T e Pe—

UIiIizzq c!i.enzjmi .
hella vinificazione in rosso

| primi risultati di un’esperienza su vitigni italiani indicano I'impossibilita di SUFgerire
generalizzazioni. Piuttosto, & opportuno vincolare ogni intervento enologico a
contesto varietale utilizzato.

li enologi hanno
indubbiamente
precisa coscrefiza
delle difficolea
che devono affrontare nell’ot-
timizzare | fenomeni di estra-
zione di tannini ed antociani
durante la fase di macerazio-
ne nella vinificazione in ros-
so. Tali problemi sono spesso
pil sentiti dai responsabili di
produzione dei grossi enopo-
lii rispetto ai piccoli produc-
tori; questi ultimi infacti,
favoriti dalle minori dimen-
sioni dei loro vinificatori - o
forse anche dalla maggiore
atrenzione che riescono a por-
re nelle diverse fasi della fer-
mentazione - riescono solita-
mente ad ottenere dei buoni
livelli di scambio tra parti
solide e frazione liquida. I
tecnici, viceversa, hanno
coscienza meno precisa dei
fenomeni estrattivi che essi
devono gestire, anche perché
la ricerca solo da poco dispo-
ne degli strumenti analitici
per approfondire adeguata-
mente - ma, in particolare, in
modo relativamente sempli-
CE € NonN eccessivamente one-
roso - la materia.
In questo senso & encomiabi-
le lo sforzo fatto dalla scuola
di Asti nella messaa punto di
metodiche analitiche affida-
bili e di relativa facile appli-
cabilita [Di Stefano et
Guidoni, 1989a; Di Stefano
et al., 1989b; D1 Srefano et
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Cravero, 1989c¢), cosi come
particolarmente importanti
sono stael gl stadi di Glories
[1984a; 1984b}. Grazie a
questi sforzi di standardizza-
zione cominciano ad essere
oggi disponibili le prime
conoscenze varietalmente
mirate, valutate su rilevanti
numeri di campioni di vini

Per una oftimale gestione
delle vinificazioni in rosso,
si ritiene che I'enclogo
abbia la necessita di
disporre della conoscenza
approfondita del quadro
polifenolico caratteristico
dei vini di ciascuna varieta.

monovarietali specificata-
mente prodocti secondo tec-
niche di vinificazione rigoro-

samente Standardizzate
[Mattivi ec al.,; 1994; Matrivi
ecal., 1995}

Alla luce della nota difficole
di prevedere la composizione
polifenolica dei vini dalla
composizione delie uve, si
riciene che per un'occimale
gestione delle vinificazioni in
rosso l'enologo abbia neces-
sita di disporre della cono-
scenza approfondita del qua-
dro polifenolico caratteristico
dei vini di ciascuna varieta e
di abbinarla alla conoscenza
della distribuzione dei com-
posti nella bacca ed all'effetto
indotto dalle pratiche enolo-
giche.

ESPERIENZE
REALIZZATE

All'Istituto Agrario di San
Michele all’Adige, parallela-
mente allo studio delle carat-
teristiche polifenoliche dei
vini di una decina di varieta
rosse che da alcuni anni si sta
portando avanti, nel corso
della vendemmia 1994
abbiamo iniziato ad interes-
sarci - preliminarmente ad
un approccio pi sistematico
- delle conseguenze dell'uso
di enzimi pectolitici nella
vinificazione in rosso di
varieta italiane. Allo scopo,
sono stati prodottl yinl
monovarietali di Schiava,
Lambrusco & foglia frastagliat,

Marzemino, Rondinella




intenso relativo alle vinifica-
zioni SCH1 & forse in parte

imputabile anche ad un certo
erado di disomogeneita della
Fig. 1 - partita, sempre possibile nel
= Effetti del caso delle esperienze con
= trattamento | ~ S i

5 enzimatico | vinificazioni in rosso e ¢ he
=2 sull'li::orrell'io | nel caso specifico era testimo-
£ ﬁ?\:iz;—lro:; niato da una differenza di un
3 mono- grado alcool naturale in pin
E varietali nell'enzimato rispetto al test.
o (enzima su Val = 4
= pigia- alutando la globalita delle
diraspato esperienze effecruace nella
solfitato, vendemmia 1994, escluse le
analisi su : z :
i prove influenzate dai facror
st?bigrézuti di disturbo pocanzi accenna-

a freddo, s __
o t1, si & osservato che gli incre-

malolattica : ; B
inibita). menti sperimentalmente

ottenutl per le frazioni anto-
ciani totali e proantocianici-
ne totali sono nell'ordine del

. _SCH1=5chiava San Michele); SCH2=Schiava (Telve);
LFF=Lambrusco 1.f;; RON=Rondi COR=Corvina, (§)=fermentaz. malolattica avvenuta
V=Vinozym G (3 g/hL)

F=1

Corvina € Sangiovese utilizzan-
do, rispetto a vinificazioni
testimone, cinque diverse
preparazioni peccolitiche
commercialmente consiglia-
te per la vinificazione in ros-
50.

Si riportano in questa sede
risulrati ottenuri mediante
impiego del Vinozym G (3
g/hl), discutendoli anche alla
luce delle prestazioni degli
altri enzimi testati. Lenzima
& stato utilizzaro su pigiadi-
raspato solfitato, per tempi di
macerazione delle vinacce di
7-9 giorni con due follature
al giorno; 1l vino di pressa
(2.5 bar) & stato riuniro al
vino fiore ed i campioni a fine
fermentazione alcoolica sono
Statl Successivamente conser-
vati a 5°C fino al momento
dell’analisi.

L'ipotesi di utilizzo avanzata
da Amrani Joutei [1993] che
prevede - al fine di ortimizza-
re estrazioni preferenziali di
antociani rispetto ai tannini -
l'aggiunta dell’'enzima in un
momento precedente dialcu-
ne ore quello della solfitazio-
e, benché scientificamente
motivata, appare difficile da
consigliare su larga scala; nel-
la realta applicariva del pro-

cesso fermentativo, infacti,
riteniamo che non sia 0ppor-
tune porre in secondo piano |
problemi di natura microbio-
logica. Alla luce di questa
considerazione, 'aggiunta di
solforosa e di enzimi pectoli-
tici ¢ stata effettuata presso-
ché congiuntamente.

RISULTATI
E DISCUSSIONE

Come gii da altri rilevaco, ed
a fronte di decorsi fermenta-
tivi sostanzialmente omoge-
nei, nelle vinificazioni enzi-
mate le curve di estrazione
delle diverse frazioni polife-
noliche hanno subito delle
modificazioni rispetto alle
vinificazioni testimone.
Limitatamente alle curve da
noi seguite su Schigva,
Marzeming e Sangiovese, € pur
con differenze cra le varieta, si
& potato che un dato livello di
flavonoidi totali € non anto-
cianici viene tendenzialmen-
te raggiunto, nei primi 2-3
giorni di fermentazione, con
un anticipo di ca. 12-24 ore
nelle vinificazioni trattate
con pectolitici. Le estrazioni
ottenute nel caso delle resi
enzimate sono maggiori, in

particolare per 1 tannini, ma
le differenze sembrano tende-
re a ridursi, nel caso degli
antociani, con l'apporto al
vino fiore della frazione di
pressacura. Tali farti possono
avere conseguenze tecnologi-
che diverse a seconda delle
caratteristiche polifenoliche e
delle pectine delle diverse
uve, delle modalita di vinifi-
cazione tradizionalmentce
segiiite per una certa varietie
per una certa dotazione di
attrezzature di cantina non-
ché della destinazione nor-
malmente data al vinoe di
pressa.

Valutando i dati dei polifeno-
li dopo una fase di stabilizza-
zione a freddo (Fig.1), &
emersa una tendenza globale
- benché non generalizzata -
all'incremento degli antocia-
ni totali; tale tendenza sem-
brerebbe percentualmente
pit rilevante nelle varicta a
pitt basso contenuto antocia-
nico. A fronte di questo si1 é
riscontrato pin frequente-
mente |'incremento delle
proantocianidine totali e
queste osservazioni sembrano
essere estendibilt anche agli
aleri enzimi testati.
L'efferto particolarmente

10-30%, benché non conse-
guibili con certezza in tutte
le partice. Si ritiene che le
citate percentuali di incre-
Mentor Possano ESsere ancora
anti per le cantine
commerciali. Questo alla
luce del fatco che le esperien-
ze di vinificazione in rosso su

pill inter

scala semi-industriale per-
mettono una migliore gestio-
ne del rapporto solido-liqui-
do € conseguentemente
POrtany con costanza a conte-
nuti polifenolici mediamente
ben pit elevati di quanto
normalmente riscontrabile
per le vinificazioni su scala
industriale.

Le quantita ed i rapporti tra
antociani e procantocianidi-
ne delle varieta riportate in
Fig.l - indipendentemente
dal trattamento enzimatico -
sono comungue in discreto
accordo con quanto da noi
precedentemente riportato
[Nicolini e Mattivi, 1993;
Mattivi et al., 1995]
Lanalisi degli indici di
Glories ci permette di otte-
nere una stima dello stato di
combinazione dei pigmenti
colorati, ossia di qual € il con-
tributo datoe al colore rosso
dalle frazioni antocianiche
libere (dAL) e dai pigmenti
tannini-antociani decolorabi-

-

A
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i (dTA) ¢ non decolorabili
{(dTAT) con solforosa. T daci
di Eig.2
considerazioni. In un conte-

A Li consentono :l!(_l]lll_’

sto di generale incremento -
pill o meno marcato - dellas-
sorbanza a 520 nm per i
diversi enzimi e cultivar uti-
lizzate, nelle varieca dalla
seructura polifenclica piu
povera 51 € FegIStrato un piu
marcato contributo al “rosso”
da jrarce delle trazioni anto-
|_'mm*._']}1' leer-. Nel Caso del

Leambrusco .., caratterizzato
invece dalla presenza di un
buon tenore antocianico ma
soprattutto da una rilevante
presenza di tannini - cosi
come, peraltro, anche diacidi
cinnamici [Mattivi ec al.,
19947 (Fig.3), gli incrementi
a 520 nm sano legat sostan-
zialmente all' aumento della
frazione combinata con 1 tan-
nini e decolarabile con SO .

Nel contesto delle prove

d.o. 520 /m {fmm po.)

FJ dTAT
[Jara |
fBran: |

Fig. 2 -
Indici di
Glories dei
vini.

AONDA

5CH1=8chiava (San Michele); SCHZ=S5chiava (Telve);
LFF=Lambrusco ff; RON=Rondinella; COR=Corvina. (§)=fermentaz. malolattica avvenuta
T=Test; V=Vinozym G (3 g/hL)

effeccuate ¢ limitatamente Glories espressi in percentua- varietale, tra le diverse frazio-
alle mod i macerazione le non sembrerebbero essere ni {Maceivi er al., 19951, In
acilizzare, comunque, le tali da scravolgere 'equili- aleri termini, dove si riscon-
variazioni neeli indici di brio, caratteristicamente trano incrementi del “rosso”,

128148

MARZEMINO (n=7) / LAMBRUSCO A FQGIJA FH.ASTAGUATﬂ

Fig

Proﬁlo degli
acidi
cinnamici e
delle
antocianine
di vini
mono-
varietali.

Caft= acido caftarico, p-CutG= glucoside dell'acido p—eutaﬂm,
p-Cut=acido p-cutarico, GRP=acido 2-S-glutationil aaﬂaﬂaa
Fert=acido fertarico; Caff=acido caffeico,
p.Gum acido p-cumarico, Ferem::_ldo ferulico

PDMV«cmpannin&+maMna p-cuma!ﬁte




qu S 01 SON0 rl_‘dl,-l & O COI-
pOrEAno alteraziont di rilievo
dello stato di combinazione
i colore; Questo fatto ¢
imiportante in qUANto ci met
te al riparo da possibili decor-
si anomali dei polifenoli nel
COLSO dell invecchiamento.
[intensiti colorante valutata
culld toralita dei vini tratrati
i le diverse formulazioni
pecrolitiche ha mostrato una
tendenza, benché non gene
ralizeata, all'incremento
Molto relative st sono
moscrate le variazion: della

conalita (Big4), con l'esclu-

sione. ovviamente, dei vini
nel qualt la presenza antoc 1a-
nica si & rilevata particolar-
mente diversa rispetto al
restimone (SCH1) o net qua-
¢ avvenuta la fermentazio-
. malolattica (COR) con il
conseguente innalzamento
pH.

Per quanto attiene al mera-

nolo. le tesi enzimate con'i 5
differenti formulati commer-

iali specifict per la vinifica
sione in rosso hanno fatto
registrare incrementi rispeteo
a4l testimone variabili tra lo
0.02elo0.08 %
ti per vini a 12 gradi alcool.

~ it
.a. calcola-

Tali incrementi non hanno
fatto superare i limiti legali,
tuttavia sembra oppertuno,
limitatamente al caso in cui
si intendano produrre vini a
bassa gradazione alcoolica,
usare una certa cautela nelle
macerazioni enzimatiche su
varieta particolarmente pre-
disposte a dare metilico ele-
vato.

CONCLUSIONI

Quanto presentato in questa
sede costituisce solamente
una prima parziale lectura del
dati relativi agli effecti dei
trattamenti con i diversi
enzimi pectolitici testati per
la vinificazione in rosso; si
ritiene comungue che da esso
alcune indicazioni possano
£ia essere tratte.

SCHI-T|

sc:H:-v!I
|
Fig. 4 - scHa.T|
intesita ‘
colorante SCH2-V|
(IC’=do420 |
+520+620 o
nm) e BT
tonalita LF'F-U| 15,71
{d0420nm/ |
do520nm) sl
dopo ROND-T|
stabilizza- ROND V|
zione a |
freddo - [
fermenta- (§) COR-T|
zione -
malolattica S
inibita.

[n primo luogo si conterma
che le estrazioni tn presenza
di enzimi determinano mnere-
menti principalmente delle
frazioni tanniche e seconda

riamente - 0 Con minor
costanza e ripetibilita - di
quelle antocianiche. Nelle

condizioni opéerative utilizza-

te - caratterizzate da una

macerazione di 7-9 giorni - le

differenze rispettoalle vinifi-
cazioni tradizionali sono del-

1431

LFF=lLambrusco f.i.;

16 10

intensita colorante (10mm p.9.)

SCH1=Schiava (San Michela); SCH2= ;
ROMN=Rondinella; COR= Corvina. (§) =fermentaz. malelattica avwenuia
T=Test; V=Vinozym G (8 g/ht)

l'ordine del 10-30%,

sostanziali variazioni nel rap-

SENZd

porel tra le diverse famiglie

di pigmenti antocianici che

contribuiscono al colore ros-

S0

L'intensita colorante
valutata sulla tonalita dei
vini trattati con le diverse
formulazioni pectoliche ha
mostrato una tendenza,
benché non generalizzata,
all’incremento.

— T T
byl

Schiava (Telve);

0,4 0,6 0,8
tonalita

[n contesti produttivi in cial

la fase di macerazione risulti
particolarmente difficoltosa
nella sua gestione, 0 comun-
que non ottimale, si riciene
che l'uso di enzimi possa dare
variazioni quantitative pil
consistenti di quelle qui regi-
strate, anche relativamente
allo srato di combinazione
del colore, con pitt rilevanti
contributi p:‘=1‘L‘cnIlmli al ros-
so da parte delle frazioni
antocianiche
P combinate.
: Tale ultimo
discorso tuttavia
non puo essere
generalizzato,
potendo risenti-
re notevolmente
sia dell'epoca
pill 0 meno pre-
coce di svinatu-
ra, che delle
caratteristiche
arietali. Nel
caso del Mas-
semino ad esem-

v

pio - varietd par-
ticolarmente
dotata sul piano
antocianico ma
non altrectanto
ricca di proan-
tocianidine - una

P |
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ricca di proantocianidine
una svinatura precoce
potrebbe addirittura esaspe-
rare ulteriormente tale squi-
librio aumentando I'impor-
tanza percentuale delle
frazioni antocianiche libere,
ossia le meno stabili. Tale
operazione non si tradurreb-
be quindi in un particolare
Vﬂnfﬂg‘gl(} sotto (;UE'RI:(} I“.ln({')
di vista.

Altre varieta pet le quali ad
essere limitance fosse, vice-
versa, proprio la dotazione
antocianica (la Schiava ad
esempio), potrebbero proba-
bilmente trarre dall'incre-
mento di questa - pur a fron-
te di un incremento dei
tannini, controllabile actra-
verso brevi macerazioni - le
pil favorevoli condizioni per
un miglioramento delle
caratteristiche cromatiche.
Tra i possibili effetti da con-
siderare relativi all'uso di
pectolitici in macerazione ci

48 VIGNEVINI . 10 - 1995

sono anche le eventuali mo-
dificazioni nella velocica di
estrazione delle antocianine

disostituite (cianina e peoni-
na) rispecto alle trisosticuite
(delfinina, petunina e malvi-
na) {Di Stefano ec al., 1994},
Tali modificazioni andranno
valutate, in particolare, alla
luce delle conoscenze sulla
degradazione differenziale
delle antocianine operata dai
lieviti [Sponholz, 1992] e,
secondariamente, in relazio-
ne al ruolo che quest'ultime
rivestono nel profilo delle
diverse varieta [Martivi et al
1989; Mattivi et al_, 1994].

Vale la pena di ricordare,
infacti, che i livelli finali del-
le diverse frazioni polifenoli-
che che si ritrovano nei vini
sono la risultante di due pro-
cessi: il primo di estrazione
dalle parti solide ed il secon-
do di “riassorbimento sulle
parti solide” o di degradazio-
ne di quanto estratto, que-

st'ultima spesso
molto precoce
nel corso della
fase pre-fer-
mentativa ¢ fer-
mentativa.
Un'estrazione
particolarmente
anticipata di
alcune frazioni
antocianiche -
:lli esem P]'::
antecedente alla
fase di crescita
esponenziale de;
lieviti, momen-
to nel quale &
massima la pre-
senza della glu
cosidas: {Del-
crotx et al.,
1994}
associata ad una

magari

elevata concen-
trazione di ace-
taldeide si po-
trebbe tradurre
in perdite di
Ll}](]['(‘ accentua-
i,

Dalle osserva-
zioni e considerazioni sue-
sposte emerge la sostanziale
difficolta a trarre semplifica-
zioni e generalizzazioni; essa
pud essere ulteriormente
compresa anche pensando, ad
esempio, che l'epoeca di rac-
colta condiziona tra I'altro lo
stato di lignificazione dei
vinaccioli ¢ congeguente-
mente anche la facilith con la
quale, da essi, possono essere
estratte le catechine al pit
basso livello di polimerizza-
zionie ed elevata reactivica. Va
inolere ricordato che le
varieta hanno tipicamente
una diversa ripartizione per-
centuale dei tannini tra semi,
bucce e raspi e che anche la
distribuzione tra catechine e
le diverse proantocianidine
varia tra le diverse parti della
bacca [Bourzeix eral., 1986].
Tutto cio porta come conse-
guenza la opportunica di
ancorare ogni intervento eno-
logico almeno al contesto

varietale; si ritiene che daj

: e tesei-
monino della voloney di

FIPOrtati in questa st

MUOVELSI Proprio in quests

direzione.
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