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In unmercato viti-vinicolo sempre piu
concorrenziale ed esigente, i produttori
sono alla continua ricerca di prodotti nuo-
vied originali. Sipuo cosi spiegare il sem-
pre piu diffuso ricorso, nell’ambito del-
I'enologia nazionale, a vitigni di importa-
zione nonché, in alcuni casi, al recupero
ed alla valorizzazione di vitigni minori o
rari del ricchissimo germoplasma nazio-
nale i quali sono sicuramente depositari
di una biodiversita che puo consentire la
produzione di vini originali.

La valorizzazione di questi vitigni non
puo tuttavia prescindere dalla conoscen-
za delle rispettive attitudini enologiche.
Per poter impostare un appropriato pro-
tocollo di vinificazione, di primaria im-
portanza risulta lo studio dei composti
fenolici dell’'uva, del loro stadio evoluti-
vo allaraccolta nonché delle caratteristi-
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Per la caratte-
rizazione chimico-fisica delle uve sono
stati prelevati alla maturazione tecnolo-

che strutturali che presentano le bucce in
questa fase (maturita fenolica).
Nell’ambito di un ampio programma
di ricerca volto al recupero, alla conser-
vazione ed alla valorizzazione di vitigni
autoctoni e caratteristici
del patrimonio ampelogra-
fico della Liguria, svoltosi
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La viticoltura ligure,

Pollera

Rossese “Dolceacqua” M 576 441 820

gica circa 800 acini con pedicello scel-
ti da ceppi aventi caratteristiche produt-
tive e vegetative simili, su cui sono sta-
ti determinati per via spettrofotometrica
gli indici di antociani e flavonoidi totali,

Tab.1 - Composizione fenolica media delle bucce dei vitigni oggetto di studio.
Flavonoidi totali

Antociani totali

Prov. (mglkg uva)
2004 2005 2006 2004
SV 122 50 106 1536
SP 1639 630 802 2797
GE 1589 705 1036 3004
SV 1009 417 620 2596
SP 1081 738 1184 2842
M 695 658 1214 1844
SP 256 297 302 1813
Rossese “Campochiesa” SV 261 107 219 2113
1766
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per cromatografia liquida ad alte presta-
zioni (HPLC) il profilo antocianico e per
Texture analysis la durezza della buc-
cia (Rolle et al., 2007). Gli indici di per-
meabilita cellulare (EA%) e di maturita
dei vinaccioli (Mp%) sono stati ottenu-
ti secondo i protocolli operativi propo-
sti da Glories e modificati da ricercato-
ri del Di.Va.P.R.A. - Settore Tecnologie
Alimentari (Cagnasso et al., 2003).

Nelle tabelle 1, 2 e 3 e nella figura 2
sono riassunti i principali indici qualita-
tivi rilevati sulle uve alla raccolta nelle
diverse annate studiate.

Dall’esame dei risultati sulla com-
posizione fenolica si rileva una forte va-
riabilita dei dati in relazione all’annata,
in particolare per la dotazione in anto-
ciani.
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Fig. 2 - Durezza media della buccia (N) delle uve coltivate in Liguria nel 2006.

Végpwedo

Vegmeieo

resistenza in campo agli

attacchi fitopatologi-

flavonoidi totali. ci ma, da alcuni studi in
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I’estremo levante ligure e

nel finalese, risultano ca-

ratterizzati da bassi contenuti di antocia-
ni (< 300 mg/kg uva). Accanto a questi
vitigni di riferimento per la viticoltura li-
gure coesistono altri vitigni la cui diffu-
sione € piu limitata, come la Massaretta
e la Granaccia, quest’ultima conosciu-
ta con i sinonimi Alicante, Grenache o
Uva di Spagna, che risultano caratteriz-
zati da una buona dotazione sia in anto-
ciani che in flavonoidi.

Dall’analisi del profilo antocianico
(Tabella 2) si possono distinguere i vi-
tigni come Ciliegiolo e Granaccia simi-
li al Cabernet sauvignon e Syrah e ca-
ratterizzati dalla forte presenza di anto-
cianidine trisostituite ed in particolare di
malvidina. La malvidina, presente nelle
sue diverse forme per piu dell'85%, dif-
ferenzia anche la Massaretta.

La peonidina € invece I'antocianidi-
na caratterizzante la Pollera ed il Rosse-
se “Campochiesa” i cui profili antociani-
cirisultano confrontabili con quello delle
uve piemontesi Freisa e Nebbiolo. Il vi-
tigno Barbarossa ¢ invece caratterizzato
daun profilo antocianico peculiare in cui
il 75% & costituito da cianidina 3-glucosi-
de simile a quello riscontrato nella Grisa
Roussa, cultivar presente nei vigneti del-
I’'arco alpino della provincia di Torino.

Tab. 3 - Maturita fenolica (EA% = Indice estraibilita antociani; Mp% =

Contributo dei tannini dei vinaccioli).

Il livello di maturita fenolica
raggiunto alla raccolta dalle diverse
uve presenta una variabilita imputabi-

oltre a costituire una pri-
ma banca dati a disposi-
zione degli operatori del settore, han-
no consentito di acquisire alcune im-
portanti informazioni sulle potenzialita

Tab.2 - Profilo antocianico medio dei vitigni oggetto di studio. La quantita di antocianidina &
espressa come percentuale degli antociani totali di ogni varieta.

Vitigno Prov. Delfinidina Cianidina ~ Petunina
Barbarossa SV 5,04 77,84 0,39
Cliegiolo SP 2091 1,88 6,48
GE 1,63 1,30 5,54
Granaccia SV 2,27 3,83 4,38
Massaretta  SP 3,95 0,53 5,38
Ormeasco M 8,11 2,17 8,73
Pollera SP 5,04 19,60 2,01
Rossese C. SV 0,51 5,25 1,12
Rossese D. M 5,29 16,50 5,04

le sia all’annata sia al vitigno. L'indice di
estraibilita degli antociani risulta media-
mente piuttosto basso per I'Ormeasco,
la Massaretta ed i due Ciliegiolo. Parti-
colare attenzione dovra essere posta in
fase di macerazione per le uve di quei
vitigni che presentano un elevato valo-
re di Mp% (Barbarossa, Pollera, Rossese
“Campochiesa”) per evitare una ecces-
siva astringenza nei vi-
ni prodotti.

| risultati ottenuti

o EA% Mp%

Vo P o004 2005 2006 2004 2005 2006 | SON la Texture Analy-
Barbarossa SV 22 50 16 92 94 88 518 medlgnte il t?St di
penetrazione eviden-
Ciliegiolo P [ . 48 20 2 ziano una resisten-
GE 41 39 3 47 15 20 za alla rottura alta (>
Granaccia SV 20 31 30 74 45 58 0.50N) per le uve dei
Massaretta ~ SP 39 43 11 12 vitigni Gran'a.CCi@ Or-
Omeasco M 45 43 43 49 28 18 gleascov Ciliegiolo e
Pollera P 3 2 29 8 84 8 ossese Campochie-
sa. Tale parametro
Rossese C. SV 10 27 19 86 83 81 pud considerarsi un

Rossese D. M 24 28 30 60 24 32

fattore positivo per la

Peonidina  Malvidina Tir];t;_ce' ;:etfact'e ir;tr'nj; :
9,62 7,11 93,57 0,86 5,56
17,94 70,78 94,32 1,33 4,35
12,40 79,13 90,01 2,17 7,82
32,65 56,88 87,17 2,66 10,17
3,54 86,59 4828 21,93 29,79
12,17 31,18 68,76 10,09 21,15
59,08 1426 6592 11,69 22,39
64,48 28,63 96,76 0,44 2,80
36,46 36,72 69,00 10,14 20,86

enologiche dei diversi vitigni coltivati
in Liguria. Grazie a questa prima serie
di dati € ora possibile gestire in modo
piu preciso e puntuale la macerazione
e I'affinamento dei vini ottenibili dai vi-
tigni liguri al fine di una loro migliore va-
lorizzazione e tutela.
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