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IL RESVERATROLO IN ENOLOGIA
E APPLICAZIONE DEI RAGGI U.V.C.
PER AUMENTARNE IL TENORE

La presenza di resveratrolo, composto di grande interesse farmacologico,
costituisce un importante elemento per la qualita dei vini rossi.
Lirraggiamento prolungato delle uve con radiazione ultravioletta,

N

con una adeguata ottimizzazione delle condizioni operative, &€ una pratica
innovativa particolarmente efficace per aumentarne il tenore.

Introduzione

Il resveratrolo (3,5,4’-tri-
idrossistilbene), citato nella
letteratura fin dal 1940,
quando venne identificato
nel Veratrum grandiflorum
della famiglia delle Giglia-
cee, venne successivamente
rinvenuto nel cuore del le-
gno dell'Eucalipto e scoper-
to, nel 1976, nelle foglie del-
le viti da Langcake e Pryce.

Autori giapponesi (Arichi
et al.) segnalarono, nel 1982,
che le radici del Poligonum
cuspidatum - ptanta molto

nota nella medicina popolare
dell'estremo oriente per le
sue proprieta anti-ateroscle-
rotiche e protettive del siste-
ma vascolare - erano ricche
di resveratrolo (Langcake,
Pryce 1976 e 1977 A; Jean-
det et al. 1993; Bavaresco et
al. 1994; Fregoni et al.
1994).

La presenza nei vini del
resveratrolo - nella sua for-
ma trans - venne segnalata
da Siemann e Creasy nel
1992, da Mattivi, nei vini
trentini, nel 1993, da Lamue-
la-Raventos e Waterhouse,

nello stesso anno, e da Gold-
berg et al. nel 1995, e quindi
da molti altri. .

L'isomero cis e altri com-
posti glucosidici del resvera-
trolo sono stati individuati
successivamente, nel vino,
da Jeandet et al. e da Mattivi
nel 1993, da Roggero e Ar-
chier nel 1994, da Soleas et
al. nel 1995 ed ancora da
Mattivi, da Jeandet et al., da
Lamuela-Raventos et al. nel
1995.

La biosintesi del resvera-
trolo nelle foglie della vite €
nelle giovani bacche
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dell’uva sotto ’impulso (eli-
citazione) di cause biotiche o
abiotiche avviene - secondo
la concorde segnalazione di
pit autori - nello stesso mo-
do della biosintesi delle di-
verse altre sostanze polife-
noliche (flavonoidi, tannini
ed antociani) dalla fenilala-
nina - un aminoacido abbon-
dantemente presente nei tes-
suti vegetali - la quale, cata-
lizzata dall'enzima stilbene -
sintetasi, devierebbe in breve
tempo il normale flusso di
accumulo dei flavonoidi e
degli antociani verso la for-
mazione del resveratrolo
(Sparvoli et al. 1994, Wiese
et al. 1994). La quantita di
resveratrolo che st pud for-
mare nelle foglie e nelle gio-
vani bacche sotto I'impulso
di agenti fungini pud rag-
giungere quantitativi dell'or-
dine di 200 mg per¥kilo-
grammo di foglie e di acini
verdi.

Proprieta
farmacologiche

11 resveratrolo ha suscita-
to, com’e risaputo, notevole
interesse sia nel campo degli
studi biomedici che in quello
‘delle ricerche enologiche,
per le sue particolari attivita
farmacologiche, antiossidan-
ti, simili a molte altre so-
stanze polifenoliche, ma so-
prattutto quale potente inibi-
tore della aggregazione pia-
strinica, della secrezione del-
la serotonina (Frankel et al.
1993 ¢ 1995; Bertelli et al.
1995 ¢ 1996) e per le sue
proprietd di chemiopreven-
zione anticancerogena (Jang
et al.1997), nonché per il suo
possibile ruolo nel metaboli-
smo dei lipidi, nel metaboli-
smo degli eicosanoidi
dall’acido arachidonico, ed
in diversi altri contesti biolo-
gici recentemente discussi
da Soleas et al. (1997).

Nel complesso quadro del-
le ricerche biomediche non
tutti i problemi risulterebbe-
‘ro chiariti per quanto riguar-
da le attivitd antiossidanti
del resveratrolo presente nel
vino, del suo metabolismo
nei confronti di altre sostan-
ze polifenoliche e dell'alco-
le, e delle sue possibilita di

interazione o di sinergismo
con questi componenti.

E’ da sottolineare che an-
che le forme glucosidiche e
polimerizzate del resveratro-
lo possono avere, come si ri-
tiene, gli stessi effetti tera-
peutici degli isomeri cis ¢
trans, ma solo la futura det-
tagliata sperimentazione po-
tra meglio informarci in pro-
posito.

Nonostante le numerose
prove cliniche sulle pro-
prieta farmacologiche del re-
sveratrolo — che si ¢ dimo-
strato una molecola ad ele-
vata attivita biochimica -
non si & ancora in grado di
desumere dati precisi sul
ruolo protettivo di questo
componente.

In attesa che gli studiosi in
materia possano darci utili
informazioni al riguardo, si
ritiene comunque primaria
la necessita di ben conoscere
I’effettivo tenore del resve-
ratrolo presente nei vini de-
stinati al consumo, utilizzan-
do un’unica concorde meto-
dologia.

E’ importante ricordare
che gli altri composti fenoli-
¢i ad azione antiossidante, di
cui sono particolarmente ric-
chi i vini rossi, sono presenti
anche in molte altre bevande
ed alimenti. Al contrario, la
fonte alimentare che puo da-
re un apporto interessante di
resveratroli & rappresentata
solamente dall’uva e dal vi-
no (Mattivi et al. 1995 B).

Op Y
Quantita
[ ] o &

neil vini

E’ stato rilevato da piu au-
tori che il tenore di resvera-
trolo nelle uve e quindi nei
vini pud dipendere da vari
fattori (cultivar, stato sanita-
rio delle uve, sistemi di vini-
ficazione, tempi di macera-
zione delle parti solide, con-
dizioni di ossidoriduzione
ecc.) e particolarmente dallo
stadio di maturazione delle
uve in quanto € stato accer-
tato che le sostanze stilbeni-
che diminuiscono nell'uva
con l'avvicinarsi della matu-
razione. Le prime determina-
zioni del resveratrolo — che
fino a qualche anno fa veni-
vano riferite solo alla forma

trans — indicavano generica-
mente dei bassi tenori del
principio attivo.

Siemann e Creasy — che
furono tra i primi ricercatori
di questa fitoalessina — indi-
carono concentrazioni bas-
sissime nei vini bianchi
(0.03 mg/L); solo alcuni
Chardonnay dello Stato di
New York raggiungevano
mg/L 0.05-0.10. E cosi, nei
vini rossi californiani, si ri-
scontrarono valori alquanto
bassi raggiungendo, fra i va-
lori massimi, il tenore di
0.65 mg/L.. I metodi analitici
impiegati nelle prime indagi-
ni sul vino (Siemann e Crea-
sy 1992; Lamuela - Raven-
tos ¢ Waterhouse 1993) si
sono dimostrati alquanto
inaccurativessi prevedevano
uno o pilt passaggi critici
(reazioni di isomerizzazione,
estrazioni con solvente, con-
centrazioni sottovuoto, etc.)
che portavano facilmente a
perdite di quote importanti
del prodotto da determinare.
Come conseguenza, i valori
riportati da questi primi la-
vori risultano largamente
sottostimati.

La stima del reale conte-
nuto dei vini in questi com-
posti varia a seconda del me-
todo di analisi impiegato.
Recenti lavori comparativi
tra le diverse metodiche han-
no dimostrato che 1’estrazio-
ne in fase solida C-18 non
causa perdite di resveratrolo
e che il metodo di analisi
HPLC in fase inversa con ri-
levazione con detector a fo-
todiodi & particolarmente ro-
busto ed adatto all’analisi
dei vini (Soleas et al. 1997).

Fra le molte altre indagini
che sono state effettuate, sul
contenuto in trans-resvera-
trolo, alquanto significativa
ci sembra quella effettugta
da Goldberg et al. (1995) in
piu di 300 campioni di vino
di ogni parte del mondo otte-
nuti dal “Liquor Control
Board of Ontario”™:

— su oltre 100 vini bianchi,
provenienti in gran parte dal-
I'Europa, pochi avevano
concentrazioni di trans-re-
sveratrolo superiori a 0.1
mg/L;

— su 6 vini di Porto uno
solo superava la quantita di
0.1 mg/L;
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Tah. 1

Indagine sul tenore in trans-resveratrolo nei vini italiani

-Vini rossi, tutte le tipologie in commercio 101

224 044 471 . Mattivi, 1993 A

-Vini rosati, tutte le tipologie in commercio 15 052 - 005 1.19 P .

-Vini bianchi sperimentali da Vitis vinifera .9 0 ()55 0 0.122 - Mattivi, 1993 B

-Vini bianchi spenmentah da varleta 1br1de 8 0071 0.036 0122 2

- Vini rossi sperimentali , ‘ 15 371 120 717 [

-~ Vini r0551 spenmentah i 385 . 047 1079 . Mattivi et al., 1995
PIEMONTE - ; . - Lo

. Barbera‘, o 6 219 0 Cravero et al., 1996

- Barbaresco 3 232 - - o .

- Barolo 5 237 = - 2

= Dolcetto. - 210 . = - 5

- Freisa 8 182 - oo 2

- Grignoline 3 215 = L ?

- Nebblolo » 4 tar - - 2 o
VALLE D’AOSTA - - . ' o

% Vint rossi e bianchi A7 L= 002 L7 Fregoni et al.; 1994
COLLI PIACENTINI ! ' o E o
~=:Vini rossi ¢ bianchi 5 ~ 000 0.57 . Fregont et al, 1994
TOSCANA : : . ~ e

- Chianti ‘93-'96 40 143042 2.84 Modi et al.; 1996

= Montepulciano 1 1.39 = - Celotti et al,, 1996 .
VENETO , S . R
- Recioto Valpolicella 24 0.044 - 0.40 - Celotti et al.; 1996

~ Amarone Valpolicella 53 0. 154 = 0.8 2 '
- Valpolicella 1996 = 1 191 = & Ferrarini (comunic.pers.), 1997
- Amarone Valpolicella 1 [ -~ ? ,

- Recioto Valpolicella 1 090 = - 2

EMILIA ROMAGNA ; :

- Lambrusco salamino 5 0.26 0:19 ~0:38 Angeli et al; 1998

- Lambrusco: grasparossa 5 0:38 0.31 0.43 ?

= Lambrusco sorbara 5 0.25 0.15 0.30 o

— su 36 vini rossi dell'On-
tario, delle annate '90 ¢ '91,
si trovarono tenori compresi
fra 1.34 e 3.16 mg/L.

— su 36 vini francesi del
Rodano si riscontrd una me-
dia di 3.6 mg/L;

— su 30 vini del Beaujo-
lais: media ml/L 2.88;

-1 vini della Borgogna
avevano le concentrazioni
piu elevate degli altri vini
francesi con medle di 4.72
mg/L +/-1.52 (Cotes de
Nuits) e 3.79+/- 1.52 (Cotes
de Beaume). La media com-
plessiva dei vini di Bordeaux
venne calcolata sui 3.89
mg/L;

— sui vini italiani (n. 67),
in gran parte piemontesi, ve-
neti e toscani, si trovarono

tenori medi compresi fra
1.51 e 1.76 mg/L;

—su 26 vini spagnoli e
portoghesi la concentrazione
media fu di 1.64-0.95 mg/L;

~ su 5 vini greci la media’

fu di mg/L 0.6-0.43;

— le maggiori concentra-
zioni di resveratrolo fra i vi-
ni europet si riscontrarono in
6 vini rossi svizzeri nelle
elevate quantitd comprese
fra5e 12 mg/L;

Nel commentare questa
loro indagine gli autori se-
gnalarono che i vini della
cultivar Pinot nero sembra-
vano avere le piu alte con-
centrazioni di trans-resvera-
trolo rispetto a quelli delle
altre cultivars, indipendente-
mente dal Paese o dalla re-

gione di origine. Constataro-
no inoltre che i loro dati,
confrontati con quelli di altri
ricercatori, risultavano piil
elevati, particolarmente nei
vini francesi, “ma che si di-
mostravano pilt compatibili
con quelli ottenuti da Matti-
vi”. \

Le differenze riscontrate si
potevano imputare - oltre
che alle pili svariate compo-
sizioni dei vini dovute alla
costituzione dei terreni, alle
diversita climatologiche, alle
differenti tecnologie di vini-
ficazione - anche alle non
uniformi tecniche analitiche
impiegate.

Per una maggior cono-
scenza sul tenore in resvera-
trolo (trans) nei vini italiani
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Tah. 2
Analisi degli stilbeni idrossilati nei vini prodotti in cantina ed in luboratorio da uve irradiate e non
irradiate.

oncentrazioni in mg/L

In cantina - .

1t nonimadiate e 36
2 . sonimadiate 856
3 dae 3mest 1535469
In laboratorio . .
&t . non imadiate 444 355
2  non irradiate 399 349
3 irradiate, | mese - 6,97 649

134

w505
799 091

. qas 0.63
1346 162

2,79

3,86 6,65

240 49
6,95 b
2,93 384
273 336
503 665

Note: (§) = espresso come trans-resveratrolo libero, mg/L; (#) = espresso come cis-resveratrolo libero, mg/L

riportiamo nella Tab. 1 i dati
ottenuti dai diversi ricercato-
ri su 365 campioni esamina-
ti.

Ruolo delle pratiche
enologiche

Alcuni lavori sperimentali
hanno da tempo posto in evi-
denza che per ottenere un
maggior contenuto in resve-
ratrolo sono necessari lunghi
tempi di macerazione € nu-
merosi rimontaggi. L’ estrai-
bilita del resveratrolo dalle
bucce & comunque buona, e
conseguentemente le frazio-
ni di pressatura sono fre-
quentemente meno ricche in
questo composto rispetto al
vino fiore.

Mattivi e Nicolini (1993)
hanno ottenuto, per esempio,
con uve Pinot nero dei vini
con 10.11 mg/L di resvera-
trolo effettuando, nei sette
giorni di macerazione, otto
rimontaggi con il 100% del
volume del mosto-vino ri-
montato ogni volta. Con uve
Teroldego, con la stessa me-
todologia, si riscontrd invece
un vino con soli 2.5 mg/L di
resveratrolo.

Gli stessi autori hanno
successivamente descritto le
cinetiche di estrazione degli
stilbeni liberi ¢ glucosidi du-
rante la vinificazione in ros-
so (Mattivi et al. 1995 B).

Amati et al. (1996) e Ca-
stellari et al. (1998) hanno
ancora accertato che un'ag-
giunta di antiossidanti, sulle
uve prima della diraspatura,
determina un raddoppio del-

la concentrazione in trans-
resveratrolo rispetto al con-
trollo. Questi medesimi ri-
cercatori hanno poi precisa-
to, fra le possibili pratiche
enologiche, che l'utilizzo del
carbone decolorante e del
polivinilpolipirrolidone cau-
sano in media un assorbi-
mento del resveratrolo ri-
spettivamente dell’80 e del
60%. Questi risultati sono in
ottimo accordo con quelli ot-
tenuti da Vrhovsek et al.
(1997), che hanno inoltre di-
mostrato che il PVPP aspor-
ta completamente il cis-re-
sveratrolo, mentre assorbe
solo quantita trascurabili
delle forme glucosidi.

Trattamenti di chiarifica
con bentonite, gelatina e ca-
seinato di potassio provoca-
no perdite molto piu conte-
nute varianti dal 2 al 10%
mentre gli ausiliari di filtra-
zione, quali farine fossili e
cellulosa, incidono con im-
poverimenti molto limitati
(1-5%}.

Per ottenere una maggiore
quantita di prodotti stilbenici
nel prodotto finito, e quindi
una ulteriore valorizzazione
di alcuni particolari vini —
come sono gli esemplari doc
veronesi “Amarone” e “Re-
cioto” della Valpolicella —
riteniamo che ’enologo do-
vra preoccuparsi di proteg-
gere e possibilmente di au-
mentare la formazione di
questi composti nell’uva. Fra
gli “elicitatori” praticamente
utilizzabili per suscitare un
possibile accumulo di so-
stanze stilbeniche abbiamo
ritenuto necessario speri-

mentare 1"utilizzo di un blan-
do ma prolungato irgaggia-
mento con taggi U.V.C.. So-
no gia note a questo riguardo
le indicazioni di diversi Au-
tori (Langcake, Pryce 1976 e
1977 B; Fritzemeier, Kindl
1981; Fitter, Hay 1987;
Schoppner et al. 1979). La
efficacia dei raggi ultravio-
letti & stata invece messa in
dubbio da altri autori (Bar-
lass et al. 1987; Roggero e
Garcia-Parilla 1995), i quali
hanno addirittura escluso, al
momento della maturita, la
capacita delle bacche di sin-
tetizzare resveratrolo in con-
seguenza di irraggiamento
U.Vv.

La contraddittorieta dei ri-
sultati riportati dalla lettera-
tura scientifica pu0 essere
verosimilmente dovuta prin-
cipalmente alle diverse con-
dizioni di irraggiamento
messe in essere. I risultati da -
noi ottenuti e di seguito pre-
sentati dimostrano che con
una opportuna scelta delle
condizioni operative & possi-
bile condizionare efficace-
mente la biosintesi degli stil-
beni durante I’appassimento
in fruttaio.

Una suggestiva ipotesi €
stata indicata da Fregoni et
al. (1994), che hanno propo-
sto una relazione tra la quota
altimetrica del vigneto ed il
contenuto di resveratrolo,
dovuta alla diversa intensita
di irraggiamento U.V..

E’ anche da ricordare che,
recentemente, Torrielli et al.
(1997) hanno valutato il li-
vello di espressione della
stilbene-sintetasi e il conte-
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Fig. 1
Formule strutturali del resveratrolo e altri stilbeni

nuto di resveratrolo nella
buccia dell'uva della cultivar
“Corvina” durante la matu-
razione e surmaturazione.
L’analisi del resveratrolo
sulle bucce di uve igradiate
al momento della rdccolta,
con U.V. per 15 minuti, a
temperatura ambiente, evi-
denzid solo una scarsa rispo-
sta dell'acino a questo stimo-
lo. Confrontando poi il teno-
re di resveratrolo nelle uve
rapidamente termocondizio-
nate in cella con quelle tradi-
zionalmente conservate nel
fruttaio, si & notato che, con
quest’ultima metodologia, si
riscontravano tenori molto
pil elevati rispetto alla pri-
ma, nella quale non si ebbe-
ro praticamente sensibili va-
riazioni. Si segnal® ancora
che ’acino della cultivar
“Corvina”, anche dopo due
mesi dalla raccolta, risultava
biologicamente attivo.
Accenniamo ancora che
fra i lavori sperimentali ef-
fettuati con raggi U.V.B., nel
campo viticolo, Willocquet
et al. (1997) hanno segnalato
un certo effetto dannoso sul-
la germinazione delle spore
e sulla crescita del micelio
dell’oidio della vite.

Lo scopo della ricerca.
E’ stato quello di verificare,
con semplici prove di canti-
na e di laboratorio, se in uve
veronesi, raccolte e conser-
vate in fruttaio, 1’irradiazio-
ne prolungata (di uno e di tre
mesi) con raggi U.V.C, pote-
va provocare un aumento in
composti stilbenici idrossila-
(1.

Materiali e
metodi

Uve e vigneto. Si sono
utilizzate in gran parte le uve
delle varietd “Corvinone” e
“Corvina”, ed in minor
quantita “Rondinella” e
“Molinara”, provenienti dai
vigneti facenti  parte
dell’Azienda Agraria Tra-
bucchi - condotta con mezzi
biologici - situata nelle vici-
nanze del Castello di Illasi
nell’alta collina (digradante
dai 250 m.s.l. ai 150 m., ric-
ca, oltre che di viti, di olivi
e cipressi), che separa la
Valle di Illasi dalla Valle del
Tramigna, nel delimitato ter-
ritorio di produzione della
Denominazione di origine
controllata “Valpolicella”,
“Amarone della Valpolicel-
la” e “Recioto della Valpoli-
cella”.

I vigneti, con viti di oltre
trent’anni, sono mantenuti a
inerbimento naturale e la di-
fesa antiparassitaria viene
effettuata utilizzando esclu-
sivamente i prodotti ammes-
si dal disciplinare stabilito
per la coltivazione biologica.
Si utilizzano regolarmente il
diradamento ¢ la potatura
verde.

I terreni vitati risultano in
gran parte a tessitura sabbio-
so-limosa con reazione sub-
alcalina. La produzione
dell’uva per cttaro non rag-
giunge gli 80 qli.

Le uve, raccolte a matura-
zione fisiologica, vennero
raccolte in cassette e quindi,
portate in fruttaio, sistemate,

in un unico strato, su graticci
sostenuti da una particolare
impalcatura metallica.

Raggi U.V.C. [ raggi ul-
travioletti. - radiazioni elet-
tromagnetiche a lunghezza
d’onda comptesa fra 100 e
400 nm- vengono general-
mente classificati, com’¢ no-
to, in tre bande convenziona-
li:

—rad. U.V.A. - onde lun-
ghe - da 315 a 400 nm.

- rad. U.V.B. - onde me-
die - da280a315nm.

—rad. U.V.C. - onde corte
- da 100 a 280 nm.

Nelle nostre prove sono
stati utilizzati i raggi U.V.C.
(a onda corta) ottenuti con
lampade a vapori di mercu-
rio da 30 Watt, inserite su
plafoniere riflettenti, aventi
una autonomia di 8000 ore,
largamente utilizzate nel
campo alimentare per la di-
sinfezione dell’aria e per
igienicizzare impianti e su-
perfici destinate a venire a
contatto con gli alimenti.

Per effettuare una uhifor-
me irradiazione delle uve
con i raggi U.V.C. si sono
utilizzate le apparecchiature
(“castellieri” e “arelle”) gia
esistenti nell’azienda per il
tradizionale appassimento
delle uve stesse. I castellieri
non sono altro che strutture
metalliche destinate a conte-
nere le arelle. Le arelle (gra-
ticci di canna palustre in
supporti metallici sovrappo-
sti ed equidistanti) misurano
m. 2 di lunghezza e cm. 85
di profondita e sono facil-
mente sfilabili per una co-
moda utilizzazione. II totale
di 204 arelle utilizzabili nei
diversi elementi (castellieri)
ha consentito di disporre di
una superficie complessiva
di 346.8 m* L’uva disponi-
bile nella quantita di 7500
Kg. ¢ stata uniformemente
distribuita su questa superfi-
cie, consentendo in tal modo
di avere ampio spazio tra i
vari grappoli per una piu
blanda, facile e completa ir-
radiazione degli stessi. Per
ogni metro quadrato si distri-
buirono mediamente 22 Kg.
di uva.

Le lampade a raggi
U.V.C., utilizzate nel numero
di 46, sono state collocate in

77




L’ENOTECNICO [ MARZO 1999

oy

modo che ogni arella riceves-
se pill o meno la stessa inten-
sitd luminosa. La distanza
uva-lampada ¢ risultata varia-
bile fra 20 e 85 cm., interes-
sando quindi ciascuna lampa-
da circa 152 Kg. di uva.

Per avere una maggiore
uniformitd della irradiazione
vennero anche utilizzati nu-
merosi specchi riflettenti.

Il tempo totale di irradia-
zione nel fruttaio a tempera-
tura e umidita ambientali
(temperatura grossomodo
variante fra un massimo di
14-18 °C nei primi mesi ed
un minimo di 3-4°C in quel-
li successivi; umidita relativa
tra un massimo di 88° e un
minimo di 75° U.R.) ¢ stato
continuo per tutto il tempo
dell’appassimento di circa
100 giorni.

Prove di vinificazione in
cantina. Si sono effettuate
tre prove: due sulle uve
“normali”, non irradiate, ed
una su quelle irradiate. Per
ogni vinificazione si impie-
garono all’incirca 4.5 t di
uve, gia appassite, permet-
tenti [’ utilizzo ottimale dei
macchinari gia esistenti. Le
uve, portate dal fruttaio in
cantina, si pigiarono con una

pigiadiraspatrice orizzontale,

soffice, conservando nel pi-
giato il 30% circa dei raspi.
Al pigiato - posto in un fer-
mentino orizzontale, girevo-
le, termocondizionabile - si
aggiunsero 60 mg/L di ani-
dride solforosa e 50 mg/L di
acido ascorbico, 30 g/hl di
sali ammonici addizionati di
Vit. B, e quindi di 20 g/hl di
lievito selezionato attivato,
ceppo Gar 26.

Si mantenne la temperatu-
ra del pigiato a +23-24°Ce
si effettuarono due rotazioni
giornaliere del fermentino
(una al mattino e Ualtra al
pomeriggio) di 5 minuti cia-
scuna .

In queste condizioni il
processo fermentativo, per
trasformare tutto lo zucchero
presente, durd 18 giorni. Il
vino-fiore cosi ottenuto si
travasd in contenitori di ac-
ciaio inox e si lascido decan-
tare, a temperatura di cantina
(+7-8°C), per circa un mese
(campioni prova cantina n. I,
2¢e3).

Prove di laboratorio. Uti-
lizzando le uve a maturita fi-
siologica, non irradiate, si ef-
fettuarono, dopo un mese di
appassimento, due mini-vini-
ficazioni in laboratorio im-
piegando le medesime ag-
giunte di ausiliari e di lievito
selezionato gia adottate nelle
prove di cantina (campioni
prova laboratorio n. 1 e n. 2).
Una similare vinificazione si
effettud sulle stesse uve irra-
diate per il tempo di un mese
(campione prova laboratorio
n. 3).

La quantita di uva utilizza-
ta per ogni prova & stata di 5
kg circa e la fermentazione,
dopo la pigiatura delle uve, si
effettud - parimenti alle pro-
ve di cantina - con il 30% dei
raspi, alla temperatura di 23-
24°C.

* ®

Risultati
op® O
analitici

I sei campioni cosi ottenuti
— limpidi, decantati e non fil-
trati — vennero analizzati del
contenuto in sostanze stilbe-
niche presso il Laboratorio
Analisi e Ricerche dell’Istitu-
to Agrario di S. Michele
all’ Adige, con la metodologia
HPLC precisata in diverse
note sperimentali (Mattivi,
1993B; Mattivi et al.,
1995B).

Riportiamo in Tab. 2 i ri-
sultati analitici.

I risultati analitici delle uve
irradiate con raggi U.V.C,,
sia nella prova di cantina che
in quella di laboratorio, indi-
cano un notevole accumulo
di sostanze idrossilate stilbe-
niche rispetto alle uve non ir-
radiate. La quantitd medio-
orientativa di resveratrolo
trans nelle vinificazioni in
cantina delle uve non irradia-
te passd da un tenore di mg/L
7.99 a 15.35 con un aumento
di mg 7.36, mentre il resvera-
trolo cis dalla media di 2.47
raggiunse il tenore di 4.69
mg/L (aumento di 2.22
mg/L). Parimenti si ebbero
sensibili crescite anche del
cis-resveratrolo e dei corri-
spondenti glucosidi.

Nella prova di laboratorio
(un mese di irradiazione) il
resveratrolo trans passd da
valori medio-orientativi di

4.22 mg/L a 6.97 con un au-
mento di mg/L 2.75, il resve-
ratrolo cis invece da un teno-
re medio di 3.52 mg/L rag-
giunse 6.49 mg/L con un au-
mento di mg/L 2.97.

Considerando la sommato-
ria dei prodotti stilbenici nel-
la prova di cantina delle uve
irradiate per tre mesi si otten-
ne un complessivo valore di
mg 32.04 con un aumento di
mg/L 15.33 rispetto alle uve
non trattate. Nella vinifica-
zione in scala di laboratorio
(1 mese di irradiazione) 1 si-
gnificativi aumenti di mg/L
8.78 dimostrano, fra I’altro,
che in questo periodo di tem-
po si ha una relativa maggior
produzione di trans-resvera-
trolo e degli altri sgilbeni
idrossilati. "

Oltre al notevole accumulo
di resveratrolo, abbiamo ri-
scontrato sia nella prova di
cantina che in quella di labo-
ratorio che sulle uve irradiate
(un mese e tre mesi) non si
notava alcuna formazione
delle ife miceliali. I raggi
U.V.C., che hanno una limi-
tatissima penetrazione nella
buccia, dimostrano infatti,
grazie alla loro attivitd germi-
cida, una efficace azione de-
primente lo sviluppo degli
ifomiceti ed in particolare
della Botrytis cinerea.

Come si puo notare 1’ au-
mento apportato dai raggi
U.V.C. & circa il doppio di
quello riscontrato nelle prove
non irradiate. E’ pure da rile-
vare che gli elevati tenori na-
turali in sostanze stilbeniche
riscontrati nelle uve coltivate
nell’azienda e lungamente
conservate in fruttaio (irra-
diate e non irradiate) possono
anche addebitarsi a diversi
fattori fra i quali ricordiamo:

- le cultivars delle uve
“Corvine” e particolarmente
del “Corvinone™;

— I’eta pilt che trentennale
delle viti;

- I’annata (1997) partico-
larmente favorevole;

— gli stress idrici subiti dal-
le uve e in particolare quelli
fungini, dovuti alla Botrytis
cinerea e larvata e ad altre
crittogame;

— la concentrazione dei
succhi dovuta al lungo appas-
simento;

— il sistema anaerobico di
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Fig. 2

L'irraggiamento delle uve aumenta il contenuto di resveratroli nei vini

mresveratrolo libero trans
resveratrolo glucoside trans

Cantina

vinificazione adottato;

— il lungo periodo di mace-
razione delle parti solide;

— Ielevato tenore di alcole
formatosi (15-17% circa) che
ha efficacemente completato
I’estrazione delle sostanze
stilbeniche in ambiente ridu-
cente; ecc.

E’ anche da tener presente
che necessitera, nello svitup-
po della futura sperimenta-
zione sulla possibile utilizza-
zione dei raggi U.V.C., con-
siderare attentamente altri
importanti parametri riguar-
danti I’analisi compositiva ¢
sensoriale nei confronti dei
prodotti non irradiati, le culti-
vars impiegate, la tecnologia
posta in atto, nonché I’inci-
denza economica del tratta-
mento. Nel caso della produ-
zione di Amarone della Val-
policella va inoltre posta par-
ticolare attenzione a non mo-
dificare quei passaggi del
processo produttivo tradizio-
nale che permettono lo svi-
luppo di peculiari composti
aromatici a partire dai costi-
tuenti della pruina, che sem-
brano, da risultati recenti, es-
sere particolarmente caratte-
rizzanti [’aroma dei vini otte-
nuti attraverso il processo di
appassimento naturale di
queste varieta.

Per una particolare valoriz-
zazione qualitativa ¢ terapeu-
tica di alcuni particolari gran-

Laboratorio

oresveratrolo libero cis
mresveratrolo glucoside cis

di vini rossi, del tipo Amaro-
ne della Valpolicella e Recio-
to della Valpolicella, ritenia-
mo che questa preliminare in-
dagine, se confermata da ul-
teriori ¢ pit dettagliate ricer-
che, possa candidarsi ad en-
trare nel prossimo futuro tra
le pratiche enologiche legal-
mente riconosciute dal Codex
International d’Oenologie.

]

Riassunto

I numerosi ed interessanti
studi sul resveratrolo (3,5,4’-
triidrossistilbene) apparsi in
questi ultimi anni hanno con-
fermato le sue particolari pro-
prietd terapeutiche — anticoa-
gulanti, antiossidanti, antiag-
greganti ¢ di chemiopreven-
zione anticancerogena — che
possono efficacemente im-
preziosire ["alta qualitd di al-
cuni grandi vini rossi. Dopo
aver passato in rassegna alcu-
ne indagini sul contenuto di
questo componente nel vini
italiani e stranieri, ci & parso
utile indicare le pratiche eno-
logiche che possono incidere
sul tenore in resveratrolo e in
altri componenti idrossilati.

Per ottenere una maggior
quantitd di prodotti stilbenici
nel prodotto finito, e quindi
una ulteriore valorizzazione
di alcuni particolari vini (co-
me possono essere 1 famosi

vini Doc veronesi “Amarone
della Valpolicella” e “Recio-
to della Valpolicella™), si & ri-
tenuto opportuno accertare
con prove di laboratorio e di
cantina, se ’utilizzo di un
blando ma prolungato irrag-
giamento con raggi U.V.C
poteva causare auspicabili
aumenti. Si sono utilizzate le
uve rosse veronesi delle culti-
vars “Corvina” e “Corvino-
ne” e altre provenienti da
trentennali vigneti del-
I’Azienda Agraria Trabucchi
- condotta con mezzi biologi-
ci — sul dorsale collinare
(250-150 m. di altitudine)
che delimita la Valle d’Illasi
dalla Val Tramigna. Le uve
poste in fruttaio, sistemate in
un unico strato, subirono il
tradizionale appassimento a
temperatura ambiente. Parte
di queste uve venne irradiata
per un tempo di tre mesi circa
(prova di cantina) e di un me-
se (prova di laboratorio) per
il necessario confronto con le
uve non trattate. Durante il
processo fermentativo, attiva-
to da un lievito selezionato
secco, si mantenne la tempe-
ratura di fermentazione sui
+23-24°C., operando due ro-
tazioni giornaliere del fer-
mentino di cinque minuti cia-
scuna. I campioni ottenuti
limpidi, per decantazione ri-
petuta e non per filtrazione,
vennero analizzati, successi-
vamente presso il Laborato-
rio Ricerche dell’Istituto di S.
Michele all’ Adige.

Nella prova di cantina (3
mesi di raggi U.V.) il resve-
ratrolo trans passo da una
media di 7.99 mg/L a 15.35
ed il cis da 2.47 mg/L. di me-
dia raggiunse i 4.69. Con un
mese di trattamento il resve-
ratrolo (trans+cis) da valori
medi sulle uve non irradiate
di 7.73 mg/L si sono ottenuti
dopo I’irradiazione un totale
di 13.46 mg/L con un aumen-
to di 5.66 mg/L.

I'raggi U.V.C. fra "altro si
sono dimostrati efficaci
nell’inibire la formazione
della Botrytis cinerea.

Considerando il totale dei
composti stilbenici sulle uve
irradiate nella prova di canti-
na si sono determinati ben
32.04 mg/L, mentre nella
prova in laboratorio il com-
plessivo di tali prodotti rag-
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giunse il tenore di 20.11
mg/L. In entrambe le prove
con I'irradiamento, il tenore
dei prodotti stilbenici ebbe
all’incjrca un aumento del
doppio della quantita presen-
te nelle uve non irradiate.

Si ritiene che questa preli-
minare indagine, indicante
I'utilizzazione dei raggi ultra-
violetti, possa essere ricono-
sciuta in futuro, dopo la ne-
cessaria ulteriore sperimenta-
zione, tra le pratiche enologi-
che del Codex International
d’Oenologie per una valoriz-
zazione qualitativa e terapeu-
tica di alcuni importanti vini.

Abstract

Recently, many interesting
studies concerning resvera-
trol (3,5,4’-trihydroxystilbe-
ne) have corroborated its the-
rapeutic properties - anticoa-
gulant, antioxidant, anti-pla-
telet aggregation, and tumor
chemopreventive - that may
considerably enhance the hi-
gh quality of some great red
wines. After a literature re-
view of the content of resve-
ratrol in the American, Italian
and other European wines,
we have discussed the oeno-
logical procedures that may
affect the content of resvera-
trol and other hydroxylated
stilbenes.

To obtain an increase of
resveratrol with a subsequent
valorization of some particu-
lar wines (for instance the fa-
mous “doc” veronesi “Ama-
rone Valpolicella” and “Val-
policella Recioto” we thou-
ght worthwhile to ascertain
whether a slight but prolon-
ged treatment with ultraviolet
lights C (U. V.) could increa-
se the content of resveratrol.
We performed both cellar
and laboratory experiments
and utilized red grapes of se-
veral varieties including
“Corvina” and “Corvinone”.
Grapes were organically
grown in the 30 years old
agrarian “Azienda Trabuc-
chi” located on the hills (522
to 820 feet high) that delimits
Iliasi Valley from Tramigna
Valley near Verona. The gra-
pes were arranged in a single
layer in an exsiccation place
and subject to the traditional
drying at room temperature.

An aliquot of these grapes
was irradiated for approxima-
tely three months (cellar ex-
periment) or one month (la-
boratory experiment) while a
corresponding control aliquot
was not irradiated. Fermenta-
tion was activated by a selec-
ted dry yeast and temperature
was maintened at 23-24 °C.
The horizontal fermentation
tanks were rotated twice
daily. Clear wine samples ob-
tained by decantation (not by
filtration) were analyzed in
the Research Laboratory of
the Institute of S. Michele
all’ Adige.

In the cellar experiment
(three months of U.V. light)
trans-resveratrol increased
from an average of 7.99 to
15.35 mg/L; cis-resveratrol
from 2.47 to 4.69 mg/L. In
the laboratory experiment
(one month of U.V. irradia-
tion) résveratrol (cis + trans)
augmented from 7.73 in non
irradiated grapes to 13.46
mg/L in irradiated grapes - an
increase of 5.66 mg/L. The
total amount of stilbenes in
the wines produced in the
cellar and in the laboratory
vinifications from irradiated
grapes was found to be as hi-
gh as 32.04 and 20.11 mg/L
respectively.

This represents a doubling
of stilbenes in the irradiated
grapes as compared with the
non-irradiated grapes.

These preliminary experi-
ments suggests that the U.V.
irradiation (that has been de-
monstrated to inhibit the
growth of Botrytis cinerea)
may be recognized in the fu-
ture among the oenological
procedures of the Internatio-
nal Codex of Oenology ai-
med at the qualitative and
therapeutic valorization of
some important wines.
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