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2019: SPERIMENTAZIONE DI NUTRIENTI ORGANICI
E GLUTATIONE SU UVE CATARRATTO

LA NUTRIZIONE
MVICROBICA

esalta la complessita aromatica
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La Sicilia, con una superficie agricola destinata a
vigneto di circa 100.000 ha e con una produzio-
ne pari al 10-12% della produzione vinaria italiana
complessiva, rappresenta la pit grande regione vi-
nicola italiana. L'Isola gode di un’antica tradizione
nel campo enologico e il suo contributo in termini
di produzione permette all’Italia di entrare a far
parte dei tre Paesi leader europei per la produzione
di vino insieme a Francia e Spagna. Tra le varieta
a uva bianca non aromatiche, il Catarratto (fozo 1)
rappresenta la cultivar pit diffusa in Sicilia e la terza
dopo Trebbiano e Glera piu coltivata in Italia. No-
nostante il suo grande utilizzo in vinificazione, le
conoscenze sull’aroma, le caratteristiche fisico-chi-
miche e microbiologiche del vino Catarratto sono
piuttosto limitate. Gli aromi di natura fermentativa
possono contribuire significativamente alla creazio-
ne di un flavour di elevata complessita e soprattut-
to incrementare quella che viene definita dai de-
gustatori «verticalita olfattiva». Vini dal bouquet
intenso e ricco, soprattutto nel mondo dei bianchi,

L'aggiunta di nutrienti
specifici ha permesso

di aumentare la complessita
aromatica dei vini
Catarratto. Inoltre,
l'integrazione di lieviti
inattivati é stata utile

per prevenire [ ossidazione
chimica dei mosti

sono apprezzati da un’ampia platea di consumatori;
numerose aziende richiedono lo sviluppo di nuovi
protocolli in grado di liberare e preservare I'inten-
sita e la complessita gusto-olfattiva dei propri vini.

Al fine di identificare e migliorare la complessita or-
ganolettica dei vini siciliani ottenuti da mosti di uve
Catarratto, sono state avviate delle attivita di ricerca
rivolte a valutare I'effetto della gestione nutrizionale
dei lieviti durante la fermentazione alcolica e I'uso
di composti antiossidanti (foro 2, 3 e 4). Inoltre, la
componente aromatica ¢ stata valutata anche in re-
lazione ai ceppi di lievito indigeni di Saccharomyces
cerevisiae utilizzati come starter, isolati da diverse
nicchie ecologiche quali uva e miele siciliani.

11 piano sperimentale riportato in figura I consisteva
in tre fasi biotecnologiche:

* l'aggiunta al mosto di lievito inattivato a livelli ga-
rantiti di glutatione come antiossidante (Glutastar™);
e l'uso di due differenti nutrienti organici a base di
autolisato di lievito denominati: Stimula Sauvignon
Blanc™ (SS) e Stimula Chardonnay™ (SC);
 l'inoculo di due ceppi di lievito starter (GR1 e
SPF52).

I ceppi indigeni di lievito starter S. cerevisiae GR1
e SPF52 appartengono alla ceppoteca del Diparti-
mento di scienze agroalimentari e forestali (Saaf)
dell’Universita degli studi di Palermo.

Il ceppo GR1 ¢ stato isolato da uve e viene utiliz-
zato da diversi anni come starter in vinificazioni
industriali (Francesca ez a/., 2010), mentre il ceppo
SPF52 ¢ stato isolato da sottoprodotti della lavora-
zione del miele (Gaglio ez al., 2017) e selezionato
per le sue alte performance enologiche.

Le uve della cultivar «Catarratto bianco lucido»
sono state raccolte in un vigneto situato a San Giu-
seppe Jato (Palermo) appartenente alla cantina Di
Bella soc. agr. arl (fozo 5). Le vinificazioni sono sta-
te condotte presso la Cantina Di Bella Soc. Agr.
arl (San Giuseppe Jato, Palermo) grazie all’utilizzo
dell’impianto di microvinificazione sperimenta-
le creato in partnership con il Dipartimento Saaf
dell’Universita di Palermo.

La composizione dei composti organici volatili ¢
stata determinata applicando il protocollo proposto

da Reddy & Dillon (2015) basato su analisi gascro-
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PIANO SPERIMENTALE DELLA VINIFICAZIONE DELLE UVE CATARRATTO

Raccolta uve e pressatura

I

Chiarifica mosto

GR1 Ceppo di origine enologica

SPF52 Ceppo di origine miele

— |

I

‘el Glutastar™ Glutastar™ Glutastar™ Glutastar™
Antiossidante a0g/hy a0g/ht a0g/ht a0/
Stimula Stimula Stimula Stimula Stimula Stimula Stimula Stimula
Nutrienti = Sauvignon Blanc™ Blanc™  Chardonnay™ ignon Blanc™ SauvignonBlanc™  SauvignonBlanc™  Chardonnay™ Chardonnay™
(40g/hL) (40g/hL) (40g/hL) (40g/hL) (40g/hL) (40g/hL) (40g/hL) (40g/hL)

CTS

La nutrizione nei due controlli & stata eseguita con ammonio fosfato bibasico.

CT10

FOTO 2: Scarico
delle uve

in cantina prima
della pressatura

matografiche in collaborazione
con il Dipartimento scienze e
tecnologie biologiche, chimiche
e farmaceutiche dell’Universita
di Palermo.
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Sono stati reclutati 16 giudi-
ci con comprovata esperienza
di degustazione, tra cui iscritti
all’Organizzazione  naziona-

le assaggiatori di vino, Asso-
ciazione italiana sommelier e
Universita di Palermo. I profili
sensoriali (ISO 13299, 2016) dei
vini ottenuti da uve Catarratto
sono stati costruiti utilizzando
2 panel selezionati (ISO/CD
8586, 2019) ciascuno composto
da 8 giudici addestrati in pit
sessioni. L’analisi sensoriale del
vino ¢ stata condotta seguendo
la metodologia riportata da Ja-
ckson (2016). I giudici hanno
generato una scheda descrittiva
per i vini dove ciascun attributo
¢ stato sottoposto a valutazione
mediante una scala edonica a 9
punti (scala del livello di gradi-
mento).

E possibile affermare che, pur
partendo dallo stesso mosto di
uve Catarratto, sono stati otte-
nuti 10 vini con delle chiare dif-
ferenze, qualitative e quantitati-
ve, sia per i Composti organici
volatili (Cov) sia per il profilo
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organolettico. Nello specifico,
32 Cov hanno rappresentato
pit del 90% degli aromi dei vini
sperimentali. Questi composti
sono stati raggruppati in diverse
classi: alcoli, tioli, eteri, aldeidi,
chetoni, acidi carbossilici, esteri,
lattoni e altro.

E interessante notare come 1'ef-
fetto ceppo lievito e nutriente
abbiamo generato delle diffe-
renze importanti nella com-
posizione aromatica dei vini e
abbia permesso di distinguere i
vini in 2 grandi gruppi: CT1-
CT5 e CT6-CT10, fermentati
rispettivamente con il ceppo di
lievito GR1 e SPF52. Le diffe-
renze tra i 2 gruppi sono state
rilevate per le quantita di esteri
etilici ramificati (7,04-10,85%)
e una minore presenza di alcoli
(62,46-72,26%).

FOTO 3:
Inizio delle
vinificazioni
delle uve
Catarratto
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VALUTAZIONE DEGLI ATTRIBUTI SENSORIALI DEI VINI SPERIMENTALI

Vini sperimentali (")

Significativita

Attributi ESM (3) statistica
CT1 CT2 CT3 CT4 CT5 CTé CT7 CT8 CT9 CT10 giudici  vini

APPARENZA
Colore giallo 685f | 6,70h  685f | 680g  6,78g | 739a  720d  728c | 715e | 735b | 0,02 * *
Riflessi verdi 336e | 346d 383b | 38a 37c 312fg 301h | 309g 319f  318f 0,03 * *
ODORI
Intensita 715d 1 830a  780b  525f  528f 625e | 756c | 722d | 819a | 735d 0,09 * *
Persistenza 738d | 810b  6,82f | 501h 4,10i | 598¢g 765c | 711e  864a | 768c 0,1 ** *rX
Floreale 6,88b | 730a | 2,15f  3,25e | 325e 6,29c  6,10c | 2,20f  3,20e 538d 0,16 xrx *rx
Fiori d'arancio | 720b | 770a 1,00d | 1,00d  1,00d | 1,00d 290c | 1,00d 1,00d | 1,00d 0,21 ** xxx
Fruttato 6,70d  6,20e | 770b  4,25f | 450f 6,71d | 3,10g  730c | 802a 250h 0,16 * **
Pesca 1,00e | 1,00e | 712a  3,856d  100e 665b 100e | 100e 525c 100e | 0,20 Frx FHx
Albicocca 1,00d | 1,00d # 708a  1,00d  1,00d 641b 1,00d  100d 425c 1,00d 0,20 *rx *rx
Prugna 1,00c | 1,00c | 1,00c | 1,00c | 1,00c  1,00c | 1,00c 682a  558b 100c 0,17 *rx *rx
Mela verde 1,00b  3,20a 1,00b 100b 100b 100b 100b  100b 100b  1,00b 0,05 * **
Agrumi 6,20b | 790a  354c | 325c  1,00d | 1,00d  1,00d | 1,00d 1,00d  1,00d 0,20 ** *ex
Uva 4,35b | 770a | 2,65c | 1,00d 1,00d | 1,00d  1,00d | 1,00d 1,00d | 1,00d 0,18 ** **
Frutti tropicali = 1,00c  1,00c 830a  1,00c 525b  1,00c  1,00c | 812a  798a | 1,00c 0,27 *xx *xx
Ananas 1,00c  1,00c | 777a 1,00c | 400b 1,00c  100c | 100c 100c  100c 0,18 ** **
Banana 1,00c  1,00c | 762a 1,00c  480b 100c  100c | 100c 100c  100c 0,18 ** Fxx
Tamarindo 1,00b | 1,00b | 1,00b | 1,00b | 1,00b  1,00b | 1,00b  775a | 1,00b  1,00b 0,17 * **
Piccoli frutti 3560c | 398b | 420b | 401b | 1,00d | 512a | 412b 1,00d | 1,00d 1,00d | 0,13 ** *ax
Fragola 1,00b 100b 675a 1,00b 100b 100b 100b  100b 100b  100b 0,14 ** *
Liquirizia 6,50a | 1,00b | 1,00b | 1,00b | 1,00b | 1,00b | 1,00b = 1,00b | 1,00b  1,00b | 0,03 * *
Anice 6,87a | 1,00b | 1,00b | 1,00b | 1,00b | 1,00b | 1,00b  1,00b | 1,00b | 1,00b | 0,02 * *
Caramello 1,00d | 1,00d  1,00d  100d  100d 610c 720b |735ab 752a 712b 0,14 ** *xx
Miele 1,00d | 1,00d  1,00d  1,00d  100d 587c 775a | 785a 786a 701b 0,15 ** *rx
Cera 1,00d  1,00d 1,00d 100d 100d 6,15c 698b  6,18c 658bc 745a 0,25 *rx Frx
Crosta dipane  1,00b  1,00b  1,00b 1,00b  100b 100b 710a 100b  698a 100b 027 *xx *xx
Bosso 1,00b  1,00b 100b 100b 100b 100b 100b 100b 100b 712a 0,15 ** **
Pipi di gatto 1,00b  1,00b 1,00b 1,00b 100b 100b 100b  100b 1,00b  870a 0,19 ** **

52

Anche i profili sensoriali dei
vini hanno mostrato notevoli
differenze (tabella 1) e confer-
mato la classificazione ottenuta
dall’analisi statistica dei Cov.

Tutti i vini sperimentali hanno
mostrato principalmente dif-
ferenze legate al ceppo starter
utilizzato (GR1 o SPF52). Un
impatto significativo sulla ca-
ratterizzazione sensoriale dei
vini ottenuti dallo stesso lie-

N

vito starter & stato rilevato in
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tunzione del tipo di nutrizione
(SS, SC o nutrizione classica) e
della presenza/assenza di Glu-
tastar™. L'impiego del ceppo
GR1 con SS e Glutastar™ ha
mostrato punteggi sensoriali
piu elevati rispetto agli altri vini
prodotti con il medesimo lievito
starter.

Nello specifico, il vino CT2
ha mostrato elevati punteggi
per i seguenti attributi: odori
(intensita, floreale, fiori d’aran-

cio, mela verde, agrumi e uva),
gusto (salato e amaro), palato
(equilibrio), sapore (agrumi),
qualita complessiva (gusto) e fi-
nale (retro-odore e retro-gusto).
Mentre, tra i vini ottenuti con il
ceppo di origine non enologica,
SPF52, il CT9 ottenuto attra-
verso l'aggiunta di SC e Gluta-
star™ ha raggiunto le migliori
caratteristiche sensoriali per i
seguenti caratteri: odori (inten-
sita, persistenza, fruttato, frutti



—_ . . Significativita
T Vini sperimentali () ESM (2 gstatistica

CT1 CT2 CT3 CT4 CT5 CTé CT7 CT8 CT9 CT10 giudici vini
GUSTO
Dolce 2409  254f | 297c | 2568f 2349 298c | 272e  348b | 359a  291d 0,03 * *
Acido 786a | 742b | 665d  6,75d | 6,12e | 515g 680d | 538f 537f 6,98¢c 0,07 *x *
Salato 6,28¢c  710a  550f | 5159  445h 5259 | 650b 570e 585d  6,58b 0,06 * *
Amaro 2,15b  2,38a  1,80e  205c 192d | 1,38f 1,22g 1,70h | 1,25g  1,38f 0,04 * *
PALATO
Corpo 715d | 788b 6,82e¢ 6,15g | 635f | 631f  751c  780b  842a  675e 0,06 * *
Equilibrio 6,80c 832a 6,25e | 598f 500g 6,17e | 6,89c 650d 749b 6,20e 0,07 * *
SAPORE
Intensita 6,93c  750b  6,26d  514f 525f  571e  745b  780a | 785a  710c 0,08 * ¥
Persistenza 6,82e 8,00b  b544f 568f 482g 558f 715d 770c 878a 6,87e 0,10 ** **
Floreale 6,12a | 510b 225h | 3,26f | 250h 3,95f | 4,172d  3,52e | 482c  2,20h 0,10 ** **
Fruttato 6,25d  690c  762a 4,08f 512e 512e 1,96h 692c  725b 280g 0,15 *x *x
Agrumi 6,66b  720a 160c  1,00d 1,00d 1,00d  1,00d 1,00d 1,00d  1,00d 0,20 *x xxx
Frutti tropicali = 2,25d 298¢ 8,10a  1,00e 462b  1,00e 1,00e | 812a 787a | 1,00e 0,25 *xx *xx
Caramello 1,00d 1,00d  100d 100d 100d 385c 625b  710a 702a 425¢c 0,21 Fxx Frx
Miele 1,00d | 1,00d | 1,00d | 1,00d | 1,00d  627b  764a 785a  735a  3,88c 0,25 xrx xrx
Bosso 1,00b | 1,00b  1,00b  1,00b | 1,00b 1,00b | 1,00b  1,00b | 1,00b 715a 0,15 *x *x
Pipi di gatto 1,00c  1,00c | 1,00c  1,00c | 3,02b  1,00c 1,00c | 1,00c 1,00c  875a 0,19 ¥ Hxx
o Bsgya  758b  838a 689c 610d 432e 627d 770b 750b  857a 220f 016 *
Odore 768c 840b  703e 515g  4,10h | 6,17f 750cd 720de 886a 1,50i 0,18 xx *x
Gusto 725¢c | 789a 692e 6,12f 530h  578g 710d 701de 754b 6,12f 0,07 * **
Palato 710cd  755b 650e 589g 5909 637f 697d  720c | 832a 580g 0,06 * **
Sapore 741c | 820b 6,80e 632f 439g 632f 722cd 698de 881la 193h 0,16 *x xxx
FINALE
Retro-odore 731b  800a 680c 6,21d  4,10e | 6,15d 71 bc 6,80c | 815a 1,69f 0,16 xx xx
Retro-gusto 7Mb | 810a | 630c | 632c | 510d  6,11c | 735b | 710b | 796a | 1,38e¢ 0,15 ** Fx¥

(") Per il dettaglio delle tesi relative a ciascun vino sperimentale vedi figura 1 a pag. 50. (3) ESM = errore standard medio. *** = P <0,001; ** = P <0,01; * P <0,05.
La valutazione della significativita statistica dei dati sensoriali raccolti € stata valutata su sedute condotte in doppio con 8 giudici per sessione. | risultati sono
stati espressi come valore medio. Lintervallo di confidenza dei dati & stato calcolato utilizzando un livello di significativita per P <0,001. Tutti i dati relativi per
ogni attributo di ogni vino sperimentale sono stati sottoposti ad analisi della varianza (ANOVA) con I'ausilio del software XLStat versione 2020.3.1 (Addinsoft,

New York, USA).

| dati all'interno di una riga seguiti dalla stessa lettera non sono significativamente diversi secondo il test di Tukey.

tropicali, caramello, miele e crosta di pane), gu-
sto (dolce), palato (corpo), sapore (intensita, frutti
tropicali, caramello e miele), qualita complessiva
(odore, palato e sapore) e finale (retro-odore e re-
tro-gusto).

In generale, l'utilizzo del lievito inattivo specifico
ricco in glutatione ha fornito ai vini una maggiore
intensita olfattiva e aumentato la persistenza gusta-
tiva grazie a un flavour piu complesso.

Questo fenomeno ¢ stato ampiamente studiato da
diversi autori e soprattutto ¢ noto che i ceppi indi-
geni di §. cerevisiae sono in grado di differenziare i
vini prodotti a livello sensoriale.

In questo studio sono stati valutati diversi protocolli
sperimentali per ottenere diverse espressioni aroma-
tiche in una cultivar, Catarratto, classificata come
non aromatica. Il ceppo SPF52 di §. cerevisiae, di
origine non enologica (miele), si ¢ dimostrato idoneo
alla fermentazione di mosti. ’aggiunta dei nutrienti
SS o SC ha permesso di aumentare la complessita
aromatica dei vini finali su vari livelli, come con-
termato dalle analisi dei composti organici volatili
e dai diversi profili sensoriali. Inoltre, 'aggiunta di
lieviti inattivati ¢ stata utile per prevenire l'ossida-
zione chimica dei mosti e per generare la massima
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FOTO 4. Serbatoi
in acciaio inox
utilizzati

per la vinificazione

intensita aromatica. Lo studio si & concentrato sulla

valutazione aromatica dei vini imbottigliati dopo 5
mesi di affinamento in acciaio. Ulteriori studi sono
in corso per indagare sull’evoluzione aromatica dei
vini durante I'affinamento in bottiglia.
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FOTO 5: Raccolta
manuale delle
uve nel territorio
della Valle dello
Jato (Palermo)
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