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7. Conclusioni

In realtd, i problemi incontrati durante la sperimentazione o forse una scelta poco
opportuna di alcune variabili e dei livelli, hanno agito in modo da appiattire i risultati
schiacciandoli troppo verso il basso. Tuttavia, nonostante non sia stato possibile
identificare con chiarezza I’impatto dei Fattori di Controllo e di quelli di Disturbo che
maggiormente spiegano il processo ¢ la sua variabilitd, si sono comunque ricavate
indicazioni utili per gli operatori di settore, agronomi ed enologi, impegnati anno per anno
a districare 1 mille problemi collegati alla trasformazione di una materia “viva”, In
particolare,

. ¢ stato possibile individuare la temperatura ottimale di fermentazione (18°C) in
funzione della globale gradevolezza del vino misurata dal panel di degustatori
aftraverso le schede dell’analisi sensoriale utilizzate dagli stessi per questa
particolare varieta, con ovvi risparmi energetici rispetto a quanti svolgono la stessa
a temperature pits basse;

. i due livelli di pulizia del mosto non sembra abbiano influenzato la gradevolezza
del vino. Cid potrebbe suggerire una riduzione dei tempi di raffreddamento
necessari per esaurire il processo di defecazione del mosto e quindi un risparmio
energetico;

. il non utilizzo dell’anidride solforosa in prefermentazione non sembra aver
interferito sulla gradevolezza del prodotto. Cid conferma la tesi per la quale un
utilizzo complessivamente inferiore di questo additivo andrebbe a vantaggio della
genuinita del prodotto;

. infine, riguardo ai tipi di lievito utilizzati, la loro ininfluenza sulla gradevolezza del
vino potrebbe scaturire dal fatto che appartengono tutti ad un unico ceppo, quello
dei Saccaromices Cerevisiae. L’indicazione traibile ¢ pertanto quella di orientarsi,
tra quelli utilizzati, il VRS £60.000/kg, il VL1 £76.000/kg ed il D47 £68.000/kg, su

quelli di minor costo.

La tecnica di analisi multivariata della varianza applicata ai dati del mosto ha
suggerito un modello di interpretazione nel quale risulta inclusa solo la variabile
ecosistema viticolo. Le relative Analisi della varianza poi hanno evidenziato I’incidenza di
questa variabile nella determinazione della quantitd di zuccheri presente nel mosto.
Effettuate le degustazioni del prodotto non ancora imbottigliato, si & tentato di evidenziare
ed eventualmente descrivere le possibili relazioni tra le sette variabili sperimentali
considerate e la gradevolezza complessiva “misurata” dai degustatori sulle schede
utilizzate per 1’analisi sensoriale. Tale relazione & risultata maggiormente descritta dalla
temperatura. In aggiunta, si & tentato di trovare un legame tra la gradevolezza e le
componenti organolettiche presenti neile schede suddette.

Secondo quanto espresso dal modello, sembra che le prove risultate pit gradevoli
siano funzione sia di variabili aromatiche che gustative; in particolare, sono state
apprezzate le prove con una struftura superiore (gusto), in cui si percepisce maggiormente
il profumo di agrumi ¢ in misura minore I’aroma florale.

Inoltre, in virth della significativita dell’effetto interazione ecosistemaxepoca in
tutti 1 modelli che partendo dalla spiegazione delle componenti aromatiche influenzano
indirettamente la gradevolezza del vino, ed in alcuni casi delle stesse singolarmente prese,
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si sono potute ricavare delle indicazioni sull’opportunita di effettuare la vendemmia in
determinate zone ed in determinati periodi.

In riferimento alla variabile defogliazione, le indicazioni scaturite dall’analisi hanno
confermato sostanzialmente quanto c¢i si aspettava. Pur essendo infatti intervenuti
pesantemente sulle piante, defogliando circa del 25%, ma in ritardo rispetto al ciclo di vita
della pianta, questa variabile non & in alcun modo risultata rilevante.

Ad ogni modo, al di 14 delle finalita del lavoro e prescindendo dal raggiungimento
dei risultati ipotizzati, che verranno approfonditi in seguito dagli Enti che hanno sostenuto
e seguito la sperimentazione (Ist. Regionale della Vite e del Vino ¢ Facolta di Agraria/Ist.
di Coltivazioni Arboree), vale la pena di sottolineare un importante risultato che,
gquantomeno a livello regionale, ¢ comunque stato raggiunto: l'integrazione tra due
momenti diversi dell’analisi del processo di vinificazione, 'analisi viticola e quella

vinicola.
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