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UN APPROCCIO INNOVATIVO NELLA 
VALUTAZIONE DELLA QUALITA’ DELL’UVA 

DA VINO: LA TEXTURE ANALYSIS
Luca Rolle, Giuseppe Zeppa, Hend Letaief, Vincenzo Gerbi

La valutazione del grado di matura-
zione e delle attitudini enologiche delle 
uve destinate alla produzione di vini di 
pregio rappresenta da sempre un proble-
ma di non facile soluzione per l’enologo 
in quanto la qualità delle uve non è uni-
vocamente definibile. La determinazione 
del tenore zuccherino e della composi-
zione acida (maturità tecnologica) non 
consentono infatti di prevedere comple-
tamente le reali potenzialità enologiche 
delle uve. Studi diversi individuano co-
sì nella caratterizzazione polifenolica 
un’importante fattore di qualità in quan-
to, unitamente ai precursori di aroma, le 
sostanze fenoliche sono i principali re-
sponsabili della tipicità dei vini. 

In particolare risulta importante 
conoscere alla raccolta il loro stato evo-
lutivo (maturità fenolica) attraverso la 
determinazione della permeabilità cel-
lulare (Ea%) e dell’indice di maturità dei 
vinaccioli (Mp%) entrambi dipendenti 
dalle proprietà fisiche delle diverse par-
ti della bacca.

Più recentemente per la valutazio-
ne della maturità dell’uva è stata anche 
favorevolmente impiegata l’analisi 
sensoriale che, attraverso l’utilizzo di 
apposite schede quantitative descrittive, 
valuta alcuni parametri strutturali quali 

ad esempio la durezza della buc-
cia, il grado di lignificazione del 
vinacciolo o la facilità di distac-
co del pedicello.

Per la definizione ed il con-
trollo delle proprietà fisiche 
degli alimenti quale tecnica di 
indagine analitica nel settore 
agroalimentare è invece mol-
to applicata la Texture Analysis 
che viene spesso impiegata per 
integrare le capacità sensoria-
li umane in quanto in grado di 
fornire valutazioni oggettive del-
le proprietà strutturali.

In bibliografia sono però re-
lativamente  poche le esperienze 
di applicazione della Texture 
Analysis alle uve. I primi studi 
di Texture Analysis delle uve so-
no stati effettuati su quelle da 
tavola in quanto la valutazione 
della compattezza della polpa e 
la consistenza della buccia so-
no importanti caratteristiche di 
questo prodotto che possono 
determinarne l’accettabilità o 
meno da parte del consumatore. 
Con tecniche di analisi struttura-
le è stata anche molto studiata la 
resistenza della buccia alla spaccatura, 

data l’importanza 
agronomica e tec-
nologica che essa 
riveste.

Dalla vendem-
mia 2003 sono stati 
quindi sviluppati e 
messi a punto dal 
Di.Va.P.R.A – Set-
tore Microbiologia 
e Industrie Agrarie 
tests per la valuta-
zione di parametri 
strutturali delle uve 
da vino. 

Le misure del-

le proprietà meccaniche sono state 
effettuate utilizzando un Universal Te-
sting Machine TAxT2i Texture Analyzer 
(Stable Micro System, Godalming, Sur-
rey, UK) equipaggiato con piattaforma 
HDP/90 e cella di carico di 25 Kg. Le 
condizioni operative applicate per l’ese-
cuzione di alcuni tests e le proprietà 
determinate sono riassunte in tabella l. 
In figura 1 sono visualizzate le diverse 
sonde impiegate.

Si riporta a titolo di esempio una 
caratteristica curva forza-tempo (o de-
formazione, o distanza) ottenuta con il 
test per la valutazione della durezza del-
la buccia (figura 2). Questa è valutata 
come resistenza opposta alla perforazio-

Il grado di maturazione dei vinaccioli può essere un utile 
paramentro di valutazione qualitativa

La consistenza della buccia e la resistenza alla spacca-
tura sono due fra i più noti tests di analisi strutturali
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ne ed è espressa come forza 
massima di rottura (Fsk) o 
come energia richiesta per 
vincere tale resistenza (Wsk)  
rappresentata dall’area sot-
tesa alla curva compresa 
tra il punto 1, cioè il punto 
di contatto della sonda con 
il campione, ed il punto in 
cui la sonda riesce a lede-
re completamente la buccia 
(punto 2).

La forza di rottura della 
buccia può essere un utile 
parametro per la valutazio-
ne della qualità enologica 
delle uve, con particolare ri-

ferimento alla facilità di 
estraibilità delle sostanze 
polifenoliche, in quanto 
valore conseguente allo 
stato chimico-fisico delle 
pareti e delle membrane 
della cellula e soprattutto 
perché  risulta essere cor-
relato in particolare con il 
parametro Ea% .

Attualmente è quindi 
in corso la definizione di 
una banca dati relativa ai 
parametri strutturali del-
l’uva dei principali vitigni 
coltivati in Piemonte tra i 
quali i più diffusi Brachet-
to, Barbera, Dolcetto, 

Freisa, Moscato e Nebbiolo. 
La conoscenza di indici struttura-

li quali lo spessore e la durezza della 
buccia, la consistenza meccanica degli 
acini, la facilità di distacco del pedicel-
lo nonché il grado di lignificazione dei 
vinaccioli potranno costituire informa-
zioni qualitative importanti per l’enologo 
nella gestione del vigneto e nella pro-
gettazione e gestione dei processi di 
ammostamento e macerazione.
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Test
Forza
appli-
cata

Sonda
Velocità 

test
(mm/s)

Defor-
mazione Proprietà meccaniche

Durezza 
buccia C SMS P/2N

Needle
1 3 mm Forza rottura buccia (N)

Energia rottura buccia (mJ)

Spessore 
buccia C SMS P/2, 

Ø 2mm
0,2 − Spessore buccia (µm)

Durezza 
vinaccioli C

SMS P/35, 
Ø 35mm 1 50 %

Forza rottura vinacciolo (N)
Energia rottura vinacciolo (mJ)
Indice di deformazione (%)

Distacco
pedicello T

SMS A/PS
modificata con 
braccio rigido

1 − Forza distacco pedicello (N)
Energia distacco pedicello (mJ)

Figura 1- Alcune delle sonde impiegate nei tests: A - distacco del pedicello sonda A/PS modificata con braccio rigido; B - durezza dei vinaccioli sonda SMS 
P/35; C - Durezza della buccia sonda P/2N needle.

Figura 2 – Caratteristica cur-
va forza-tempo relativa al 
test di durezza della buccia.

Tabella 1 -  Parametri operativi per l’esecuzione delle prove e proprietà meccaniche valutate (C = compressione; T = trazione).

A CB



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile ()
  /CalRGBProfile (Adobe RGB \0501998\051)
  /CalCMYKProfile (Japan Web Coated \050Ad\051)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 50
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 50
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 2.40
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 50
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /KOR <FEFFd5a5c0c1b41c0020c778c1c40020d488c9c8c7440020c5bbae300020c704d5740020ace0d574c0c1b3c4c7580020c774bbf8c9c0b97c0020c0acc6a9d558c5ec00200050004400460020bb38c11cb97c0020b9ccb4e4b824ba740020c7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c2edc2dcc624002e0020c7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b9ccb4e000200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe7f6e521b5efa76840020005000440046002065876863ff0c5c065305542b66f49ad8768456fe50cf52068fa87387ff0c4ee563d09ad8625353708d2891cf30028be5002000500044004600206587686353ef4ee54f7f752800200020004100630072006f00620061007400204e0e002000520065006100640065007200200035002e00300020548c66f49ad87248672c62535f003002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d5b9a5efa7acb76840020005000440046002065874ef65305542b8f039ad876845f7150cf89e367905ea6ff0c4fbf65bc63d066075217537054c18cea3002005000440046002065874ef653ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000520065006100640065007200200035002e0030002053ca66f465b07248672c4f86958b555f3002>
    /ITA <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [72 72]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice


