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Work-Package 2 - Approfondimenti sui fattori che
intervengono sulla shel/f-life dei vini bianchi

* Influenza sulla shelf-life dei vini bianchi di molecole aventi un a2|one
antiossidante: SO,, ellagitannini e glutatione.

Studio e confronto dell’evoluzione delle caratteristiche chimico-fisiche e
sensoriali di vini bianchi durante la conservazione in bottiglia:

a. in relazione al contenuto dei vini in SO, totale, glutatione ed
ellagitannini.

b. in relazione alle modalita di conservazione: ambiente con condizioni di
temperatura ed umidita controllati o in presenza di repentini e forti sbalzi di
temperatura.

c. in relazione agli apporti di ossigeno (confronto tra diversi.tipi di tappo).



Schema della prova sperimentale sulla shelf-life
dei vini bianchi in bottiglia attualmente in corso
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Effetto tannini

- Maggiori perdite di SO,
(azione sulle reazioni di
ossidazione)

- Colore piu intenso
(maggiore valore soltanto
del parametro croma)

- Aumento del contenuto di
acetaldeide.

Effetto SO,

Effetto - Colore meno intenso (minore E,,, e
croma)

g|Utati0ne - Colore piti luminoso (L*) e con

. diversa tonalita (h*).
- Maggiore contenuto

in glutatione. - Maggiore contenuto in SO, libera e

totale dei vini.

-In S_'ner-g'a con SO, - Minore contenuto in acetaldeide e
riduzione del minore acidita volatile
contenuto in

) - Maggiore contenuto in glutatione.
acetaldeide




Effetto tannini

- Maggiori perdite di SO,
(azione sulle reazioni di
ossidazione)

- Colore piu intenso
(maggiore valore soltanto
di E420)

Effetto SO,

Effetto - Colore meno intenso (minore E,,, €
croma)

gl utatione - Maggiore contenuto in SO, libera e

. totale dei vini.
- Maggiore contenuto

i glutatione. - Minore contenuto in acetaldeide e

minore acidita volatile
- Maggiore consumo

> - Maggiore contenuto in glutatione.
di SO, totale
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La SO, e il tenore in acetaldeide e glutat
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Work-Package 2 - Approfondimenti sui fattori che
intervengono sulla shel/f-life dei vini bianchi

Studio dell’effetto della cultivar sulla shelf-life dei vini

Prove di microvinificazione di uve a bacca bianca di differenti cultivar
italiane seguendo un protocollo di vinificazione standard.

L'obiettivo del lavoro e quello:

- di caratterizzare le diverse cultivar per il contenutée in composti
polifenolici e per il qguadro aromatico varietale.

- di caratterizzare le diverse cultivar in base allo loro capacita naturale di
resistere all'invecchiamento (perdita di aromi varietali e/o di
fermentazione, imbrunimento del colore, comparsa-del gusto amaro o di
note di ossidato).

Individuazione delle cultivar piu adatte a vinificazioni con bassi apporti di
additivi e coadiuvanti



Work-Package 2 - Approfondimenti sui fattori che
intervengono sulla shel/f-life dei vini bianchi

* Studio dell’effetto delle pratiche enologiche sulla shelf-life dei vini bianchi
- verificare l'efficacia nell'asporto dei diversi composti polifenaolici.
- selettivita di azione sulla composizione dei mosti e dei vini.
- influenza sulla shelf-life dei vini durante la conservazione in bottiglia.

* Studio dell’effetto delle pratiche enologiche sulla shelf-life dei vini bianchi
La tecnica dell’iperossigenazione dei mosti.

LU'obiettivo del lavoro e quello di valutare:

- |’'efficacia nell’asporto della componente polifenolica e le modificazioni
del quadro polifenolico ed aromatico.

- le modificazioni della shelf-life dei vini in bottiglia.



Grazie per I'attenzione!




