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Introduzione

Nel settore enologico, lo studio dell’evoluzione dei vini bianchi rappresenta un importante obiettivo della ricerca applicata.
In questo processo la gestione dell’ossigeno in bottiglia svolge un ruolo importante regolato dalla permeabilita delle
chiusure [1-3]. L'OIV ha autorizzato l'utilizzo delle membrane contactor (OIV-OENO 499-2013), consentendo la gestione
dei gas disciolti [4]. Tale tecnica permette di portare il livello di ossigeno fino a concentrazione inferiori a 0,2 mg/L [5].

Materiali e metodi
* Vino Pinot grigio

Scopo del lavoro

Il presente progetto si propone di studiare
I'evoluzione di un vino bianco nel tempo, tenendo in
considerazione le diverse oxygen transfer rate (OTR)
delle chiusure e la gestione dell’ossigeno disciolto,
mediante membrana contactor.

permeabilita
* Due diversi livelli di ossigeno

e gas cromatografico.

Schema riassuntivo dei trattamenti in tabella 1.

Discussione

L'utilizzo dalla membrana contactor ha permesso una significativa riduzione dell’ossigeno
disciolto in fase di imbottigliamento per i campioni con tappo a vite (figura 1). Questo ha
portato all’ottenimento di un tracciato voltammetrico tendenzialmente piu alto (figura 2).

Dalla PCA relativa ai dati raccolti per le variabili chimiche e gas cromatografiche a 347 giorni
dall’imbottigliamento (figure 4 e 5), non e stata riscontrata una netta separazione dei campioni
in base al trattamento.

Tuttavia i campioni trattati con membrana contactor risultano tendenzialmente meno evoluti
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Figura 4 e 5. Score plot e loading plot ottenuti mediante PCA dei dati relativi al campionamento a 345 giorni, tenendo in considerazione le
variabili chimiche e gas cromatografiche.
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Codice Tappo Trattamento OTR Giorni di conservazione
SUG Ti1 Sughero Gontrollo 95
SUGCT1 Sughero  (ontactor 95
SAR Ti Saranex Gontrollo -+ 95
SARCT1 Saranex Contactor -+ 95
LN M T Lner"M" Controllo ++ 95
LN M CT1 Lner"M" Contactor ++ 95
LNZT1 Liner "Z" Controllo + 95
LULNZCT1 Lner"Z Contactor + 95
SUG T3 Sughero  (ontrollo 347
SUG CT3 Sughero  Gontactor 347
SAR T3 Saranex Gontrollo -+ 347
SAR CT3 Saranex Contactor -+ 347
LN M T3 Liner"M" Controllo ++ 347
LN M CT3 Liner"M" Contactor ++ 347
LN ZT3 Liner"Z' Controllo + 347
LN Z CT3 Lner"Z Contactor + 347
Tabella 1. Codifica dei trattamenti applicati
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Figura 1. Andamento dell’ossigeno disciolto in bottiglia. Lettere diverse per
lo stesso punto di campionamento indicano differenze significative

alllANOVA e Tukey HSD test per p <0,05
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Figura 3. Spider plot relativi all’analisi sensoriale
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L'utilizzo della membrana contactor ha permesso di preservare maggiormente i campioni; i campioni trattati con contactor hanno evidenziato

differenze, anche nel medio-lungo periodo, risultando meno evoluti.
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