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MACERAZIONE CARBONICA IN FASE
GASSOSA SU LAMBRUSCO A FOGLIA
FRASTAGLIATA ED ALTRE ESPERIENZE

Vengono presentate le variazioni degli aminoacidi dei mosti, dei composti fissi

e volatili dei vini e le risultanze sensoriali di macerazioni carboniche realizzate

con diverso rapporto tempo/temper
di un possibile "effetto malolattica” sul contenu

atura. Vengono riportate anche osservazion
to di alcuni composti aromatici

particolarmente caratterizzanti la tecnica di vinificazione indagata.

Introduzione

Il Lambrusco a fogha fra-
stagliata (LFF), recentemen-
te pineminato Enantio, € una
varietd a bacca rossa rienuta
comunemente autoctona
trenting. Essa presenta gran-
di analogie morfologiche e
hiochimiche sia con vecehi
vitigni veronesi ormai fuor
coltura che con aleune viti
selvatiche [Scienza el al.,
1990], mentre appare ben di-
stinta dal gruppo dei Lam-
bruschi emiliani o dalle altre
varieta a bacca rossa - quah

Teroldego, Lagrein. Schiave,
Marzemino e Moscato rosa

coltivate in Trentino | Matti-
vi et al., 1989a: Mattivi el
al.. 1989b: Mattiviet al..
1995]. Le sue uve non hanno
trovato una collocazione del
tutto soddisfacente ed auto-
noma nel contesto della eno-
logia trenting e sono state
spesso destinate alla produ-
zione delle pit diversificate
tipologie di prodotio. sino al
bianco anche frizzante [Ni-
colini et al.. 1991; Nicolini
et al., 1992]. Esse rappresen-
tano tutlavia una frazione

importante della produzione
totale provinciale oceupan-
do. con oltre 560 ettari, il
terzo posto dopo le Schiave
ed il Merlot fra le varieta a
{rutto rosso, con trend eo-
stantemernte decrescente le
oato alla poca redditivita del
Vitigno,

Obiettivo del presente la-
voro - nato anche in seguito
all'interessamento dell As-
sessorato all' Agricoltura del-
la Prov. Aut. di Trento, della
Cavit e di alcune Cantine
Sociali della Bassa Vallaga-
rina - ¢ quello di studiare
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Tab. 1

Contenuto aminoacidico (mg/L) dei mosti delle diverse tesi alla pigiadiraspatura

Tesi
Arginina
Somma aminoacidi

T-B
1.050
4.046

I-B 2-B
1179 1. 399
4.219 5.104

3-B T-C
1.314 940
4616 3.602

1-C 2-C 3-C
1.044 1.093 990
3.839 3.978 3539

Tab. 2

Valori medi e significativa delle differenze tra le tesi (T, 1, 2, 3) al test F
ed al test di Duncan in relazione ad alcuni dati chimico-analitici

Parametri analitici Pr=F tesi Puncan
(g/L) media
alcool (% vol) n.s. 3 2 1 [
1. 72 57 11.55 11.44
zucchern n.8. 3 i 2 I
1.4 1.3 1.3 1.2
estratto netto 0.0002 Ei s 3y PRt e
31.1 28.1 27.6 26.7
ac, titolabile 0.0027 s £ Z & N
9.61 9.42 9.11 5.2
pH n.s. 3 & i ]
3.46 .38 3.33 3.32
ac. volatile 1.5. 2 | 3 g
(.33 0.31 0.23 0.18
ac, lartarco n.s. T ] 3 2
2.01 1.85 1.76 1.53
ac. L-malico (L0006 T g o 2 L
15T 6.80 6.61 6.02
ac. o-cheto-glutarico (mg/L)  0.0161 2o I a 3 ab I b
64 61 52 377
ac. sueeinico (mg/L) (L0348 1 a 2 & 37 ab T b
600 530 478 374
ae. citrico (mg/l.) 0.0001 T & 25 3 be P
416 366 a6l 5
glicerolo 1.s. 1 2 o 3
sl 6.92 6.87 6.27
cenert 0.0001 i oh 3 b 2 e IS
3.47 3.12 272 2iay
alcalinita ceneri (meg/L) 0.0216 [ ISE: 3 b 2 b I b
31.87 24.13 20.87 20.40
(le medre contraddistinte du tdentica lettera minuscola per lo stesso parametro analitico non sono

stanisticamente diffevenn tra lorg! ny.= non steaificanvol,

I'imerdenza della tecnica di
vinificazione per macerazio-
ne carbonica in fase gassosa
¢ per brevi lassi di tempo su
alcuni parametri chimico
analiticy e sensoriali deivim
Lambrusco 1.1 nel contempo
verificando se questa teenica
possa costituire una percorri-
bile alternativa tecnologica -
indipendentemente dall'obiet-
nvo di produzione di vim no-
velli - alle vimticazioni tradi-
zionalmente attuate per lale
varieta. Vengono inoltre ri-
portate in confronto alcune
osservaziont etfetivate su vi-
nificazioni con macerazione
carbonica con uve della va-
rieta Teroldego.

Materiali e
metodi

Tre distinte masse da 720
ke di uva Lambrusco f.f. -
denominate rispetiivamente
A. B e € (blocchi) - sone

" state lavgrate ognuna secon-

de la trafila riportata in
Bigid

La macerazione carbonica
(MC) & avvenuta i assoluta
fase gassosa, senza preven-
tiva presenza di mosto di
fondo e con immissione di
anidride carbonica da bom-
bola in costante leggera so-
vrapressione nelle prime 18
ore.

Linoculo & stato eseguito
con hevit selezionati artivi
Saech. cerevisiae r.f. bava-
nus NF 74 (Lalvin) in dosi
di 20 g/hLl. A fine fermenta-
zione accertaty, ogni tesy &
stata divisa in due frazioni:
per la prima si ¢ provveduto
al travaso ¢ seguente con-
servazione m cella frigo alla
temperatura di 3°C fino al-
Fimbottighamentoavvenuto
dopo filtrazione brillantante
a cartoni e sterilizzante a
membrana da (.45 micron
(fraztony NO FML ) la se-
conda (fraziom SI FML.) ha
invece subito la fermenta-
zrone malolattica e successi-
vimente e stata imbottiglia-
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Tab. 3

Valori medi e significativa delle differenze tra le tesi (T, 1, 2, 3) al test F

ed al test di Duncan in relazione ad alcwni dati chimico-analitic

Parametri analitici Pr>F e
(mg/L) media
I-propanolo 0.0071 | a - g 3 e
118.2 101.0 92.2 66.0
2-metil-1-propanolo 0.0335 Fovia 3 ab 2% lsztily
63.2 54.5 47.0 42.0
1 -butanolo 1.5, 1 2 o T
117 (.83 0.83 0.83
2-metil- 1-butanolo n.s. 3 1 i 2
29.50 27.83 27.33 26.30
3-metil-1-butanolo 1.8. I 5 2 3
147.5 135.2 127.7 127.0
alcooli superiori tot. n.s. l r 2 3
336.5 3273 2942 2778
metanolo (% a.a.) 0.0035 T a 3 b 2. b i ih
0.060 0.042 0.032 0.030
acetaldeide 0.0212 G I a L o) . b
36.0 352 2T 24.5
acetato di etile 0.0086 I & 2 B T arsl
132 67.3 62.5 62.0

(le medie contraddistinte da identica lettera minwscola per 1o stesso parametro analilica nor Sono
statisticamente. differentl ailoro; ns= nan sigiifieaino).,

Tab. 4

Valori medi e significativa delle differenze tra le tesi (T, 1, 2, 3) al test F
ed al test di Duncan in relazione ad alcwni dati chimico-analitici

Parametri analitici Pr>F tesi Dunean
medie
polifencli totali (.0002 T a S8 2 € P
(mg/L +cat) 1342 731 383 315
antociani totali (L0001 U Fonly 7
(mg/L malv.) 395 207 95 86
trang resveratrolo **# 0.0038 @ > b 1l b Z b
(mg/L) 2.70 1.38 0.98 0.84
D.O. 320 nm 0.0018 g8 2 b I b Y
(.746 0.532 0.510 0433
(¥5% = gnalisi esecuira dopo die anni di invecohiamento; le medie contraddistinte da identica letrera

minuscola per lo stesso parametro analitico non. sono siatisticamente differenti tra loro).

ta dopo una serie di filtra-
zioni analoga a guella delle
fraziont NO FML.

Le analisi deghi aminoaci-
disono state eseguile con
Amino Acid Analvzer 3A30
(Carlo Erba Instruments) su
campioni di mosto raccolt
alla pressatura dell'uva mnte-
ra per le tesi da macerazione
carbonica ed al momento
della pigiadiraspatura per le
vinificazione testimone ed
analizzatl secondo la meto-

dica riportata nel manuale

d'istruzione dello strumento.

Le analisi di Tab.2 sono
state eseguite secondo 1 me-
todi ufficiali; Ie determina-
zioni di glicerolo, acidi sue-

¢inico. citrico, ¢-cheto-glu-
tarico, L-malico e L-lattico
SON0 avvenute per via enzi-
matica. Tutte sono state ef-
fettuate su vino imbottiglia-
tosterile & su cui non era
avvenuta la fermentazione
malolartica.

Metanolo. alcooli supe-
riori, acetaldeide ed acetato
d'etile sono stati quantificati
per via gascromatografica
[Gabri et Salvagiotto,
1980]. Polifenoh totali ¢ an-
tociani totali sono stat; de-
terminati secondo le metodi-
che proposte da Di Stefano
et al. [1989]; l'analisi del
trans resveratrolo € stata ef-
fettuata utilizzando 1l meto-

do messo a punto da Mattivi
[1993]. Relativamente ai
composti di Fig. 4, ottenuti
per GC-MS e calcolati ri-
spetto all’alcool benzilico,
sono disponibili 1 dati dei
vini imbottigliati sterilmente
prima e dopo la fermenta-
zione malolattica, analizzati
allo stesso stadio di invec-
chiamento.

Le elaborazioni statistiche
dei dati chimico-analitici
sono state eseguite con le
procedure del pacchetto
software SAS: 1'elaborazio-
ne dei dati dell acidita reale
€ stata effettuata sulla base
della concentrazione idroge-
nionica,
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Tab. 5

Risultati del test triungolare;

fattivamente

significativita delle differenze riscontrate ol-

risp. esatte/totali

significat

0.04

testimone (T) vs. T + 2.2 pg/L eugenolo 9/15
testimone (T) vs. T + 11 pg/l. eugenolo 12/15 (.001
testimone (T) vs. T + 22 pg/L eugenolo L1/15 0.005
Tab. 6 :
Contenuti (pg/L) di composti aromatici in forma glicosidica
Teroldego (&) Lambrusco Teroldego
F.F. (&) MC '94

n° campioni 4 3 6 2 5

media  media  media media media dev.st
oss. linal. fur. trans 04 3.5 15 8.5 4.0 34
oss. linal. fur. cis 0.3 34 24 14,0 1.6 itk
linalolo 0.2 0.1 0.2 0,2 0.7 0.4
alfa-terpineolo 0.3 0.9 04 22.0 0.4 0.1
0ss. linal, pir. trans 0.2 0.7 0.3 435 22 1,5
nerolo 2.4 34 6.7 6,0 10.4 3.2
geraniolo 11.9 15,6 218 249 39.5 14.7
ac. (rans geranico 10.3 ] 7.9 224 [i2; 4.3
HO-diolo (1) Pk 4.7 1.6 25 0.8 0,2
Jcheto-alfa-ionolo 103.0 144.0 153.0 226.0 229.0 37.0
aleool benzilico 68,0 107,00 95,0 268.0 86.2 26.1
2-feniletanolo 100.0 157.0 189.0 246.0 290.0 17,0

(de= vimi da vinificazione tradizionale senza macerazione carbonicd: riprest der Versin er al., [1989)

L'analisi sensoriale ¢ stata
candotta, con schede non
strutturate. da un panel di 29
enotecnici professionistl alla
fine di uno specifico trai-
ning residenziale di 15 gior-
ni.

Alla definizione dei de-
sCrittori, puramente ollartvi,
si @ giunt anche con laiuto
di soluzioni sintetiche
idroalconliche di eugenolo
(speziato-garofano) [Du-
hais. 1980: Ducruet et al.,
1983]. 4-etil-fenolo (fenoli-
co-cuoio-sudore di cavalle)
[Singleton et Noble, 19761
Dubois, 1980] e cinnaniato
di etile (doleiastro-fragola-

Aminoacidi
dei mosti

L'analisi deghi aminoacidi
& stata effettuata relativa-
mente a due (B. C) delle tre
partite di uve. Rispetto al
contenuto aminoacidico (o-

"tale del mosto della tesi te-

lampone-composta di frut-

ta)[Versini et Tomasi, 1983;
Ducruet et al., 1983; Versim
et al.. 19841

Le risposte sensoriali so-
no state sottoposte all'analisi
di varianza (GLM. test di
Duncan. fonti di vaniazione:
tesi, blocco. tesi x bloceco)
dopo standardizzazione del-
le risposte dei degustatori.
La significativita dei test
triangolari € stata valutata
gsecando Roessler et al.
[1978].

stimone; alla fine della fase
di MC le test a bassa tempe-
ratura 1 e 2 hanno fatto regi-
strare incrementi rispettiva-
miente del 4-6 % e 10-25%.
crescenti col progredire del
tempo di macerazione (Tab.
1): la tesi 3 (31°C x 4.5 gior-
ni) ha mostrato, rispetto alla
tesi 2 - di pari durata ma
temperatura di 21°C - un mi-
nor tenore aminoacidico, fi-
1o a raggiungere valori com-
parabili con la tesi testimo-
ne. L'arginina mostra un
wend del titto sovrapponibi-
le a quello degli aminoacidi
totali dei quali rappresenta
da sola Ja parte preponde-
rante con il 26-28% (Tab.
L),

Nelle tesi T mostrano va-
lori elevati non solamente la
prolina ma anche la glutam-

mina ¢ Falamma (Eig. 3):
alobalmente, comunque,
pressoché la totalita dei sin-
goli amimoacidi si colloca su
valori maggion di guelli re-
gistrati su mosti di altre va-
rieth coltivate in Trentino
[Nicolini ¢t al.. 1995].
Ipotizzando le tesi 1,2 e 3
come momenti evolutivi
successivi di una stessa mas-
sa, §1 pud osservare come,
rispetto ai livelli dei mosti
delle tesi T, l'evoluzione in
crescita di aleuni aminoacidi
(g Abu. Phe. Tyr, Gy, Wal,
[so. Leu) e quella in diminu-
zione di altri (Asp, Glu. Ala,
Ser) concordi (Figg. 2-3)
con Lll]llﬂ.ﬂ‘. I"tp{"!!'lil-li}" da Te-
siiere et al.. [1991]. Partico-
larmente rilevante & la varia-
zione percentuale negativa
dell’acido glutammico e
quella positiva dell'acido y-
aminobutirrico (gAbu), deri-
vante dal primo per decar-
bossilazione in condizioni di
anaerobiosi [Nicol et al.,
1988]. Al rallentamento mo-
strato nell'incremento del
g Abu tra le tesi 2 ¢ 3 potreb-
be non essere estraneo 'ini-
zio della peraltro limitata
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-
Fig.1

Trafile di vinificuzione seguite per ognu

stagliata

na delle tre partite (A-B-C) di vva Lambrusco « foglia fra-

CO2 gas

720 kg UVA INTERA

PIGIADIRASPATURA

.l

|

MACER. CARBONICA

1.5gg x 21°C

MACER. CARBONICA
45ggx21°C

-

MACER. CARBONICA
45ggx31°C

VINIFICAZIONE IN ROSSO

4.5 gg x temp. <25°C

— =

40 mg/L SO2
lieviti 20g/hL

VINIFICAZIONE IN BIANCO

PRESSATURA - REFRIGERAZIONE fino 20°C |
S0O2 40 mg/L - LIEVITI 20g/hL
TEMPERATURA DI FERMENTAZIONE 20°C

PRESSATURA
+ M.C.R.

AR E

+ M.C.R. L
|
lr_
TESI TESI TESI 'l
1 2 3

TESI TESTIMONE

T

produzione di alcool, cosi
come rilevato da Tesniere et
al. [op.cit.]. L'effetto gene-
ralmente inibente delle con-
dizioni di ipossia su nume-
rose attivita enzimatiche ¢
comungue accertato [Ro-
miew et al., 1989; Sauvage et
al., 19971}

Analisi chimica
dei vini

Al momento dell'ammosta-
tura il grado alcoolico del
pressato ¢ risultato i aecor-
do con i nou effetti del meta-
bolismo anaerobico intracel-
lulare; esso. infatti & cresciu-
to nei 3 macerati. passando
dallo 0,15 %vol dalla tesi 1.
allo 0.39 e 0.60 rispettiva-
mente per le tesi 2¢ 3. con
valori del tutto analoghi a
quelli delle Iimitatissime fra-
zioni (max. 6 %) di mosto di
fondo formatosi in seguito al
caricamento dei serbator: i
valori riscontrati restano,
quindi, ben entro i valori
massimi riportati da Andre
[1971 in Flanzy ¢t Andre.
1973] e sono comparabili

con quelli riscontrati da Ca-
stino et Ubigh [1984] su Bar-
bera.

Sottoposti all'analist stati-
stica (ANOVA, fonti di va-
riazione: tesi, blocehi), i dati
chimico-analitici relativi al
vino imbottighiato (Tabb.2-3)
indicano che solo per 13 dei
paramelri valutati sono staie
riscontrate differenze signifi-
cative tra le tesi. In particola-
re le vinificazioni lestimone
in rosso (T) presentano un
maggiore estratto neto ri-
spetto alle tesi macerate. in
accordo con 1 dati di Lovino
e coll. [1989] relativi a vini
di uve Aglianico. Solamente
nel case della MC lunga a
31°C (tesi 3) l'acidita titolabi-
le & risultata significativa-
mente minore rispetto a e
le altre vinificazioni, diminu-
zione imputabile essenzial-
mente all'acido malico, 1 cul
contenuti medi mostrano di-
minuzioni significative tanto
pill marcate quanto maggior
sono stati i tempi e le tempe-
rature della fase da macera-
zione anaerobica, in accordo
con Flanzy et Andre [1973].

Suecinico ed ¢-cheto-glu-

farico sono risultati piu ele-
vati nelle tesi con macerazio-
ne carbonica, m particolare a
bassa temperatura; viceversa,
i contenuti di acido citrico
nelle tesi macerate sono stati
ridonti significativamente ri-
spetto alle vinificazioni testi-
mone.

Relativamente a ceneri ed
alcalinita 81 sono osservate
differenze significative tra le-
$i MC ¢ vinificazioni testi-
mone. con una tendenza che
rispecchia  globalmente
"evolvere dei process! mace-
rativi delle parti solide.

Non sono state trovate dif-
ferenze significative tra le te-
sioper i seguent parametri:
aleool. zuccheri. pH. acidi
tartarico ¢ L-lattico (sempre
< 20 me/L.). acidita volatile.
alicerolo. 1-butanelo, 2-meul
¢ 3-metil- I -butanolo, alcooli
superiori totali.

I dati di Tab.3 evidenziano
differenze significative a li-
vello di metanolo, 1-propa-
nolo e 2 metil-1-propanolo.
Mentre appaiono facilmente
spiegabili le differenze tra le
vinificazion testimone ¢ le
varie MC a livello di metano-
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Fig. 2

Evoluzione dei singoli aminoacidi (mg/L) nei mo-
sti in sequito alle diverse condizioni di macera-

zione carbonica applicate
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lo - in considerazione dei fie-
pomeni maceraivi delle par-
11 solide pit mareati nelle te-
si testimone e dell’attivita
pectinmetilesterasica propria
dell'uva - meno interpretabili
sono le differenze per quanto
riguarda gh altri alcooli su-
periori, anche in considera-
zione delle loro diverse vie
di formazione possibili, Gli
andamenti di tali composti e
della sommatoria degli al-
cooli superiori. che almeno

ao. wlitannnivo, # gl cetirnitiig

+ -l

T - 2€ ac

Coominente % lisinen X iREdig

Limitatamente alla MC piu
spinta ed i termun di dato
medio sembrerebbe tendere
verso diminuziene. Song co-
munque i discreto accordo
con quanto riportato dalla bi-
bliogratia [Jouret et Moutou-
pet. 1970: Duoruet et al .
1983 ]

| tenori di acetaldeide nel-
le mucerazioni a bassa tem-
peraturd (tesi | ¢ 2) appaio-
no pit elevatl rispetto
quelli delle tesi testimone

(T) ed ai macerati a 31°C
(tesi 3), pur restando entro
valori normali,

Le differenze osservate a
livello di acetato di etile s0-
no tecnologicamente irrile-
vanti e non riconducibili al
trattamento macerativo subi-
to dalla tesi 1.

Polifenoli
dei vini

[ dati relativi alle assor-
hanze a 320 nm (Tab.4) -
approssimato indice del con-
tenuto in composti cinnami-
¢i - mostranc tenori erescen-
ti col progredire della mace-
razione carbonica, ¢ comun-
que mediamente sempre
maggiori rispetto alle vinifi-
cazioni testimone. Gli inere-
menti all'interno delle test
da MC potrebberp essere
imputati sia ad estrazioni
dalle bucce, sia a sintesi di
cinnamati via shikimico,
mentre 1 bassi valori medi
delle tesi testimone potreb-
bero essere legati alla parti-
colare reattivita all'ossida-
zione di questa classe di
composti; nella vinificazio-
ne tradizionale. infatti, 'os-
sidazione potrebbe essere
pill marcata in conseguenza
delle follature eseguite an-
che nei momenti iniziali del-
la fase di macerazione delle
vinacce. momento in cui la
protezione esercitata dalla-
nidride carbonica & pratica-
mente nulla. Incrementi li-
mitati alle fasi iniziali di un
trattamento anaerobico sono
stati riportati da Ramos et
Marcheix [1989] per ghi aci-
di caftarico ¢ cutarico.

Non emergono differenze
significative tra le diverse
modalita di conduzione del-
la MC a bassa temperatura
per quanto riguarda i tenori
di politenol totali, antociani
1otali e trans resveratrolo.
mentre - limitatamente alle
prime due classi di composti
- il miglior risultato estratti-
vo nell'ambito dei macerati
& mostrato dalle tesi a 31°C.
In messun caso, comungue,
le 1est ouenuie per macera-
zione carbonica raggiungo-
no 1 contenull faitl registrare
dalla vinificazione tradizio-
nale.

Hd
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Fig. 3

Evoluzione dei singoli aminoadidi (mg/L) nei mo-
sti in seguito alle condizioni di macerazione car-
do ~aminobutirrico)
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Relativamente ad un sub-
sel di dati (tesi T, 1 e 2 di so-
le due delle tre partite diuve)
e disponibile Fanalisi euscro
matoeralica di aleum compo-
s11 notormmente condizimmati
dal metabolismo anaernbico
(Fia. 4) ¢ riconducibily alle
vie metahohiche che comnvol-
gono  'acido  shikimico

colare tra le due tesy "limite”
T e 2 nisulta evidente levolu-
Zione in $enso aumentativo
di ot e guattro 1 composti
riportati. con latest I fre-
guentemente in posizione m-
termedia. Valutando le diffe-
renze imputabili alla Termen-
tazione malolattica. si puo
osservare che i contenuti di
salicilato di metile ed cuge-

nolo sono sempre risultatl
maggiori nelle tesi in cui la
degradazione biologica del-
lacido malico era avvenuta:
analoga osservazione € stata
fatta per l'alcool benzilico,
¢qui non riportato. Si ritiene
che gli incrementi dei com-
posti citati non siano attribui-
bili a fenomeni di idrolist
acida delle corrispondenti
forme glicosidate essendo
l'acidita delle tesi NO FML
decisamente pitmarcata. |
tenori di engenolo, ragionan-
do alla luce dei dati biblio-
arafici, non dovrebbero esse-
re tali da contributre al fla-
vour globale, arrivando a ca.
1/3 dei livelli di soglia ripor-
tati per l'acqua e ad 1/7-1/15
dei livelll di soglia in solu-
ziont sintetiche: le concentra-
zioni alle guali tale sostanza
sovrasta 'aroma del vino so-
no anvece riportate attorno a
100 e 5300 microgrammi per
litro. rispettivamente per i vi-
it bianchi e rossi [Chatonnel
el al.. 1992a]. Valori di s0-
glia di differenza ancora pin
elevati sono riportati da Etie-
vantetal. [1983]. Tuttavia,
nostri test triangolari effet-
twati addizionando dosi cre-
seenti di eugenolo su un gio-
vane e fruttato vino Lambru-
seo EL (Tab.3) sembrerebbe-
o indicare soglie di differen-
zadecisamente piu basse,
supportando la possibilita di
un ruolo sensoriale di guesta
sostanza nel flavour globale.
Fenomeni di sinergia tra
composti aromatici tah da -
durre. benché non cosi mar-
catamente. le soghie di diffe-
renza sono del resto gia stati
riportati [Meilgaard. 1975],
Particolarmente elevati in
confronto con altre casistiche
s vind trenting [ Versin et
Fomasi. 1983: Versim et al..
[984]. ma comparabih con i
dati riportati da Dell'Oro et
Di Stefano | 1990] per il Neb-
hiolo. sono i valori registrati
per il cimpamato di etile, pre-
sente i quantita non irrile-
vanti ed a livelli di possibile
contributo sensoriale gia nel
vino derivante dalla tesi te-
stimone T-B (Fig. 4). Tale
costanza - la cui.concentria-
zione ¢ probabilmente legata
anchie alla varieta [Dell’Oro
el Di Stefano, op cit.]. come
peraltro anche guella dello
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stirene ¢ di altri composti de-
rivati dallo shikimico quali i
salicilati - potrebbe essere
parzialmente responsabile
della componente floreale-
speziata che caratterizza
molti giovani vini Lambru-
sco 1. prodotu con trafila di
lavorazione tradizionale, ma-
gari in combinazione con al-
tri fenoli volatili tra cui gli
esteridell’acido salicilico,
spesso caratterizzati da note
olfattive floreali-speziate-
balsamiche ed utilizzati ¢o-
me modificaton o fissatori di
tali note nell’industria del
profumi [Bauer et al., 1990)].

La rilevante presenza di
derivati dello shikimico non
sembrerehbe i contrasto con
le conoscenze relative alla
struttura polifenolica dei vini
della varieta Lambrusco .1,
vini che s1 caralterizzano per
elevati contenuti di acidi
idrossicinnamici e dei loro
esteri tartarict [Mattivi et al..
1995]. di proantocianidine ¢,
pur in un contesto di preya-
lenza della malvina, di peo-
nina; i dati di Fig. 3 sembre-
rebbero indicare inolre livel-
li elevati di fenilalanina nei
masti, B stata riscontrata an:
che la presenza di un alto nu-
mero di copie di gen coditi-
canti, indipendentemente
dalla presenza di luce. per la
fenilalanina-ammontio liasi
|Sparvoli et al.. 1994], enzi-
ma che catalizza una delle
prime tappe di reazione nella
formazione dei suddetti com-
posti a struttura aromatica.

Va ricordato che le condi-
zioni di MC in fase gassosa
applicate nella sperimenta-
zione, con la conseguente 50-
lo limitata presenza di alcool.
hanno probabilmente contri-
buito ai gia citati elevati li-
velli di shikimico [Tesniere
¢t al., 19911,

Alcooli a C;
e lattoni

Limitatamente alle analisi
disponibili. I'evoluzione de-
ali alcooli a 6 atomi di car-
honio e di du¢ lattoni & ripor-
tita in Fig. 3: l'andamento
dei primi in diminuiziorie ¢
del y-butirrolatione in cresci-
ta rispetto alla vinificazione
wadizionale & in accordo con

quanto da tempo noto [Du-
boiset al., 1977 Versini et
Tomasi. 1983: Versini et al..
1984 . y-butirrolattone e -
idrossibutirrato di etile -
composti dalla nota vinosa,
legati al metabolismo degh
acidi glutammico e y-amino-
butirrico [Muller et al., 1973:
Wurz et al.. 1988] - sono
presenti nei vini testimone
sostanzialmente nello stesso
ordine di grandezza: il primo
mostra valori tendenzialmen-
te pitt elevati in concomitat-
za con le pit brevi fusi anae-
robiche. | daui disponibili
sembrerebbero preludere ad
evoluzioni simifi & quelle re
gistrate su Teroldego [Versi-
ni et al., 19841, in cui l'estere
ettlico tendeya 4 SOPravanzid-
re il lattone; Tenori maggiori
rispetto alle viniticazionl te-
stimone ¢ con un'evoluzione
i crescita col progredire del-
la durata della MO presenta
il pantolattone (2-OH-3.3-di-
metil-y-butirrolattone)
[Webb et al., 1967: Giuchard
etal., 1992].

Analisi
sensoriale

Subita la fermentazione
malolattica ed imbotighati. i
vini sono stati sottoposti ad
analisi sensoriale; i Fig. 651
riportano i risultati limitata-
mente ai descrittor per i qua-
li sia stata accertata la signi-
ficativith sia del modello che
della fonte di variazione “te-
5i". La nota fruttata
(esteri+acelati) [Romana et

al., 1987] ha manifestato dif-

ferenze altamente significat-
ve @ttty svantaggio delle te-
si macerate, in particolare di
quelle a durata maggiore. La
componente floreale delle te-
s5i 1 e 3 e risultala significati-
vementle meno percepita ri-
spetto a quella delle tesi 2 e
testimone, La percezione
della nota definita generica-
mente "erbacea’ e non parti-
colarmente gradevole. che
con una certa frequenza si
manifesta nei vini ziovani di
[ambrusco. & risultata ridota
dalla tecnica di macerazione
carbonica, in partucolare nel-
le tesi a bassa temperatura. E
d'aluro canto da tempo nota
J'attivita inibitoria detla MC

sulla produzione di composti
responsabili di sentori “erba-
cei” quali alcooli ed aldeidi a
6 atomi di carbonio [Dubois
et al., 1977; Ducruet et al.,
[953: Castino et Ubigli,
19841,

Significativita statistica
mostrano le differenze relati-
ve allid nota fenolo-cusio-ca-
vallo. che non sembra pero
discriminare tra tesi macerate
e non. L ongine del 4-etil-fe-
nolo -standard utilizzato nel
training per tale nota e legato
alla presenza di lieviti Bret-
nomyces-Dekkera [Chaton-
net el al., 1992k] - non puo,
dlaltronde. giustificare una
eventuale disgriminazione tra
MC e testimore.

La nota "doleiastra”. da
fragola-lampone del cinna-
mato di etile diserimina net-
famente le tre tesi MLC. dalle
vinificazioni testimone ed ¢
in ortimo accordo con tdat
chimico-analitica di Fig. 4

Altre
esperienze

Per conto dell'Tstituto del
Novello Atesino nell'annata
1994 sono staie condotte cin-
que vinificazion per macera-
zione carbonica (MC) su uve
Teroldego di diversa prove-
ienza sul territorio provin-
ciale. Le vimficazioni sono
state realizzate secondo le
tatile classiche per tale va-
rieta che prevedono I'immis-
sione dell'uva intera su un
3% di pigiadiraspato fer-
mentante.

I vini prodoti sono stati
analizzat dopo fermentazio-
ne malolattica ed imbotti-
aliamento sterile. In Tab.6
sono riportati 1 dati relativi
ad alcuni compost in forma
leata: essi vengono discussi
in relazione alle casistiche

- disponibili per la stessa va-

rieta e per Lamhrusco .1,
[Versini et al.. 1989] relative
pert a vinificazioni tradizio-
nali in rosso, senza macera-
zione carbonica. Nei vini
Teroldego MC'94 si conter-
miano le caratteristiche - di-
sertminant nispetto a Lam-
brusco [Versini. 1993] - del
profilo dei terpent legati. in
particolare per la limitatezza
dei contenuti di @-terpineo-
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Fig. 4

Evoluzione di alcuni composti volatili dei vini in funzione della tecnica di vinificazione e della fer-

mentazione malolattica
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i elevati di geraniold (a -
vello di rilevanza sensoriale
qualora idrolizzato), di nero-
lo e di 2-feniletanolo supe-
riort a quelli registrat per le
vinificazioni tradizionali r1-
portate: tale fatto - benché
teoricamente imputabile an-
che solo ad wn fattore “anna-
ta" - potrebbe essere conse-
guenza delllanaerobios) car-
bonica. cosi come riporiato
per Muscal de Frontignan
da Bitteur el al.. [1992]. An-
che 1 contenuti di 3-cheto-g-
ionolo - norisoprenoide deri-
vato dalla luteina [Williams
et al.. 1991]. costituente an-
che del legno di rovere | Sel-
ton et al,, 1990] e non ripor-
tato tra 1 composti citatl da
Biteur et al. [op.cil.] - sono
risultati notevolmente supe-
rior rispetto a quelli delle
vinificazioni tradizionali.

Nel caso del Lamibrusco a
foelia frastaghata la tecnica
di macerazione carbonica in
fase cassosa seguita dalla vi-
nificazione in bianco si e di-
maostrata in grado di modifi-
care significativamente di-
verst paramefn chimico-ana-
litici e sensoriall anche coni
limiitans tempi di anacrobiosi
appheat nel presente lavoro
sperimentale.

I guadro aminoacidico dei
mosti. caratterrzzato dalla
prevalenza dell'arginina, du-
rante la fase di macerazione
anacrobica e nspetto ai livel-
li dei mosti delle tesi lesti-
mone ha presentato l'evolu-
Zione in crescita dialeuni
aminoacidi (eAbu, Phe. Tyr,
Glv. Val. Iso. Leu) e guella
in diminuzione di altrn (Asp.

A Tivello.di vino sono stale
riscontrate differenze sienifi-
cative tra le 4 tesi a confron-
to per i seguentl paramelri
analitici; estralto netlo. 4ci-
dita rtolabile. acidi malico,
suecinico, citrico ed a-cheto-
alutarico, ceneri ed alcalinita
delle stesse. | -propanalo. 2-
menl-1-propanolo. metanolo.
acetaldeide. acetato h enle,
polifenoli totali. antociani to-
tali. trans resveratrolo. assor-
banza a 320nm.

Limitatamenle ai vin ana-
lizzati, le 1esi macerate a bas-
sa temperatura hanno deter-
minato incrementi di cinna-
mato di etile elevati ¢ disi-
anificativa rilevanza senso-
riale gia con un glorng ¢
mezzo di macerazione carbo-
nica. | contenuty di salicilato
di metile ¢ di eugenolo sono
risultati pig elevati dopo lo
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