TRALCIO Struttura del grappolo e sua
composizione chimica
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Composizione chimica delle parti del grappolo

COMPOSIZIONE DEI VINACCIOLI
Acqua: 30 -40 %

Cellulosa: 30 -40 %

Grassi: 6 -12 %

Tannini: 3 -6%

Proteine: 5 - 6 %

Ceneri; 1 -3%

COMPOSIZIONE DELLA POLPA
COMPOSIZIONE DEL RASPO
A &0 ag % Zuccheri: 15 22 %
cquac = el .
Cellulosa: 15 - 40 % Acdi: § ~10 g1
Tannini: 1 - 35% Gumrnf_. 01- 6 *
Ceneri; 2 - 25% Cereri. 2 - 55
Sost. azotate: 1 - 15 % Composti fenolicic. 02- 2 -~
Acidi: 1 = 155 Soslanze azotate: 01- 1 "
Fcehert: 5 1k Sostanze pectiche: 01 - 1 *
COMPOSIZIONE DELLA BUCCIA "cener:
K+ 115 i 2:5 grl..

Acqua: B0 - BO % +7 _ =
Cellulosa: 18 - 20 % Ga+ 0.1 - 03 2
Polifenali: 05- 35% Na 4 k- 005
Ceneri; 18- 2 % POy 02-05 -°
Sost. azotate: 1,5 - 2 % 2 i
Acidi; 08- 1 % SC_h 02 - 04

Cl ir =081 °




Struttura dell’acino

buccia

L’acino & formato da 30-40 strati di cellule.




Le bucce sono ricche di:

v'Sostanze polifenoliche (antociani, flavonoli, flavanoli,
polifenoli non flavonoidi)

v'Sostanze aromatiche (terpeni, metossipirazine,
norisoprenoidi)

v'Sostanze azotate, importanti per la moltiplicazione dei lieviti
(in assenza di vinacce, i mosti a volte fermentano con difficolta
per bassi livelli di APA)

v'Sali minerali

v'Acidi organici salificati

Le uve da vino soprattutto quelle destinate ai vini rossi hanno un
rapporto piu elevato buccia/polpa rispetto alle uve da tavola che
invece presentano una maggiore succosita ed un maggior
contenuto di pectine e di sostanze azotate.

La tecnologia di vinificazione influenza il passaggio di queste
sostanze nel mosto. Vinificazione in rosso, pressature
energiche, temperature di vinificazione elevate, rottura degli

La buccia (fiocine, epicarpo) € costituita da diversi
strati. A partire dall’'esterno, troviamo nell’'ordine
pruina, cuticola, epidermide, ipoderma




La pruina é costituita da
sostanze cerosi e da acidi
grassi.

Fra questi quello piu
abbondante & 'acido
oleanoico, importante per la
sua capacita di attivare |l
processi di fermentazione nei
lieviti. Sulla pruina si trovano
lieviti e batteri.

QOH

Aado aleanolico

La cuticola & uno stato impermeabile formato da cere e da cutina. Le cere sono composti apolari
formati da lunghe catene atomi di carbonio. La cutina & formata da una rete di acidi grassi idrossilati




L'epidermide € costituita da 1-2 strati di cellule schiacciate, a parete ispessite. In conseguenza di
attacchi da crittogame queste cellule suberizzano e non sono piu dilatabili determinando
fessurazioni dell’acino in accrescimento. Fra i costituenti piu importanti troviamo i tannini
condensati (polimeri derivanti dai flavonoli) Ia cui funzione biologica & quella di difesa nei confronti
di patogeni e parassiti (i tannini si legano alle proteine enzimatiche, denaturandole). | tannini si
trovano attaccati ai polisaccaridi delle pareti cellulari o liberi ne citoplasma.

Lo spessore dell’epidermide e il contenuto di tannini sono, quindi importanti fattori di protezione. |
frutti delle viti americane e degli ibridi di vite americane hanno un rivestimento epidermico piu
spesso rispetto alla vite europea, per cui risultano piu resistenti agli agenti di danno di tipo
biologico. Nel corso della maturazione tendono a aumentare il loro grado di polimerizzazione,
diminuendo la loro astringenza e la loro estraibilita.

Fonte: Ribereau-Gayon et al., 2003




Struttura e composizione polpa

purts i La parte esterna rispecchia in parte le
| caratteristiche dell'ipoderma (acidi salificati e
polifenoli), ma & abbastanza ricca di zuccheri
e La parte mediana é quella piu ricca di
acide malica o . T
e 2uechero zuccheri ed abbastanza dotata di acidi.
--'_;;-.r'-.'-d . 2. Zona imermedsa R Y Y . . AT
i Lo Frime spremaes La parte piu interna e la piu ricca di acidi e la
. fome <o meno ricca di zuccheri.”
L Mantello
S La prima spremitura (spremitura meno
e S gy drastica) interessa la zona mediana della
o polpa, per cui fornisce un mosto ricco di

zuccheri e con una buona acidita (mosto
fiore), anche se povero di sostanze
aromatiche.

Il mosto di seconda spremitura proviene dalla

*Nel caso dei vini bianchi la criomacerazione consente
di avere un mosto fiore piu aromatico , ma poco ricco di
polifenoli ed enzimi ossidasici




L’acino possiede da 1 a 4 vinaccioli. | vinaccioli,
attraverso la produzione di sostanze ormonali
influenzano I'ingrossamento delle bacche.
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Relazione tra il numero di vinaccioli ¢ il peso degli acini ulla raccolta

{gfacing) La dimensione delle bacche &
Numero di Muscat Cabernet cprrelqta_al numero c.ie|
vixacciall Ottanel Sémillon Katia Merlot vinaccioli. Le uve apirene
! 1,21 1,25 1,04 10T hanno acini piu piccole delle
2 164 1.61 1,44 |38 uve con semi
3 1.589 1.94 164 68
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| vinaccioli influenzano la vinificazione attraverso i polifenoli tannici. |

tannini presenti nei semi sono meno polimerizzati di quelli presenti
cadue R nelle bucce.

conananti
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