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La micro-ossigenazione

dei vini rossi

Vincenzo Gerbi, Alberto Caudana, Enzo Cagnasso

| ruolo positive di una moderats ossigenazione

del vino & noto da sempre; infatti. da secoli il vi-

no & prodotio e conservato in recipienti piil o me-
no permeabili all’ossigeno, ma il limite i ossidazione
positiva ¢ alerazione & sempre stato di difficile defini-
Ziome.

Gii Pasteur nel 1866 riconosceva all'ossigeno il
ruolo di affinatore del vino, in particolare modificando
gl aromi acerbi ¢ nducendo 1 gusit seradevol,

11 fabbisogno in ossigeno del vino & stato valotato
fin dal 1931 da
Ribéreau-Gayon
(Ribéreau-Gayon et
al., 1976) in 15-40
my/lfanno.

Nella conserva-
zione in recipienti
enelogier non di le-
gno, quali cemento,
aceinio ingssidabi-
le. PRFV, la som-
ministrazione di os-
sigeno comcide con
i travasi. che posso-
N0 perd essere pill o
meno frequenti e
realizzati in modo
da permettére  un
discioghmento i
ossigeno limitato o
rilevante.

In realtiy, il vino
& in grado di consu-
mare rapidamente |'ossigeno che ha a disposizione e
non 51 verificano alierazioni di tipo chimico=Asico a ca-
rico delle sostanze fenoliche se 'apporto non & supe-
niore alla sua capacith di consumo. Al contrario si pos-
sono osservare miglioramenti nella stabiliti del colore ¢
nell’evoluzione della componente gustativa tannica.

Alla conoscenza delle reazioni chimiche sull’evolu-
zione dei polifenoli ¢ sul ruolo del legno hanno contri-
buito in modo determinante gli studi di scuela francese
e americana. B’ stato dimostrato, tra 1'alro, che 1 poli-
fenoli prendono parte a fenoment di vssidoriduzione
moltoe pil rapidamente rispetto ad altre sostanze antios-
siclanti come anidride solforosa, per longo tempo con-
siderata il principale mezzo per regolare e controllare
tali fenomeni.

Un ruolo determinante inveee & mocato dall’ acetal-
deide nel processo di stabilizzazione del colore; infatt,
& in grado di favorire la formazione di complessi anto-
clani-tannini di colore granato intenso ¢ stabile. Tali fe-
nomeni avvengono solumente in presenza di elevate

Somministrazions ossigeno

Rappresentazione schematica del dosaggio dell ossigeno
in vasca ¢ della misura dei parametri onfine.

concentrazioni di tannini e antociam (D1 Stefano e
Ciolfi, 19%3; Glories, 1984 a,b). La formazione di ulte-
riore acetaldeide, oltre a quella residuale derivante dal
processo di fermentazione, & ottenibile dall’etanolo n
seguito a blanda cssidazione.

L& considerazioni esposte sono alla base della propo-
sta elaboruta in Francia (Moutounet et al., 1995}, ¢ diffu-
sa anche in ltalia, denominata micro-ossigenazione, che
consisie nel somministrare bassi quantitativi di ossigeno
al vino, mediamente 10 mbfl/mese prima della fermenta-
rione  malolattica
per poi ridursi a 4 -
2 mlflf mwese, in mo-
do da non superare
mat la C:tp.‘l;:ilfl di
consumo da parte
del vino,

Per proceders
ad una cometta ge-
stione della micro-
DRSigCNAZion:  oc-
cormre  innanzitutio
conoscens le carate-
nstiche del vino da
trattare ¢ pertanto &
opportuno disporre
i un guadr analiti-
co del vino, che pre-
veda almeno |'aci-
diti, 1estratio ed 1
componenti princi-
pali dal quadro poli-
fenolico.

MNon si verificano risultati analiticamente apprezza-
bili guando il tenore di flavonoidi totali & roppo conte-
nuto (indicativamente < 1300 mg/1) ed in generale quan-
do il rapporto s tannini ed antociani @ eccessivamente
elevato o ndottn.

1l monitoraggio dell’ ossigeno disciolto costituisce il
miglior sistema di prevenzione degli eccessi di sommi-
nistrazione, ma le misure nehiedono apparecehn sensi-
bili alle basse concentrazioni, non facilmente disponibi-
li presso le cantine,

In alternativa & consigliabile il controllo dell’ acetal-
deide durante il trattamento; la sua presenza in concen-
trazione superiore a 30 mg/l infatti pud essere dovuta ad
un eecesso di ossigeno e pud portare alla formazione di
odore di svanito,

Anche 1'aciditd volatile deve essere controllata. 51
possono infatt registrare crescite di batteri acetici nelle
vicinanze della candela poresa o sulla sommitd del re-
cipiente, quando la somministrazione  di ossigeno sia
troppo elevata, 1 problema & pid evidente quando le
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condizioni igieniche della cantina non so-
no perfetiamente soddisfacents.

I parametri che pid semplicemente con-
sentono di seguire evoluzione del proces-
sorsone quelli del colore, accompagnaii da
un attento assaggio del vino.

Particolarmente interessante 1"assor-
banza a 620 nm che permette di evidenza-
re la formazione di pigmenti violacei con-
secuenti alla formazione di complessi pi
stabili tra le molecole della materia colo-
rante,

Lin buon risultato viene sempre accom-
pagnalo da un aumento dei pigmenti sensi-
bili e non sensibili alla solforosa (dTA;
dTAT) e da ona diminuzione degli antocia-
ni liberi (dAL). Questi parametri sone evi-
denziabili con il frazionamento della Asyg
nm (Glories, 1984 = D Stefano, 1989),

Dal punto di viste gestionale il compo-
nente pilt critico dell’ apparato di micro-os-
sigenazione & la candela porosa di diffusio-
ne dell’ossigeno, la quale, se sporca od in-
tasata, non permette un buon controllo dal-
la somministrazione. Occorre perlanto con-
trollare periodicamente 1" efficienza del dif-

fusore ed eventualmente procedere ad
un’ adepuata pulizia utilizzando le procedu-
re annesse al libretto di istruzioni dell’ap-
pargcchio.

La vasea impiegata per effettuare la mi-
cro-ossigenazione deve avere un'altezza
minima di 2,5 metri affinché il battente di

vino sia sufficiente a permettere la comple-
1a solubilizzazione dell’ ossigeno.

[ vini da sottoporre al trattamento de-
vono presentare un basso tenore di feccio-
siti per limitare |"intasamento della cande
la parosa, Inoltre la notevole presenza di
lieviti determing un eonsumo di ossigeno
rilevante, che non risulta disponibile per
avviare 1 fenomeni di hlanda ossidazione
richiesti.

La solubilizzazione dell’ossigeno risul-
la pit hmitata guando ¢ ancora presente
molta anidride carbonica.

La somministraziong di Q551280 deve
interromperst guando la temperatura del vi-
no & inferiore a 8 - 10°C, in quanto le rea
zioni chimiche sono troppo lente e la solu-
bilitd dellossigeno pid elevaty,

I risultati sul piano organolettico sono
weneralmente apprezcabili, anche gquando
non ¢i sono evidenze analitiche, e si con
cretizzano in una maggiore apertura del
profumo verso note fruttate ed in un am-
morbidimento del sapore. Sono pertanto
necessari assagei periodicl effettuari da
personale debitumente addestrato al rico-
noscimento dei descrittori tipici dei vini
micro-nssigenati per individuare guando
interrompere il dosaggio dell’ossigeno.

Per ogni vitigno & rerritorio 0ccorme co-
mungue maturare - sulla micro-pssipena-
zione - un'adeguata esperienza, poiché i ri-
sultati otenut non sono sempre seneraliz-
zabili.
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