“Maturita” fenolica, aromatica, tecnologica
dell’uva



Maturazione: interpretazione finalistica

Eventi biochimici: aumento del volume e del peso
dell’acino, accumulo degli zuccheri, salificazionalegli

acidi, aumento del pH, diminuzione dell'acidita toale e

del contenuto In acido malico, sintesi degli aromi
varietali, sintesi dei polifenoli

Inoltre: idrolisi del polisaccaridi parietali (demetilazione
ed idrolisi dei galatturonani), idrolisi delle proteine
parietali e di membrana



Evoluzione dell'Ac. tot (meg/L) (scala sn), del Br  ix, del pH e del peso di 10 acini (g)
(scala dx) di uve Nerello Mascalese dell’Etna (2009 )
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Evoluzione del tenore in flavonoidi in mg/100 acini e in mg/kg (scala dx) di uve Nerello Mascalese
dell'Etna (2009)
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Evoluzione del tenore in antociani in mg/100 acini (scala sn) e in mg/kg (scala dx) di uve Nerello
Mascalese dell’'Etna (2009)
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Evoluzione dei singoli antociani durante la maturaz

ione di uve Nerello Mascalese dell'Etna (2009)

—=Pn

== Mv
—@— Acet.
-+ p-cum.




Evoluzione del contenuto in flavonoli (mg/100 acini ) di uve Nerello Mascalese
dell'Etna (2009)
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Evoluzione dei flavonoidi totali dei semi di uve Ca
territorio della Sicilia Occidentale (vigneto irrig

bernet Sauvignon, Merlot e Nero d'Avola in un
ato) (mg/acino)

6,00

5,00

4,00

S

——CS

—i— M
NA

3,00 +——

2,00 -

1,00

TN

0,00

june 28 july 11 july 18

july 27

august 03

august 10

augus

t17

august 28




B: Cabemet Sauvignon
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Moscato bianco (prove sfogliatura 1,4,6). TerpetadAli
(mg/kg)
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Moscato bianco (prove sfogliatura 1,4,6). Norisoprdi totali
(mg/kg)
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Evoluzione del potenziale aromatico del
mosto durante la maturazione dell’'uva
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Maturita aromatica: massimo accumulo di aromi
(terpenoli) liberi o complessivi?

Maturita fenolica: massimo accumulo o0 massima
estraibilita dei composti fenolici? Comporta un
cambiamento di struttura dei composti fenolici?

E possibile la determinazione della maturita aromata
e della maturita fenolica?

Maturita fisiologica e maturita tecnologica:
vinificazione in bianco e in rosso
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Analysis of tannins in Shiraz grapes
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Frazionamento su C18 delle proantocianidine dei sem  idi Barbera 1 (mg/100 g di semi). (TQ, scala
sn; frazioni, scala dx)
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Frazionamento su C18 delle proantocianidine delle b ucce di uve Barbera 1 (mg/kg di acini
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