260

Enologia

IL VINO SENZA CHIMICA AGGIUNTA

Angela Zinnai, Francesca Venturi, Chiara Sanmartin, Isabella Taglieri, Gianpaolo Andrich

[l vino € un prodotto simbolico del-
la cultura mediterranea, apprezzato fin
dall’antichita e, se di elevata qualita e
assunto nella giusta quantita, puo es-
sere considerato una bevanda salutare,
grazie al’importanza nutrizionale e te-
rapeutica dei componenti antiossidan-
ti (es: fenoli, mannoproteine) in esso
presenti. Il vino, infatti, si & dimostrato
capace di ridurre il rischio di sviluppare
malattie cardiache e diabete di tipo Il,
ha importanti proprieta antitumorali e
sembra essere in grado di migliorare le
funzioni cerebrali.

Vino e solfiti

Tuttavia, durante il processo di
vinificazione, alcune sostanze, che ri-
entrano nella categoria di additivi e/o
coadiuvanti, sono spesso addizionate al
vino, al fine di conservarlo, stabilizzarlo
ed esaltarne le caratteristiche organo-
lettiche (es: solfiti, albumine, lisozima).
Gli indubbi vantaggi relativi all'impiego
dei solfiti (legati in particolare all’at-
tivita antiossidante e antimicrobica)
e la dose modesta di utilizzo nel vino
rendono ragione del loro diffuso im-
piego nel settore enologico. Tuttavia
vanno sottolineati due aspetti relativi
all'impiego di tali additivi: 1) la loro as-
sunzione non ¢ legata solo al consumo
di vino perché i solfiti possono essere
presenti in un gran numero di alimenti
(lalegislazione vigente non tiene conto
dell’effetto somma conseguente all’as-
sunzione derivante da pit fonti) per
cui, complessivamente, possono essere
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superati i limiti di assun-
zione giornaliera stabi-
liti dal’OMS (ADI = 0,7
mg/Kg di peso corpo-
reo); 2) l'ingestione di
alimenti contenenti sol-
fiti pud causare disturbi,
anche gravi, in soggetti
sensibili, generando re-
azioni di diversa entita
(difficolta respiratorie,
cefalee, broncospasmi, ecc.) (A). Infat-
ti, a prescindere dalla loro provenienza,
i solfiti devono essere ossidati a solfati
per divenire atossici. Nei soggetti sen-
sibili (che rappresenterebbero il 2-5% di
tutti gli asmatici), questa ossidazione
decorre lentamente, per cuii solfiti pos-
sono scatenare asma, difficolta respi-
ratorie, fiato corto, respiro affannoso
e tosse. Le conseguenze di un’assun-
zione eccessiva possono essere parti-
colarmente gravi e, in alcuni casi, fatali.
Pertanto, I’FDA (Food and Drug Admi-
nistration - USA), per proteggere effi-
cacemente il segmento di popolazione
affetta da questa forma di ipersensibi-
lita, ha stabilito che gli alimenti (tra cui
il vino) aventi un contenuto in solfiti su-
periore alla soglia di sicurezza (10 ppm,
pari a 10 mg/kg di prodotto), devono
sottolinearne il superamento in etichet-
ta. Inoltre i solfiti possono produrre
irritazione gastrica perché, a contatto
con i succhi dello stomaco, a reazione
decisamente acida, liberano anidride
solforosa che provoca una sensazione
dolorosa accompagnata a vomito se la
dose dianidride solforosa ingerita supe-

(B) - Il ricorso a tec-
nologie fisiche inno-
vative in vinificazione
permette di eliminare
I'impiego della chimica
purmantenendoi costi
produttivi sostanzial-
menteanaloghiaquelli
convenzionali e dando
garanzia di qualita.

% all'ingestione eccessiva di solfiti.

rai 3,5 mg/kg di peso corporeo (avvele-
namento acuto). La trasformazione in
seno ai tessuti dell’organismo dei solfiti
(5032‘) in solfati (5042') avviene gra-
zie all'intermediazione di una emopro-
teina (solfito-ossidasi) che contiene
molibdeno, abbondante soprattutto
nel fegato e nei reni. La sensazione di
“cerchio alla testa” che si puo verificare
dopo ingestione di una dose significa-
tiva di anidride solforosa sembrereb-
be legata proprio all’azione di questa
emoproteina che impiegando, sia pure
in quantita limitata, I'ossigeno nella for-
mazione dei solfati, ne limiterebbe I’af-
flusso al cervello, che reagirebbe con la
nota sintomatologia dolorosa. Inoltre,
altre sostanze (ad es. albumine, casei-
ne) contenute nel latte e nelle uova,
che possono essere impiegate come
chiarificanti in vinificazione, compaiono
nelle liste che contengono ingredienti/
additivi in grado di causare allergie o
intolleranze adottate dalla CAC (Codex
Alimentarius Commission) che, in ac-
cordo con il Regolamento UE 1169/2011,
“relativo alla fornitura di informazioni
sugli alimenti ai consumatori”, devono
obbligatoriamente essere indicate in
etichetta, anche se presentiin tracce.

Vino senza chimica: é possibile?

Queste considerazioni spiegano, al-
meno in parte, la crescente richiesta di
“vini naturali” che hanno riempito mi-
riadi di nicchie di mercato (B). In realta
vini senza solfiti aggiunti non sono cosi
presenti sul mercato. Molti vini, siano
essi biologici o “liberi”, sono addizionati
di solfiti se pure in quantita pit limitata
(come suggeriscono talune pubblicita, i
solfiti sono ridotti del 40%). Altri prodot-
ti, pur se privi di solfiti aggiunti, risultano
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(2013), Sangiovese (2014) e merlot x Petit Verdot (2016).

spesso sensorialmente insoddisfacenti,
specialmente per quanto concerne il
contenuto in acidita volatile. Questi
prodotti, pur avendo al momento un
mercato piccolo, sono in continua cre-
scita, superando ormai il 2% del totale
nazionale in volumi e probabilmente piu
del doppio in valore (Cinelli Colombini
S. A, 2013). Esistono dei piccoli mercati
con operatori e clienti fidelizzati, sia in
[talia sia all’estero. L’interesse dato dai
media, soprattutto quelli nuovi e quelli
su Internet, & decisamente superiore ai
numeri che questi vini rappresentano
al momento. E, cosa pill importante,
questo fenomeno ¢ in larga espansio-
ne ovunque nel mondo, soprattutto in
Francia. Aziende notissime come Ro-
manée Conti sono biodinamiche, e la
nuova moda sono i bistrot specializzati
in “vin naturel” (Cinelli Colombini S. A.,
2013). Pertanto, in un mercato caratte-
rizzato da consumi pro-capite in conti-
nuo calo e da clienti che possono trova-
re tutto ovunque e che sono sempre pil
informati e interessati a prodotti sani ed
identitari, diventa importante per i pro-
duttori di rilevanza internazionale poter
offrire vini che rispondano al meglio a
tutte le richieste del consumatore inter-
nazionale.

ONLY WINE permette di
controllare il decorso .
dei processi degradativi

nel vino e T
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Il protocollo ONLYWINE

Tra le possibili soluzioni & stata
proposta, dal gruppo dei tecnologi ali-
mentari del CdL in
Viticoltura e Enologia
dell’Universita di Pi-
sa, una tecnologia in-
novativa denominata £%
ONLYWINE che con- §
siste in un protocollo
di vinificazione, di cui
e stata registrata la
domanda di brevetto,
per produrre vini di
alta qualita e tipicita §
senza I'impiego di ad-
ditivi chimici (C) .

Tale protocollo &
basato sull’impiego congiunto di siste-
mi fisici (miscele gassose e livelli termi-
ci adeguati, per controllare il decorso
dei fenomeni degradativi) e la stabi-
lizzazione endogena nelle fasi post-
fermentative. Poiché il protocollo non
prevede I'aggiunta di additivi (sostanze
chimiche, conservanti, proteine di ori-
gine animale, ecc.) il vino ottenuto puo
essere consumato anche da soggetti al-
lergici, intolleranti e con regimi dietetici
particolari (es. vegani).

Il protocollo ON-
LYWINE si propone
quindi di rispondere a
differenti bisogni (D):
< rispetto per la salu-
te del consumatore;
< protezione dell’am-
biente;
< maggiore sostenibi-
lita del processo di vini-
ficazione;
< produzione di vini
di elevata qualita, for-
temente legati al terri-
torio di produzione e in

(D)

additivi
conservanti

proteine aninieail

(C) - I primi vini, prodotti senza chimica aggiunta, frutto del progetto sperimentale Onlywine. Da sinistra a destra Viognier

grado di competere
sui mercati interna-
zionali.

La sperimenta-
zione & stata con-
dotta dal Diparti-
mento di Scienze
Agrarie dell’Uni-
versita di Pisa a
partire dal 2013
con uve bianche,
ripetuta con uve
rosse di sangiovese
in parallelo presso
I’Universita di Pisa e nella Fattoria dei
Barbi di Montalcino nel 2014 e nel 2016
presso la Cantina Sperimentale del
DiSAAA-a (E).

: (E) - La cantina sperimentale dell’Universita di Pisa.

In tutti i test si sono usate uve as-
solutamente standard, che non sono
state oggetto di nessun trattamento
particolare. Sono state lavorate in to-
tale assenza di ossigeno in parallelo su
attrezzature dedicate dell’Universita e
con i normali equipaggiamenti di can-
tina presso la Fattoria dei Barbi. Non &
stato usato nessun prodotto chimico, &
stato solo fatto un leggero arricchimen-
to con MCR per raggiungere il 13% di al-
col nel solo 2014 e limitatamente al vino
prodotto nella Fattoria dei Barbi. Si e
seguito il protocollo elaborato dall’Uni-
versita di Pisa e tutte le procedure e le
lavorazioni sono state effettuate in va-
sche saturate con CO, di origine natura-
le a Montalcino e con un’idonea miscela
di gas tecnici di uso alimentare presso
I"Universita. | costi di [avorazione sono
stati sostanzialmente analoghi a quelli
di una lavorazione convenzionale.
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