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Influenza del processo a scambio cationico per
la riduzione del pH sulla composizione e qualita

dello spumante

Il cambiamento climatico ha senza dubbio un impatto importante sulla
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viticoltura e sull'enologia. La composizione del vino viene alterata
a causa della mancanza di precipitazioni e dell'aumento delle
temperature durante il periodo di maturazione dell’uva; & quindi sempre
piv frequente trovare vini con bassa aciditd, alto contenuto di etanolo
e pH elevato. L'aumento del pH & particolarmente problematico nei vini
spumanti, perché hanno bisogno di maggiore aciditd per mantenere
un’adeguata freschezza. In questa ricerca sono stati studiati gli effetti

el processo a scambio cationico sulla composizione e la qualita dei

vini spumanti.

Materiali e metodi

Circa 2.000 litri di mosto di Macabeo sono sfafi divisi equamente
in due parti: una & stata softoposta a scambio cationico utilizzando
una colonna a scambio cationico (colonna Freek+, Agrovin, Ciudad
Real, Spagna) e I'altra non & stata sottoposta ad alcun trattamento.
Successivamente i due mosti sono sfati miscelati insieme in proporzioni
diverse (0, 5, 10, 15, 20, 25, 35 e 45% di mosto frattato) in modo :
da offenere una serie di mosti di uve con differenti pH. le diverse :
miscele sono state utilizzate per la produzione di vini base mediante
microvinificazione. Dopo la stabilizzazione, questi vini base sono :
stafi utilizzati per la produzione di spumanti con metodo classico. :
Dopo undici e venti mesi, le bottiglie sono state sboccate e il loro

contenuto & stato analizzato.

| mefodi andlitici raccomandati dall’OIV! sono stati utilizzati per :
determinare l'etanolo, lo zucchero residuo, il pH, I'acidita titolabile :
e i diversi acidi. la concentrazione di potassio & stata deferminata
framite FAES2. Le proteine sono state misurate mediante HRSEC-DAD® :
e i polisaccaridi mediante HRSECRID*. Un dispositivo Mosalux & :
. FIGURA 1. Inflenza del trattamento a scambio cationico sul pH e sull'acidita titolabile.
Un'analisi sensoriale & stata effetiuata da un gruppo di esperti. Ai

degustatori & stato chiesto di valutare I'intensita di 6 attributi (Colore,

stato utilizzato per misurare le proprietd schiumogene®.

Equilibrio  Riduzione/Ossidazione,  Integrazione  CO,,  Struttura,
Acidits e Qualita Globale) su una scala da 1 a 10.

Risultati e discussione
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la concentrazione di potassio diminuisce progressivamente con
I'aumento della percentuale di mosto traftato nella miscela. Questi
dati confermano I'efficacia del trattamento a scambio cationico per
rimuovere questo catione dai vini, ed & questo impoverimento di
pofassio che causa la diminuzione del pH.
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: Non sono state riscontrate differenze significative sugli effetti del
* trattamento a scambio cationico sul contenuto di etanolo e zuccheri
: residui, o su ciascuno dei seguenti acidi: L'malico, Llattico, acetico,
¢ succinico e cifrico. Solo la concentrazione di acido fartarico &

: . ) ) i aumentata progressivamente con 'aumento della percentuale di
. la figura 1 mostra gli effetti del trattamento a scambio cationico : , . .
N , ‘ .+ mosto d'uva traffato nella miscela. Questo comportamento pud essere

su Al pH e B] acidita fitolabile del mosto, del vino base e dei @ N . ) ! i
¢ spiegafo dal faffo che pit bassa & la concentrazione di potassio,

corrispondenti vini- spumanti dopo 11 ¢ 20 mesi di affinamento. : minore & la cristallizzazione del tarfrato acido di potassio nel vino.

| risultati mostrano che il pH del mosto d'uva & diminuvito in modo : sl . incioal Ol ; S
: Quesfo & il motivo principale per cui la concenfrazione di acido

significativo con I'aumento della percentuale di mosto frattato nella ! fartarico e l'acidita titolabile aumentano quando la percentudle df

miscela, mentre il contrario & stato osservato per 'aciditd titolabile. : mosto fraftato viene aumentata nella miscela finale.

Queste due fendenze sono sfate osservate anche nel vino base e | concentrazioni di profeine e polisaccaridi non sono state influenzate

in enframbi i vini spumanti. Questi risultati concordano con i risultafi “in modo significativo dal frattamento, il che indica che questo
¢ processo non altera la composizione colloidale del vino. Quesfo & un
- risultato molto inferessante, perché i polisaccaridi, le mannoproteine

la figura 2 mosfra I'influenza del frattamento a scambio cationico : ¢ soprafiutio le proteine sono stati descrifti come molecole che

sulla concentrazione di potassio del vino base. Come previsto, : qumentano e stabilizzano la schiuma nei vini spumanti®. Quasi tutte le
¢ proteine del vino hanno una carica positiva a pH del vino, poiché il
: loro punto isoelettrico & superiore al pH del vino.

. Pertanto, sarebbe ragionevole supporre che le resine a scambio
¢ cationico possano frattenere parte di queste proteine. Tuttavig,

* secondo i nostri risultati, lo scambio cationico non le rimuove.
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FIGURA 2. Influenza del trattamento a scambio cationico sul contenuto di potassio del vino base. :

Perquanto riguarda le propriefd della schiuma, non sono sfate osservate
differenze notevoli negli effetti del trattamento cationico sul vino base

: Conclusioni

: Da questi risuliafi si pud concludere che l'applicazione di un
* fraffamento a scambio catfionico al mosto & uno sfrumento molio
: utile per ridurre il pH degli spumanti e aumentarne la percezione di
i freschezza. Inoltre, si tratta di un trattamento a basso costo, poiché,
. secondo i dati del produttore, il suo costo stimato & di soli 0,25 euro/
¢ hL. Va tuttavia fenuto conto del fatto che un trattamento eccessivo pud
: alterare 'equilibrio dell'acidita e incidere negativamente sulla qualita
. dello spumante.

: Finanziamento: Questa ricerca é stafa finanziata dal Ministero spagnolo della Scienza e
= dell"Innovazione, dal Centro per lo sviluppo della tecnologia industriale (CDTI) (Programma CIEN,
* Progetto CAVAWINNER). E stato realizzato in collaborazione con la cantina Juvé & Camps (Sant
= Sadurni d"Anoia, Barcellona, Spagna).

Fonte: articolo scientifico “Effects of using cationic exchange for reducing pH on the composition
* and quality of sparkling wine (Cava)” (OENO One, 2022).

o sullo spumante di 11 mesi. Tuttavia, una significativa diminuzione :
dei parametri di schiuma (allezza massima - AM e altezza stabile - :
AS| & sfata osservata nei vini spumanti affinati per 20 mesi, ma solo :
quando la proporzione di mosto traftato nell'‘assemblaggio era molto
alta. Questi dati indicano pertanto che il trattamento cationico del :
succo d'wva non influisce sulle proprieta schiumogene del vino di :
base e dei vini spumanti giovani, ma pud influire negativamente sulle
caratteristiche schiumogene degli spumanti pit vecchi, sopratiutio :

quando la frazione di mosto trattato & molio alta.

La figura 3 & un graficoradar dei risultati oftenuti dall'analisi sensoriale
degli spumanti affinati per 20 mesi. L'unico atiributo sensoriale per :
il quale il panel addestrato ha rilevato chiare differenze & stata :

I'acidita, senza differenze rilevate per nessuno degli altri descritori.
Il panel ha anche ritenuto che il vino spumante avesse aumentato la
sua freschezza quando la frazione di mosto frattato non era froppo :
elevata. Tuttavia, 'acidita dei vini spumanti offenuti con percentuale :
molto elevata di mosto trattato & stata considerata eccessiva. | :
fatto che il panel non abbia riscontrato differenze negli altri- attributi
sensoriali indica che il trattamento a scambio cationico del mosto
non esercita un effetto sensoriale negativo sulla qualita finale dello :

spumante.
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FIGURA 3. Inflenza del tratfamento a scambio cationico sulla percezione sensoriale degli

spumanti dopo 20 mesi di affinamento.
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