Vi 2-metil- 1-butanolo (mg%mla.a.) 4 49.750 6.577
AL 3-metil- I-butanolo (mg%mla.a.) 14 190.929 34.241
V9 Alcoli superiori tot. (mg%mla.a.) 14 343.081 116.541
V10 Acetaldeide (mg%mla.a.) 14 61.964 45.826
Vil Etile acetato (mg% mla.a.) 14 105.286 63.318
12 Isoamile acetato (mg%mla.a.) 4 1.004 0.593

Vi3 n-Esile acetato (mg%mla.a.) 14 0.084 0.078
V14 beta- Feniletile acet. (mg%mla.a.) 14 0.078 0.058
Vi5 Capronato etile (mg%mla.a.) 14 124 0.57
V16 composto non id. (mg%mla.a.) 4 0.345 0.184
Vi7 Caprilato etile (mg%ml a.a.) 14 6.996 2488
Vig Caprato etile (mg%mla.a.) 14 11.661 3.794
Vi9 Laurato etile (mg%mla.a.) 14 2.840 1.183
V20 Miristato etife {mg%mla.a.) 14 0.26% 0.230
V21 Palmitato etile (mg% ml a.a.) 14 0.500 0.807
V22 Oleato etile (mg%mla.a.) 14 0.034 - - 0.091
V23 Linoleato etile (mg%mla.a.) 14 0.166 0.333
V24 Linolenato etile (mg%mla.a.) 14 0.054 0.063
V25 Lattato etile (mg% ml a.a.) 4 31.387 18.249
V26 Lattato isoamile (mg%mla.a.) 14 0.266 0.201
V27 Dietilsuccinato (mg%mla.a.) 4 2216 1335
V2§ Esanolo (mg%mla.a.) 14 8.546 3.546
V29 Tr-3-esanolo (mg%mla.a.) i4 0.126 0.091
V30 Cis-3-esanolo (mg%ml a.a.) 4 0.407 0.216
V3l Tr-2-esanolo (mg%mla.a.) 14 0.234 0.182
V32 n-eptanolo (mg% mla.a.} 14 0.083 0.035
V33 Ottanolo (mg%mla.a.) 14 0.107 0.041
V34 Nonanolo (mg% ml a.a.) 14 0.109 0.049
V35 Ale. Benzilico (mg%mla.a.) 14 0.071 0.058
V36 Alc. beta-fenilet. (mg%mia.a.) 4 2.296 1.702
V37 3-etossipropanolo (mg%mia.a.) 14 0.109 0.117
V38 Linalelo (mg%mia.a.) 14 0.072 0.073
V39 Nerolo (mg%mia.a.) H 0.030 0.048
V40 alfa-terpineolo (mg%mla.a.) 4 0.030 0.043
Vil Furfurolo {mg%mlaa.) 14 0.429 0.228
vi2 Benzaldeide (mg%mia.a.) 14 0.221 0.195
V43 Decanolo (mg%mla.a.) 14 0.087 0.032
V4 Caprato isoamile (mg%mia.a.) 14 0.101 0.072
V45 Caprilato isoamile {mg% mla.a.) 14 0.161 0.070
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REGIONE - Veneto

Variabile Label N Mean Std Dev.
Vi1 Alcool {% vol) 7 46.286 3.546
V2 Metanolo {m!%mla.a) 7 0.300 0.086
V3 Propanolo- 1 (mg% mla.a.) 7 47.85% 17.323
\Z Butanolo-? (mg% mla.a.} 7 3107t 60.004
V3 2-metil- I -propanolo {mg%mla.a.} 7 64857 2501
V6 Butanolo- | {mg%miaa.) 7 1900 0.277
\2 2-metil-1-butanolo img % mi a.a.) 7 3857 15472
V8 3-metil- 1-butanolo (mg° mla.a.) T {45042 2878
\'% Alcoli supenori tot. (mg% mla.a.) 7 R A [35.508
V10 Acetaldeide (mg®mla.a.) 7 121714 169.500
Vil Eule acetato (mg mla.a) 7 ERER 7723
Vil Isoamile acetato (mg% mla.a.} 7 20ts 134
V13 n-Esile acetato (mg%mia.a.) 7 0207 (.094
V14 beta-Feniletiie acet. (mg % mia.a.) 7 (114 0.071
V15 Capronato etile (mg%mla.a.) 7 1.633 0.693
Vi6 composto non id. (mg%mlaa.) 7 0.216 0.074
V17 Caprilato etile (mg% mla.a.} 7 3874 1471
V18 Caprato etile (mg%mla.a.} 7 6.694 4.383
V19 Laurato etile (mg%mla.a.) 7 1.931 1.450
V20 Miristato etile (mo o ml a.a.) 7 0.273 0.241
V2l Palmitato etile (mg%mla.a.) 7 0.730 | e
V22 Oleato etile (mg%mla.a.) 7 0.044 0.043
Va3 Linoleato etile (m % mla.a.) 7 0.474 0.169
V24 Linolenato etile (mg% mla.a.) 7 0.057 0.068
V25 Lattato etile (mg lo mla.a.) 7 20.800 17.197
V6 Lattato isoamile (m g smla.a.) 7 0.116 0.088
V27 Dietilsuccinato (mg%mla.a.) 7 114 0.461
V28 Esanolo (mg%mla.a.) 7 7.686 3449
2 Tr-3-esanolo (mg%mla.a.) 7 Lz 0.086
V30 Cis-3-esanolo (mg%mla.a.) 7 0.240 0.103
V31 Tr-2-esanolo (mg%mla.a.) 7 0.129 0.036
\EH n-eptanolo (mﬁ % mla.a.) 7 0.123 0.081
/33 Ottanolo (m 9.% ml a.a.) 7 (.103 0.083
V34 Nonanolo (mg%mla.a.) 7 0.091 0.068
V33 Alc. Benzilico (mg%mla.a.) 7 0.043 0.030
V36 Alc. beta-fenilet. (mg%mla.a.) 7 0.64 0.679
V37 3-etossipropanolo (mg%miaa.) 7 0.010 0.000
V38 Linalolo (mg%mia.a.) 7 0.050 0.030
V39 Nerolo (mg%mla.a.) i {.079 0.023
V40 alfa-terpineolo (mg%mla.a.i 7 0.010 (1.000
Vidi Furfurolo (mg%ml a.a.) 7 0.290 0.118
V2 Benzaldeide {mg%mla.a.} 7 0.436 0.231
V43 Decanolo (mg%mla.a.) 7 ().084 0.078
vy Caprato isoamile (mg%mla.a.) 7 0.066 0.076
V45 Caprilato isoamile (mg%miaa.) 7 0.081 0.078
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Correlations:
! ethanoi
by methanal
3 {-propanal
4 2-butanol
5 2-methyi-l-propanol
0 1-butanol
T 2methyl-L-butanol
3 J-methyl-1-butanol
? acetaidehvde
I ethsiacetate
i isoamyl acetate
12 hexylacenate
3 2-phenylethylacetate
14 stk hexanoate
13 v umidentified *
th  ethsloctanoate
17 et decanoate
i8 etinl Jodecanoate
19 ethndmynstate
2 athvlpalmtate
A ethyl oleate
2 ehvilinoleate
1 emilinoienate
M ethvilactate
5 soams | lactate
b diethy succinate
a3 i-hexanol
3 tr.->hexen-1-ol

j-octanol

1-nonanol

heani aleohal
>-onensiethanal
ZcInons-i-propanoi
maioot

aTot

-terpnenl
‘urtural
aenzaldehvde
t-decanol

weramat ogienoate
eam i decancate
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cthsi octanoate
et decanoate
ezind dodecanoate
et | mystate
=i paimitate
athyi oleate

1 linoleate
<l linalenate
2thni lactate
woams | lactate
diethet succinate
{-hexanof
ir.-3-hexen-1-ol
-2-hexen.t-o
tr.-2-hesen-lol
1-eptanvl
i~octanol
1-nonanol
benzyl alcohel
Zphemviethanol

_3thoxy-1-propanal

iinalool

nerol

c-terpmeot
furfurai
Fenraldehyde
I~jecanol

woamyl octonoate
soamyi decanaate

iptanoi
Lmtanol
“-onanc

aengl aleohel
Z-ohemlethanel
Sethoxs-1-propanv
‘maioul

aerol

a-rerpmevl
furfural
benzaldehyde
t-decanol

wsoamyl actonvate
isoamyl decanoare
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1266
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1092
39
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1.639
1630
0227
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102
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3,183
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TAB. 3 - SCREE DIAGRAM OF PRINCIPAL COMPONENTS ANALYSIS

Latent % cum.

root var. %
12.180 17.68 27.68

§8.394 19.08 46.76

4.343 9.87 36.63

3.678 8.36 64.99 TRERREE
2.230 3.07 70.06 e
2072 171 74.77 Rtk
1.762 .00 78.77 PEFT RS
1.299 2.93 81.72 ;
1.029 234 84.06

(.91 2.08 86.14 :

0.773 1.76 87.90 Lt
0.737 1.68 39.38 wak
0.391 1.34 90.92 el

0.335 i 92,14 wH

0.448 0] 43,15 e

0.431 (.48 9413 ik

0.359 0.82 94,83

0.334 0.76 95.71 *

Sono stati individuati quattro autovettori. i quali spie-
gano il 63% della variabifita totale: Ia tab. 3 presenta
in dettaglio i risultati dell'analisi.

Esaminando le singole componenti. sono state isolate
le variabili od i gruppi di vanabili di maggiore importan-
za. Successivamente. i raggruppamenti individuati sono
stati interpretati sulla base di considerazioni distiliatorie.
biochimiche e tecnologiche. In tab.4 vengono presentati
i primi 4 autovettori.

Nella prima componente sono preponderanti alcune
variabili con analogo comportamento distillatorio: di
testa (acetaldeide ed acetato di etile). di coda (lattati,
dietilsuccinato ed alcool -feniletilico) e ibrido {alcoli
isoamilici. esteri etilici di acidi grassi a media catena.
alcooli alifatici primari: dal C7 al C10). Questo autover-
tore attua una prima grossolana differenziazione delle
grappe trentine da quelle delle altre regioni: allo stesso
tempo caratterizza anche i prodotti di alcune ditte
mspetto alla maggioranza delle altre (fig. 1). Nella
seconda componente alcuni parametri influenzati da pro-
cesst microbiologici. tipici della fase di insilamento. quali
propanolo-1, benzaldeide lattati, metanolo (Poste] e
Adam, 1980) e altri. dipendenti dalle caratteristiche
della materia prima distillata (ancora il metanolo. ['esa-
nolo. e gli esenoli) .presentano un andamento Opposto
a quello degli alcoli isoamilici ¢ degli esteri etilici. con
caratteristiche simili di distillazione. Questo autovettore

contribuisce a discriminare in una certa misura le grappe:

piemontesi da quelle friulane (fig. I). La terza compo-
nente € caratterizzata da composti con comportamento
intermedio fra le impurita di testa ed ibride quali acetati
ed i} capronato detile {che contribuiscono alla nota
fruttata di mela matura e di banana) e da alcuni alcool;
superiori a peso molecolare piti basso tra cui il 2-buta-

nolo. Nella quarta componente sono soprattutto rappre-
sentari i composti a bassa solubilitd in soluzione idroai-
colica (estert etilici di acidi grassi pesanti - dal miristato

al linoleato d'etile - connessi con la refrigerazione e la
gradazione finale) mentre nella quinta. a scarso contri-

* buto descrittivo. sono relegati composti quali i terpeni

che si fanno msalire alle caratteristiche varietali della
vinaccia.

In conclusione. I'analisi dele componenti principali per-
mette una prima separazione fra i campioni esaminati
sulla base dell'origine geografica. indica possibili rag-
gruppamenti in funzione del produttore. anche nel caso
di provenienza delle vinacce da zone diverse e. per la
caratterizzazione del prodotto. mette in rilievo comples-
sivamente {importanza della tecaologia in tutte le fasi
della produziome della grappa. dall'insilamento delle
vinacce alla distillazione.

Analisi delle variabili canoniche

E' stata effetruara una analisi discriminante canonica
per determinare se ed in che misura i campioni fossero
caratterizzabili ¢ quindi distinguibili in funzione della
loro origine. Il primo problema 2 staio quello di selezio-
nare una combinazione di variabili. fra le 45 misurate.
che offrisse la massima discriminazione fra gruppi. Dalle
successive analisi ¢ stato escluso l'etanolo. in quanto il
suo contenuto viene tegolato in fase di riduzione a
grado. ¢ una regione rappresentata da un solo campione.
Non conoscendo a priori quali variabili fossero real-
mente interessanti per caratterizzare le varie grappe ana-
lizzate. esisteva il rischio che:




1 - alcune variabili fossero del tutto irrilevanti ¢ potes-
sero mascherare gli effetti di altre:
2 - la numerosita de! campione fosse insufficiente
nspeno al numero di variabili considerate:

- I'elevato numero di parametri da stimare Lomphcasce

TAB. 4 - PRINCIPAL COMPONENTS COEFFICIENTS.

ulteriormente la situazione a causa della variabilitd pre-
sente nel campione stesso (Krzanowski W.J.. 1983).

Mediante un‘analisi discriminante stepwise sono state
selezionate le seguenti variabili: metanolo. [-propanolo.

2-methyl-1-propanol
[-butanol
2-methyl-1-butanol
3-methyl-1-buranol
acetaldehyde

ethyl acetate
isoamy] acetate
hexyl acetate
2-phenvlethylacetate
ethyl hexanoate

* unidentified *
ethyl octanoate
ethvl decanoate
ethyl dodecanoate
ethyl myristate
ethyl palmirtate
athvl oleate

ethvl linoleare
ethvl linolenare
ethvl lactate
isoamyl lactate
diethyl succinate
1-hexanol
tr.-3-hexen-1-ol
cis-3-hexen-1-ol
tr.-2-hexen-1-ol
l-eptanot
l-octanol
{-ronanol

benzy! alcohol
2-phenylethanol
3-ethoxy-1-propanol
linalool

nerol

a-terpineol
furtural
benzaldehyde
l-decanol

isoamyl octanoate
isoamyl decanoate

Eigenvectors: 1 2 3 4
Variables:

ethanol -0.16706 -0.03966 0.01911 0.24203
methanol -0),08613 -0.19922 0.07427 -0.10187
1-propanol 0.03651 09671 § 032113 005522
2-butanol 0.06895 -1.00882 —0.27030 017213

-0.13004 0.05786 LN, 0.03834
-0.02624 -0.12226 -0.18501 -0.02084
—.18624 0.15644 -0.10218 ~0.10089
-0.17630 J.17867 -0.10462 -.03487
-.19620 0.1307% -0.08153 —).09359

-0.16892 —).16412 0.00601 -).08312
(.00204 4.13111 -{).37632 1).(8433
002737 NIRLEAR 037704 0.02637

13758 -i3.214%n .14 .46t
011283 -0.00377 1) 33733 101108
4).17246 =) 13 (1.0A43 . 143275

-1, 19032 0.21087 ~).08222 .47 a0

).22786 013301 —).02674 DTy

—,23793 011651 00776 0,00f74

).15904 (0.12400 {$1.00623 123444

13184 ).12813 0.12120 0.308358

-1),13294 -0.12321 0.03420 .34177

01871 ].0u873 0.03084 0.33273

1. 14910 113784 107338 (.31702

4111050 ). {U8749 0.21689 —},14969
312273 -1.22269 0.1i6l3 4.12243
).17183 112408 0, 13266 —0.44880

-0.09220 {16517 ).17684 20432
(.04829 019313 —,14977 —1.08869

-0.03330 309114 ~.03160 130030
002151 -1,19901 -.03864 -.09789
-0.23016 0.08339 -1 10481 ~0.02391
-0.24121 -0.01306 105028 ~0.09318
-0.20326 014334 -0.07632 ~.06463

-0.11898 —).20650 0.20180 05148
-0.22058 i}.06043 0.12159 -1.01781
~).{120 —}. 19830 011363 (102393
~).06219 102207 -1113p26Y LUASK2
) 63y —FI033Y 004044 1102634
~).12263 - 13681 ) A2533 1).21633
{33 —£.19330) 0. 1823 RIRERRT
010182 e R (L0179 —LUYS Y
-.22698 045420 (LOT482 -L.47781

-.21792 1).14300 -0.02866 0.07069
-0.19787 0.20751 -0.06483 -0.01673
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I-butanolo. Z-metil-1-butanolo. acetato di etile. acetato
di esile. capronato J'etile. un composto non identificato.
dietilsuccinato. trans-3- esen-t-olo. l-eptanolo. l-ottano-
lo. 3-etossi-1-propanoiv ¢ la benzaldeide (tab.5). Queste
variabili a loro volta. sono state utilizzate nellanalisi
delle variabili canoniche.

Lanalisi delle variabili canoniche ¢ per certi aspetti
simile a quella delle componenti principali. in quanto
vengono derivate nuove variabili ortogonali fra di loro
(MacFie H.J.H.. 1983). | nuovi assi cosi ottenuti sono
tali per cui il rapporto della variabiiitd fra gruppi rispetto
a quella entro gruppi ¢ massimizzato in ogm direzione:
in tab.6 vengono presentati i rsultati dell'analisi. Le
rappresentazioni dei campioni nei piami descritti dal
primo e dal secondo asse. e dal secondo e dal terzo.
sono riportate in fig.2. Si nota. ad esempio. che il
gruppo del Trentino si separa da quello del Veneto solo
sul terzo asse mentre le altre regioni si separano nel
piano individuato dat primi due assi.

Dall'esame delle distanze &i Mahalanobis (tab.7). ovvero
delle distanze fra le medie di gruppo nello spazio defi-
nito dalle variabili canoniche. si pug vedere 1l livello di
caratierizzazione Jelle grappe provenient dalle varie
regioni considerate (Powers J.J.. Ware G.O.. 1936) che
¢ altamente significativo in tutti i casi.

Conclusioni

Questo studio ha permesso di mettere in luce alcuni
aspetti utili per una caratterizzazione della grappa e una
definizione oggettiva della Denominazione Geografica
di questo distiliato.

Dai risultati delle analisi si sono potute confermare delle
relazioni fra singoli composti. gia osservate in precedenti
ricerche per il prodotto trentino. Inoltre. & emersa la
difficolta di poter individuare e contare su parametri
varietali- zonali per una caratterizzazione mentre. d'altro
canto. ¢ risuftato determinante sulle caratieristiche del
prodotto al consumo. il ruolo della tecnica di conserva-
zione e di distillazione delle vinacce e di riduzione a
grado del distillato.

Analoghe considerazioni valgone per le variabili selezio-
nate swatisticamente a fini discriminatori fra regioni.
anch’esse fortemente dipendenti dall'intero ciclo produt-
tivo. Quesiz variabili hanno permesso di distinguere per
regione ¢ - _rie grappe campionate. con un livello di
probabiliza sempre significativo.

Nonostante
di pres

Zdesti risultati incoraggianti che ci indicano
*U guesta strada per una caratierizzazione

oggetthe 22 Jmuilati. sard necessario procedere ad un
allargamer: Jella base informativa ¢ ad un approfon-
dimento Zz: meccanismi microbiologici e chimico-fisici

che mluzizino le caratteristiche del distillato.
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Summary

Analviic-statistical characterization of "Grappa™ produced in dif-
ferent Iratian Regions

In order to evaluare the possibility 1o chavacterize the "Grappa”
on a regional basis. there have been analvzed 3 commercial
samples. coming from different liafian regions and produced
through the tradiional rechnique using not aromatic dregs of
grapes. There have been individuated 43 compounds, by means
of u gus-cliromatograpiy anulvsis by direcr injection in 2 wrap-
ped and capillary column. After thar. the shuined data have
been statistically worked out. as o smdv the exisrenr refations
amonyg the different variables used 1anafvsis of principal com-
poundsjand to evaluate the degree of ditferentiarion existing
among the different regions considered tanalvsis of the canoni-
cal variables). The restricted degree of corvelution existing
among the variubles is pointed our by the analvsis of the prin-
cipal compounds. where the first four auro-vecors explain u
variability porion. equal 1o 66% of the toml. [n examining
each compound, which represents an indipendent source of
variazion, we can see the following: '
Lthe first auto-vector is characterized by both specificarions
and different distillation properties of some group of com-
pounds (impurities of head and tail and hvhrid ones);

2.the second one is characterized by compounds derived from
bacteriological activity, during the dregs of grapes ensilage and
by compounds whose concentration depends on the disiillation
technology:

Jin the third fonction there are some predominant compounds
with similar distillaiory properties (some acettes and the ethyie.
very imporant for the apple-banana fruitmess note. apposite 1
others. tvpical of the twil). ' .

Lihe :'fourrh fonction is characrerized by compomnds of low
splubuiry in hvdro-alcoolic solurion and whose concentration
depends on refrigerating temperaure and iltering.

In the fifth awto-vecior, which has a poor desv?r’pu’re feature
of the system, there are the terpenical compounds, which can
be the sign of the dregs of grapes “vuriety different origine.
We can have a first separation of the samples depending on
the geographical origine or on the producer ipict.nl), through
the analvsis of the principal compounds. Moreover. it points
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out the technology réle in the possible product’s characteriza-
tion. The most important varigbles, tor the sake of individua-
lization. have been selected by means of the “sepwise” discri-
minating analvsis and then used for the anafvsis of the canonical
variables. This latest ones makes it possible to characterize the
different samples ipictn2) and. through the analvsis of the
Mahalanobis distances. 1o evaluate the degree of differentation
tor similarity ones), onr a regional hasis.

Résumé

Caractérisation analytique-statistigue des eaux-de-vie produites
dans différentes Régions Italiennes.

On a analysé 31 échantillons commerciaux de equx-de-vie dans
le bur dévaluer la possibilit de les caractériser sur une base
régionale. Les échantillons provenaient de six différentes régtons
[raliennes er ils avaient 1€ produiis en suivant la technique
raditionnelle avee marcs de raisin ne pas aromatiques. On est
arrivé & classer 43 melanges. & mavers Fanalvse gas-chromaio-
graphique par infection directe dans une colonne empaquerée
er capillaire. En suite. on a élabore statisiiquement les dowees
obtenues, de facon @ erudier les relutions existantes entre ies
differentes variubles utilisees ianalvse des composanis princi-
pauxi et estimer le degré de différentiution exiswnr entre les
différentes régions prises en consideration (anaivse des variables
canoniques). L'étroir degre de corrélation existant enire les
variables est mis en évidence par [onalvse des composanis
principaux. parmi lesquels les quatre proviers quio-vecienrs
expliquent une cote de variubilit é2ale ar 50" du rowl. Dans
I'analyse individuelle des composants. qui représentent des sour-
ces indipendentes de variation. on q pu consiter que:

Lle premier auto-vecteur est caractérisé par des specifications
et des propriétés de distillution différenses, dues @ quelque
groupe de melanges (impuretés de téte. de queue er hybridess:

2 le deuxieme est caractérise par des melanges nes par Cactivie
huctérienne pendant ['ensilage des mures de raisin. et par des
mélanges dont lu concentration depend de la recimoiogie e
disiillarion;

3.duns la troisieme fonction on a une mujorite de metanges a
proprietes de distillation sunilaires iquelques acerates et e capro-
nato d'éhvle, tres importans pour la note frufre de pomme-
hanane;j. en opposition ¢ d'autres [vpigues de qucnie:

Lia quarrieme fonction est caracierisee par des mefanges d
busse solubilité dans une solution hydro-icoholique et dont la
concenrration dépend de la température Je retrigérarion et du
filrage.

Dans le cinquiéme auto-vecrenr. qui @ un paivre apport descrip-
tif du sysreme, on trouve les melanges terpéniguies. les possibles
indices de origine des marcs de raisin. Lanelyse des princi-
DALY COMPOSANIs Permet e preptiére separation des écitantil-
lons selon Uorigine géographugue ou selon le producienr tll.ndy.
En plus de cela. elle mer en evidence le vile e/l techinolugee
duns lu possible caracierisation des prodas. Les variables des
plis imporuantes au nivean de lidentificanon, on ete seiection:
nées @ wravers {analvse discriminatoire “stepwise” et en siife
wiilisées pour analyse des variadles cunoniques. Certe derniere
a permis de bien caractériser les differents echantillons iil.n2)
et a ravers lanalvse des diswances de Maialanobis. d'évaluer
le degré de différence ou de similinde) sur base régionale.




Riassunto

Caratterizzazione analitica-statistica delle grappe prodotte in dif-
ferenti regioni iraliane

Ao scopo di valutare la possibilita Ji caratierizzare le srappe
s buse regtonate, ne sono swtf analizzan 31 campioni conuner-
clalt, provenienti da 6 diverse regioni altane ¢ produite con
teentca fradizionale con vitacce non gromanche. Atraverso
Canalisi gascromtogratica per iniczione divetia in- colonng
impaceatt ¢ capifiare, sono stati quantificard 45 composi. Suce
cessivamoente i dati cosi onemi sone stati elaborai staristica-
mente, it modv du snudivre le relaziond esistentt fra le differenti
variuhifi wtilizzute tanalisi delle componentt principutiy ¢ valn-
ture i grado (i ditferenziazione evistente fre le diverse regroni
constderate (anallsi delle -variabili canoniche).

H fnaro grado dl corrclasione esistente fra le variubifi viene
evidenziate dall analist dcile componentt principali dove § proii
F antoveror! spresuno wna guot & variehdita pari af 66" del
torale. Examnando le sgole componend. rappresentanti foni
nubipendeny di variezione, possibile vedere che:

e

Lodl primo aurorenare caranerizzaie du spectfiche ¢ difterenti

grogrena disflaiorie s alcwny gruppe de composic impurize di
ARl Godd gl IPThicy

2.4l secondo caranerizzate da compostt originaii dallanivirg

haterica dwranre fe fasi di insilameme delle vinaeee, e da
composti la cui coneentrazione dipende dalla teenologiy diseil-
latoria: :

Ionella wrza funzione prevalgeno alent composit con proprived
diztifluterrie simuiart talcunt geetant ed i capronate di ende, nolo
importanit per la note frigate & melabunamg) i opposizion,
ad altri apicamente di codu:

4o lu guara fnzione siocaranierizza per composii Ji hassa
sofubiiitg i sofuzione idroclcoolica ¢ o cui concentrazione
dipende datla wemperatura di refrigerazione ¢ dallu filtrazione.
Nef guinte aioventore. con scarso apporto descrinve def siste-
ma. st collocano § composii wrpenicl, possibill indict dell'origine
varietale defle vinaeee. '
Lunadist defle componenti principali consente wna prima sepa-
razione dei campioni in base afl vrigine geogratica o of produr-
tore iftg L Inelre, da essa viene evadensiare i ruele defla
Ia‘t‘!?l?ff"&'f(f netin r!‘ﬂf)\,ﬁ'fhfh' curglterts zastone det ;‘"*1(1"('.'.’4".

Le variahili pi importans o scopo dI ddentiticazions sono stur
selezionaie per meszo dellanadist discriminaror siepwise ¢ stie-
cesstvantente ingiesdte per Canadist defle varabill canomiche.
Ouest wdtion g omsentito i hes caratien? Zare 1arvesst camploni
ifig. 2 v araveso fesume elle dnanze ar Mawdanebis.
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