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de1 legami che intercorrono
fra genotipo ed ambiente al

nel vigneto, al momento dell Impianto,

fine di conoscere quali

esistono all’interno di una
popolazione sono state lar-

le caratteristiche del futuro vino.

gamente studiate dal punto

di vista morfologico. Sono

inoltre note le differenze che si mani-
festano a carico delle caratteristiche
quanti-qualitative dell’'uva (Scienza
etal., 1984). Anche dal punto di vista
fisiologico i cloni manifestano pecu-
liarita interessanti che impongono
'esigenza di ottimizzare il rapporto
del vitigno con Pambiente: alcuni

oto 1 - Tipologia del grappolo del
presunto clone A («979»). Si noti che il
grappolo é pid piccolo delle tipologie B e

ma la dimensione delle bacche é
Mmaggiore.
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cloni infatti mantengono costanti le
loro caratteristiche negli anni e/o nei
diversi ambienti di coltivaziene, altri
invece risultano particolarmente in-
terattivi con i fattori dell’agrosistema
(Stefanini et al., 1992-1993).

Tali evidenze mettono in luce la
necessita di approfondire lo studio

Foto 2 - Tipologia del grappolo del
presunto clone B («807»).

meccanismi sono coinvolti
nel processo di adatta-
mento ambientale ed in che
modo intervengano.

Questo spunto di indagine, nel caso
della vite, si arricchisce della compo-
nente trasformazione che il prodotto
subisce per divenire vino.

Infatti, le peculiarita che caratteriz-
zano le specifiche selezioni clonalj si
esplicano nel vino, dal punto di vista
chimico ed organolettico, in specifi-

Foto 3 - Tipologia del grappolo del
presunto clone C («291»).
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Tab. 1 - Schema assemblaggi.

Presunto :
e A (%) B (%) C (%)

Codifica
A 100 0 0
B 0 100 0
5 0 0 100
1 50 50 0
2 50 0 50
3 0 50 50
4 30 25 25
5 25 50 25
6 25 50 50
7 70 10 20
8 70 20 10
9 20 70 10
10 10 70 20
11 20 10 70
12 10 20 70

cita estremamente interessanti (Fal-
cetti et al., 1990).

E infatti ormai noto come caratte-
ristiche legate alla forma del grap-
polo, alla produttivita e alla modalita
di controllo del decorso di matura-
zione, siano importanti componenti
del risultato organolettico finale del
vino (Tacono et al., 1 992¢).

La estrema variabilitd riscontrata
dal punto di vista viticolo-enologico
nell’ambito delle diverse selezioni
clonali, cosi come il legame che esse
creano in rapporto all’ambiente
(Scienza et al., 1988). suggeriscono la
possibilita di sviluppare un’intera-
zione sinergica fra caratteristiche clo-
nali e sistema agro-ambientale al fine
di ottimizzare i risultati qualitativi.

L’analisi sensoriale costituisce a
proposito un valido mezzo per appro-
fondire tali studi (Ubigli,1990-1992).
contribuendo ad una migliore inter-
pretazione e maggiore applicabilita
degli imprescindibili dati agronomici
e chimico-analitici.

Si fa riferimento per esempio alla
tradizionale scelta di cloni a grappolo
piccolo per migliorare le caratteristi-
che del vino senza accompagnare tale
affermazione con oggettivi dati di
confronto.

Nel presente studio, al fine di sotto-
lineare come la complementarieta fra
le caratteristiche organolettiche di
specifici genotipi possa essere stu-
diata e quindi valorizzata, si sono uti-
lizzati vini monoclonali prodotti da
uve coltivate in un medesimo am-
biente.

Tab. 2 - Scheda parametrica non strutturata utilizzata per la degustazione dei presunti cloni di Pry

gnolo. 11 degustatore con una croce identifica I’

intensita percepita dal singolo descrittore.

Nome _

Codice vino

Data

Colore:
Qualita s

Aromi:
Amarena (frutti rossi)

Florale (viola)

Fruttato (mela maura)

Eterco (alcool) A

Speziato (chiodo garofano)

Tabacco (fieno maturo) =
Fenolo (cuoio) =

Diacetile (burro)

Vinoso

Gusto:
Amaro

Sapido

Acido

Astringenza -
Struttura

Gradevolezza globale

Questi sono stati quindi assemblati
in percentuali differenti (Sergent,
1985-1989) con lo scopo di esemplifi-
care un modello applicativo di
estremo interesse al momento della
scelta delle modalita di esecuzione di
un impianto viticolo.

Materiali e metodi

Nell’ambito del programma della
selezione clonale del Prugnolo gentile
in corso nella zona di Montepulciano,
eseguita dall’Istituto Agrario di S. Mi-
chele all’Adige con la collaborazione
del Consorzio del Nobile di Monte-
pulciano, sono stati individuati tre
presunti cloni che si differenziano
particolarmente per le caratteristiche
organolettiche dei vini da essi pro-
dotti (Campostrini et al., 1993). In
particolare sono stati scelti i presunti
cloni denominati con le sigle «979»,
«807» e «291» (foto 1. 2 e 3) che nel
presente lavoro saranno denominati
rispettivamente A, Be C.

I vini prodotti nell’annata 1990
sono stati assemblati seguendo lo
schema di tab. | ottenendo cosi 15
prodotti differenti per composizione
(lacono et al., 1992a). Poiché la sele-
zione clonale in atto per il Nobile di

Montepulciano é indirizzata all’indi-
viduazione di genotipi che manten-
gano nel tempo le tipiche caratteristi-
che florali del Vino Nobile, gli assem-
blaggi sono stati analizzati sensorial-
mente nell’estate 1993 (dopo quasi tre
anni dalla vendemmia).

Le sessioni di analisi sensoriale
sono state eseguite dal Gruppo di
Analisi Sensoriale dell’Istituto Agra-
rio di S. Michele all’Adige secondo le
modalita descritte in lacono et al. |
(1992b). l

E stata utilizzata una scheda para-
metrica non strutturata specificata-
mente formulata (tab. 2) ed i dati sono
stati sottoposti ad analisi fattoriale
multivariata.

Risultati ‘ i

Caratterizzazione
del profilo organolettico
del vino Prugnolo gentile
L’applicazione dell’Analisi Fatto
riale ha consentito di ridurre il nu-:
mero di descrittori organolettici da |
valutare ed ha creato 5 fattori com-
plessi che rappresentano il 68.59%
della variabilita totale (tab. 3). Ii
primo fattore & costituito positiva-
mente dai descrittori amaro, salato,
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Fig. 1 - Relazioni fra i descrittori organolettici e gradevolezza

globale del vino Prugnolo.

acido e astringente e definisce quindi
«l gusto» del vino. Il secondo fattore
€ rappresentato in modo significativo
¢ positivo dalla qualita del colore e
dalle note speziato e di tabacco-fieno
unitamente alla struttura del vino.
Tale fattore descrive quindi un carat-
tere molto importante per il Prugnolo
e cioe la «struttura ed il colorey e Je

Tab. 3 - Fattori estratti con PAnalisi Fattoriale per i dati sen

indicato 'errore
descritte in tab. 1),

note speziato e mature del fieno
secco. Il terzo fattore, costituito posi-
tivamente dalle note florale e speziato
€ negativamente da quelle di diacetile
(burro) rappresenta la componente
organolettica fresca di «florale-spe-
ziatoy. Il quarto fattore, costituito po-
sitivamente dai descrittori frutti rossi
(amarena) ¢ mela matura e negativa-

% di variabilita rappresentata dai 5 fattori estratti = 68,59%.

Fig. 2 - Profilo organolettico dei singoli assemblaggi con
standard (le codifiche degli assemblaggi sono

mente da quelle di fenolo, rappre-
senta il carattere «fruttato». L’ultimo
fattore descrive invece il carattere
«etereo-vinoso» del vino essendo co-
stituito esclusivamente e positiva-
mente solo da questi due descrittori.
L’Analisi Fattoriale non ¢ stata ese-
guita per il descrittore gradevolezza
globale, in quanto si & voluto indagare

soriali relativi ai diversi assemblaggi di presunti cloni di Prugnolo. Metodo di rotazione Varimax.

Rotated Factor Pattern

Factor | Factor 2 Factor 3 Factor 4 Factor 5
RBREBRORG s i e ok ot s s S A 0,05362 0,62052 0,08876 ~0,05136 047132
MU L. 0o o o 0,25413 0,09803 0,26029 0,67358 ~0,01200
it USSR R B R e 0,23608 -0,01997 0,66022 0,22429 0,15897
MBI otk i i S e 0,03912 -(,39886 0,29550 0,55930 -0,03022
i T ST O e R SN R A 0,04856 0,13445 0,44551 0,07870 -0,61692
L e S TIPS NGO SN -0,00668 0,52302 0,54768 0,00829 -0,07262
L e L S GRS i s -0,67330 0,53736 0,07808 0,37847 0,27892
A e B R R e 0,24660 ~0,07935 0,22258 -0,65520 -0,13834
sl S L e it 0,14863 0,02834 -0,72477 0,05080 0,08808
o dias SOC e D R N A M ol 0,03061 -0,14223 -0,19851 0,03622 0,77088
ol B D A SOOI A 1 0 o 0,52936 -0,33085 0,32354 -0,07924 0,02580
oo O e R R 0,70755 0,27343 0,13151 0,01727 0,13630
s e SN e e 0,75675 0,01625 -0.17233 -0,09981 -0,06209
s e S e R S A e 0,58838 0,17049 -0,03466 0,37847 0,06430
T S e R M S 0.30157 0,78216 0,01375 -0,00477 -0,04161
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il suo legame con i descrit-
tori organolettici specifici.

L’analisi di regressione
multipla lineare ha confer-
mato che la scheda utiliz-
zata descrive in modo sod-
disfacente il profilo orga-
nolettico del vino in og-
getto in quanto il parame-
tro gradevolezza globale &
risultato significativamen-
te correlato con 4 dei fattori
estratti (F1, F2, F3, F4).

L’equazione stimata é ri-
sultata essere:

Gradevolezza globale =
-0.022 + 0.306 F1 + 0.349
F2 + 0.324 F3 + 0.260 F4
(R*=0.6592).

I primi 4 fattori risultano
essere correlati positiva-
mente con il carattere gra-
devolezza globale e cio &
messo in evidenza dallo
studio delle correlazioni li-
neari semplici fra le singole
coppie di parametri (fig. 1).
Da esse infatti si evince
che, in modo significativo,
ad elevati valori di inten-
sita del fattore «gustoy,
«struttura e colore», «flora-
le-speziato» e «fruttatoy

ving tipe A

giore «gusto» e «gradevo.
lezza globaley. 11 campione
«8» invece - che si differen-
zia dal «7» solo per la in-
vertita percentuale dei vinj
B e C - ¢ stato giudicato
meno valido dal panel.

La estrema variabilita d;
risposta organolettica evi-
denziata, ha suggerito I'ana-
lisi dell'influenza dell’ay-
mento della diversa percen-
tuale del vino base sulla sua
qualita globale. Le caratteri-
stiche organolettiche del
vino in purezza del pre-
sunto clone A, nell’indagine
presente, sono risultate peg-
giorate in modo lineare al
diminuire della sua pre-
senza nell’assemblaggio.

Dalla significativita del
risultato, evidenziata dal-
I’errore standard riportato
in fig. 3, emerge che, a pre-
scindere che I'assemblaggio
sia eseguito con il vino B o
C, la gradevolezza globale
risulta sempre inferiore al
vino base A.

I vino del presunto
clone B sembra alquanto
indifferente all’assemblag-
gio con gli altri due vini se
si esclude il caso in cui esso

anche la gradevolezza del
vino risulta maggiore: in al-
tri  termini evidenziano
come la qualita globale sia
legata a piu caratteri che definiscono
la complessita organolettica dei vini
Prugnolo.

Profilo organolettico
dei singoli assemblaggi

La complessita olfattivo-gustativa
del vino Prugnolo ¢ messa in evi-
denza dall’analisi del profilo organo-
lettico dei diversi assemblaggi ese-
guiti nel presente lavoro (fig. 2). Il
vino in purezza A é quello con medio
«gustor», poco «fruttaton, ma elevate
intensita in «struttura-colore», «flo-
rale-speziato», «vinoso» ¢ «gradevo-
lezza globale». Il vino B ha molto
«gusto» e risulta mediamente costi-
tuito dagli altri descrittori, Il cam-
pione C, invece, & quello che presenta

62

Fig. 3 - Influenza della
nell’assemblaggio sull
deviazioni standard.

la minore intensita per i fattori
«guston, wstruttura-colore», «florale-
speziato» e «gradevolezza globaley.
ma risulta invece particolarmente
«fruttato» e mediamente «etereo-
Vinoso».

Gl assemblaggi eseguiti con diffe-
renti percentuali dei vini A. B e C ri-
sultano particolarmente differenti dai
vini base evidenziando che I'unione
di pit vini in percentuali oculate puo
dar vita ad un vino qualitativamente
migliore o peggiore rispetto all’ipote-
tico effetto esclusivamente addizio-
nale delle componenti organolettiche.
Il campione «7» derivante dall’as-
semblaggio del 70% di vino A, 10 %
del vino B e 20 % del vino C ¢é fra le
possibilita proposte quello con mag-

percentuale del vino base presente
a gradevolezza globale. Sono indicate le

venga assemblato con il 70
e 20 % rispettivamente dei
vini A e C.

Poiché Ielevato errore
standard minimizza le possibili diffe-
renze fra le combinazioni testate, ¢
chiaro che in questo caso la presenza
nell’assemblaggio di vino A piuttosto
che C riveste un ruolo determinante.
Il vino tipo C (fig. 3), invece, risulta in
tutti i casi significativamente miglio-
rato dalla sua unione con gli altri vini
A o B essi siano.

In particolare il salto di qualita si
manifesta chiaramente quando la
percentuale del vino del clone C é mi-
nore o uguale a 25 %.

Conclusioni

La presente indagine esemplifica
un possibile approccio statistico-sen-
soriale capace di contribuire alla solu-
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zione della complessa problematica
legata alla gestione della variabilita
clonale.

E noto infatti che diversi cloni pos-
sono essere caratterizzati da peculia-
ritd agronomiche ed enologiche che
ne definiscono la qualita intrinseca
(Falcetti et al., 1991; Campostrini et
al., 1993), ma - considerando che una
buona parte della qualita del vino ¢
legata alla complessita del suo profilo
organolettico - appare evidente I"uti-
lita di ottimizzare il contributo per-
centuale dei diversi cloni a caratteri-
stiche complementari. Nell’ipotesi
dell'inesistenza di differenze fra
uvaggio e taglio, tale ottimizzazione
potrebbe essere ricercata gia al mo-
mento dell'impianto di vigneti razio-
nali e qualitativamente validi. La tec-
nica dell’assemblaggio dei vini ese-
guita in maniera codificata ha dato,
come in altri casi (Iacono et al., 1992),
risultati estremamente positivi ed ap-
olicativi.

Da una parte si é confermato, se ce
1€ era ancora bisogno, che ’analisi
iensoriale eseguita con schede de-
icrittive correttamente stilate con-
ente di stimare con sufficiente signi-
icativita il giudizio di tipicita o di
radevolezza globale, che dato a sé
tante non consente di stabilire le-
ami fra singoli descrittori e qualita.

Dallaltra ha chiarito che esiste una
orte interazione anche nella defini-
ione qualitativa dei prodotti ottenuti

a differenti assemblaggi.

La presente indagine ha determi-
ato infatti che il vino prodotto dal
resunto clone A conferisce sempre
iranzie di maggiore qualita.

Considerando perd che i risultati
ualitativi dei singoli cloni sono in-
uenzati, anche in un’area limitata ed
nogenea di coltivazione, dal de-
rso della stagione vegetativa, la
esenza di pit cloni nel medesimo

gneto consente di garantire una

aggiore costanza di qualita negli

1.

Riferendoci ai risultati qui presen-

1, quindi, nonostante il vino pro-

tto dal presunto clone A sia risul-

0 il piu gradevole, I’assemblaggio

stituito dal 70% del vino A. 10% del

10 B e 20% del vino C ¢é certamente
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quello che garantirebbe una soddisfa-
cente qualita relativamente protetta
dall’influenza del decorso dell’annata
di produzione. Questa combinazione
si avvantaggia infatti della freschezza
«fruttata» del vino C, del «gusto» del
vino B e della «struttura-coloren,
«florale-speziato» e complessita glo-
bale del vino A.

La non additivita delle caratteristi-
che organolettiche intrinseche di ogni
clone consiglia di eseguire schemi
come quello proposto nel presente la-
voro per identificare, anche se in
modo empirico, come sia possibile
migliorare con un impianto policlo-
nale le potenzialita di uno specifico
vigneto.
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RIASSUNTO

I'vini ottenuti dalla vinificazine Separata di 3
presunti cloni di Prugnolo gentile coltivati nella
zona di Montepulciano, sono stati differente-
mente assemblati fra loro secondo uno schema
preparato a priori. I vini sono stati analizzati
sensorialmente mediante una scheda descrittiva
non parametrica ed [ dati ottenuti sono stati
elaborati mediante Analisé Fattoriale. 1| giudi-
zio di gradevolezza elobale é risultato significa-
tvamente correlato con 4 dei fatiori estraiti.

I diversi assemblaggi hanno presentato ca-
ratteristiche organolettiche significativamente
diverse.

Limpianto pluriclonale, oculatamente ese-
guito secondo I riswliati presentati. consente una
ottimizzazione del rapporto vitigno-ambiente-
annata di coltivazione al pit alto livello qualita-
tive dei vini.

SUMMARY

Improvement of sensorial characteristics of
wines obtained from pluriclonal vinevards

The wines obtained from the vinification of 3
presumed clones of Prugnelo variery cultivated
in the area of Montepulciano (Ttaly), have been
in a different way blended according to a a
priori prepared scheme. The wines have been
tasted by a not parametric descriptive card and
data have been statistically processed by Facto-
rial Analysis. The judgement of agreableness
was significantly correlated to 4 extracted fa-
ctors. The different blends showed significantly
different arganoleptic characteristics.

The vineyards performed with several clones,
according to data here reported. allow to opli-
mize the relationship among variety, environ-
ment and year up to the highest wine quality
score.




