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Introduzione

Ne corsodegli ultimi anni, dopo unadiffusione sempre maggioredi vini ross
molto strutturati, con elevato tenoredi alcol e tannini, sono stati riscoperti prodot-
ti piufreschi, di prontabevae organol etticamente meno complessi. I n quest'ottica
i vini rosati rivestono un ruolo molto importante; hanno, in parte, le caratteri-
stiche dei vini rossi con cui condividono la presenza di composti fenolici e il
vitigno utilizzato e, in parte, quelledel vini bianchi per latecnicadi vinificazione
adottata, il tenoredi acidita, lafreschezzae il fruttatoche li caratterizza (Ribere-
au-Gayon P.etal., 2003 A).

Oltretutto i vini rosati, dotati di una gradazione alcolica contenuta, possono
meglio assecondare |l e tendenzedi quei consumatori che richiedono prodotti meno
impegnativi.

| vini rosati, al pari dei vini bianchi, soffrono di fenomeni di ossidazione con
conseguente decadimento cromatico che evolve verso tonalitaaranciate e perdita
di parte delle componenti aromatiche; ne consegue che gli obiettivi di chi produce
un vinorosato saranno quelli di estrarre pigmenti antocianici stabili eal contempo
limitare la dissoluzione delle frazioni polifenoliche facilmente ossidabili come
catechine e leucoantociani (Bonagaet al., 1990).

Nonostante siano state sviluppate diverse tecniche di vinificazionein rosatoi
produttori adottano, inlineadi massima, la vinificazionein rosso con macerazio-
ne breve. Mediante questo genere di tecnologiasi ottiene una buona solubilizza-
zione degli antociani, mentre rimane contenutaladissoluzione di composti tanni-
ci che possono apportare caratteristiche sgradevoli, quali astringenza e amaro.
Questi ultimi risultano, infatti, pit difficili daestrarre in quanto la macerazione
breve avviene quasi totalmente in assenza di alcol che ¢ il fattore che favorisce
I'attacco alla membranafosfolipidica del vinacciolo determinando una piu facile
solubilizzazione dei tannini sgraditi (Ribereau-GayonP.etal., 2003 A).

Per modificare i fenomeni di estrazione e possibile intervenire su vari fattori
duratadel contattotralefasi solidae liquida, temperaturadi macerazioneed infi-



nel'entita dell'aggiunta dell’anidride solforosa. L'aumento dellatemperatura, pur
portando ad un incremento della colorazione final e, determina anche un arricchi-
mento in polifenoli totali. Anche I'aggiunta di anidride solforosain dosi elevate,
grazie d suo effetto lisciviante sulle frazioni solide, comporta un aumento dei
fenomeni estrattivi equindi unincremento dell’intensita colorante siaper macera-
zioni che avvengono con tempi di contatto medi (24-48 ore) a20"C o atempera-
ture maggiori (32" C) per tempi piu brevi (Amati A. et a. 1976).

Per I'ottenimento di vini rosati, € comunque opportuno 1’ utilizzo di sistemi di
raffreddamento in quanto, anche utilizzando macerazioni brevi (4-8 ore), la tem-
peraturadi cantina determina un arricchimento eccessivo in polifenoli totali e, in
particolare, di flavani facilmente ossidabili. Per ottenere vini rosati vivaci e a bas-
so tenoredi polifenoli & necessario far decorrerelamacerazione a 20 °C per tempi
oscillatiti tra12 e 36 ore, assicurando unasolfitazione di 50-100 mg/1. (Castellari
M. e Arfelli G., 1991).

Lamacerazione, quindi, diviene responsabile di tuttel e caratteristiche specifi-
che. visive, olfattive e gustative; infatti, nellapreparazione dei vini ross, i polife-
noli e i polisaccaridi rivestono un molo di fondamental eimportanza nellaqualita
del prodotto.

I’'uso degli enzimi ad azione secondaria cellul osolitica permette un'estrazione
selettiva dei polifenoli della buccia: infatti, composti come i tannini legati alle
proteine della membrana vacuolare o aggregati traloro, sono troppi voluminosi
per passare attraverso il lume creato dagli enzimi (Ducruet J., 1994).

Si e notato che gli enzimi di macerazione agiscono fortemente sulla parete
cellulare dellapolpa, che é sottile e senza protezione, favorendo cosi laliberazio-
ne del succo. Man mano che ci si avvicina ale cellule della pellicola, I'azione
enzimatica diviene piu difficile per il maggior spessore delle pareti e per lapre-
senzade tannini, chetendono ad inibime I'attivitad. Larotturadelle pareti cellula-
ri degli acini, ed il conseguenterilascio di enzimi, facilitalaliberazione e lasolu-
bilizzazionedei composti contenuti nella bucciae nellapolpa, comegli antociani,
i tannini ei precursori glicosidici dell'aromadel vino (Gil 1.V. e Vallés S., 2001).

L'impiego di enzimi pectolitici ad azione secondaria cellulolitica, rende piu
rapida e compl etala disgregazione delle pareti cellulari e provoca una pii veloce
e completa dissoluzione dei composti fenolici (antociani e tannini) nel mosto in
fermentazione, con I'ottenimento di un vino con maggior intensita colorante (Ri-
hereau-Gayon P. et a ., 2003 A); tenendo presente che sol o una percentual e rel ati-
vamente modesta degli antociani presenti nell’uva passanel vino, non é difficile
aumentameil tenore nellafase liquidamigliorando le condizioni di estrazione.

11 passaggio in soluzione degli antociani & dovuto allalisi dellaparete cellulare
che li contengono. In questo meccanismo, |'azione propriamente pectolitica di
demolizione delle pectine in soluzionenel mosto sembrerebbe di scarsarilevanza.



Sembrache un'eventuale estrazionedegli antociani S possariferiread altreazio-
ni enzimatiche, comeleprotopectinasi, le cellulas eleemicellulasi, chedisgrega-
no la strutturadelle pareti cellulari e del materiale solido che unisce fraloro e
circondal e celluleche contengono gli antociani, facilitandocosi il loro passaggio
nellafaseliquidaestraente (Castino M. e Ubigli M., 1979).

Garantendo unarapidacombinazi onetannini-antociani,s favorisce, inoltre, la
stabilizzazionedel colore(Castino M. eUbigli M., 1979; Lao C. et al.,1996; Wight-
man J. D. et al., 1997; Bakker J. et al., 1998; Gomez-PlazaE. et al., 2001).

Cosl, in presenzadi enzimi, s osservaunacadutadel monomeri per I'aumento
del gradodi polimerizzazione durantelavinificazione. In seguito, durantelacon-
servazione del vino, la progressivatrasformazionedel pigmenti monomerici in
polimeri sara accompagnatada un cambiamento del colore da rosso-violetto ad
un rosso pit cupo (WightmanJ. D. et al., 1997; PardoF. et al ., 1999).

In questo caso, I'uso degli enzimi, in associazione al'anidride solforosa ag-
giunta, permette unamaggiorestabilizzazionedel latonalita, anchedurantel acon-
servazione e allo stesso tempo una riduzione dell’imbrunimento (Pardo F. et al.,
1999).

Riassumendo, quindi, si pubdireche, attraversol'utilizzo di preparati enzima-
tici durante la macerazione, 5 ha un rapidoincrementoinizialed antociani e un
aumento del poliienoli, con una riduzione percentual edelleforme monomeriche
per aumento del polimeri, con risvolti positivi sulla stabilita del colore dei vini
ross.

Con questo studio s e cercatodi verificarel'efficacia di acuni preparati enzi-
matici presenti sul mercato al fine di estrarre pigmenti stabili, di fornireun’ade-
guata intensita colorantee di produrre un vino piu stabiledal puntodi vistacro-
matico e olfaitivo in lineacon |e aspettativedel consumatore.

Materiali e metodi

Leprovedi vinificazionesono statesvoltepressolaCantinaSocialeMadonna
dei Miracoli di Casalbordino (CH) durantelavendemmia2001. Sono stateutiliz-
zate uve cv Montepulciano perfettamente sane e mature sia dal punto di vista
tecnologico, inteso come rapporto zuccheri/acidita, siadal punto di vista della
maturitafenolica

Si e provvedutoad unadiraspapigiaturaseguitada una primasolfitazionecon
2 g/l di SO, allo stato gassoso.

Le prove sono state articolate realizzando 3 macerazioni rispettivamente di
guattro(T4} e dodici ore(T12) dovesono stati testati dueenzimi commerciali (El
ed E2) entrambi addizionati in quantitadi 2 g/hL ed un testimone (TEST) peri 2
divers tempi.

Dopo |'addizione dei preparati enzimatici e stato effettuato un rimontaggiodi



omogeneizzazione che é durato il tempo necessario a movimentare I'intera massa
del pigiato.

Al terminedelle macerazioni, siaalle provecheai testimoni sono stati inocul a-
ti lieviti selezionati (Saccharomycescerevisiae) e attivantedi fermentazione; inoltre
e stata reintegrata anidride solforosacon 20 mL/hL. di K,S,0..

A completamento della fermentazicne alcolicasi & provveduto ad una prima
svinatura con reintegro di anidride solforosa fino a20 mg/L in foimalibera. Suc-
cessivamente sono stati effettuati due travasi a10 e 40 giomi dalla svinatura.

| campioni sono stati sottoposti atre controlli: il primo a tempo zero, subito
dopo I'imbottigliamento, dopo 180 giorni e dopo un anno di conservazione.

Sui campioni sono state effettuate | e seguenti analisi:

« Indicedi polifenali totali (Ribereau-Gayon P., 1970);

« Catechine (Zironi R. etal., 1992).;

« Polifenoli polimerizzati e colorati (Somiers T.C, e Evans M.E. 1977);
o Intensitadel colore (Sudraud P., 1958);

* Tonalita(Sudraud P., 1958);

« Antocianine HPLC (Arfelli G. et al., 1992).

Disc¢ussione del risultati

La verifica delle caratteristiche compositive dei principali Cerasuoli prodotti
in Abruzzo, é stataeffettuatain viapreliminare allo scopo di ottenere una panora-
micadi quanto presentein commercio per latipologia Cerasuolo d’ Abruzzo. Sono
stati analizzati sei prodotti provenienti da cantine situate nelle province di Tera-
mo, Pescara e Chieti. Come si pud vedere in Tabella 1 il mercato offre prodotti
decisamente eterogenei. | parametri relativi ad antociani, polifenoli totali, intensi-
ta colorante e tonalita sono caratterizzati da una elevata variabilita, tra i valori
minimi e massimi. con sensibili scostamenti rispetto alla media. Questa tendenza
risnlta di sicuro negativa per I'aspetto commerciale in quanto il consumatorerie-
sce difficilmente ad identificare il prodotto, soprattutto adesso che vengono pre-
miati prodotti con spiccatatipicita

Si & successivamente proceduto alla definizione dell o schema operativo delle
provee allaloro attuazione.

In Figura 1, dove viene rappresentata la variazione dei polifenoli totali delle
tesi enzimate rispetto al testimone, risulta evidente che solamente per letes enzi-
mate con macerazione di quattro ore 1’estrazione di polifenoli totali & sensibil-
mente maggiore. Al tempo O letesi enzimate con macerazione breve manifestava-
no incrementi superiori a 10 % mentre le tesi con macerazione di 12 ore non
evidenziavano scostamenti sensibili rispetto al testimone. Questo andamento, sep-



pur in manieraminore, é stato riscontrato ancheasel mesi dall'inibottigliamento.
In particolare I'enzima 2 con macerazione hreve, é stato in grado di far registrare
incrementi pari a 25 % rispeno al testimone. 11 diverso andamento dei 2 enzimi é
probabilmente dovuto alla loro differente attivita cellulolitica che, quindi, deter-
mina un maggiore rilascio di composti fenolici da parte di uno dei due. Dopo un
annodi conservazione S assiste ad un calo dei polifenoli totali, in valore assol uto;
in tutti i casi, tuttavia, le tesi con macerazione breve s attestano su incrementi
percentuali rispetto d relativo testimone maggiori delle tes con macerazione di
12 ore. Questo andamento potrebbe essere dovuto al fatto che la macerazione
prolungata haportato all'estrazione di composti fenolici pit facilmente ossidabili
e che, ossidandosi, precipitano e vanno ad abbassare il contenuto in polifenoli
totali (Ribereau-Gayon P. et al., 2003 B).

L'intensita colorante (Figura?2), in seguitoall'utilizzo di enzimi di macerazio-
ne, mostra un incremento sostanziale solamente nellates con I'enzima 2 e mace-
razione hreve nei confronti del rispettivo testimone. I1fatto chel'enzima 2 forni-
sca prodotti con intensita colorante migliore e probabilmente dovuto alla suari-
dotta attivita secondariadi tipo B-glicosidasicoche porta, quindi, ad unalimitata
degradazione dei composti coloranti e quindi ad unariduzione dellaloro concen-
trazione nel mezzo (Parley A., er al., 2001). Gli incrementi risultano superiori d
30% al tempo 0 eal tempo 360, raggiungendo al tempo 180 un aumento pari al 60
% circa. Questo denota una maggior stabilita dei pigmenti antocianici nel corso
della conservazione come gia visto da Alliata P, 1995, Nicolini G. e Mattivi F.,,
1997 e Celotti E. et al. 1997.

Per quanto concerne la tonalita (Figura 3), al tempo O e a tempo 180 tutte e
quattro | e prove enzimate manifestano miglioramenti pressochéidentici, dopo un
anno di conservazione, pero, solamente le due tesi con macerazione breve man-
tengono sensibili effetti positivi rispetto ai due tempi precedenti e la differenza,
rispeno a testimone, risultaincrementata. Questo a conferma di quanto detto in
precedenza sul fatto che la macerazione hreve porta al'estrazione di composti
fenolici pin stabili che rendono migliore latonaitafinoad 1 anno dopo I"imbotti-
gliamento comegiaosservato daPardo F. et al., 1999 e al contrario di quanto visto
daNicolini G. e Mattivi E,, 1997.

Questa tendenza risulta confermata in Figura 4 dove viene mostrato I'anda-
mento dei polifenoli polimerizzati e colorati. Come si pud notare la variazione
percentuale di questi composti & positiva e sostanziale solo nel caso delle tes
trattate con enzima 2 per tempi brevi. Questo andamento ¢ indice del fatto che
solo questo trattamento é stato in grado di estrarre polifenoli in grado di formare
pigmenti polimerici stabili nel tempo chesi possonoformare mediante reazioni di
co-pigmentazione con i 3-flavonoli (Revilla I. e Gonzales-SanJosé M.L., 2002),
condensazione con ponte di acetaldeide e formazione di copolimen con chinoni



di acido caftarico e antociani (Gomez-PlazaE. et al., 2001). Tale comportamento
si mantieneinalterato fino ad un anno di conservazione.

Candamento delle catechine (Figura 5), composti fenolici altamente ossidabili
quindi da considerare negativi se presenti in quantita elevate, manifesta un netto
incremento nelle tes con macerazione lunga siaal tempo O che al tempo 180. Al
tempo 360 invece solamente I'enzima 2 in presenzadi macerazione lunga, faregi-
strare incrementi rispetto a testimone. Daquesto si evince che la macerazione di
dodici ore compoita l'estrazione di composti polifenolici altamente ossidabili e
quindi sgraditi in questa tipologia di vino.

L afigura6 mostralapresenzapercentual edellamalvidina3-glucoside: al tempo
O si assiste ad un netto incremento percentual e rispetto al testimone per le prove
con macerazione breve, soprattutto afavore dell’enzima 1 che s attesta su incre-
menti ben superiori al 100 % mentre per |'enzima 21'incremento, pur se sensibili,
supera di poco il 50 %. Questo netto miglioramento riscontrato con le prove a
macerazione di 4 ore s mantiene costante anche a tempo 180 e 360; dopo un
annodi conservazionelaprovacon |'enzima 2 faregistrare incrementi percentuali
superiori anche all'enzima 1. Le prove con macerazione di 12 ore invece non
determinano variazioni importanti rispetto al testimone. L'andamento evidenziato
per lamalvidinaé associato al fatto che macerazioni brevi portano all'estrazione
di composti colorati e di pochi tannini dellabuccia, mentre, quella piu prolungata,
deteimina un'estrazione piu spintadi tannini che polimerizzando con la malvidi-
na 3-glucoside portano ad un cal o dellasuaquantitae allaformazione di composti
non determinabili con la metodica analitica adottata.

Conclusioni

Quanto fin qui emerso evidenzia come I'utilizzo di enzimi permetta un netto
miglioramento dei process estrattivi nel corso della macerazione. E possibile,
infatti, unamigliore estrazione di coinposti fenolici di natura antocianicae di altri
fenoli capaci di legarsi aquesti determinando laformazionedi pigmenti stabili nel
corso della conservazione. Quest'ultimo elemento s manifesta soprattutto con
macerazioni di 4 ore; infatti, le macerazioni di 12 ore portano in soluzione anche
guei fenoli altamente ossidabili che concorrono ad una degradazione delle carat-
teristiche cromatichedi questo tipodi vini. E' emersaunanettadifferenzatrai due
preparati enziamtici testati, nellafaitispeciel'enzima 2 haportato avariazioni piit
interessanti siain valoreassoluto, siasesi consideralastabilitadi questi migliora-
menti nel tempo. Quantofin qui esposto permette di esprimere un giudizio netta-
mente positivo nei confronti degli enzimi di macerazione, soprattutto se si consi-
derail fattocheil loro utilizzo permette di effettuare delle vinificazioni con mace-
razioni brevi. Ne consegue sia un migliore sfruttamento delle attrezzature di can-
tina, sia un innalzamento qualitativo dei vini.
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Fig. 1: Variazione percentuale dei polifenoli totali nelle tesi enzimate rispetto al testimone.
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Fig.2: Variazione percentuale deflintensita colorante neffetesienzimaterispettoal testimone.
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Fig. 3: Variazione percentuale della tonalita nelle tesi enzimate rispetto al testimone.
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Fig. 4: Variazione percentuale del tenore in polifenoli polimerizzati e colorati (PPC) nelle
tesi enzimate rispetto al testimone.
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Fig.5: Variazionepercentuale del tenore in catechine nelle tesi enzimate rispetto al testimone.
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Fig. 6: Variazione percentuale del tenore in malvidina 3- G nelle tesi enzimate rispetto al
testimone.



MIN. MM MEDIA
Grido Akolice % vol 122 137 129
Znecheririuttori gl 147 628 276
Estratio Totale n1 184 3
pH gl 308 3 k)
$0; lihera mgl 134 24 IP7
SO tat mg| n.4 1280 951
Acilita’ Totale w 5.10 570 145
Acidita Volatie %1 0270 360 0315
Acido Tartarico 2l 130 10 254
Acito Mra gl 0810 1.14 0970
Acide Lattice 21 0280 0310 0310
PFT mgl 245 418 m
Antociani mgl 18 520 629
d.0. 620 i 0.045 G118 0083
Intensia Colorante 0751 1644 1267
Toualit: 0,79 1156 0910
Acido Gallico mgl 141 208 1h9
{+) Catechina mg! 143 45 2
Acido Caftarico myfl 12 u2 215
Rutina mgfl 0892 2119 11

Tab. 1: Composizione di vini tipologia “cerasuolo” presi dal commercio,

SCHEMA DELLA PROVA

UVA cv. MONTEPULCIANO DABRUZZO

MACERAZIONE 4 ORE

Test

Enzima 1 Enzima 2

E1T4 E2T4

MACERAZIONE 12 ORE

Test Enzima 1 Enzima 2

E1T12 E2T12




