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Attualmente, l’adulterazione e la frode commerciale del vino è un problema molto diffuso [1] e 

pertanto la necessità di metodi analitici più precisi per il suo rilevamento rimane una sfida costante. 

La spettroscopia di risonanza magnetica nucleare (RMN) è stata ampiamente utilizzata per l'analisi 

del vino negli ultimi anni [2,3], ma i mosti d'uva sono stati molto meno studiati; infatti, pochissimi 

articoli finora hanno trattato degli spettri RMN dei mosti reali [4,5]. Le difficoltà sorgono 

soprattutto perché i mosti d'uva sono oggetti “vivi”, che subiscono una rapida fermentazione a 

temperatura ambiente, se non inibiti né dal congelamento né da conservanti chimici; ma anche tali 

misure non sono sufficienti per fermare completamente tali processi [6]. 

 

 
Fig. 1. Spettro 1H tipico per mosto d’uva (400 MHz), tre regioni con scala diversificata. 

 

Nel presente lavoro sono stati acquisiti oltre 300 campioni di mosti d'uva provenienti da 17 regioni 

italiane utilizzando la spettroscopia RMN protonica con soppressione del segnale dell'acqua (Fig. 

1), e quindi effettuato l'elaborazione e la post-elaborazione completa mediante il pacchetto 

speciale pepsNMR per il linguaggio di programmazione R con allineamento dinamico [7] e 

riduzione del punto dati ottimizzato per alleviare l'effetto della fermentazione sugli spostamenti 

chimici di importanti metaboliti. 

 

 
Fig. 2. PCA delle varietà di mosto d'uva più descrittive. 

 

Successivamente, è stata effettuata la statistica multivariata (Fig. 2) applicando vari approcci 

rispetto a diversi parametri di gruppo come origine geografica, zone vitivinicole, periodi di 

vendemmia e varietà di uva. Sono stati affrontati, inoltre, i vantaggi e gli svantaggi di ciascun 

metodo.  
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