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La macerazione pre-fermentatva a freddo , o
criomacerazione, € una tecnica che si basa sul lasciare
macerare il mosto a contatto con le parti solide dell'acino
(bucce e vinaccioli) per alcune ore o alcuni giorni a basse
temperature, al fine di incrementare il contenuto di antociani
e di polifenoli totali e, dunque, I'intensita colorante dei vini. Lo
scopo della presente ricerca e quello di valutare l'influenza di
tale tecnica sulle caratteristiche sensoriali di vini rossi
siciliani, ottenuti da uve Perricone e Nerello Mascalese.

> vini analizzati

Cantina sperimentale “G. Dalmasso” di Marsala, secondo il
protocollo di vinificazione: diraspatura, pre-macerazione a
4C per 32 ore (non effettuata nei campioni “test”),
aggiunta di SO,, inoculo di lieviti selezionati NDA 21,
macerazione a 26°C (per 15 giorni nel Perricone, per 9
giorni nel Nerello Mascalese) , follature, travasi e
imbottigliamento.

»Analisi Sensoriale

Il profilo sensoriale (ISO 13299, 2003) & stato costruito
selezionando un panel di 10 giudici. Il set finale
comprendeva 18 descrittori, quantificati usando una scala
d’intensita a nove punti (ISO 4121, 2003): 2 riferiti
allaspetto, 12 all'aroma e 4 alle percezioni gustativo/tattili.
Le valutazioni sono state condotte in cabine individuali (ISO
8589, 1988).

»HS-SPME-GC-MS

Estrazione della componente volatile, HS-SPME: circa 20ml
di vino in una vial da 40ml; fibra, DVB/CAR/PDMS 50/30um
(Supelco, Bellefonte, PA, USA); equilibrio, 15 min;
assorbimento, 15 min; equilibrio ed adsorbimento, 35T;
desorbimento, 3 min a 260C.

Condizioni GC-MS: GC Varian 3800, spettrometro di massa
Varian SATURN 2000; colonna capillare CP-Wax, 60m,
0,25mm, 0,25um; temperatura del forno: 45C (5 min), a
80C a 10TC/min, a 240 a 2T/min; gas di trasport o, elio,
10psi; transfer line, 200%C; ionizzazione: El; range di
acquisizione, 40-250 m/z.

Identificazione composti volatili: iniezione di standard, indici
di ritenzione lineare, spettri di massa e confronto con i dati
di letteratura.
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Risultati. Gli aromi varietali, i monoterpeni.

»La macerazione pre-fermentativa a freddo determina un notevole aumento dei monoterpeni
nei vini Perricone; il contenuto totale varia da 0,75 (test) a 2,48 mg/L™! (freddo); tale variazione
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Nerello Mascalese. Profilo sensoriale
dei campioni analizzati
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»Risultati. Gli alcoli e gli acidi.
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valori simili nei due campioni mentre tra gli alcoli si
osserva un minor contenuto di B-feniletilalcol e di alcol
isoamilico nei campioni a “freddo”.

Alcoli

isoamil alcool
4-metil 1-pentanolo
1-esanolo
1-otten 3-0lo
2-¢til 1-esanolo
2-nonanolo
1-ottanolo
1-nonanolo
benzil alcool
B-feniletil alcool
Totale

Acidi

acido acetico
acido ottanoico
Totale

terpenile
acetato

e in accordo con il maggior punteggio del descrittore floreale nei vini a “freddo”.
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Perricone
Test freddo test
112,76 99,52 11342
tr 0,04 -
2,78 8185 2,52
0,18 0,22 -
0,24 0,16 -
0,09 - -
0,74 0,55 0,49
0,55 0,63 0,24
1,36 0,62 0,13
36,79 26,05 31,73
155,49 131,14 148,53
Perricone
test freddo test
5,50 5,79 325
0,70 04 0,79
6,20 6,19 4,04

geranil
acetone

Nerello Mascalese

freddo
101,66

349

0,67

0,24

0,11
21,92
128,09

Nerello Mascalese

freddo
3,28
0,61
3,89

»Conclusione
La macerazione pre-fermentativa a “freddo” porta ad un miglioramento delle
caratteristiche sensoriali solo nei vini prodotti da uve Perricone, miglioramento
dovuto ad un maggior contenuto in terpeni che incrementano le note floreali ed
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»Risultati. Gli esteri

In tutti i campioni analizzati, indipendentemente dalla
varieta e dalla tecnica di vinificazione, gli esteri
costituiscono la classe di sostanze piu rappresentata
qualitativamente e quantitativamente; seguono gli
alcoli, gli acidi grassi a catena corta ed i monoterpeni.
Per I'elevato contenuto di esteri, i descrittori sensoriali
legati allaroma sono principalmente fruttati. Gli esteri,
infatti, sono responsabili dell’odore dolce tipico della
frutta come la banana, la mela, ecc. i campioni,
sottoposti alla tecnica di macerazione pre-fermentativa
a freddo, presentano un minor contenuto di esteri
rispetto ai campioni test.

Perricone Nerello Mascalese
Esteri (mg/L) test freddo test freddo
butanoato di etile 1,78 1,91 211 2,06
3-metil butanoato di etile 0,22 0,22 - -
acetato isoamile 28,56 25,74 55,17 473
2-butanoato di etile tr tr = =
esanoato di etile 69,36 64,21 69,64 69,32
acetato di esile 1,03 1,32 2,32 328
eptanoato di etile 2,53 3,30 0,99 1,27
ottanoato di metile - 0,14 - -
ottanoato di etile 249,46 202,53 299,16 267,18
isopentil esanoate 1,86 1,40 1,83 1,58
nonaoato di etile tr 4,33 2,32 2,43
decanoato di metile 0,34 tr tr 0,46
decanoato di etile 115,23 81,35 127,30 114,87
ottanoato di isoamile 2,73 1,62 1,83 231
2-metil esanoato 0,73 0,66 0,97 -
dietile succinato 16,70 9,37 11,18 711
(2)-4-decencato di etile 2,62 0,94 1,03 1,99
(2)-3-decenocato di etile - - tr tr
metil salicilato 0,44 1,66 tr tr
dodecanoato di metile 0,32 117 0,87 tr
B-feniletil acetate 0,09 1,33 tr tr
dodecanoato di etile 7,32 4,76 7,78 6,58
3-metilpentadecanoato di butile 0,58 0,32 0,66 0,51
tetradecanoato di etile 0,57 03 1,04 1,02
pentadecanoato di etile - - 0,34
esadecanoato di etile - - 0,31 0,12
Totale 502,47 408,76 586,85 529,39

A

‘a-muurolene

— (2)-nerolidolo

;

\art:

p-linalolo

a-terpinene

B-pinene

terpenil acetate
@-muurolene
ranil acetone

o )

GC/MS (SIM-Selected ion monitoring m/z = 93.0+121.0 +136.0)
di vini Perricone test (A) e a “freddo” (B)

un piu equilibrato rapporto tra gli esteri e gli alcoli presenti. Come gia evidenziato
da altri Autori, i miglioramenti sensoriali ottenuti con questa tecnica dipendono

dalla varieta delle uve, in quanto le caratteristiche compositive di queste
il prodotto finale. Tale ricerca ha consentito di verificare le
potenzialita della macerazione pre-fermentativa a freddo ad esaltare le
caratteristiche varietali di vini rossi siciliani.
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