Impact of grape ripening and post-harvest withering
on must composition and fermentation kinetics
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Relatore
Note di presentazione
Buongiorno a tutti,
Desidero innanzitutto ringraziare il comitato scientifico per questa preziosa opportunità di presentarvi i risultati di un’indagine che esplora come il grado di maturazione dell’uva e il successivo appassimento post-raccolta influenzino la composizione del mosto e le cinetiche della fermentazione


Grape withering

Grape dehydration is "The dynamic process of water loss from the berries

occurring [...] under more or less controlled environmental conditions.*
(Mencarelli and Tonutti, 2013)

Weight loss — water loss — concentration of:
« Sugars — higher alcohol potential
« Secondary metabolites (phenols, aroma)
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Relatore
Note di presentazione
Innanzitutto, definiamo l’appassimento post-raccolta come il processo dinamico di perdita di acqua dagli acini, in condizione + o – controllate.
La perdita di acqua (parallela alla perdita di peso) aumenta la concentrazione dei componenti dell’acino, quali in particolare gli zuccheri (innalzando l’alcol potenziale) così come i metaboliti secondari


Grape withering

« Different grape varieties can respond differently in terms of
dehydration rate and resulting chemical composition.

 Harvest timing — different
ripeness levels can significantly
influence this process
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Relatore
Note di presentazione
Diverse varietà di uva rispndono diversamente all’appassimento, considerando sia la velocità di appassimento sia la composizione finale delle uve e del mosto.
Il nostro progetto, Strawine – red straw wine of italy, si è concentrato sulle uve a bacca rossa.
Anche l’epoca di vendemmia può inoltre influenzare questo processo


Aim of the study

Impact of harvest timing/ withering
duration still needs further clarification

|

Elucidate the influence of harvest on:
« Withering process
« Composition of must
 Composition of straw wine



Relatore
Note di presentazione
Quindi avendo riscontrato un gap di conoscenza inerente all’interazione tra epoca di vendemmia e appassimento e al suo effetto sulla composizione del mosto, l’obiettivo del nostrro studio è stato colmare questo gap


Methodologycal approach

Grape variety Harvest % Weight loss
CORVINA 18 °BX (LOW RIPENESS) X
MOSCATO DI SCANZO X | 21°Bx (MEDIUM RIPENESS) 20%
NEBBIOLO 23 °BX (HIGH RIPENESS)

Musts analysis:
- Sugar concentration
—> . Readily assimilable @—
nitrogen
- pH
. Titratable acidity

Microvinification trials
with skin maceration


Relatore
Note di presentazione
Quindi sono state scelte tre varietà a bacca rossa, tipiche della produzione di vini quali l’Amarone (Corvina), il Moscato di Scanzo e lo Sforzato (Nebbiolo)
Sono stati vendemmiati a diversi gradi di maturazione e portati al 20% di perdita di peso in fruttaio.
Successivamente abbiamo ottenuto dei mosti e analizzato vari parametri, prima di vinificarli


Harvest x Withering

CORVINA NEBBIOLO MOSCATO DI SCANZO
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Relatore
Note di presentazione
Ora vediamo i risultati. Considerando la cinetica di appassimennto, la varietà corvina è stata generalmente più lenta nel raggiungere il 20% di calo peso, con una velocità di 0.1 g/giorno per tutti i punti di raccolta. Invece Moscato è stato molto rapido, specialmente a 18 e 23 brix aveva 0.4 g/giorno di velocità. Il Nebbiolo si è posizionato in una posizione intermedia. 
Commentando la qualità dell’uva alle varie epoche di vendemmia, dobbiamo segnalare che N e M vendemmiati tardivamente presentavano muffa grigia.
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Must analysis

Sugars
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Relatore
Note di presentazione
Sugars: L'effetto di concentrazione degli zuccheri dato dall'appassimento abbinato al crescente  contenuto zuccherino iniziale (18 poi 21 e poi 23 brix) è notevole solo da 18 a 21 brix. A 23 brix osserviamo invece un debole decremento.
pH: Tutte le varietà hanno un leggero innalzamento del pH.
TA: Le tre varietà si comportano in modo diverso. Corvina rimane abbastanza costante (debole aumento da 18 a 23). Moscato decresce fortemente al punto 23 Nebbiolo decresce gradualmente.
APA: Corvina cresce. Moscato decresce. Nebbiolo decresce da 18 a 21 e poi rimane costante.
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Fermentative kinetics
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Relatore
Note di presentazione
Cinetiche diverse per ogni varietà. Corvina costante tra i vari punti e rapida. Moscato e nebbiolo rapidi a 18 brix ma piuttosto lenti a 21 e 22. 
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Conclusions

v Concentration effect (of sugars and acids) till medium ripeness, depletion from
medium to high ripeness

v'Withering time is variety dependant

v Fermentative kinetics is slowed down by medium and high ripe grapes for
Moscato di Scanzo and Nebbiolo

v Grapes harvested at higher ripening levels were more susceptible to pathogen
infections

Analysis of experimental wines ongoing...

This study enhances the understanding of varietal effects during grape
postharvest dehydration, focusing on red grape varieties commonly used in this
production technique.



THANK YOU FOR YOUR

ATTENTION

Red straw wines of Italy

STRAWiN E

UNIVERSITA

/) | DEGLISTUDI o UNIVERSITA

DI MILANO di VERONA et DI TORINO




	Diapositiva numero 1
	Diapositiva numero 2
	Diapositiva numero 3
	Diapositiva numero 4
	Diapositiva numero 5
	Diapositiva numero 6
	Diapositiva numero 7
	Diapositiva numero 8
	Diapositiva numero 9
	Diapositiva numero 10

