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BIANCHI DI
TUTTI I COLORI

GIALLO, VERDE, ROSA, ARANCIONE. TUTTI I COLORI DEIVINI“BIANCHI”

M Bianco carta o color paglia, con
riflessi verdognoli, dorati o aranciati, il
colore dei vini bianchi é legato alla
presenza di composti appartenenti
alla famiglia dei polifenoli, prevalen-
temente esteri degli acidi idrossici-
nammici, come gli esteri tartarici
dell'acido ferulico, caffeico e caftarico,
e flavonoidi come catechine ed epi-
catechine.

A differenza di quanto si osserva per i
vini rossi, il colore dei bianchi e il suo
ruolo nella percezione della qualita
non é stato particolarmente appro-
fondito e studiato se non in quanto
la sua evoluzione, legata prevalen-
temente a fenomeni di ossidazione,
rappresenta il primo indicatore di
alterazione della qualita complessiva
di un prodotto prima o dopo l'imbot-
tigliamento.

DA GIALLO A BRUNO, IL COLORE
QUANDO CAMBIA E QUASI
SEMPRE IN PEGGIO

Il contenuto in composti polifenolici
che influiscono sullintensita del co-
lore & legato a diversi fattori viticoli
ed enologici, la varieta e il grado di
maturazione delle uve, il suolo, le
tecniche di gestione prefermentativa
dei mosti come I'applicazione della
macerazione pellicolare, liperossige-
nazione o la vinificazione in riduzione
e l'uso dei diversi chiarificanti come il
PVPP, i caseinati o le gelatine nelle fasi
di sfecciatura dei mosti, in fermenta-
zione o dopo il travaso. Levoluzione
e linsorgenza dei fenomeni ossidati-
vi di imbrunimento dipendono dalla
gestione delle fasi di affinamento e di
stoccaggio, dal mantenimento della
protezione antiossidante data dall'’a-
nidride solforosa, dalle movimenta-
zioni, le temperature prima e dopo
limbottigliamento, l'esposizione alla
luce e le caratteristiche delle chiusure
scelte.

A differenza di quanto avviene nei
mosti nel corso delle fasi prefermen-
tative, le reazioni di ossidazione a ca-
rico dei composti fenolici, flavanoli e
acidi idrossicinammici, nei vini sono
di tipo non enzimatico, avendo gli
enzimi ossidasici dell'uva esaurito la
loro azione nelle fasi precedenti (in
realta I'attivita della laccasi, presente
nelle uve colpite da Botritys cinerea, &
piu persistente, tanto che l'evoluzio-
ne ossidativa dei vini rossi o bianchi
prodotti nelle annate peggiori € piu
rapida e difficile da contenere).

Le reazioni di ossidazione non en-
zimatica portano alla formazione di
composti di colore bruno, lincremen-
to dell'intensita colorante e la diminu-
zione della brillantezza del colore dei
vini, fenomeni visibili di un processo
di alterazione che avviene poi anche
a carico dei composti aromatici e del-
la qualita complessiva dei vini.

Sono in particolare gli orto-difenol
come le catechine, le epicatechine,
I'acido caffeico, liberato per idrolisi
acida dai suoi esteri tartarici, e l'aci-
do gallico, ad andare incontro ai fe-
nomeni ossidativi che portano alla
formazione di semichinoni e orto-

chinoni instabili i quali a loro volta
continuano e reagire fino alla forma-
zione dei polimeri bruni.

In queste reazioni complesse sono
coinvolti gli antiossidanti, come la
solforosa e I'acido ascorbico, che ri-
duce e rigenera i fenoli nella loro for-
ma ridotta, e i metalli, che catalizzano
le reazioni.

Anche la capacita antiossidante com-
plessiva del vino legata agli stessi fe-
noli totali e flavani cambia in seguito
ai fenomeni di ossidazione e polime-
rizzazione, sebbene la formazione di
nuovi composti dotati anchessi di
potere antiossidante non consenta
con facilita di prevedere la capacita
antiossidante dei vini dopo l'imbotti-
gliamento e nel corso della loro con-
servazione.

Un gruppo di ricercatori ateniesi (Kal-
lithraka et al, 2009) ha evidenziato
come la capacita antiossidante dei
vini sia inizialmente fortemente cor-
relata al loro contenuto in catechine
ed epicatechine e che dopo sei mesi
dallimbottigliamento questa diven-
ga invece maggiormente influenza-
ta dalla presenza di acido caffeico e
ferulico.
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LA MISURA DEL COLOREE

DEL BROWNING

Sottoposto all'esame  spettrofoto-
metrico lo spettro UV Visibile di un
vino bianco non presenta alcun
picco ma decresce gradualmente
dalle lunghezze donda dell'ultra-
violetto a quelle del visibile. Il colore
dei vini bianchi viene tipicamente
espresso come l'assorbanza a 420
nm (A420), tipica dello spettro di
assorbimento del giallo. Nel corso
del loro stoccaggio e a seguito della
riduzione del tenore in anidride sol-
forosa lo spettro e con esso 'A420
tende complessivamente ad alzarsi
e di conseguenza questo parametro
puod essere utilizzato come indica-
tore dell'evoluzione ossidativa dei
vini bianchi nel tempo. Per la valu-
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condizioni non controllate?

Modificando il dispositivo porta-
campioni dello spettrofotometro e
calibrando le variazioni di intensi-
ta colorante dei vini, tenuto conto
dell'assorbimento dovuto alla colo-
razione del vetro, un gruppo di ricer-
catori australiani (Skouroumounis et
al, 2003) ha sviluppato alcuni anni
fa un metodo di valutazione non
distruttiva dell'evoluzione del colore
dei vini bianchi in bottiglia, utile nel
controllo qualita delle partite con-
servate in condizioni diverse e reali.
L'applicazione del metodo inter-
nazionale ClELab nella descrizione
delle caratteristiche di colore dei
vini bianchi, come gia osservato nel
precedente numero di Millevigne
(2/2017) per i vini rossi, presenta,
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FIGURA 1:

LO SPETTRO DI ASSORBIMENTO UV VISIBILE DI UN VINO BIANCO PRIMA E

DOPO LA COMPARSA DEL FENOMENO DEL PINKING. LA CURVA DERIVANTE
DALLA DIFFERENZA DEI DUE SPETTRI EVIDENZIA LA COMPARSA DI UN PICCO
NELLA REGIONE DELLA COLORAZIONE ROSSA (INTORNO Al 500 NANOMETRI).

tazione dell'attitudine dei vini ad
andare incontro all'imbrunimento in
passato e stato messo a punto il co-
siddetto Test di imbrunimento (Sin-
gleton e Kramling, 1976), che valuta
la variazione di A420 nel corso di un
processo forzato e accelerato di os-
sidazione dei vini posti a temperatu-
ra elevata (55°C).

Ma come valutare lo stato di ossi-
dazione e il decorso della conserva-
zione dopo l'imbottigliamento nelle
partite magari sottoposte a spedi-
zioni 0 stoccaggi in magazzino in

rispetto alla valutazione spettrofo-
tometrica dell’A420, una maggiore
correlazione con il colore percepito
nell'analisi visiva dei vini.
Comparando ad esempio i valori
dati dalle coordinate ClELab con
I'attribuzione nelle tre classi di “gial-
lo paglia pallido”, “giallo oro” e “giallo
verde” espresse da un panel di as-
saggiatori esperti, i ricercatori spa-
gnoli dell'Universita di Pamplona
(Saenz Gamasa et al, 2009) hanno
rilevato un accordo dell’84% tra le
due diverse misure.

QUEI BIANCHI CHE

DIVENTANO ROSA

Il fenomeno del pinking consiste nel-
la comparsa nei vini bianchi nel corso
del loro stoccaggio, prima o dopo
limbottigliamento, di riflessi rosati
O grigio-rosati indesiderati. | primi a
osservarlo e ad associarlo ad alcune
tecniche che si andavano diffonden-
do come la vinificazione in iper-ridu-
zione o 'uso delle basse temperatu-
re, furono gli australiani verso la meta
deglianni 70 del secolo scorso (Simp-
son, 1977) che cominciarono allora a
indagarne le cause e i possibili rimedi.
Manifestandosi  soprattutto in  vini
il cui potenziale fenolico fino a quel
momento era stato estremamente
protetto e preservato, a seguito di al-
cune operazioni che comportano in
misura variabile un arricchimento in
ossigeno disciolto e/o una riduzione
in anidride solforosa libera come ad
esempio i pompaggi, le filtrazioni o
le operazioni di imbottigliamento, il
pinking e stato descritto come un fe-
nomeno di arrossamento ossidativo,
legato alla comparsa di composti pig-
mentati non decolorabili dall'anidri-
de solforosa, né sensibili alle variazio-
ni di pH, la cui caratterizzazione non e
stata tuttavia di semplice risoluzione.
La valutazione dell'attitudine di un
vino all'insorgenza del pinking & re-
alizzabile con un rapido test (test di
Simpson) di trattamento del vino con
acqua ossigenata, che rimuovendo
la protezione data dalla solforosa e
provocando l'ossidazione dei precur-
sori, porta alla manifestazione della
colorazione rosa, misurabile per via
spettrofotometrica come assorbanza
a 500 nm. Una stima questa utile per
scegliere se e quali delle tecniche di
prevenzione disponibili applicare allo
scopo di ridurre il rischio di insorgen-
za di questa alterazione del colore.
Tra queste la piu efficace e utilizzata
é 'uso del PVPP, un polimero in gra-
do dilegare in modo selettivo i fenoli
ossidati, usato da solo o associato a
bentonite o a caseinati nella chiarifica
nei mosti, in fermentazione o sui vini.
Anche l'affinamento sur lies nel corso
del quale le pareti del lievito adsorbo-
no alcuni composti di natura fenolica
sembrerebbe ridurre il rischio di com-
parsa del fenomeno del pinking.
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Ma quali sono le molecole che fan-
no per cosi dire “arrossire” un vino
bianco? E stato solo recentemen-
te che grazie all'applicazione delle
tecniche cromatografiche piu evo-
lute e sensibili che Panagiotis Ara-
pitsas e i ricercatori della Fondazio-
ne Edmund Mach (Arapitsas et al.,
2015) hanno identificato nelle uve
bianche la presenza di antocianine
e che altri ricercatori portoghesi
(Andrea Silva et al, 2014) hanno iso-
lato e caratterizzato come antocia-
nine i composti del pinking di un
vino bianco della varieta Siria.

BIANCHI, ROSA O ROSSI:

SOLO QUESTIONE DI
QUANTITA

In un articolo scientifico dal titolo
“Do white grapes really exist?” pub-
blicato nel 2015 su Food Research
International i ricercatori trenti-
ni riportano come applicando la
tecnica analitica di cromatografia
liguida ad alte prestazioni con rile-
vatore di massa accoppiato UPLC
MS-MS (Ultra Performance Liquid
Cromatografy —tandem mass spec-
trometry) sia possibile anche nelle
varieta di Vitis vinifera a bacca bian-
ca rilevare la presenza di antociani
in contenuti dell'ordine dei micro-
grammi per chilogrammo di uva e

LA COMPARSA DEL FENOMENO DEL
PINKNG IN UN VINO BIANCO DOPO
LA FERMENTAZIONE ALCOLICA.

accumulati nell'acino in quantita di
5.000-60.000 volte inferiori a quelle
presenti nelle uve nere o rosse e di
10-100 volte piu bassi di quelle pre-
senti nelle uve a bacca rosata.

Dal punto di vista genetico, osser-
vano gli autori della pubblicazione
ipotizzando un continuum filoge-
netico e metabolico tra le cultivar
bianche e rosse, le varieta a bacca
bianca sono dotate come quelle a
bacca rossa di tutti i geni che sot-
tendono alla sintesi dei composti
polifenolici compresi quelli coin-
volti nell'accumulo delle antociani-
ne, mentre a cambiare sarebbe l'e-
spressione di alcuni geni regolatori,
il ruolo di molti dei quali & ancora
da esplorare.

Da punto di vista tecnologico inve-
ce la scoperta fornisce finalmente
una spiegazione plausibile ai feno-

S ORANGE WINES, DALLE UVE
BIANCHE CON UNA TECNICA

ANTICA

Una nuova colorazione, quella arancio, caratterizza i vini ottenuti da
uve a bacca bianca con una vinificazione con macerazione prolun-
gata sulle bucce, piu simile a quella con la quale si ottengono i vini
rossi. Il risultato € una forte estrazione in composti fenolici che, sot-
toposti a condizioni ossidative (molti degli Orange Wines sono ot-
tenuti senza l'uso di anidride solforosa e in contenitori di materiale
ceramico poroso), vanno incontro a imbrunimento e alla formazio-
ne delle tipiche colorazioni aranciate associate a note aromatiche
di evoluzione, che nel caso di questi prodotti non rappresentano
un difetto. Sebbene una caratterizzazione chimica e analitica dei
pigmenti e dei polimeri responsabili della colorazione degli orange
wine non sia ancora stata fatta, & possibile ipotizzare che si tratti di
complessi bruni derivanti dall'ossidazione e dalla polimerizzazione
dei flavanoli estratti dalle bucce ma, alla luce delle ultime scoperte,
anche forse che essa sia spiegabile con la formazione di pigmenti
derivati che coinvolgono la presenza di antocianine.

meni di pinking, come confermato
anche da Andrea Silva e dai suoi
colleghi in Portogallo che hanno
evidenziato come siano le stesse
antocianine e in modo particolare
la malvidina 3-o glucoside a pro-
vocare, nel passaggio dovuto al
decremento di anidride solforosa
dalla forma incolore a quella diione
flavilio rossa, la manifestazione del-
la colorazione che a causa dei feno-
meni di polimerizzazione diverreb-
be piu stabile.
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