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| Riassunto

Masti (n. = 27) g vini (n. = 32) Muller-Thurgau — prodotti su scala semi-industriale
da uve di differenti zone del Trentino (ltalia) nella vendemmia 1993 — sono stati analiz-
zati rispettivamente per il contenuto aminoacidice, quello in sostanze volatili ed in alcuni
precursori glicosidici.

| mosti seno risultati piuttosto poveri di aminoacidi liberi (X = 1135.4£415.3 mg/L)
ed a netta prevalenza di arginina (352.2 + 186.5 mg/L) e prolina (304.3 + 123.9 ma/L).

| vini hanno mostrato un profilo terpenico delle forme libere caratterizzato dalla do-
minanza di ho-diendiolo (I) (648.5+238.5 ug/l), linalolo (52.9 + 18.5 ugl/L), ho-trienolo
(40.5+ 28.4 pg/l) ed ossido di linalolo piranico trans (24.6 + 14.8 pg/L); molto limitati
i tenori di geraniolo ed ho-diendiolo (Il). Il profile dei terpeni liberi sostanzialmente con-
ferma precedenti risultatl. Rilevanza sensoriale contributiva all'aroma floreale dei vini pos-
sono avere i contenuti medi di linalolo ed ho-trienolo liberi, I'alcool-8-feniletiico (45.6 £ 13.5
mg/l) ed il 4-vinilfenolo (460+£339 pg/l), quest'ulimo sempre prevalente sul
4-vinilguaiacolo, Una presenza tendenzialmente elevata & stata registrata per il n-esanolo
(2711568 pgil) ed il trans 3-esen-1-olo (220 + 88 pg/L). Alcool S-feniletilico (r =-0.6871;
prob>|r| = 0.0002) ed acetato diisoamile (r = 0.8008; prob. > [r| = 0.0001) hanno evi-
denziato correlazioni altamente significative, ma di segno opposto, con gli aminoacidi
_ totali dei mosti.

_ Il profilo dei terpeni in forma glicosidica — di non significativo apporto potenziale

al dila di quello del linalolo — sembrerebbe aprire la via alla possibilita di discriminazio-

ne di vini Mdller-Thurgau da vini Riesling renane principalmente per I'elevato rapporto,

nei primi, dell'ossido di linalolo furanico trans sul ¢is nonché per il basso tenore di

“ a-terpineclo e delle sue forme idrossilate, 2-exo-idrossicineolo e 1-p-menten-7,8-diolo.
Dal confronto con vini di differente annata prodotti su scala industriale — al di 1a dei mi-

_ nori contenuti di diversi composti di origine fermentativa nei vini sperimentali — sono
emerse rilevanti differenze nel rapporto trans 3-/cis 3-esen-1-olo.

_ 5
Summary

Musts (n. = 27) and wines (n. = 32) — produced in experimental scale — of the
_ ov. Maller-Thurgau grown in different areas of Trentino (Italy) in the vintage 1993 were
analysed respectively for the free aminoacids and for the volatiles and heterosides con-
tent. As for the former, the musts showed a rather low level of them (X = 1135+415.3
mg/L), with arginine (352.2 + 186.5 mg/L) and proline (304,3 + 123.9 mg/L) in an outstan-
ding position.
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. In copfirmation of previously reported data, free ho-diendi
linalool (52,9 18.5 kg/L), ho-trienol (40.5 +28.4 ugil) %aﬁmﬁnwﬁmﬂﬂw% %ﬁu.
(246 + 14,8 ugll) are present in considerable canients, on the contrary geraniol b
diendiol {Il) are at low levels. i
Linalool, ho-trienal, m.v:mnim*jmao_ (45.6+18.5 mg/L) and 4-vinyl-phenol (460 + 339
prg/l) showed _.mcmﬁ at which they prove important for a contribution to the typical flor ._
scent of the Miller-Thurgau wines. High contents of 1-hexanol (2711 + 568 QD tra m.
m{:mxm_:”#o_ (220+88 ug/l) and a significant, negative correlation _:. .:,n..o _mmhm.
prob>|rf = o,c.ooE ﬂmgmmg mﬁ.:m:.ﬁm.im:o_ In wines and total aminoacids level 5.55&
were observed; on the contrary, a significant but positive correlation for isoamyl acetat
{r= o_mbom._ chn_v:_ = (0.0001) was observed. , : S
A discrimination between Mdfler- Thurgau and Riesling wines based on the bound
terpenes seems viable observing, for the former. the high ratio of frans to ¢is pyran linalool
oxide and the low contents of a-terpineol and its derivatives, m..mxo.:wqmox%; m.mm:mm*
M:.Q. U.Bmzﬁs.#w:m.w”m.amo_, Compared to commercial wines of a different <__ﬂ.:m©m =
esides the lower contents of ethyl esters, acetates and 2-phenylethanol — the experim
tal wines showed interesting differences in the ratio trans 3- to cis m.jmxmz-?ﬂ_ i

Mm_.o*m ﬂqumwK%ma.ﬂzc@mc, profilo aromatico, terpeni glicosidati, aminoacidi.
ey words: Muller-Thurgau, aroma profite, bound terpenes, aminoacids.

Introduzione

_ __rm _<.m:mwm Miifler-Thurgau — normalmente considerata come risultato di un incro-
cio ..a_ @.m%:@ renano con Silvaner, o comunque derivata dal primo (Béischer et al 1994)
— e tipica n._mz area viticola centro europea di lingua tedesca. Qualora m___o,umﬂm__._: m.:._,
bienti climaticamente confacenti, essa consente di ottenere vini fini caratterizzati da un
gradevole e non stucchevole aromaticita floreale, simile a quella del Riesling mmwmao:m
talora associata a _ummnm«c: sensazioni olfattive “‘verdi" (Falcetti et al. _mwg 5

In _M.m:m tale varieta ha trovato condizioni ambientali atte a no:mm_.._ﬁ.__a | .mw?mmm__o:m
delle Sue caratteristiche qualitative principalmente nel Trentino-Alto Adige; in Trentino
in particolare & andata diffondendosi negli ultimi vent'anni, interessando ?mwwoo:m. esclu-
sivamente le zone collinari al di sopra dei 300 m s.l.m. e sino al _5.5@ estremo delia viti-
no_Eﬁ._ anche in considerazione della sua epoca di maturazione piuttosto precoce, L
wcum_n_o,.m vitata, raddoppiata nell'ultimo decennio, attualmente si aggira mnoia ai mem
ettari — *oom__wmmﬂ soprattutio nelle valli di Cembra, nell’area collinare a nord-est di .ﬁm?
to, sul oo:m.am di Faedo e, pil a sud, in Vallagarina sulle colline circostanti Rovereto
— che Ea_moo:ﬂ .am.wwoooo quintali di uva di buona remunerazione um: viticoltori e che
qmunﬁwmaman circa il 4% della produzione provinciale. Per alcune delie zone sopra ci-
tate S0no stati completati 0 sone attualmente in corso oamma. di valorizzazione Qw__ in
attuati attraverso studi di vocazionalita zonale {Falcetti et al., 1994) affrontati su b o
cipaimente viticolo-agronomica. . _ i

L _:ﬂmam.wm.,aao un approfondimento chimico-enologico che contribuisca a spie-
gare qw vmoc“_ﬁ_ﬂm.m la variabilita aromatica dei vini, congiuntamente alla possibilita oﬂm
sinergicamente, si possano aumentare le ricadute applicative degli studi di No:muo:m
sul »m:.:o_:o. sono le motivazioni alla base di questo lavoro sul Maller- Thurgau trentino
n esso si presentano i risultati relativi al quadro compositivo analitico dei ooa_uom: ter-
penici sia in forma libera che glicosidica, nonché di quelli Uﬁmﬂmﬁ..ﬁwa tivi e fermentativi

dei vini della vendermmia 1993, confrontandoli con casistiche relative ad annate prece-
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denti (Versini et al.. 1985a; Versini et al., 1985b). Alcuni dei composti di origine fermen-
tativa, inoltre, vengano messi in relazione al contenuto degl amminoacidi presenti nei

mosti,

Materiali e metodi

Tecnica enologica

32 partite di uve — ciascuna di 80-100 kg, in oftimo stato sanitario & provenienti
da diverse zone della Val di Cembra, del conoide di Faedo, delle colline di Meano e
di Telve Valsugana — sono state raccolte a maturazione tecnologica nel corse della ven-
demmia 1993. Dopo alcune ore di sosta in cella frigo a 10-12 °C, sono state lavorate
in condizioni rigorosamente standardizzate presso la Cantina di Microvinificazione dell'l-
stituto Agrario di San Michele all'Adige. | mosti sonoe stati ottenuti per pigiadirispatura,
pressatura (2.5 bar), solfitazione e decantazione statica a freddo senza uso di coadiu-
vanti, mastrando alla fine di quest'ultima operazione livelli di solidi sospesi inferior all’1%
(3 min. x 5000 rpm), standard questo utilizzato da una delle principali cantine di produ-
zione di vini Trentine Mdller-Thurgau. Otto campioni sono derivati da brevi fasi macerati-
ve in prefermentazione; in nessun ¢aso comungue sono state superate rese in mosta
(L/kg) del 70%.

| mosti sono stafi inoculati con lieviti selezionati alla dose di 20 g/hL ed i vini, appena
giunti @ secchezza, sono stati travasali e conservati a 5 °C fino all'imbottigliamento steri-
le, al fine di evitare la fermentazione malolattica.

Analisi degli amminoacidi liberi nel mosti sfececiati

Si e utilizzato un sistema modulare HPLC, Waters, composto di un campicnatore
automatico WISP 712 (flusso 0.4 mL/min), due fornetti — uno per la colonna di separa-
zione mod. PIN 80002 (temperatura: 62 °C) e l'altro per la spirale di reazione (tempera-
tura: 105 °C) — una pompa per ninidrina mod, Heldex (flusso 0.2 mL/min), un detector
nel visibile a lunghezza d'onda variabile con letture a 570 nm ed a 500 nm in contempo-
ranea, un programmatore di gradiente ed un integratore MOD 740. |l campione viene
diluito 5-10 volte con tampone acetato a pH 4.0. Il gradiente di eluizione si oftiene per
miscelazione automatica di tamponi litio a pH 2.2 e pH 10.2.

Estrazione ed analisi GC dei composti volatili

| vini — nella misura di 100 mL, aggiunti di 250 ag/L di 2-ottanolo come standard
interno — sono percolati su resina XAD-2 allo scopo di separare | composti in forma
libera da quelli in forma glicosidica, secondo il metodo proposto da Gunata et al. (1985)
modificato impiegando come eluente per i primi la miscela pentano/cloruro di metilene,
2:1, vlv, (80 mL), per i secondi acetato di etile/metanolo, 9:1, wiv, (80 mL) (Versini et
al., 1992a). La frazione legata, concentrata a secchezza, & posta a reagire per 12 ore
a 40 °C con enzima Rohapect C (Rohm, Darmstadi) in 3 mL di tampone citrato a pH
5, aggiunta dello standard interno succitato e quindi estratta per 3 volte con 3 mL di
pentano/clururo di metilens. Tutti | composti vengono valutati come 2-ottanolo, eccetto
i dioli quantificati come 2,6-dimetil-3,7-octadien-2,6-diolo (ho-diendiolo 1),

Il metanolo, gii aicoli superiori, 'acetaldeide e I'acetato di etile sono determinati tra-
mite iniezione diretta su colonna impaccata del distillato 1: 1, viv, del vino a pH 7 (Gabri

et Salvagiotto, 1980).
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m.mﬂ _c_ﬁm:oﬂ__ dettagli sulle condizioni analitiche e sulla conferma identificativa e do-
saggio di alcuni composti in GC-MS — in particolare dell'assido di linalolo furanico trans
in forma libera ~ si rimanda a precedent; lavori (Versini et al., 1987). Le analisi dei com-
u_omu__ _...,o_md._*_ sono state effettuate entro ['inverno successivo alla vendemmia, su nmau__a,
ni di vino conservati a 5 °C dalla fine della fermentazione aicoolica

Risultati e discussione

Profilo aminoacidico dei most;

Dail'analisi dei mosti disponibili per I'annata 1993, campionati alla sfecciatura, & emer-
S0 un contenuto medio di aminoacidi liberi (n, = 27) paria 1135 mg/L conuna mms_mm_.o.
ne .mm_zqm._a di 415 mg/L ed un tenore in azoto ammonico {(n. = 20)di 262+ 12.9 mg/L
am“_. cm_L.o.: ~ da confermare con i dati delle prossime vendemmie al fine di pesare _m_
variabilita annuale — sembrano comunque abbastanza bassi e ben lontani sia da guelli
di Rapp et Reuther (1971) sia da qguelli rispettivamente di 2089 +452.2 e di 81 +33.3
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Fig. 1: Profilo aminoacidico di mosti della varieta Maller-Thurgau del Trenting, verdemmmia 1 993; media
(n. = 27) e deviazione standard. Ak

Fig. 1: Amino acids profile of musts of the cv. Mdller-Thur if i i i
. - gau grown in Trentino (italy) in the vintage 1993
mean (n. = 27) and standard deviation e w1

_Fm_m_mzu_m_, >wo =acido asparticofaspartic acid: Gly = glicina/glycine; Ala=alanina/alanine:
Val = valina/valine; Met = metioninalmethionine: lle = iscleuci nalisoleucine; Leu = leucinalleusine:
.Jn, = Eomnm‘.‘os_umim“ Phe = fenilalaninalphen valanine; His =istidinalhistidine: Orn = oq.:anm__..
ormitine, ; Lys =lisinallysine; Glu = acido glutammicoiglutarmic acid: Thr= "qm.a:__amb.:ﬁmebh.:m.
Ma_ﬁ = serina/serine; Gln = glutamm ina/glutamine; Pro = prolina/profine; Aab = acido 4;5350_”_:“
tirricoly-aminobutyric acid: Arg = argininalarginine). . :
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mag/L registratl da alocuni di noi per 76 mosti Chardonnay base spumante del Trentino
(Seeber et al., 1991}, equamente ripariiti nel triennio 1986-88 ed il cui livello di matura-
zione, espresso attraverso il contenuto zuceherino, era sostdnzialmente comparabile con
guello dei Mualler-Thurgau 1993.

Il profilo aminoacidico dei Miller-Thurgau (fig. 1) ha fatto registrare la netta preva-
lenza di arginina e prolina sugli altri aminoacidi, con la prima in quantita media di poce
superiore alla seconda, ma con maggiore deviazione standard. In base a.guanto a tut-
Uoggi disponibile nefla nostra banca dati, tale profilo sembrerebbe simile a quello del
Riesling (fig. 2), ma con alcune diversitd rispetio a quanto riportato da Rapp (1989). Dal
confronto con i succitati dati relativi agli Chardonnay (fig. 3) — e con tutte le precauzion
che un siffatto confronto richiede in conseguenza delle differenze tra annate e zone —
emerge per quest'ultima varleta, al di 1a di un fatto quantitativo in particolare a carico
della prolina che incrementa con la maturazione (Lunelli, 1993), I'elevato contenuto di
alanina (ca. nove volte quello del Miller) e di glutammina, quest’ultima in rapporto inver-
so con |'acido glutammico rispetto a quanto avviene per il Muller. |l rapporto prolinalar-
ginina — proposto a fini discriminativi all'interno delle varieta di Vitis vinifera da Kliewer
(1969, 1970) e recenternente utilizzato come parametro di una certa utilita distintiva su
mosti commerciali monovarietali americani (Huang et Ough. 1991) — & risultatc uguale
a 2.73 per lo Chardonnay ed uguale a 0.86 per il Mdller; in questo il vitigno tedesco
appare piu simile ai mosti della varieta Sauvignon blanc, almeno in base a guanto ripor-

34.5+33.0 i
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Fig. 2: Profilo aminoacidico di mosti della varieta Riesling renane del Trentino: media (n. = 8) edeviazio-
ne standard.

Fig. 2: Amino acids profile of musts of the cv. Rhine Riesling grown in Trentino (ltaly); mean (n. = 8) and
standard dewviation,

{Legenda: vedi Fig. 1/see Fig. 1}
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tato nell'appena citato studio americans le cui diverse casistiche riportate su Chardon-
nay concoraario, di voita in volta, con Quanto anche da noi osservato e con il valore
di 4.19 ricavabile dai dati di Lunelli (1988). Tale parametro — cosl come avviene peral-
fro anche per la glutammina — risulta comungue influenzato in modo notevole anche
dal livello di concimazione azotata (Rapp, 1989).

Il profilo dei mostl di Milfer- Thurgau — espresso per "famiglie di aminoacidi” rag-
Qruppate per comunanza delle vie binsintetiche (Lehninger, 1975 Cantagrel et al Gmmw
— evidenzia in particolare 13 sos‘anziale equivalenza guantitativa delle famiglie Q_mzm Se-
fna e dell’aspartico (fig. 4).

Composti varietali in forma libera e glicesidica

» ___ profilo terpenico medio delle forme libere (fig. 5) presenta iutte le car i
o_m.:monmﬁm da m.mua etal. (1981) e Rapp et Guntert L %m@ relativamente Mm%MWMM_%
varieta a “tipologia Riesling renano”. Si PUG rilevare in particolare la marcata dominan-
za del ho-diendiolo (1) su tutti | composti e secondariamente la rilevanza del linalalo, dall'ho-
trienclo e _n_m__.amm_ao di linalolo piranico trans, con tenori medi in sintonia con .n_cm___ i-
scontrati sia su una limitata casistica di Maller- Thurgau tedeschi delle annate 1979-1 980
(Versini et Dalla Serra, 1985) che'su 7 vini Mdlier-Thurgau trentini, prodotti su scala indu-
striale nel corso della veridemmia 1984 ed originati dalla stessa zona viticola qui consi-

221+73.7 mg/L
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Fig. 3: Amino acids profile of musts of the cv. Chardonn ! !
; f ay grown in Trentino (laly); | ==
standard deviation, = sty i

(Legenda; vedi Fig. 1/see Fig. 1)

derata {tab, 1). Si conferma inoltre assai limitata la presenza di geraniolo e di ho-diendiolo
(I"), quest'ultimo a ca. 1/25-1/50 dell'isomero (1) (fig. 5 - tab. 1). Per quanto atliene la pos-
sibilita di contributi all'arorma floreale, si pud osservare come | livelll di linalolo e ho-trienolo
- rispettivamente a nota floreale-moscato e di tiglio, percettibili a concentrazioni di ca.
100 pall (Terrier et al., 1972; Simpson, 1979) — siano mediamente pari a circa la meta
di detto valore nei vini 1993 e leggermente pili elevati nei vini 1984. E quindi ragionevo-
le ritenere che il loro apporto alla nota floreale complessiva sia realmente fattivo, in guanto
presenti ben al di sopra di 1/5 del valore di soglia olfattiva (Meilgaard, 1975). Paragoni
con il profile terpenico libero di vini Riesling renano, anche se di altre annate, evidenzia-
no una marcata somiglianza fra le due varieta, come pure con la varieta spagnola Alba-
rino (Versini et al., 1992a; Versini et al., 1994b).

Frale forme legate (fig. 6) si rilevano dominanti I'ho-diendiclo (1) (anche se in misura
minore che nelle forme libere), I'ossido furanico trans (sempre maggicre dell'isomero
cis), il linalolo, il trans ed il ¢is 8-idrossilinalolo, ed infine il geraniolo. Queste caratteristi-
che mostrano ancor pit I'affinita di profilo aromatico del ving Miler- Thurgau con 'Alba-
rino galiziano, ma sembrerebbero consentire — fatto questo di rilevante interesse
anche applicativo nella verifica della corrispondenza varietale — la nefta discriminazio-
ne dal Riesling renano; caratterizzanti in tal senso sono la dominanza dell’ossido di lina-
lolo furanico trans sul cis, quella limitata de! 8-idrossilinalolo cis sul trans, ma soprat-
tutto I'esiguita dell'a-terpineolo e delle sue forme idrossilate, 2-exo-idrossicineolo (pre-
sente in tracce) e 1-p-menten-7,8-diolo.
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Fig. 4: Aminoacidi dei mosti della varieta Muller-Thurgau ripartiti per “famiglie” biosintetiche; media(n. = 27)
e deviazione standard.

Fig. 4; Repartition of the amino acids of Muller-Thurgau musts based on their biosynthetical pathways:
mean (n. = 27) and standard deviation.



Composti prefermentativi

In tale classe di sostanze merita particolare attenzione il tenore piuttosto elevato di
1-esanolo in forma libera (tab. 2), fatto questo non imputabile ai pochi vini ottenuti con
una qualche macerazione del mosta con le winacce né alle rese di pressatura che si so-
no collocate entro intervalll del tutto normali, semmai tendenzialmente pil basse rispetto
aquelle usuali pressa le cantine industriali. | dati riportati in tab. 1 — desunti da un Wco.
ro non pubblicato di Versini et. al. (1985b) ~ nonché quanto :UD:EO_ da Rapp et al
(1993) e da Versini et al. (1994c), quest ultime su.grappe monovarietali di Kh_;_,m?ﬁ__utﬂmc.
sono in accardo con guanto anche da noi osservato. Si ritiene quindi di poter avanzare
Boﬁ._q_mﬁmﬂm:ﬁm lipotesi che tale fatto si configuri come carattere di specificita per la va-
rieta In oggetto.

E :mc_mmﬁ essere sensibilmente elevata anche la concentrazione media del trans
3- esen-1-olo in forma libera (tab. 2), pari a ca. 220 ug/L e di gran lunga superiore a
quella del cis 3-esen-1-olo (ca. 84 ug/l). L'elevato tenore di trans 3-esen-1-olo — per

10 20 30 40 50 &0 70 B8O 80

0 100 200 300 400 500 600 700 800 900
Ha/l

Fig. 5: Terpen in forma libera {ug/L) net vini Miiller-Thurgau de! Trenting, vendemmia 1993: media (n. = 32)
e deviazione standard.

Fig. 5: Free terpenes (ug/L) in Miller-Thurgau wines produced in Trentino (italy) in the vintage 1993; mean
(n. = 32) and standard deviation.

(Legenda: A =ossido di linalolo furanico transitrans furan linalool oxide; B = ossido di linalolo furanico
cisfcis furan finalool oxide; C = iinaloloflinaloc!, D = ho-trienololfio-triencl; E = a-terpineciola-terpineat:
F = ossida di linalolo piranico transitrans pyran linalool oxide; G = ossido di linalolo piranico QQQ,A.“
pyran linaloal oxide; H = geraniololgeraniol; | = ho-diendiolo (1)/ ho-diendiol (1); L = ho-diendiclo (mn/
ho-diendiol (1), M= 8-OH-linalolo trans/trans 8-OH-inaloct, N = 8-OH-linalolo cislcis 8-OH-linaloal:
0= 1-p-menten-7.8-diclo/p-menth- 1-ene-7,8-diol). _

quanto normalmente ritenuto un alcool a nota offattiva *'verde" — non sembra giustifi-
care, sulla base di test di aggiunta di tale sostanza in dosi crescenti a vini “aromatica-
mente neutri”’, la nota ''vegetale-leggermente da ridotto’’ riscontrata in vini Mdfier. |l ruo-
lo sensoriale del cis 3-esen-1-olo, seppur maggiormente caratterizzato dalle note “verde-
speziato-dolce’' rispetto all'isomero trans (Hatanaka et al., 1982 in Hatanaka, 1993), nen
& stato da noi indagato, anche perché si situa su livelli riscontrati per diversi altri vini bianchi
monovarietali, Chardonnay in primo luogo (Seeber et al,, 1991)
| dati relativi al trans 3-esen-1-olo, in forma libera, dei vini di produzione industriale
della vendemmia 1984 (tab. 1) non sono in accordo con guelli dej vini della vendemmia
1993 oftenuti su scala semi-industriale (tab. 2). Nei primi infafti il tenore del suddetto com-
posto si situa su valori nettamente pil bassi e sostanzialmente dello stesso ordine di gran-
dezza semmai lievemente minore, di quelio del corrispendente isomero cis. Quest'ulti-
mo & invece presente in concentrazion all'incirca doppie nei vini '84 rispetto a quelli '93.
E noto che il contenuto di talicomposti — eriginantisi in fase ossidativa a partire princi-
paimente dai galattosildigliceridi delle bucce (Bayonove et al., 1987) - & legato forte-
mente ai tempi ed alle modalita di lavorazione delle uve e di trattamento dei mosti (Cor-
donnier et Bayonove, 1981; Joslin et Ough; 1978). Poiche perd i dati del metanoio (tab.
1), cosi come quelli dell'esanolo, sembrerebbero indicare — in quanto mediamente un

Q 10 20 30 40 50 60 70 80 80 100
pg/L
Fig. 6: Terpeni in forma glicosidata (ug/L) nei vini Miller-Thurgau del Trentino, vendemmia 1993; media
{n. = 32) e deviazione standard.
Fig. 6: Bound terpenes (ug/L) in 32 Muller-Thurgau wines produced in Trenting (italy) in the vintage 1993;
mean and standard deviation.

(Legenda: vedi Fig. S/see Fig. 5)



|||1.‘

po pitl elevati — una equivalenza o semmai una pil energica azione meccanica e di
pressatura sul mosti da cui si sono ottenuti i vini ‘84, si é propensi a ritenere che le diffe-
renze riscontrate tra i prodotti su scala industriale e semi-industriale potrebbero essere
ascritte al tempi degli interventi tecnologici ed alle temperature alle quali tali interventi

Tabelia 1. Compo

7) prodotti su-scala industriale nelia vardarm:

1 ecomepunds in M (. = flprogduced (ninausidal scale, vintage 1984
Compost volatilitVelatite compounds (il ) Media/mean Dev. stistd dey. MaX MM
metanclo/methanof (mgfl) 561 6.3 8657 475
1-propanole/ -aropandl (mall) 321 35

¥ f i 365 28,
2-melil-1-propanclol2-methyl- f-propanal (mall) 126.4 14.3 152.0 L.oww

il ! -biutarniol (mgfl) 40,2 6.6 55.0 um_o
3-mieti ﬁ.c_.:m:omo_ﬁ_sm,ﬁ:. 1-butanol (mail.) 161.3 318 2350 ._mm_o
alcooli superiori/higher alcohols (mgiL) 350,0 ar.7 468,0 306,0
acetaldeidelacataldehyde {mgiL) 41,8 9.0

Jols ) ! _ 7 58,1
acelato di etielsthyl acetate (mg/L) 458 5.3 51.5 MN m
acetato di isohutile/isobutyl acefate 511 73 610 432
acetato di isoamileliscamyl acetare 6220 920 782 §15
acetato di esilelhexyl acetate 899 145 1130 787
acetato di m..*,.ub___mamﬁm._o}mnﬁ_m_ji acetate 3910 578 4930 3120
esteri acetici/acetates 11545 1165 13969 10492
butirrato di etilefeihyl bistyrate 356 54 414 204
esaonaio di etilefethy! hexanoate 598 60 640 473
otiancato di etilelethyl octanoate 1347 194 1500 1060
decanoato di etile/sthyl decarvate 530 106 662 380
esteri etilicilethyl esters 2826 319 3134 2263
mom_ao. esanoicohexanoic acid {mgil) 4,07 1,00 591 281
acido onmuoﬁoﬂbﬁm:oﬁ,o acid (mg/L) 11,80 1,83 K_qm m..mo
acido decanoico/decanaic acid (mall) 5.29 0.98 7.00 403
acidi grassi/fatty acids (mg/L) 21,16 3,82 nﬂ...we ._m..ua
1-esanolo/1-hexano! 3050 360 :
3480

trans 3-esen-1-oloftrans 3-hexen-1-of 96,7 252 116,0 mmm%m
cis 3-esen-1-olofeis 3-hexen-1:of 119,89 18,8 ﬂmm_o Sm.c
alcool benzificolbenzy! alcohol 85,0 17 1080 70,0
2-fenietanolol2 phenylethanol (mg/L) 1119 324 1756 83.0
4-viniffenolot4-vinylpheriol 346 76 478 250
4-vinllguaiacalo/d-vinyouaiacol 120 22 156 88
08sido di linalolo fur. ciscis fur. linalool oxide 3.0 T2 43 2.7
linalololtinalool 60,5 17.2 8 405
ho-trienclolhio-rienc 52.3 1.1 70 33,5
e.ﬁi:mo_oia.ﬁﬂ.:mﬁ 147 L_m 20 w.m
.cmmmn_o di .rnqmaﬁ pir. transifrans pyr. linaloal oxide 14,7 7 185 1 ‘_.m
ossido di finalolo pir. cisicis pyr. linalool oide 1.6 06 25 0.9
geraniolo/geraniof 8.1 0 a_m m..c. q_m
ho-diendiolo (l/ho-dlendiol () 598 228 940 380
ho-diendiala (lyho-diendial (1) 240 10,8 315 14,5

vengono effettuati. In particolare, il tempo intercorrente tra |'oftenimento del mosto in se-
guito alla pressatura ed il memento dell'addizione dell'anidride solforosa potrebbe gio-
care un ruolo non indifferente sull'attivita del pool enzimatico che presiede alla degrada-
zione ossidativa degli acidi polinsaturi a C... Tale intervalio @ infatti particolarmente ri-

Tabla 2:

(23

1 fonms o

= 32} della vendemmia

ntage 1893.
CompustiiCampaunds (pall) Mediaimean Dev. st/std.dey MAX MIN
metancloimethano! (mgil) 30.2 18,5 764 159
1-propanciol1-propanef (maiL) 219 9.3 43.0 7.8
2-metil-1-propanolo/2-methyl- 1-propanol (mglL) 44.0 209 97.5 240
2:metil-1-butanolo/2-methyl-1-butanol (mglL) 343 78 52,7 18,5
3-metil-1-butanclo/3-methyl- T-butariol (mglL) 183.2 31,8 2803 104.0
alcooli superiorifhigher afcohols (mg/L) 283.4 50,4 426,4 168,5
acelaldeidelacetaldehyde (ma/l) 329 B4 450 23.0
acetato di Etilelethy! acetate (ma/l) 294 7.8 84.0 19.5
dcetato di isobutilelisobutyl acetate 57 34 146 10
acetato di isoamilelisoamyl acetate 1713 723 3896 400
acetato di esilelhexyl acetate 345 119 533 125
acetato di 2-feniletitel2-phenylsthyl acetate 428 167 909 220
esteri acetici/acetates 2544 956 4940 822
butirrato di etile/ethyl butyrate 138 42 228 24
esaonato di etilefethyl hexanoate 579 135 B84 avs
ottanocate di etilelethy! octanoate 638 152 1036 408
decanoato di etilelethy! decanoate 131 47 252 45
esteri etilici/ethy/ esters 1487 343 2341 981
acido esancicolhexanoic acid (mg/L) 2,79 0,68 475 1,85
acido oftanoicoloctanoic acig (ma/L) 577 1,53 10,05 3,56
acido decanolcoldecanoic acid (mall) 2.04 0,64 3.72 1,09
acidi grassi/fatty acids (mg/L) 10,60 2,82 18,52 6,81
1-esanolo/1-hexanol (f) 2711 568 4003 2022
1-esanolo/1-hexanol (b) 74,1 323 140.0 239
frans 3-esen-1-cloftrans 3-hexern-1-of {f) 2201 883 4044 722
trans 3-esen-1-oloftrans 3-hexen-1-ol {B) 19 1,1 51 0,2
cis 3-esen-1-ololcis 3-hexen-1-of (f) 63.9 220 1053 25,8
cis 3-asen-1-olofois 3-hexen-1-of (b) 116 64 272 37
trang 2-gsen-1-oloftrans 2-hexen-1-of (b) a3 * 194 68,1 94
alcool benzilico/benzy! alcohal (f) 48,7 22,8 1045 107
slcool benzilicolbenzy! alcohol (b) 168,1 40,1 2374 1017
2-feniletaniolol2-phenylethanal (f) 45651 13475 732092 20800
2-feniletanolo/2-phenylethanal (b) 247.3 98,8 463.9 94,2
4-vinilfenclo/4-vinylphenal 460. 339 1225 60
4-Vinilguaiacolo/4-vinyiguaiacol 62 a8 191 g
t = forma liberalfres form b = forma legatalbound form

oy



datto nelle prove su scala semi-industriale e decorre in una fase in cui il mosto & gia
aca. 10-12 °C (nelle trafile da noi prescelte viene condizionata la temperatura delle uve),
mentre su scala industriale si & soliti refrigerare successivamente il mosto. L'andamento
relativo degli esenall — riscontrato anche in Chardonnay (Lunelli, 1993) — & meritevole
di ulteriori approfondimenti, anche al fine di oggettivare le differenze tra “macro’ e "'mi-
cro'" vinificazioni che i tecnici talora imputano semplicisticamente alla dimensione dei
serbatoi,

Tra gii alcoeli insaturi a C. in forma legata (fab. 2) prevale il trans 2-esen-1-olo ed
il rapporto trans 3-esen-1-olofcis-3-esen-1 -olo, pari a 0.16, risulta sostanzialmente inver-
tito rispetto a quello delle corrispondenti forme libere & derivato da concentrazioni origi-
narle decisamente inferiori

Composti fermentativi

Intab. 2 sono riportati tra gif altri — e raggruppati per analogia biosintetica — ancha
composti fermentativi potenzialmente influenzanti la nota fruttata o floreale del prodotto,

Si pud notare un valore medio per l'alcool B-feniletilico costantemente in prossimita
o al di sopra della sua soglia di contributo offattivo (Meilgaard, 1975); tale sostanza —
caratterizzata da un sentore ''di rosa’’ — pud indiscutibilmente contribuire alla nota flo-
reale generale dei vini Mufler- Thurgau, sinergizzando con una parte della componente
terpenica libera gia citata. Queste affermazioni sono ulteriormente avvalorate dai dati di
tab. 1 relativi all'annata 1984, nella quale si osservano — afianco di contenuti di linalole
sostanzialmente comparabili tra le due annate (fig. 5) — tenori in alcool f-feniletilico ad-
dirittura doppi rispetto a quelli dell'annata 1993. || livelio di acetati di alcooli superiori (tab.
2) e risultato essere non particolarmente elevato, fatto questo non in sintonia con i dati
analitici ottenuti su scala indusiriale e riportatiin tab. 1. |'utilizzo, su buona parte dei mo-
sti 1993, di un lievito Saccharomyces cerevisiae r f. bayanus potrebbe aver parzialmen-
te limitato la sintesi di tali composti fermentativi; tuttavia tale fatto da solo non giustifica
sufficientemente | bassi contenuti registrati, anche perché i pochi ‘campioni derivanti da
inoculi con un diverso ceppo di Sacch. cerevisiae non hanno dato risultati miglior:.

Cosi come gia osservato per il 2-feniletanolo e per gl acetati, anche per gli esteri
e per gli acidi grassi il contenuto nei vini della vendemmia '93, ottenuti su scala semi-
industriale (tab. 2), é inferiore rispetto a quello medio registrato per i vini in scala indu-
striale (tab. 1).

Messi ognuno singolarmente in relazione con il contenuto totale in amincacidi dei
mosti — cosi com'era gia emerso in uno studio su vini Chardonnay base spumante del
Trentino di tre annate (Versini et al., 1992b) — sia I'acetato di isoamile dei vini Mdller-
Thurgau del '93 che |'alcool B-feniletilico sono risultati correlati in modo altamente signifi-
cativo, ma con segno positivo il primo (r = 0.8008; prob. >|r| =0.0001) e negativo il
secondo (r=-0.6871; prob. > |r| =0.0002); anche il n-propanolo & risultato correlato po-
sitivamente con il tenore aminoacidico (r=0.7748; prob.>|r| =0.0002).

Queste osservazioni — di per s& non del tutto nuove e recentemente discusse in
una review (Rapp et Versini, 1991) — sono meritevoli di ulteriori approfondimenti e ripor-
tano di attualita uno studio relativo ai citati composti azotati che sia maggiormente anco-
rato ad aspetti varietali; si ritiene comunque che il livello di produzione degli acetati po-
trebbe essere modificato in senso pit simile allo Chardonna y apportando ai mosti dell'a-
zoto in forma ammoniacale ed aggiungendo ad essi anche della tiamina. Quest'ultima
in particolare pu6 contribuire anche a mantenere pid elevato il tenore aminoacidico dei
vini (Versini et al,, 1982; Margheri et al., 1984; Margheri et al., 1986; Versini et al., 1994a).

Fra i composti fermentativi — anche se non propriamente derivanti da glicolisi —
va evidenziata una frequente ed elevata presenza di 4-vinilfenolo, mediamente su perio-
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re alla sua soglia olfattiva (Chatonnet, 1993) riportata attorno ai 400 wgll, ed _:. concen-
trazione dominante su quella del 4-vinilguaiacolo. Benché i contenuti del 4-vinilfenolo
siano destinati a diminuire entro un lasse di tempo relativamente breve, essi polrebbero
comungue contribuire alla nota floreale-speziato:da ginestra gia osservata, ed imputata
allo stesso composto, in Chardonnay da raccolta tardiva (Versini et al., 1989). Sia inter-
venti marcatamente ossidativi sui mosti (Nicolini et al., 1990) sia trattamenti degli stessi
con PVPP o con nuovi palimeri vinlimidazolici ad attivita demetallizzante (Mattivi et al.,
1994), cosi come anche |'uso di lisviti Pof(-) (Grando et al., 1992), possono limitare la
produzione di tali fenoli volatili.

Conclusioni

Questa prima consistente indagine su vini Mufler-Thurgau italiani prodotti in Trenti-
no su scala semi-industriale, se da un lato ha evidenziato similarita nel profilo Q@..noa.
posti terpenici liberi con quello di produzioni extranazionali sia della stessa che n_ altre
varieta, Riesling in primo luogo, dall'alira ha permesso di osservare alcuni aspetti com-
positivi peculiari legati in particolare al profilo degli agliconi da mmmam__a_, quum:_n_..wo.“._o
stati riscontrati inoltre elevati tenori di 1-esanolo — ai quali si ritiene di poter attribuire
un certo carattere di specificita varietale — e di trans 3 ssen-1-olo, questi ultimi meritevo-
li di ulteriori approfondimenti.

A fronte, inoltre, di un livello piuttosto ridotto di amminoacidi rei mosti, si & osserva-
to un limitato contenuto in acetati nei vini, accanto ad un livello, viceversa, importante
di alcool g-feniletilico. La concentrazione di guest'ultima sostanza & tale da contribuire
alla nota floreale determinata principalmente dai conteruti di linalolo ed _._.o._ﬂ_.wm:c_o in
forma libera; i rilevanti tenori di 4-vinilfenolo potrebbero sinergizzare con detti composti
esaltando la componente olfatiiva citata, :

I quadro aminoacidico dei mosti & risultato caratterizzato dalla netta prevalenza di
arginina e prolina. -

Un’eventuale conferma degli aspetti compositivi osservati apre la strada a possibili-
ta di discriminazione tra vini Riesling renano e Miller-Thurgau e lascia ipotizzare inter-
venti di tecnica enologica varietalmente mirati ed atti ad una miglior gestione della sinte-
si di alcuni composti volatili.
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