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RISCALDAMENTO GLOBALE

Temperature change in the last 50 years

fa INCREMENTO DEL A
CONTENUTO ALCOLICO
MEDIO DEIl VINI PRODOTTI A
L LIVELLO MONDIALE y

2010-2019 average vs 1951-1978 baseline (°C)
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« Anticipo della maturita fecnologica non accompagnato da quello della maturita
fenolica e aromatica

N Tendenza a ridurre le rese in campo per ottenere vini di migliore qualita
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Sensibilita dei consumatori verso i rischi sociali e sanitari legati al consumo di alcool

Riduzione dell’apporto calorico nella dieta

Consumo in gravidanza, allattamento o condizioni mediche che

limitano il consumo di alcool

Gusto del consumatore
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Pickering, 2000 &P 8 °
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Correzione del tenore alcolico dei vini
max 20% grado alcolico iniziale

_riaTigga

DEALCOLIZZAZIONE

Dealcolizzazione parziale o totale mmmmmp VINO PARZIALMENTE DEALCOLIZZATO

> 20% grado alcolico iniziale VINO DEALCOLIZZATO
Reg. UE 2019/934, Reg. UE 2013/1308 € modif.,
OIV Codice internazionale delle pratiche enologiche h . _
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QUAL E L'IMPATTO DELLA DEALCOLIZZAZIONE
PARZIALE DEL VINO SULLA COMPOSIZIONE CHIMICA
E SULLA QUALITA SENSORIALE DEL VINO?

R
RN
Fﬂ ey

N '."- ;i =)
Maria Tiziana Lisanti - Universita degli Studi di Napoli Federico Il ‘%" Z



'PIANO SPERIMENTALE |

Vino rosso
AGLIANICO 1
15.46% vol
|
I I | |
o 2% 3% 5%
dealcolizzato 13.54% vol 12.40% vol 10.84% vol
Vino rosso
AGLIANICO 2 G ¥ A IR
13.81% vol Vite di Aglianico
|
| | | |
g 2% 3% 5%
11.65% vol 10.52% vol 8.83% vol

dealcolizzato
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[ CONTATTORE A MEMBRANA }

Acqua + etanolo Acqua |

> Distribution  Hollow Fiber Collection (TP
Cartridge Tube Membrane Baffle Tube Housing

0, A My 7 Mg N

Vino
parzialmente
dealcolizzato

Vapor [ Membrana: PP Liqui Cel ®

Wembrane
High vapor Low vapor
RPOTYy PR T 10-20°C (temperatura ambiente in cantina)
solution solution ol TEY 3 ,
_ eBasse pressioni di esercizio— basso consumo energetico
VIino Acgua e Fluido strippante: acqua
Flusso di vapore di etanolo e Assenza di frazionamento
CZaaiTa TaSalliE—
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scheletro chimico del vino?
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[ PARAMETRI CHIMICI DI BASE e ANALISI SPETTROFOTOMETRICHE ]

parametri chimici di base REASSESR{e/Y

e Estratto secco (g/L)

opH
e Acidita totale (g/L)
e Acidita volatile (g/L)

analisi spettrofotometriche [[RASISILENICNEXESHILYIV el

 Polifenoli totali (indice di Folin-Ciocalteau)

e Antociani totali
e TaNNINI

eFlavani reattivi alla vanillina

NESSUNO DEI PARAMETRI E STATO MODIFICATO
SIGNIFICATIVAMENTE

Gambuti, et al., Eur Food Res Technol, 2011
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| a dealcolizzazione modifica

I'identita sensoriale del vino?

Food Bioprocess Technol (2013) 6:2289-2305
DOI 10.1007/s11947-012-0942-2

ORIGINAL PAPER

Partial Dealcoholization of Red Wines by Membrane
Contactor Technique: Effect on Sensory Characteristics
and Volatile Composition

Maria T. Lisanti » Angelita Gambuti «
Alessandro Genovese » Paola Piombino « Luigi Moio



ASPORTO DI MOLECOLE
SENSORIALMENTE ATTIVE

= T~

MODIFICA DELL'IDENTITA
SENSORIALE

ASPORTO DI ETANOLO

Maria Tiziana Lisanti - Universita degli Studi di Napoli Federico 1 R &



[ ANALISI SENSORIALE: i vini dealcolizzati sono percepiti come diversi rispetto al testimone? ]

test triangolare VINO TESTIMONE vs CIASCUN VINO DEALCOLIZZATO

30 giudici (16 donne e 14 uomini)
eta: 22-65

30 mL vino (T 18°C)

bicchieri ISO in vetro nero

vini

/

codici casuali a fre cifre
ordine di presentazione randomizzato

acqua e crackers non salati per pulire la bocca

Lisanti, Gambuti, Genovese, Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012

Maria Tiziana Lisanti - Universita degli Studi di Napoli Federico Il



RISULTATI: TEST TRIANGOLARE

19.8%

23.8%

decremento percentuale

Test triangolare |Risposte (corrette/totali) | Significativita
Agl 1 vs Agl 1 (-2) 13/30 p =0.166
Agl 1 vs Agl 1 (-3) 12/30 p=0.276
Agl 1 vs Agl 1 (-5) 18/30 p =0.002

Test triangolare Risposte (corrette/totali) Significativita
Agl 2 vs Agl 2 (-2) 11/30 p=0.415
Agl 2 vs Agl 2 (-3) 15/30 p=0.043
Agl 2 vs Agl 2 (-5) 18/30 p =0.002

| limite per la dealcolizzazione del vino:

20% del contenuto iniziale di etanolo (Reg (UE) 144/2013)

Lisanti, Gambuti, Genovese, Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012
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[ ANALISI SENSORIALE: profili quantitativo-descrittivi ]

12 giudici (5 donne e 7 uomini)
eta: 22-61

selezionati ed addestrati

vini 30 mL vino (T 18°C)

bicchieri ISO in vetro nero

codici casuali a fre cifre
ordine di presentazione randomizzato

acqgua e crackers non salati per pulire la bocca

Lisanti, Gambuti, Genovese, Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012
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[ ANALISI SENSORIALE: profili quantitativo-descrittivi ]

ODORE:

generati dai giudici (consenso)

4‘ 'CI'IGgIO o Dolce

i * Acido
]

€ *Amaro

GUSTO e MOUTHFEEL:

e Astringenza

ﬂ- e Viscosita
Scala di valutazione a 9 punti

Lisanti, Gambuti, Genovese, Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012
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[ RISULTATI: profili sensoriali ]

Ciliegia g
b-ab-ab-2 “9® | | AGLIANICO 1
E Viscosita ‘ Frutti rossi 4 15.46% vol

‘ b-ab-ab-a

Astringenza Floreale
a-ab-ab-b . b-a-a-ab ! 1
N P— ‘

a-a-a-b W o

—o— AQll = AQI1(-2) = Agl1l(-3) == Agll(-5) 0=0.05

Lisanti, Gambuti, Genovese, Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012




[ RISULTATI: profili sensoriali ]

Ciliegia

p-ab-ab-a g | AGLIANICO 2
3 Viscosita ' gfgfgg?:g 13.81% vol

Astringenza ‘ Floreale
a-a-a-b — _ /W ad
| /l’

2N Erba
1 a-a-a-b

Pepe nero

b-b-b-a . i

@ o
a-ab-b-b & o

—t— AQl2 —m— AQl2(-2) =t Agl2(-3) =< Agl2(-5)

0=0.05

Lisanti, Gambuti, Genovese, Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012




Biplot (CP1 e CP2: 91,38%)

3
%e . AGLIANICO 1
¥ - 15.46% vol
2 Agl1 tal quale 7 N
h. 4 E -
e Agl
1 Viscosita e (5% vol)
— Frutti di bosco Amaro Acido
& Ciliegia Cotto
P~
3' 0 Erbaceo =~ Astringenza
0, ' ' |
od
o
Q
Pepe nero
-1 ¢ *& Dolce ]
® Agl1
Adll o : (-3 % vol)
- (<2% vol) .
-3
-3 -2 4 1 2 3

CP1 (56,91%)

Lisanti, Gambuti, Genovese, Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012
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CP2 (22,98%)

Lisanti, Gambuti, Genovese,

Biplot (CP1 e CP2: 88,03%)

3
2 -
°
Agl2 (-5% vol)
1 - o
Astringenza Viscosita
Dolce 13
Erbaceo lana L
0 L Cotto I"—“‘—-____:—___—.__,___ Cilegin
~__ ___ Floreale
Pepe nero
. G Speziato ™
Acido Agl2 (2% vol)
. - |
) _
Agl2 (3% vol) ®
-3

CP1 (65,05%)

Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012

AGLIANICO 2
13.81% vol
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[ RISULTATI: test di ordinamento per preferenza globale ]

Aglianico 1 15.46% vol

1 ba

(-2%) --- Testimone e (-3%) --- (-5%)

a=0.01

Aglianico 2 13.81% vol

& »

Testimone-- (-2%) e (-3%) --- (-5%)

a=0.05

Lisanti, Gambuti, Genovese, Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012
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[ RISULTATI: differenze significative tra i profili sensoriali ]

ciliegia frutti di bosco

floreale

PERDITA DI MOLECOLE VOLATILI DURANTE IL PROCESSO?

Lisanti, Gambuti, Genovese, Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012
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[ ANALISI DELLA FRAZIONE VOLATILE (libera e glicosilata) ]

GRAZIONE LIBERA: 37 molecole\

15 alcoli
9 esteri
4 acidi
4 terpenali
2 fenoli
1 benzenoide
1 norisoprenoide

\Ho’r’rone /

M\/

Solid Phase Anal MS-SI
Extraction (SPE) 1RAAHS™M w3 FRAZIONE GLICOSILATA: 17 molecole
10 alcoli
6 terpenoli

/ C fenolo .

NESSUN EFFETTO DELLA DEALCOLIZZAZIONE

Lisanti, Gambuti, Genovese, Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012
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ESTERS ALCOHOLS
3,5 200
1 180
160
2,5 140
vi 2 - v 120
< =z 100
< 157 < 80
1 60
o5 - 40
’ 20
0 - 0
WINEL WINEL WINE1 WINE1 WINE2 WINE2 WINE2 WINE2 WINEL WINEL WINEL WINEL WINE2 WINE2 WINE2 WINE2
(2)  (3)  (-5) (-2)  (3)  (-5) (-2)  (:3) (-5) (2)  (-3) (-5)
TERPENES ACIDS
0,16 6
0,14 5
0,12
.01 1A¥
v v
< 0,08 < 3 -
< <
0,06 2 -
0,04
0,02 17
0 o -
WINEL WINE1 WINE1 WINE1 WINE2 WINE2 WINE2 WINE2 WINEL WINEL WINE1 WINEL WINE2 WINE2 WINE2 WINE2
(-2)  (3)  (5) (-2)  (3) (5) (-2) (-3  (-5) -2)  (-3)  (-5)

Lisanti, Gambuti, Genovese, Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012
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ESTERI
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Biplot (CP1 e CP2: 88,9993

i)
2feniletanclo 9! {_21& i
acido geranico \ P
) vanillato di ehle\\\ II'. at anc-}::} acido nonanoico
4-gtilfenalo A
2
g
WP :
'~
(] Agl (-5% vol)
L .
. p oﬂanotﬂ
2 Aglt (3% vol) . T
Agl tal quale
4 y
acido esanoico
(%
5 4 -2 0 2 4 &

CP1 (73,10%

Lisanti, Gambuti, Genovese, Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012




Biplot (CP1 e CP2:91,66%

l"lJEI|2T;3% vol) ] vanillato di etile

/ etil 2-metilbutancato
3 acido esanoico

2 ) / acido ottancico
d-gtilfenalo
S / I| lolo
T / de aaﬁeta toc‘iil efile
1 du—etilguaila_c_u:_rlc- H"“---E__H . dace SIUIE Agl2
- / 1%

47l quale

= — T ineolo
= e T euflc—:-
o T FE3-0
= 0 . : :
= = = —=pianolo
o -y T‘h‘l-?r—FFI-Bbl-b-UEﬂ_DEITD
S ————3-metil-1-butanclo
‘-'-t—-matd_ entanolo
1 i i ) geranico
S Agl2 (-5% wvol) 3 - = ':f—butlrmla’rb:-ne
™~ 2eniletanolo
-2 - — T-butanclo
2-metil-1-propanclo
-3 8 @) 2-esen-1-o0lo
alcol benzilico
-
N 1 Agl2 (2% vol)
-5
-5 -4 -3 -2 -1 0 1 2 3 4 5

CP1 (80,75%)

Lisanti, Gambuti, Genovese, Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012
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FENOLI VOLATILI

W Agl2 TQ W Agl2 -2 M Agl2 -3 W Agl2 -5

0,50

0,45

AlAis.
o
)
a

OL=O . 05 4-Ethylguaiacol 4-Ethylphenol/10

Lisanti, Gambuti, Genovese, Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012
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In conclusione...

- La dealcolizzazione del vino mediante contattore a membrana modifica lievemente |a
composizione della frazione volatile e il profilo sensoriale fino ad un asporo di etanolo

pari al 20% del grado alcolico iniziale.

- Per livelli maggiori di dealcolizzazione I'asporto di molecole volatili e le conseguenti
modifiche del profilo sensoriale diventano progressivamente maggiori, in maniera

proporzionale all’asporto di etanolo.

- Considerando vini totalmente o parzialmente dealcolizzati, si renderebbe necessaria
una pratica di «aromatizzazioney, al fine di oftenere prodotti sensorialmente accettabilli.

Anche la stabilita microbiologica andrebbe attentamente gestita.

Lisanti, Gambuti, Genovese, Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012
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[ Produzione di un vino di grado alcolico moderato (~ 12% vol) }

N

Strategia integrata

Lisanti, Gambuti, Genovese, Piombino, Moio, Food Bioprocess Technol, 2012
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