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Plasticita dei profili sensoriali del vino rosso:
migliore comprensione attraverso i profili di
accumulo zuccherino negli acini d’uva

E possibile prevedere stili aromatici di vino rosso riproducibili in
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base alla misurazione dell>accumulo di zucchero negli acini d>uva
(corrispondente alla quantita di zucchero che si accumula per acino;
mg/acino/giorno) e del peso fresco degli acini. Stadi di maturazione
distinti, «Frutta Fresca» che ricorda note di frutti freschi/rossi e «Frutta
Matura» associata a caratteri di frutta scura e prugna potrebbero
essere correlati albaccumulo di zucchero nell>acino (mg/acino) e
all>evoluzione del peso fresco dell>acino senza alcuna relazione diretta
con la concentrazione in zucchero dell>acino. Dopo che I'accumulo di
zuccheri negli acini ha raggiunto il plateau, la maturits aromatica e

fenolica del vino & risultata essere disgiunta dalla maturita tecnologica.

Contesto

ricercatori’ 23 4,

la decisione di raccogliere I'vva per la produzione del vino & spesso
determinata misurando la concentrazione di zuccheri nell'uva come solidi
solubili totali ed espressa in °Brix (maturitd fecnological. La concentrazione
zuccherina pud essere 'unico criterio per la decisione sulla raccolta o
pud essere considerata in combinazione con parametri andlitici di base
relativi all'acidite dell'acino (pH, acidita fitclabile)* e al colore per le :
cultivar rosse. L'analisi del colore fornisce un'indicazione della maturita :
fenolica e viene valutata misurando il contenuto di antociani e tannini :

nelle bucce e nei vinaccioli. Un aliro metodo comune, in particolare per : FIGURA 1. Il principio “feorico” dell'accumulo di zucchero e di acqua negli acini (adattato da

la valutazione della maturita del sapore, & la valutazione della maturiter

* Deloire, 2011) ©.
delle bacche mediante degustazione. Sebbene la degustazione degli :

acini sia rilevante, puo essere altamente soggettiva poiché la percezione : |'obiettivo del nostro studio su Shiraz/Syrah e Cabernet-Sauvignon era

dei sapori ¢ influenzata dall'esperienza personale e dalla formazione del : g evidenziare I'esistenza di stili di vino aromatici riproducibili utilizzando
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degustatore®. Infine, mentre |'aroma del vino & uno dei componenti pib : vendemmie sequenziali. Cid & siato oftenuto misurando I'accumulo

importanti della sua qualitd;, i metodi sopra menzionati forniscono poche '+ 7jccherino degli acini e il peso degli acini, integrafi con un successivo

informazioni oggettive riguardo all'aromaticita del mosto o al profilo : approccio quantitativo compositivo e sensoriale dell'uva e del vino. | vini

aromatico del vino risultante. Van leeuwen ef al. ¢ hanno recentemente : sono siati oftenuti da uve provenienti da due annafe consecutive da sei

proposto una ruota degli aromi con livelli crescenti di sfumature di maturitdr vigneti caratterizzati situati in tre diversi mesoclimi dell’Australia. | vini sono

aromatica. Allo stesso tempo, I'industria del vino ha bisogno di alcuni © stafi valutati utilizzando I'analisi sensoriale descrittiva ed & stata effeftuata

indicatori oggettivi e facili da misurare per decidere quando effettuare : una serie complefa di analisi chimiche dell'uva e del vino. E stata inoltre

la vendemmia. Proponiamo un metodo per viticoltori ed enologi per : gydiata I'evoluzione dei nessi profilo sensoriale del vino-composizione del

prevedere oggeftivamente |'evoluzione del profilo aromatico del vino vino-composizione dell'uva'®.

durante la maturazione misurando semplici parametri fisiologici dell'uva

legati alle condizioni di crescita del vignefo.

raccolta per le cultivar rosse?
Un concetto recente ha suggerito che la velocita di accumulo di

indicatore fisiologico del funzionamento della vite per prevedere la

uno screening non mirato ha mostrato un'evoluzione coerente del
volatiloma del vino di vini Shiraz oftenuti da vendemmie sequenziali
basate sul modello di accumulo di zucchero nelle bacche®. Questa

norisoprenoidi, esteri, acidi, alcoli superiori, composti solforati e chefoni
nei vini Shiraz offenuti da 4 diversi vigneti situati nello stesso mesoclima.

i Si & scoperfo che un tofale di 175 composti contribuiscono in modo
: significativo alla separazione dei campioni in base alla data di raccolta,

Un aspetto crifico nel ruolo di un viticoltore o di un enclogo & prevedere la &\ S ooie”™ un - intervallo tempordle di una seffimana ta le raccolie

data di vendemmia per confribuire a produrr‘e lo stile di vino desiderofo. : designate e differenze nelle varie strategie di gestione del vigneto.
Nel contesto del riscaldamento globale, i produtiori di vino hanno :
bisogno, piv che mai, di indicatori oggettivi della maturita dell'vva :
per informare e assistere le decisioni sulla dafa di raccolta. Pertanto,
lo sviluppo progressivo dei precursori d'aroma derivati dall'uva durante

la maturazione delle bacche ha notevolmente atfirafo I'attenzione dei :
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La maturazione e I'epoca di raccolta dipendono dal plateau di
accumulo degli zuccheri nell'acino per le varieta a bacca rossa e
bianca e I'entita della perdita di acqua dall'acino potrebbe essere
un fattore significativo nel determinare la data di raccolta.

1. Misurazione dell’accumulo di zucchero negli acini per

. prevedere la data di raccolta
Come migliorare la scelta della data di le curve de”’occumulo degli zuc;heri npgliA acini e del peso fresco sono
. state determinate su una popo\ozone di acini per tutti g\l appezzamenti e
* i risultati sono descrifti in Antalick et al. (2021)1°. Il modello di accumulo
- di zuccheri negli acini studiato sulla base dei singoli acini' ha suggerito
zucchero negli acini, corrispondente alla quantita di zucchero che :
si accumula per acino (figura 1), potrebbe essere ufilizzata come @ (18-19 °Brix). Il modello proposto da Shahood et al. (2020)'" per i
: singoli acini & cerfamente il piv appropriato per considerare gli eventi
dafa di raccolta con un anticipo di 12-40 giomi in base al possibile :
profilo aromatico del vino”. Un lavoro recente condotto utilizzando :
: degli zuccheri per acino in una popolazione di acini & un indicatore
: fisiologico piv rilevante per determinare il plateau dell’accumulo di
. zucchero e la datfa di raccolta per specifici stili di vino, come suggerifo in
indagine ha identificato un totale di 1276 composti inclusi terpenoidi,

che il plateau di accumulo di zuccheri negli acini & raggiunto a TM

molecolari, mefabolici e di compartimentazione che regolano lo sviluppo
del frutto in una vite a livello del singolo frutto. D'alira parte, I'evoluzione

precedenza’ 8. Nel nostro studio su una popolazione di acini, il plateau

: & stato raggiunto intorno a 20 + 1 °Brix. Da quel livello in poi, qualsiasi
: aumenfo zuccherino & dovuto principalmente alla perdita di acqua delle

S B , : o7 WH
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bacche e, in ulimo, all'awizzimento. Dal plateau di accumulo degli

fresca (FF) e la seconda data per il vino con aromi di frutta matura (FM).
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sile di vino basato sull'accumulo di zuccheri per acino per Shiraz e Cabernet-Sauvignon.

2. Analisi sensoriale del vino

erano associati a frutti rossi e aftributi erbacei come foglia di pomodoro,

varietd, dal sito e dalle condizioni climatiche tra regioni e annate®.
Descrittori come  frutti rossi,

infermedia non potevano essere definiti distintamente (Figura 3).
Pertanto, 'esecuzione di una semplice vendemmia sequenziale basata
esclusivamente sulla concentrazione di zuccheri nell'uva non fornisce una

aromatiche percepite nei rispettivi vini.

lindagine sul nesso composizione volatile del vino/caratteristiche
sensoriali ha rivelato che sia i composti derivati dall'uva che quelli derivati
dal lievito erano influenzati dalla maturita dell'uva. Alcuni singoli composti- :
potrebbero essere considerati indicafori di maturitd comuni sia ai vini
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FIGURA 3. Punteggio medio + DS dell'intensitd degli attributi sensoriali che mostra differenze
significative nei vini Shiraz 2015 (A: n = 18 per data di raccolta) e nei vini Cabernet-Sauvignon
1, H2 , H3). Per confronfare i dati & stata
ufiizzata ANOVA a una via. Lettere diverse sopra le barre indicano significativitd a p<0,05 (LSD di :
Fischer). Tutta I'incerfezza riportata & la deviazione standard rispettivamente di 18 vini Shiraz (A) :

(B: n = 6 per data di raccolta) tra le date di raccolta (H

e 6 Cabernet-Sauvignon (B).
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¢ Shiraz che a quelli CabermetSauvignon. Il contributo del dimetil solfuro
zuccheri negli acini sono state determinate due date di raccolta secondo
il metodo proposto (figura 2): la prima data per il vino con aromi di frutta
© Frutta Matura. Sono sfafi inolfre identificati alcuni marcatori specifici della
: cultivar con un potenziale contributo sensoriale. In particolare, lo (Z)-3-
. esenolo sembra contribuire all'aroma di frutta fresca nei vini Shiraz. Nel
: complesso, I'evoluzione dei terpencidi sembrava non essere collegata
* all'accumulo di zuccheri durante la maturazione tardiva. Al contrario,
¢ la composizione in esferi era significativamente diversa nei vini Shiraz
. e Cabernet-Sauvignon, tuttavia & sfafa ancora osservata una tendenza
© coerente fra gli stadi di maturazione. | complessi nessi tra la composizione
¢ dell'uva, la composizione del vino e il profilo sensoriale del vino sono sfai
- difficili da definire. Le relazioni sono complicate a causa di una serie di
: possibili fattori tra cui; alfri composti non analizzati, effetti del metabolismo
- del lievito e interazioni sensoriali che influenzano la percezione del vino.

(DMS) all'aroma di frutta scura specifico dei vini Frutta Matura & stafo il
marcatore piv rilevante per discriminare gli stadi Frutta Fresca da quelli

: Conclusioni
: |l presente studio ha evidenziato I'esistenza di una sequenza aromatica

- prevedibile durante la maturazione sia per lo Shiraz australiano che per

FIGURA 2. Metodo proposto per determinare le date di raccolta offimali in relazione af potenziale © j| Cabernet-Sauvignon provenienti da diversi mesoclimi. Erano evidenti

: due distinti stadi di maturita, vale a dire “Frutta Fresca”, che ricorda note
©di frutti freschi/rossi e “Frutta Matura”, associato al carattere di frutta

: scura e prugna. La dinamica dell’evoluzione aromatica potrebbe essere

Nel 2014, un'evoluzione aromatica simile & stata osservata per i vini : corelata allaccumulo di zucchero negli acini e all'evoluzione del peso

Shiraz e Cabernet-Sauvignon della regione Griffith. I vini “Frutta fresca” (FF] ! fresco degli acini senza alcuna relazione direfta con la concentrazione di

: zuccheri negli acini. Pertanto, I'accumulo di zuccheri e il peso fresco degli

olive verdi e in particolare peperone per il CabernetSauvignon. Nel : qcini potrebbero essere ufilizzati come indicatori fisiologici aggiuntivi per

vino Shiraz, i vini FF erano percepiti come piu acidi, un risultato non : yqlytare il funzionamento del vignefo. Dopo che 'accumulo di zuccheri

owio per il Cabernet-Sauvignon. Al confrario, i vini “Frutta matura” (FM]

erano carafferizzati da note di frutta scura, prugna, maggiore astringenza © vino & risultata essere disgiunta dalla maturité tecnologica. ®

ed erano percepiti come pit alcolici. Nel 2015 ¢& stata effettuata una :
raccolta intermedia tra le fasi FF e FM. | vini hanno mostrato un modello :
simile di evoluzione aromatica fra FF e FM indipendentemente dalla :
* Ringraziamenti: Gli autori ringraziano (ampbe Meeks /Jer aver prodotto i vini sperimentali in questo

f L S stu oelVmco/mnelproduﬁon di vino australiani per il
ruta scura e prugna discriminavano

significativamente le fasi “frutta fresca” da quelle “frutta matura”. Al g gi vighet e o donazioni i wv.

contrario, i profili sensoriali del vino oftenuto dalla dafa di vendemmia
. Fonte: arficolo scientifico ”Pen‘orm/ng sequential harvests based on berry sugar accumulation (mg,/berry) to
- obtain specific wine sensory profiles” (OENO One, 2021) e “Unravelling wine volatile evo uﬂon during Shiraz
: grape ripening by Unmryered HS-SPUE-GC x GC-TOFMS” (Food Chemistry, 2019). Questa ¢ la traduzione di
toun articolo scritto in inglese.

garanzia degli attributi aromatici del vino finale. Invece, I'accumulo di :

zucchero per acino & risultato essere piv sincronizzato con le caratteristiche

negli acini ha raggiunto il plateau, la maturits aromatica e fenolica del

oro sostegno finanziario aftraverso il loro enfe
di investimento Wine Australio. Gli autori desiderano inoltre ringraziare i produttori di Griffith ¢ Orange per
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