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Programma del corso

| costituenti dell’uva e del vino: caratteristicao
chimiche, sensoriali e tecnologiche e m=uadli di analisi

— Zuccheri

— Acidi

— Sostanze azotate

— Polifenoli

— Aromi e precurso.i

— Metalli

— Prnteine e | olisaccaridi
— Shstanze ossidabili




Programma del corso

Reazioni chimiche e biochimiche di interess =
enologico

— Reazioni enzimatiche intra- e extre-cel Uiz
— Reazioni di idrolisi acida

— Reazioni di ossidazione

— Fenomeni colloidali




| costituenti dell’uva e del vino

— Esosi di tipo C,H,,0,
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| costituenti dell’uva e del vino
Zuccheri (carboidrati)

— Proprieta chimiche e reazioni di ciclizzazione
* C1 e un elettrofilo

e OHin C6 € un buon donatore di elettrcni




| costituenti dell’uva e del vino
Zuccheri (carboidrati)

— Conformazione
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| costituenti dell’uva e del vino
Zuccheri (carboidrati)

— Altri zuccheri di interesse enologico

- Disaccaridi
- Eterosidi (zuccheri con un residuo 1 0. 22*ccherino)
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~recui ~ori d'aroma Antociani (peonidina)




| costituenti dell’uva e del vino
Zuccheri (carboidrati)

Aspetti tecnologici

- Principali substrati della fermentazione alcolica

- Si accumulano durante la maturazione dell’uva fi.n0 a concentrazioni di circa
180-250 g/L o superiori nel caso di uve surr.ature © appassite

- Glucosio fermentato piu rapidament:: a.l fruttosio (carattere glucofilico di S.
cerevisiae)

- Tasso di conversione zucche. 0-a'cul: approx. 66%
- In vini secchi il contertc ir zuccheri e < 2g/L

- La presenza di 7uc i e residui in concentrazioni > 2 g/L @ propria di alcuni
stili di vine

- Gli zuccl eri "esidui costituiscono substrato di crescita di differenti specie
microbichc e possono quindi essere causa di instabilita microbica




| costituenti dell’uva e del vino
Zuccheri (carboidrati)

Aspetti sensoriali

- Principali responsabili della dolcezza del vino

- Fruttosio piu dolce del gluciosio




| costituenti dell’uva e del vino
Zuccheri (carboidrati)

Analisi degli zuccheri

*Determinazione del grado di maturita e della data di racr.oi*a Zelle uve
*Monitoraggio della fermentazione alcolica

*Dosaggio degli zuccheri residui

Uva

Zuccheri totali: Rifrattometria

Alcol potenziale: Densitomet:ic

Dosaggio degli zuccheri ‘na‘vi luali: Cromatografia (HPLC)

Vino
Dosaggic zucche:i residui: saggio di Fehling; kit enzimatico
Dosagg.n «fgli zuccheri individuali: Cromatografia (HPLC)




| costituenti dell’uva e del vino
Acidi

Derivanti dall’uva
*Tartarico

*Malico

*Citrico

*Ascorbico

Derivanti dalla fermentazior e alcolica
*Piruvico

*Acetico

L-Lattico

*D-Latt'co

*Succinic2




| costituenti dell’uva e del vino
Acidi

Acidita totale

meq di base forte necessari a neutralizzare a pH 7 le funzioni acide di 1L di mosto
o vino (si esprime in meq/L o g/L di acido solforico o tar ariv0)

Esprime tutte le specie acide che si neutralizzano o p\! ;. include il contributo
della SO, (ac solforoso) e della CO, (ac carbo.vicu!, quest’ultimo importante nei
vini frizzanti e spumanti

Non esiste una relazione definita t.« I hawdita totale di un mosto e quella del vino
da esso ottenuto

e Consumo di alcuni acidi de'l'\'va da parte dei lieviti

* Produzione di aci'i cur ~iiico e lattico da parte dei lieviti
* Fermentazior . malo-iattica

* Acido a~ctico (< ciuita volatile)

Analisi mediante titolazione




| costituenti dell’uva e del vino
Acidi

Acidita totale

Aspetti tecnologici: Stabilita tartarica

Influenza dello grado di
ossidazione/maturazione
del vino

oo 9o 90909 9 =
838232338 s8

“oinplessi con gli Influenza del pH
antociani

[K*]4[HT] —— Precipitato KHT
- \
Complessi con il

Complessi con i
solfato P

metalli




| costituenti dell’uva e del vino
Acidi
Acidita volatile (AV)

Acido Acetico + altri acidi volatili (butanoico, esanoic. e*c)
Compresa nell’acidita totale
Importante determinare I’AV separatamer.te

legame diretto con la qualita del vir.c

Concentrazione max conse'itiva .08 g/L ac. Acetico (bianchi)
1.2 g/L ac. Acetico (rossi)

Analisi riedianto titolazione di un distillato, previa acidificazione del
campionu rrediante ac. Tartarico (per acidificare le forme salificate di
tutti gli acidi volatili)




| costituenti dell’uva e del vino
Acidi
Acidita volatile (AV)

AV e qualita del vino

La soglia di percezione dell’ac. Acetico varai tra i 60 r.g,’L ¢ 1 900 mg/L. pertanto
i limiti massimi di legge consentono di avere li-vel1 di ccido acetico
sensorialmente percepibili.

| livelli di AV sensorialmente accet’c b\t uipendono dallo stile di vino. In generale
si cerca di avere vini con AV < 7.6-9.2 mg/L

*Limitazione dello s\1.ug 0. di lieviti non-Saccharomyces mediante solfitazione
dell’'uva

*Impiego (i lieviti basso produttori di ac. acetico
*Prevenzioi.c dello sviluppo batterico
*Assemblaggio con vini a piu bassa AV




| costituenti dell’uva e del vino
Acidi

Acidita volatile

Acido Acetico + altri acidi volatili (butanoico, escnais 9 =tc)
Compresa nell’acidita totale
Importante determinare I'AV separatam 2ntu

legame diretto con la qualita cier vino

Concentrazione max consuontita 1.08 g/L ac. Acetico (bianchi)
1.2 g/L ac. Acetico (rossi)

Analisi r1 :dic nte titolazione di un distillato, previa acidificazione del

gli acidi volatili)




| costituenti dell’uva e del vino
Acidi
pH
Espressione dell’insieme degli equilibri acidi di un vino

HA + H,0 <— A +H,0*

Tali equilibri sono regolati dal pKa di ciascun >Zido

pH del vino normalmente comv.es>*ra2.8e4

Stabilita microbiolc zica .'ei vino in parte dovuta ai bassi pH

Evoluzior.e ui aromi e polifenoli durante la maturazione legata ai bassi pH

Mosti/vini= soluzioni di acidi deboli e di loro sali = TAMPONI




| costituenti dell’uva e del vino
Acidi

Aspetti sensoriali e tecnologici

*Livelli eccessivi di acidita volatile

e @Gestione del metabolismo dell’acido aceticu o' S. cerevisiae e dello
sviluppo batterico

Percezione dell’acidita
* Legata alla .or.cztiazione di acidi (Ac totale)
* Forte in.<a.ione con altre caratteristiche sensoriali (ad es astringenza)
« [iridivicazione/disacidificazione
e Poteie tampone dei vini




| costituenti dell’uva e del vino
Composti aromatici e precursori




La percezione dell’aroma

Attivit
enzi {




La percezione dell’'aroma

Caratteristiche associate alla capacita di indurre uno stimolo

odoroso
* Volatilita
 Peso molecolare
 Temperatura di ebollizione
e Polarita/affinita con la matrice
SR, W V. AV
« Affinita per i ricettori odorosi ’ -, 9;“‘ A

dell’epitelio olfattivo ‘FE_' I_| 3V = o )

* Ricettori generici [‘LI‘J [ l ] [Ej] m [( )J
* Ricettori specifici m

Receptor:

Bdo




La percezione dell’aroma

Soglia di percezione olfattiva
La concentrazione piu bassa di un dato composte percepibile
per via ortonasale dall’olfatto umano

Soglia di riconoscimento olfattivo
La concentrazione piu bassza di un dato composto in grado di
indure uno stimolo odoroso riconoscibile

OAV (Odor Activity Value)
Rapportc tra lc concentrazione di una sostanza e la sua
soglia i percezione




’'aroma dell’uva

Ortonasale Retronasale

Intensita aromatica bassa Intensita aromatica elevata

*Molecole odorcs = lIioi.rate dall’acino ro

*Molecsle odoiose presenti in for era nel succo

*Molecole odorose presenti in forr.di precursori e liberate dall’azione di un
enzima
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L'aroma dell’uva
Composti aromatici e precursori
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L'aroma dell’uva
Composti aromatici e precursori

3-Mercaptoesanolo
(Tiolo polifunzior.ale
varietale in form. libt ra;

Cisteinil 3-Mercaptoesanolo
(Tiolo polifunzionale varietale
in forma legata)
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Isobutil metossi pirazina
(Pirazina)

Rotundone
(Sesquiterpene)




L'aroma dell’uva
Composti aromatici e precursori
Odore percepito di uve Vitis vinifera

Varieta aromatiche (Moscato, Riesling, Sylvaner, Gewurtztra.in 2r)
*Alcoli monoterpenici, dioli terpenici, ossidi terpenici

Presenti in forma libera (odorosamente attiva) o \24t’ 0 precursori di
natura glicosidica (non odorosamente attivi)

Varieta non aromatiche

*Alcoli monoterpenici, dioli terperici, oc<sidi terpenici

Principalmente legati a precvr_or Jdi natura glicosidica (non odorosamente
attivi)

*Metossipirazine e s=szditerpeni (presenti in forma libera)

*Tioli vaietcli polifunzionali
Present, i» jorma di precursori ammino acidici

*Alcoli e aldeidi C6 presenti in forma libera



L'aroma del vino
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L'aroma del vino

Fattori chiave della formazione dell’aroma

* Attivita enzimatiche del mosto d’uva

* Metabolismo del lievito

* Metabolismo batterico

* Rilascio di sostanze aromatiche cla parie Jdi contenitori
(botti, barriques)

*Reazioni chimiche tra differcrti romponenti del vino

* Reazioni di trasformarzionc ratalizzate dal pH




L'aroma del vino
’attivita metabolica del lievito

AMINO
ACIDS Sulfate

S ugar Diacetyl Sulfite

A
. Hydrogen
Glycerol l /{‘-‘ _— sulfide
SUgar Diacetyl / -
C
Glycerol T }

Pvruvate = a-Ac ‘olactat. -

Aceic \‘ TCA\A | ! |

Acetaldehyde = e e Acetyl Cc\ » Keto acids =2 Keto acids

l 1 “YCLE I

/ ‘atty acid CoA Aldehyde =3 A|dehyde
Ethanol / i

, v Higher Alcohol == Higher Alcohol
) ‘ Fatty Acids
Mono-
. terpenes Esters
Ethanc
e

acid ¢

Fatty Acids Estevs Succlmuc
acid

Mono-
terpenes




L'aroma del vino

Alcoli
Etanolo, 2- e 3-metil-1-propanolo, 2- e 3-metil-1-butanc!o,
2-feniletanolo

*Prodotti dal metabolismo dei lieviti

*Caratteri aromatici

*Solvente, alcool (etanol»)

*Erbaceo, grappa. insotin schiacciato (2- e 3-metil-1-propanolo,
2- e 3-metil-1-bL tonzi0)

*Rosa (2-f2nilerar.olo)




L'aroma del vino

Acidi grassi volatili
Acidi propanoico, butanoico, esanoico, ottanoico, 2- ¢ 3 m.etil-1-
propanoico, 2- e 3-metil-1-butanoico

e Prodotti dal metabolismo dei lieviti

e Caratteri aromatici
* Formaggio, rancido




L'aroma del vino

Esteri

e Ottenuti dalla reazione di un acido e un arlc ol

* Prodotti dal metabolismo dei l.aviti

* Possibile influenza delle FVL

* Formazione/degradazion2 durante la maturazione del
vino

* Cara*ter: ruraatici
<  Fr.tuato (mela, banana, frutto della passione)




L'aroma del vino
Esteri etilici degli acidi grassi

Etil propanoato, Etil butanoato, Etil esanoato, Etil ottanoato,
Etil decanoato, Etil dodecanoato

0
/\/\/\)J\OH + oH > /\/\/\)J\O/\

Acido ottanoico Etanolo Etil ottanoato




L'aroma del vino

Esteri etilici ramificati

Etil 2-metil propanoato, Etil 2-metil-butanscto,
Etil-3-metil butanoato

Acido 3-metil

butanoico Etil-3-metil

butanoato




'aroma del vino
Esteri acetici

2- e 3-Metilpropil acetato, 2- e 3-metilb.iil
acetato, esil acetato, 2-feniletilace:ato

)\/\OH + H_gc—/\/O —_—— io/\)\

N} !
3-Metil-1-butanolo Ac. A tivo Isoamil acetato

= B (3-metilbutil acetato)




L'aroma del vino

Base aromatica (aroma buffer)

Composti aromatici di impa\ta

Composti responcaniii di difetti




L'aroma del vino
Il buffer aromatico

Insieme di composti comuni a tutti i vini e a tutte le bevande alcolirii. fermentate

Fruttato

» Esteri etilici (ad es. etil esanoato, etil 2-metil butzacaty)
* Esteri acetici (ad es, isoamil acetato)
Amilico, erbaceo, grappa

* Alcoli superiori (ad es. alcol isoami'ic »)
Mela ossidata

* Acetaldeide

Burro

* Diacetile

Alcol

e Etawlo

Acetico

* Acido acetico + acetato di etile




L'aroma del vino

Buffer aromatico

Conferisce carattere aromatico di ‘vinosita’

E’ difficile da rompere (buffer=tampone), ossiu ~ambi di
concentrazione di una o piu molecole del L.'\n*e: provocano un
effetto sensoriale solo quando sono q a*fitativamente importati

— Ad es. Per aumentare il carattere € dattato di un vino attraverso
'aumento dell’etil esanoztc o.corre avere aumenti di
concentrazione elevai

onr itica
C

corrispc ~'-..

nota (.,

Intensita’ pers .o ca della

O | | | | | |
Concentrazione




Buffer aromatico

Intensita’ percepita della

L'aroma del vino

Tra i costituenti del buffer, I'isoamil acetato ha magsior capacita di
rompere il buffer (aroma di banana)

| vini con elevate concentrazioni di alcoli s'ipevicit hanno un buffer
aromatico piu difficile da rompere. Quiad: @’ piu difficile
influenzarne I'laroma attraverso inter\er.ti vecnologici

nota aromatica
corrispondente

Isoamil _
acetato

Concentrazione

Intensita’ percepita della

nota aromatica
corrispondente
1 1 1

Basso tenore
in alcoli
superiori

Elevato tenore in
alcoli superiori




L'aroma del vino

Influenzare in buffer aromatico

Aumento del carattere fruttato legato alla concentraz'or.e di esteri

@

Incremento della Diminuzione della
concentrazione ¢ concentrazione di alcoli superiori
esteri

*Scelta del cep. .~ (i \evito
*Torbidi .~ del mosto
*Temperotura di fermentazione
*Nutrizione azotata




L’'aroma del vino
Terpeni

CH,0H Hﬂﬁl\
= 2 - :
- “ﬁ e
CH;OH . : e
| u L Lo

-

"' .

Geraniolo Merclo Linalolo a-Terpineolo




L’'aroma del vino

Terpeni
<|DH OH OH
> A
OH
OH 3,7-Dimetil-1,7- JH
3,7-Dimetil-1,5- ottadien-3,6-diolo

2 /-L metil-1-

ttadien-3,7-diol i
ottadien 10lo0 O3, 7-diolo

OH |

j OH
OR /]\
=
8-1drossilinalolo Ho-trienolo Cironellolo
COOH

4 3L &
HO
Fx— : .
Ossido di linalolo -~

Ossido di linalolo (forma furanica) Acidoi geranico
(forma piranica)




'aroma del vino
C,; Norisoprenoidi

o salloo:

B Damascenone P lon we

Forme me_~stigimaue

~
@ ‘ .
- L= “::E €]
OH
T Vitispian e Aetirudala

(1,,6-Trimetil-1,2-
reidronaftalene)

Forme non megastigmane




L'aroma del vino

Tioli varietali polifunzionali e pirazine

3 1 3 1 H
3 4J1 |
t || b ~ L”HDH

b
H O SH
4-Mercapto-4- A-Mercapto-4- S-Mercapto-3-
metilpentan-2-one metilpentan-2-olo metilbutan-1-olo
SH
3 3 ]

4

i) 4 VR

3-Mer-ptes 1-. ulo 3-Mercaptoesil acetato
R
: :DCH3

R: CH,CH(CH,), 2-Metossi-3-isobutilpirazina
R: CH{CHq), 2-Metossi-3-isopropilpirazina

R: CHCH,)CH,CH; 2-Metossi-3-sec-butilpurazina




'aroma del vino
Aldeidi e lattoni di ossidazione

_0O
©/\/ *&O
\SMO

Metional Phenylacetaldehyde 2-Methy ' pre panal
O
O
)\/\ ) =
~o ANNNF A OH
3-Methylbutanal trans-z-Nc ner al Sotolon
O O
n, OO O
Nz
Massoia lactone y-Decalactone 3-Methyl-2,4-

nonanedione




L'aroma del vino
Composti solforati volatili di riduzione

st /SH /c' ~
Hydrogen Methyl Lirnethyl
sulfide mercaptan sulfide
(MeSH) (DMS)
S .
-~ -~
\‘E PN s~
Matyl thioacetate Dimethyl

disulfide




HO=—
-D-glucopiranoside

OH

HOC H:,_@
e 0=

a-L-arabinofuranosil

oH 9OH
HO
CHy o

o-L-ramnopiranosil

OH OH
HOCH??_/
L -

B-api~ i Mosil

L'aroma del vino
Precursori glicosidici

r Fr. zion volatile:
(

R\ -Alcol alifatico

-Alcol terpenico

-C13

norisoprenoide
F »7"une B-D-glucosidica _Derivato
\_ benzilico

Presente in tutti i glicosidi
dell’uva




Linalil-B-D-glucopiranoside

L'aroma del vino
Precursori glicosidici

~
- ——




HOOC NH,

Cys3MH j/

S

/\}*\/\
H4C OH

HOQC NH,

Cys4MMP j/
S

o
H,o CH5

L'aroma del vino

Precursori amminoacidici

NH, c‘}
NH L
HDDC)\/\W b ‘ -~ NH COOH
G3MH \&

NH
Hooc)\/Y NH “COOH




L’'aroma del vino

| composti aromatici di impatto

La loro presenza é in grado di modificare facilmente le caratteristiche
aromatiche del vino (capaci di romprere il buffer)

*Isoamil acetato (banana)
eLinalolo (floreale)
B-Damascenone (floreale, fruttato) 5
Cis-rose oxide (floreale) —
*3-Mercapoesanolo, 3-mercaptoesil acetato, 4
metil-4-mercaptopentanone (Frutta es»tica) ——
*Diacetile (Burro) | B
*Dimetil solfuro (DMS) (tartuf«) - —
*Metil mercaptano (cavo!», 1 'du zione)
*H,S (uovo marcio ricuz.91.2;
*Benzil merca~*ano \»i ira focaia)
*Furfuril tiolo (1 s to)
*Whis'« Iat\one (legno)
*Sotolcne, fenilacetaldeide, metionale, MND
(frutta secca)
*Rotundone (pepe)
*Isobutil metossipirazina (peperone verde) ————

FermenuziLne

Uva + 0. pre-ferm.+ ferm.
L /a + op. pre-ferm.+ ferm.
'‘va + op. pre-ferm.+ ferm.

Uva + op. pre-ferm.+ ferm.

FML

Uva + fermentazione+ maturazione
Fermentazione + maturazione
Fermentazione + maturazione
Maturazione + ?

Maturazione + ?

Legno

Ossidazione
Uva
Uva




L'aroma del vino
Altri composti di interesse

Contribuiscono a caratteri aromatici specifici e potenzialmente
favorevoli

*Vanillina

*Etil cinnamato e altri cinnamati

*Furaneolo, omofuraneolo

*Aldeideidi alifatiche (3-m: t\' Lutanale)

*Fenoli volatili (guaiacvio, cugenolo, isoeugenolo)
eLattoni alifatici




L'aroma del vino

| composti aromatici resposabili di difetti

Contribuiscono negativamente all’aroma del vino

*TCA e TBA (difetto di tappo)
*Etil fenoli (sudore di cavallo)
*MND (fichi secchi)
*1-Octen-3-one (funghi)
*Geosmina (terra) —>
*2-Metossi-3,5-dimetil pirazina (za,p >}~
*Acetiltetraidro piridina (tono, - ——
«2-Amminoacetofencne (p ziina) ——

Sughero, a2r>c rcaminazioni, barriques
Brettanrayces

Os:idaiune

Stato sanitario uve

¢ tato sanitario uve (Botrytis + Penicillum)
Sughero, barriques

Batteri

Invecchiamento atipico (UTA)




L'aroma del vino

Composti aromatici resposabili di difetti in relazione
allo stile di vino

H,S, metil mercaptano (MeSH), benzil mercaptano (BeSH)

A livelli elevati queste sostanze sono responsab’li 4i r.cte di riduzione. A
concentrazioni basse (<1.5 ug/L per H,S eMeSF = - . ug/L per BeSH) esse
contribuiscono a caratteri aromatici tipici i aicu.»* 5tili (ad es rossi bordolesi
invecchiati, bianchi Chablis, Champagne)

Metionale, fenilacetaldeide, soualune

Questi composti, respon:alili in note di ossidazione indesiderati nei
bianchi giovani, so .9 paite integrante dello stile di alcuni vini (Porto,
Jerez, Vin Santu,

Metossin.*=.7.ne
Aromi erbacei in Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc




L'aroma del vino
Alcuni studi recenti

L'aroma varietale del Sauvignon blanc
Aromi varietali, mineralita e riduzione

L'aroma varietale dei vini da uve r.ett'e non tioliche: uva o
lievito?

Ossidazione prematura di vini bianchi e rossi
Aromi pepa*i
L'aroma di kerosene del Riesling

L'invecchiamento atipico dei vini bianchi (UTA)




L'aroma del vino
L'aroma varietale del Sauvignon blanc

Tioli varietali polifunzionali
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L'aroma del vino
L'aroma varietale del Sauvignon blanc
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L'aroma del vino
L'aroma varietale del Sauvignon blanc

Gli inoculi misti

Mix di lieviti S. cerevisiae e non-Saccharomyces

Cisteinil e -liasi
glutanionil 3MH $ N
(precursori) lievit . }

Lievito non-Saccharom, ces

S. cerevisiae per esterificare a
per aumentar. la 3MHA e completare la

liberazion: di 2iv'H nelle fermentazione alcolica
fas. v.~izial della FA




L'aroma del vino
Aromi varietali, mineralita e riduzione

/W\OH

Fruttato e.g. 3-Mercaptohexanc'

0O
U@

e.r,.iun ry, thiol

iato,

era'e e.g. Benzyl mercaptan

®

e.g. Methyl mercaptan

7~

e.g. H,S + Methyl mercaptan




L'aroma del vino
Aromi varietali, mineralita e riduzione
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L'aroma del vino
Aromi varietali, mineralita e riduzione

Esposizione controllata
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'aroma del vino
L'aroma varietale dei vini da uve neutre non tioliche: uva o lievito?

‘ Non-volatile monoterpene ‘
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L'aroma del vino
Ossidazione prematura (PremOx) dei vini bianchi
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L'aroma del vino
Ossidazione prematura (PremOXx) dei vini rossi

Ossidazione
Fichi secchi

Frutta
matura/conf

Ossidazione

3-12et.l-2,4-nonandione
Frutti rossi/frutta (MND)

fresca

Tempo n .ott.glia (anni)

In alcuni vini rossi dz 1 e cc .iamento la curva di evoluzione aromatica risulta anticipata con
avvento precoce ‘:''a fas2 fichi secchif/ossidazione. Tale fenomeno e’ definito PremOx

MND e :t ‘to ic entificato come marcatore aromatico di tali vini

La surmaturazione favorisce I'accumulo di MND




L'aroma del vino
Aromi pepati

O
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L'aroma del vino
Aromi pepati
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Rotundone concentration (ng/L)
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L'aroma del vino
Aromi pepati
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1,1,6-Trimetil-1,2-deidronaftalene
(TDN)

Aroma di kerosene tipico
dei Riesling invecchiati

Violaxanthin
—_—
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L'aroma del vino
L'aroma di kerosene del Riesling
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’'aroma del vino
I’aroma di kerosene del Riesling
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NH,

2-Amminoacetofenone
(AAP)

Difetto di odore che si
manifesta in alcuni vini
bianchi qualche mese dopo
I'imbottigliamento

Derivante dalla degradaz tne u¢'l’acido
indolacetico (IAA) e ' s 10 glucoside
(IAA-G}, ni>sent’ nell’'uva
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L'aroma del vino
L'invecchiamento atipico dei vini bianchi (UTA)
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Fermentazione di un
mosto di raccolta

. 2coce: Aumento di
‘a2, e calo di IAA-G. Il

ﬂ lievito idrolizza IAA-G
 fo M

Fermentazione di un
mosto addizionato di
azoto: Aumento di
IAA. IAA-G resta
stabile. Il lievito non
idrolizza IAA-G

Fermentazione di un
mosto di raccolta
tardiva: notevole
idrolisi di IAA-G, forse
dovuta a carenze di
azoto




L'aroma del vino
’analisi delle sostanze aromatiche

Cromatografia: tecnica di laboratorio che consente la separazione di una miscela
di sostanze nei singoli componenti, grazie alla loro affinita con unaf.-e
stazionaria




L'aroma del vino
’analisi delle sostanze aromatiche

Gas cromatografia: cromatografia di sostanze allo stato gassoso accoppiata
a un sistema di rivelazione

Polyimide Coat Moving Phase

Fused Sikca




’'aroma del vino
’analisi delle sostanze aromatiche

Gas cromatografia: cromatografia di sostanze allo stato gassoso
accoppiata a un sistema di rivelazione

Detector tipo Fl~..ne 'on.zation detector (FID)
o spu ttiorewro di massa (MSD)

i [ Chromatogram
The Stationary and Moving Phases

Column Tubing







