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Riassunto

Per mezzo di Una scheda descrittiva appositamente creata, sono state indagate le
variazioni nel profilo sensoriale di vini Sauvignon blanc causate, su 4 ripetizioni, dalla
tecnica di iperossigenazione dei mosti. La scheda proposta ai degustatori era composta
da 10 descrittori aromatici e 4 gustativi nonché da un giudizio globale di preferenza, L'i-
perossidazione ha variamente modificato, nelle 4 ripetizioni, il profilo aromatico dei vini,
ma solamente per la nota vegetale da “foglia di pomadore - peperone’ le variazioni so-
no state univoche ed in senso diminutive rispetto alle vinificazioni testimone. Sona state
registrate anche riduzioni nell’ intensiti della percezione degli aromi definiti da “'fico"
e “sambuco’. Il giudizio di preferenza tra le due tecniche di vinificazione confrontate
non & mai risultato statisticamente significativo.

Abstract

The changes in the sensory profile of Sauvignon blanc wines in connection to the
musts hyperoxidation were investigated in 4 repetitions by means of an appropriate de-
scriptive card. Aroma (10) and taste (4) descriptive terms were utilized and the panelists
were required for a preference judgement too. Hyperoxidation modified the aroma profi-
le of the wines in different ways in the 4 repetitions, but a significant decrease in the “to-
mato leaf - bell pepper (Capsicum)” vegetative flavour was always recorded. Also the
intensity of the perceived “fig'' and "‘elder’’ aroma was reduced. No significant prefe-
rence was observed between “hyperoxidated’’ (OXID) and test wines (TEST).

Parole chiave: Vino, profilo sensariale, iperossidazione, Sauvignon biane.
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Introduzione

Nell'aroma primario del Sauvignan blanc un ruolo particolarmente rilevante rivesto-
no alcune 2-metossipirazine (MP) [Augustyn et al., 1982] ritenute responsabili delle note
tipicamente vegetali, erbacee di questa varieta. A questa classe di sostanze, della quale
la 3-isobutil-MP ¢ il rappresentante maggiormente presente nei vini (0.6-38.1 na/L) [Har-




ris et al., 1987; Lacey et al., 18991], sono variamente associate sensazioni olfatlive che
ricordano il bosso e le gemme del ribes nero [Darriet et al., 1991], il pepe verde ed |l
peperone; note da “vegetale cotto”, tipo fagiolini © asparagi in scatola vengono asso-
ciate ad un'altra pirazina, la 3-isopropil-MP, presente nei vini in tenori di circa 5-8 volte
inferiori rispetto alla precedente [Allen et al. 1983]. Il rualo che esse svolgane nel condi-
zionare il profilo aromatico dei vini della varieta in oggetto € stato ben indagato recenie-
mente da Allen e coll. [1991] che ha individuato in 8 ng/L la quantita di 3-isobutil-MP
in grado di contribuire significativamente all'arorna vegetale. Tra j fattori che condiziona:
no il contenuto di MP nelle uve, notevole importanza hanno la provenienza e diversi pa-
rametri climatici, I'epoca di raccolta [Lacey op.cit.] nonché quest'ultima anche in relazio-
ne alle diverse tipologie clonali [Versini et al., 1990]. Anche altri fattori, di natura micro-
biologica [Darriet et al., op. cit.] e fotochimica, sono noti condizionare la stabilita di que-
sti specifici aromi rispettivamente durante la fase di fermentazione o di conservazione
del vino in bottiglia [Heymann et al., 1986; Maga, 1989] . Al flavor del Sauvignon sem-
brano contribuire, nelle uve, anche due aldeidi, la 3-metiltiopropanale (metionale), cui
& associata la percezione dell'aroma che ricorda la patata, e |a trans-2, cis-6-nonadienale
[Augustyn et al., op. cit.] forse legata all'attivita lipossigenasica [Cayrel et al., 1983] sul-
I'acido linolenico. Assieme ai suddetti composti, in grado di apportare sentori in gran
parte riconducibili ai termini *'vegetative'' ed “earthy" del primo livello della ESAV Wine
Aroma Wheel proposta da Noble et al. [1987], e presente anche una componente terpe-
nica, o di composti da essa derivati, su livelli non trascurabili per una varieta dall'aroma
non-moscato e comungue utili ai fini di una caratterizzazione ed identificazione varietale
[Versini et al., 1987; Bitteur et al., 1990]. Tale componente, solitamente trascurabile sul
piano sensoriale per il basso tenore delle forme libere, potrebbe talvolta giocare un suo
ruolo anche nel Sauvignon attraverso le possibili trasformazioni acido-catalizzate dell’
ho-diolo (I} in nerol-ossido e hotrienoclo [Williams et al., 1980] con sentori floreali di tiglio,
owiamente in funzione dei contenuti di partenza [Versini et al., 1990] e delle tecniche
di vinificazione [Dubourdieu et al., 1986].

Tra queste ultime, la tecnica di iperossigenazione preventiva dei mosti non solfitati
& stata oggetto nell'ultime decennio di numerosi studi ed approfondimenti. Agli originari
lavori tedeschi [Muller Spéth, 1977; Muller Spath et al., 1978), italiani [Guerzoni et al.,
1977: Guerzoni et al., 1981] ed americani [Singleton et al., 1980] hanno fatto seguito
numerose pubblicazioni anche collaborative delle scuole francese ed americana, molte
delle quali gia riportate tra i riferimenti bibliografici di una precedente nota sul tema [Ni-
colini et al., 1990]. In buona parte dei lavori ivi citati, cosl come in altre pubblicazioni
[Long e Lindblom, 1986 Bailly, 1990; Nicolini et al., 1991; Schneider, 1991; Nicolini et
al., 1992], sono presentate risultanze a livello organolettico sui vini, alcuni dei quali otte-
nuti da vinificazioni in cui la fermentazione alcoolica e stata condotta in assenza di anidri-
de solforosa [Meistermann, 1990; Dubourdieu e Lavigne, 1990; Artajona et al., 1990];
solitamente perd non vengono indicate le conseguenze determinate dalla tecnica d'ipe-
rossigenazione sul profilo sensoriale dei vini.

Obiettivo del presente lavoro € propric quelio di indagare — a fianco delle conse-
guenze chimico-analitiche — quelle a livello di profilo aromatico, su vini Sauvignon blanc
ottenuti da mosti iperossigenati e la cui fermentazione alcoolica si sia svolta in presenza
di anidride solforosa.

Materiali e metodi

Nel corso delle vendemmie 1989, 1990 e 1991 sono state conferite alla Cantina di
Microvinificazione dell'lstituto Agrario di S. Michele a/A. quattro partite di 350-500 kg cia-

scuna di uve della varieta Sauvignon blanc (clone Rauscedo 3) sempre provenienti dal-
lo stesso appezzamento. Ogni partita di uva intera, raccolta allo stadio di piena o sopra-
vanzala maturazione, € stata direttamente pressata con una pressa pneumatica Willmes
utilizzando il medesimo programma di pressatura. || mosto ottenuto (resa 67-74%) & sta-
to diviso in due frazioni omogenee di cui la prima, soffitata con 50 mg/L, a costituire il
testimone (TEST) e la seconda iperossigenata (OXID) secondo i dosaggi di tab. 1. L'os-
sigeno riportato in tabella rappresenta la dose, largamente eccedentaria rispetto alle ne-
cessita, iniettata con una candela porosa inserita sulla mandata di una pompa Mohno
e non quindi I'ossigeno realmente disciolto. Nessun prodotto chiarificante diverse da quan-
iointab, 1 & stato utilizzato sui mosti, sui guali non & stata effeftuata nessuna correzione
ne zuccherina né acidica. Alia sfecciatura, |a tesi iperossidata & stata anch’essa solfitata
e successivamente | mosti sono stati inoculati con 20 g/hL di lievito secco (NF 74-LALVIN)
o con lievito selezionato all'lstituto Agrario in forma di coltura liquida direttamente prele-
vata da fermentatore ed in quantita tale da fornire sulla massa 6 milioni di C.F.U./mL

Al travaso di fine fermentazione, decorsa regolarmente a 21-23°C, ogni frazione & stata
aggiunta di 30 g/hl di bentonite, solfitata e posta in cella frigo a 5°C al fine di garantirne
la miglior conservazione e di ridurre al minimo |'eventualitd di una non desiderata fer-
mentazione malolfattica. L'illimpidimento & avvenuto a fredde con un travaso 15 giorni
dopo la bentonizzazione e con un'unica filtrazione fino a 0.45 micron al momento del-
I'imbottigliamento.

Tabella 1: Parametri relativi ai mosti,
di vendemmila.

= solidi sospesi nel moste limpida (3000RPM x 5 min); §=data

Table 1. Parameters of the musts.
harvest day.

= suspended solids in the clear juice (3000RFM x 5 min); §=grapes

Parametri dei mosti 25/09/1989 § 13/09/1980 § 8/10/1990 § 27/09/1991 §
Musts parameters TEST 'OXID TEST OXxiD TEST OXID TEST OXID
IPEROSSIGENAZIONE:

Hyperoxidation:

— temperature °C 19 19 14 14 14 14 18 18

T QO (mglL) — 480 — 500 — 470 — 400

ALLA SFECCIATURA:
at musts racking:

— temperature °C 14 14 10 10 14 14 12 12

— tempoltime (h) 24 24 60 60 44 44 i 17

— fecce Yo (viv) 4.8 28 8.5 8.5 16 13 04* 08"
must (ees % (v/v)

— lievito yeast RM1515 RM1515 NF74 NF74 NF74 NF74 NF74 NF74

— pectolitici (g/hL) - — — - - — 1 1

pectolytic enzyme

Le analisi di tab. 2 sono state effettuate secondo le metodiche ufficiali: le determina-
zioni spettrofotometriche, riportate in tab. 3 come media, sono state eseguite su p.o. di
10mm con Hitachi U.2000, sul vino t.q. nel visibile e sul diluito 1:10 nell'UV. La determi-
nazione di polifencli totali nonche di catechine e leucoantocianidine a basso peso mole-
colare reattive alla p-dimetilammino cinnamaldeide & avvenuta con i metodi proposti dalla
scuola di Asti [Di Stefano e Guidoni, 1989; Di Stefano et al.. 19891,
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Tabella 2: Analisi del vini

Table 2. Analysis of the wines. (* =sugar freg)
)

Analisi (g/L) 25/09/1988 13/02/1930 /101990 2710911991
Analysis (g/t.) TEST OXID TEST OXIDh TEST OXID TEST OXiD
Alcoolaicohal (96 Vol) 1329 1308 1316 1308 14867 14867 1311 13.06
Zuccherolsugar 1.0 1.0 1.0 tiad 15 1.0 1.1 1.4
Estr. netiolextract® 2030 2075 2010 2015 2090 21.10 2020 20.20
Ap. titol. ftitratable o 6.83 65.98 7.84 7.85 559 5.39 447 436
pH 3.35 3.26 2.83 2.88 3.44 342 35T 3568
Ac. volatile/velatile ac. 0.47 0.44 0.41 (.40 0.64 0.52 0.49 038
S0, lib.ffree SO gois 0014 0020 0019 0024 0.031 (.020 0020
S0, tot.ftot. SO: 0079 0080 0102 0112 0092 0,105 0.138 0.132
Ac. tartaricoltartanc ac 2.12 1.93 2.81 2.34 1.94 1.73 1,11 1.08
Ac. malicoimalic acid 395 3:73 3.22 3.27 2,78 27 2.57 2.35
Ac. latticolfactic acid 0080 0.016 0008 0008 0000 ©O000 0032 0.032
K 0640 0620 0460 0420 0780 0710 0.960 0940
Tabella 3. Assorbanze, polifenoli totali e catechine dei vini (* = mgl/l + cat)

Table 3- Absorbances, fotal polyphenals and catechins of the wines. (d=mg/l + cat)

Analisi 25/09/1989 13/09/1990 8/10/12890 27/09/1981
Analysis TEST ©OXID TEST OXID TEST OXID TEST OXID
do 280 nm 482 406 467 396 629 555 603 559
do 320 nm 293 135 216 128 338 184 314 251
do 420 nm 66 76 64 82 63 93 71 67
polifenoli totali® 71 47 81 50 94 83 95 73
total polyphenols®

catechine®/catechins® - - 2 1 5 2 11 4

L‘analisi sensoriale & stata condotta dai membri del Gruppo di Analisi Sensoriale
dell’lstituto Agrario i quali sono stati educali atfraverso un percorso comune durante il
quale ne sono state testate le capacita di riconoscimento, di stima dell'intensita di perce-
zione e di affidabilita per ripetitibilita dei risultati sia a livello strettamente gustativo che
di flavor. In questa fase si é fatto riferimento agli standard proposti da Noble et al. [1987]
ed ai descrittori utilizzati da Romano et al. [1987]. Successivamente i degustatori hanno
utilizzato alcuni incontri al fine di descrivere liberamente le caratteristiche oifattive di vini
Sauvignon non passati in legno e di varia provenienza; il coordinatore del Gruppo ha
poi ricondotto ad unita alcuni gruppi di attributi utilizzati dai singoli panelists. Da tale trai-
ning & scaturita la scheda non strutturata utilizzata nel presente lavoro ed impostata sui
sequenti descrittori sensoriali: acido, amaro, astringente, strutturato, banana, sambuco,
rosa, pesca, limone, fico, verde fresco (lipo peperone-foglia di pomodoro), verde cotta
(tipo faqiolini-patata lessa), aomma bruciata, muffa-polvere, piacere-preferenza. Tutti |

L"analisi dei dati e stata effettuata utilizzando il pacchetto statistico SAS 6. E
VAX 8250 VMS 5-02 per mezzo delle procedure QU_._<_ e STANDARD e dsl .:wmm w_h Wcmu
can, ponendo per ogni degustatore la media uguale a zero e la deviazione standard
c_@cm_m ad uno al ﬂ._:m di ridurre 'eterogeneita con la quale | degustatori utilizzano la linea
di 10 cm a loro disposizione per ognuno dei descrittori del flavor [lacono et al., 1992].

Discussione

__Q.mﬂ_ _.uj__B__oo analitici routinari di tab. 2 indicano |'assenza di variazioni di rilievo tra
_m_ \Hmm_ _ﬁmmn mone e quelle iperossigenate, testimoniando altresi della corretiezza delle vi-
:_.mommo:_“ I'assenza di difetti rilevabili olfattivamente ha consentito il tranguillo passag-
gio alla successiva fase di valutazione del profilo sensoriale. | dati di tab. 3 testimoeniano
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Fig. 1: _.umozo sensoriale dei vini limitatamente ai descrittori statisticamente significativi. (* =p<0.05;
=p<0.01; """ =p<0.001).

Fig. 1: Sensory profile of the wines for the significant descriptive terms. (" =p<0.05; **=p<0.01;
$-»H.Uaﬂ|D.%H\“. ' i )

__mwumaa_m,_ a=acidolacid, b=amaro/bilter, ¢ =astringentelastringent; d = struttura/texture; e=banana;
= mwﬁwcoo\mimh g=rosalrose, s = pescalpeach; i =limoneflemon; | = ficolfig; m = verde fresco (foglia
uanmqa_ ; %ﬁ&v@uﬂn%%&q%& gm?m (tornato leaf, capsicum); n=verde cotto (fagiolini, patata lessa)lgreen

; f0); o=gomma bruciata/burnt rubbery, p = muffa-palvere/musty-dusty; q=pi .
preferenzalpleasure-oreference. i F s g
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dell'atteso abbattimento dei polifenali totali (dal -12% al -38%), dell'assorbanza a mmn._:e
(dal -20% al -54%) e delle catechine & leucoantocianidine a basso peso Bﬂ_mooﬁm_.m“ vi-
ceversa, |'assorbanza a 420nm & aumentata in maniera marcata in tre casi su quatlro,
pur senza raggiungere valori sccessivi se valutatl in considerazione del grado di matu-
razione avanzate deile uve. . = A e e ]

In fig. 1 vengono riportati attraverso istogrammi | Uaﬂ_,__ _mm_a_mo:m__ n._m_ vini, limitata-
mente ai descrittori per | quali sono emerse differenze stafisticamente significative amc.
4). A fronte di un numero notevolmente variabile di descrittori per mezzo dei quali | de-

Tabella 4; Varianza e significativita dei descrittor.
Table 4: Mean square and significance of the descriplive lerms.

Legenda: ¢=astringentelastringent; d =strutturaitexture; e = banana; f= mEchon_dm._q g = rosalfose:
| = ficolfig; m= verde fresco (fogha pomodora, peperone)lfresh vegetative ?u&ma leaf, capsicum); n=verde.
cotto (fagiolini, patata lessa)lgreen beans, boitad potato): o= gomma bruciatalburnt rubbery; p= muffa-

polvere/musty-dusty. . B
n.d. =deserittore non presentato sulla schedalierm not presented on the descriptive card.

DESCRITTORI ( DESCRIPTIVE TERMS

Vendemmia
Harvest ¢ d 2 i 9 | m n ] p
GdL/DF:
tesiffreatm 1 1 1 1
erroreferror 30 n 30 30
25/08/89 VARIMS:
tesiltreaim nd 22500 30625 3.0625 3.0625
giroreferor 03917 03313 D2646 01979
Pr>F 0.0230 00049 00018 0.0008
ek 1 1 1 1
tesiffreatm.
errorelerrar 18 18 18 18
1880 VARIMS:
= tesiltreatm. n.d. 3.6000 6,4000 2.5000 3.6000
errorelerror 0.2444 02000 03611 01333
Pr>F 0.0012 00001 00169 0.0001
GdL/DF: : ;
tesifireatm.
erroraferror 18 18
8/10/1990 VARMS: w
tesiftreatm. nd. 2.5000 1.6000
arrorelerror 0.3611 0.2444
Pr>F 0.0169 0.0197
i 1 1 1 1
tesiffreatr. 1 1 1
grrorelenor 24 24 24 24 24 24 24
271031591 VARMS:
tesiffrealm. 27692 4.0833 37692 1.9231 3.7692 _.wm.m., 1.2308
errorelerror  0.3846 03144 0.3846 03782 0.3846 0.2949 02821
Pr>F 00130 00016 0.0045 0.0335 0.0045 00174 0.0475

YT T—

gustatori hanno discriminato le due tesi nei singoli anni, solo per la nota “verde fresco”
le risultanze sensoriali appaiono del tutto univoche. Esse infatti indicano chiaramente co-
me per la tesi iperossigenata si sia registrata una significativa riduzione della percezione
aromatica di ''peperone - foglia di pomedoro'. Limitatamente alle note strettamente gu-
stative non sono emerse differenze significative se non per la vendemmia del 1991, nel-
la quale |a tesi iperossigenata ha ridotto la percezione della “astringenza'' ed esaltato
quella della “struttura”™. Le differenze gusto-olfattive riportate non si sono comungue mai
tradotte, pur avvicinandovisi, in differenze significative sul piano del ''piacere’; per ingi-
s, per ogni coppia di vini le medie della tesi OXID sono state sempre maggiori di quelle
fatte registrare dalla tesi TEST. Va fatto rilevare perd che tutte le vinificazioni sono state
condotte sul clone Rauscedo 3, notoriamente caratterizzato rispetto ad altri cloni da una
spiccata nota vegetale "'tipico varietale™ alla quale contribuiscono particolarmente e po-
sitivamente le note aromatiche di fico, sambuco e peperone, come recentemente dimo-
strato in due distinte zone a 250 e 700 m s.L.m. in Trentino da Ferrari [1992]. E' interes-
sante notare che, ove significativa (fig. 1), anche l'intensita percepita delle note “fico”’
e "'sambuco’’ & stata ridotta dal trattamento di iperossigenazione. Si ritiene che il giudi-
zio di piacere avrebbe potuto essere diverso se il trattamento sui mosti fosse stato effet-
tuato su cloni poco caratterizzati dalle suddette note "vegetali”. Queste ultime infatti, ben-
ché non necessariamente gradevoli in conseguenza della talvolta eccessiva intensita con
cui sono presenti, comungue indiscutibilmente costituiscono un importante aspetto del-
la tipicita,

Conclusioni

Dal presente lavoro, mirato alla verifica degli effetti della tecnica di iperossigenazio-
ne dei mosti sul profilo dei vini Sauvignon blanc (clone Rauscedo 3), & emerso che la
tecnica in oggetto, diversamente da quanto rilevato in conseguenza di altri interventi eno-
logici enzimatici [Francis et al., 1992], riduce significativamente la intensitd della perce-
zione delle note vegetali tipiche (da peperone e foglia di pomodoro in particolare, ma
anche da fichi e sambuco) della varietd in oggetto. Tale riduzione non si & comungue
mai tradotta in una penalizzazione nel giudizio globale di piacevolezza dato dai degusta-
tori, giudizio per il quale non sono emerse differenze significative. L'abbattimento riscon-
trato nella succitata componente aromatica appare in accordo con quanto riportato da
Dubourdieu e Lavigne [op.cit.] relativamente alla nota da essi definita da “gemme di
ribes nero” e valutata per odometria in uscita da GC.
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