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Effetto della gestione della chioma in vigneto
sul profilo sensoriale di vini rossi

Santoro E."2, Cliceri D.", Faralli M.?, Roman T.3, Carlin S.3,
Bertamini M.1, Gasperi F.1.3

'Centro Agricoltura Alimenti Ambiente, Universita degli Studi di Trento,
San Michele all’Adige
2Dipartimento di Ingegneria Industriale, Universita degli Studi di Padova, Padova
3Fondazione Edmund Mach, San Michele all’Adige

In viticoltura, un metodo per contrastare i danni del riscaldamento globale € la gestione
della chioma per migliorare il microclima dei grappoli. Questo studio ha lo scopo di
confrontare la qualita sensoriale dei vini ottenuti applicando diverse modalita di
gestione della chioma in due vigneti (Cabernet Franc e Nermantis). Per ogni vitigno sono
state applicate tre operazioni di gestione della chioma a verde; “aperto”: defogliazione
totale a livello del grappolo; “chiuso”: nessuna cimatura ed “aziendale”: cimatura dei
germogli. Le analisi sensoriali sono state condotte sui vini ottenuti da
microvinificazione. In una prima sessione, i vini sono stati confrontati tramite il metodo
triangolare, per valutare se il trattamento in vigneto induce

differenze sensoriali nel vino a livello generale. Successivamente i vini sono stati
descritti tramite il metodo rate-all-that-apply (RATA). Le valutazioni sensoriali sono
state effettuate da un panel semi addestrato composto da studenti del secondo anno
del corso di laurea Viticoltura e Enologia (n=55 test triangolare, n=56 test RATA).
L’analisi dei dati del triangolare e stata eseguita utilizzando la distribuzione binomiale.
Per il test RATA sono stati applicati: approcci multivariati basati sulla tecnica della
permutazione per ricavare i descrittori significativi, dell’analisi delle componenti
principali per la rappresentazione grafica dei risultati e il Test di Hotelling per testare la
significativita delle differenze tra i campioni. Le analisi discriminanti hanno mostrato
differenze statisticamente significative solo nel profilo olfattivo del Cabernet Franc. La
valutazione descrittiva ha evidenziato come per entrambi i vitigni il trattamento
“aperto” e risultato maggiormente caratterizzato da note olfattive floreali (es. fiori
colorati) e il trattamento “chiuso” da note olfattive vegetali (es. erba fresca). Lo studio
ha evidenziato che i metodi di gestione della chioma hanno influenzato la componente
volatile dei vini. Tali differenze non sono state riscontrate all’assaggio, poiché altri
fattori (es. gusto) possono aver mascherato le differenze riscontrate.

Keywords: cambiamenti climatici, viticoltura, gestione della chioma, test triangolare,
test rate-all-that-apply
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