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VINIFICAZIONE

DI QUALITA

- 100% DA UVA

Gli studi evidenziano che MCRS rappresenta
la soluzione ideale per produrre un vino 100%
da uva, garantendo una resa qualitativa eccezionale

e una purezza assoluta

aturalia Ingredients nasce dall'i-
N dea di offrire al mondo vitivini-

colo uno zucchero d'uva cristal-
lino, privo della frazione acquosa e, di
conseguenza, pil puro, piu stabile e pil
facile da utilizzare, gestire e movimen-
tare: il Mosto Concentrato Rettificato
Solido (MCRS).
Il Regolamento di esecuzione (UE) N.
52/2013 della Commissione del 22 gen-
naio 2013 e, a sequire, il Regolamento
(UE) N. 1308/2013 del Parlamento e del
Consiglio del 17 dicembre 2013 recante
organizzazione dei mercati dei prodotti
agricoli, autorizzano il mosto di uve
concentrato rettificato solido per le
pratiche enologiche alle medesime pre-
scrizioni e condizioni del mosto concen-
trato rettificato liquido. La normativa
specifica che si deve trattare di un pro-
dotto ottenuto senza impiego di solven-
te e che deve possedere caratteristiche
di purezza, espresse in particolare come
contenuto di anidride solforosa, miglio-
ri rispetto al mosto di uve concentrato
rettificato liguido (10 mg/Kg zuccheri
totali nel solido vs. 25 mg/Kg zuccheri
totali nel liquido). Dopo I'approvazione
comunitaria dell' MCRS in applicazioni

enologiche, Naturalia ha sostenuto un
progetto di ricerca, denominato “Wine
for Wine"” - per una vinificazione
100% da uva -, in collaborazione con
la fondazione Edmund Mach di San Mi-
chele all'’Adige e con il contributo del
Wine Research Team, il cui scopo era
individuare i plus tecnologici del MCRS
in comparazione al tradizionale MCR li-
quido nelle pratiche vinicole.

| vantaqgqi
dell'arricchimento
con MCRS

Per risolvere il problema dell'incremento
del contenuto in zuccheri del mosto d'u-
va, presso le zone del centro-nord Europa
& stato sempre preferito il saccarosio (il
comune zucchero da cucina), in quanto,
a differenza del mosto, non comunica al
vino note estranee a quelle della varieta
vinificata. Esso costituisce perd una so-
stanza estranea all'uva, il che rappresen-
ta un fattore negativo per I'immagine del
vino. L'utilizzo del saccarosio per I'arric-
chimento & proibito in Italia, cosi come in
altri paesi dell'area mediterranea, dove &

N° 9 - SETTEMBRE 2022

I'Enologo

87




o~
I
o
BN
L
o
o
=
L
=
—
Ll
wv
o
°

=

I'Enologo

88

SPERIMENTAZIONE & RICERCA
Documento aziendale

MCR «F»

21:38

Zucchero d’uva
MCR cristallino

Fig. 1- Analisi SPME (microestrazione in fase solida) del profilo dei composti volatili di campione

di MCR liguido e MCR solido

invece approvato il Mosto Concentrato
Rettificato (MCR), un mosto privato di
tutte le sostanze diverse dagli zuccheri
e concentrato, ma ancora non in grado
di eguagliare il saccarosio cristallino dal
punto di vista della purezza, della stabi-
lita e della praticita. Lo studio dimostra
che questi limiti sono stati superati con
lo sviluppo del Mosto Concentrato Ret-
tificato in forma cristallina (MCRS).

Un primo piano sperimentale' ha pre-
visto I'analisi del profilo dei composti

Analisi sensoriali: Nosiola

Franchezza
A 4.7

Sapidita n

] b

Corpo

- Differenza significativa

» La maggioranza (19 su 23) dei degustatori distingue

il campione diverso (in questo caso MCRS)

« | campioni arricchiti con MCRS sono riconosciuti pit intensi
e quindi preferiti al campione arricchito con MCR liquido

Retrogusto

~ Equilibrio A~MCR

volatili in diversi campioni di MCR e
MCRS e in vini fermi addizionati con
MCR e MCRS. Le prove di arricchimen-
to sono state realizzate impiegando i
vini di varieta Miller Thurgau di 3 can-
tine (FEM, Vivallis e Mezzolombardo),
per la varieta Schiava i vini di 2 can-
tine (Mori Colli Zugna e Riva) mentre
per Trebbiano Toscano e Sangiovese i
vini di una cantina (Antinori e Fresco-
baldi rispettivamente).

| campioni sono stati analizzati in tri-

Note
amaro (mentolo,
eucalipto)

Speziato
(chiodi garofano,
cannella,
noce...

Persistenza

—mE—=MCRs
—4—MCRs

balsamiche

Fruttato (frutta
rossa e nera)

plicato con la tecnica SPME in spazio
di testa ed iniettati in un gascromato-
grafo bidimensionale accoppiato con
uno spettrometro di massa. Le analisi
si sono focalizzate per quei vini che &
stato possibile mantenere in stato di
diretta comparabilita, in vasche sepa-
rate e stesse condizioni enologiche,
fino al momento del campionamento.
L'analisi del profilo aromatico di diver-
si campioni di MCR liquido mostra la
presenza di alcuni composti traccianti
di tipo "varietale", presenti nelle uve
di origine - quali gli ossidi di linalolo
furanici cis e trans, I'ossido di rosa, i vi-
tispirani, il TDN (1,1,6-trimetil-1,2-diidro
naftalene, che potrebbe dare origine
a note negative, da idrocarburo/chero-
sene) - o di “marcatori del processo”,
prodotti in sequito al riscaldamento del
mosto - quali acetilfurano, furfurale e
5-metilfurfurale.23#

Il profilo aromatico degli MCRS ¢ ap-
parso invece molto piu pulito con la
sola presenza di tracce di beta-dama-
scenone, composto che apporta note
sempre molto apprezzate fruttate/
floreali e con soglie olfattive estrema-
mente basse.>

Queste diversita di profilo aromatico
si confermano nei vini arricchiti con
MCR o MCRS e si manifestano all'ana-
lisi sensoriale: nelle coppie di vini in
cui si evidenziano differenze statistica-
mente significative, quelli arricchiti con
MCRS vengono generalmente preferiti

Analisi sensoriali: Schiava

Franchezza

Intensita

Floreale MCR
(violetta)

« Differenza significativa

» Tutti i dequstatori distinguono il campione diverso

(in questo caso MCRS)
« Il campione arricchito con MCRS risulta pil piacevole

Fig. 2 - Esempio di valutazione sensoriale che motiva la preferenza nel caso di vini arricchiti con MCRS vs. MCR. A: Analisi sensoriali Nosiola; B: Analisi

sensoriali Schiava



perché giudicati piu fini ed eleganti.
| composti aromatici possono infatti
alterare il profilo organolettico del pro-
dotto finito in cui viene utilizzato 'MCR
e in qualche caso possono determinare
percezioni olfattive di rilevanza senso-
riale, interferendo con la qualita finale
dei vini, soprattutto se si tratta di vini di
alta qualita e DOC, DOCG e IGP.

In Fig. 2 sono rappresentati due esem-
pi di analisi sensoriale eseqguita su vini
di Nosiola e Schiava arricchiti con MCR
liguido e MCRS. | vini Nosiola arricchiti
con MCRS sono riconosciuti piu inten-
si e quindi preferiti a quelli arricchiti
con MCR liquido. Analogamente i vini
Schiava arricchiti con MCRS risultano
pil freschi e armoniosi.

MCRS sotto il profilo
della purezza

Il processo di vinificazione puo essere
considerato come un complesso ecosi-
stema nel quale la popolazione micro-
bica evolve al variare delle fasi del ciclo
produttivo. Lo studio di questo ecosi-
stema microbico ha portato ad una cre-
scente consapevolezza circail ruolo dei
microrganismi nella produzione di vini
di qualita e il controllo della popolazio-
ne microbica durante la vinificazione &
necessario per prevenire i possibili fe-
nomeni alterativi di origine enologica. Il
monitoraggio e la prevenzione passano
primariamente dalla completa caratte-
rizzazione delle materie prime coinvol-
te nel flusso produttivo, compresi gli

Scores Plot

SPERIMENTAZIONE & RICERCA
Documento aziendale

1,0E+06

1,0E+05

1,0E+04

1,0E+03

1,0E+02

1,0E+01

1,0E+00
BATTERI ACETICI (ufc/g)

BATTERI LATTICI (ufc/g)

LIEVITI TOTALI (ufc/g)

MUFFE (ufc/g)

m MEDIA (solo campioni contaminati)

Fig. 3 - Risultati dell'analisi microbiologica (espressi come media della popolazione) di 35 campio-

ni di MCR negli anni 2016-2017

additivi e i coadiuvanti ammessi nella
produzione del vino. | coadiuvanti o
gli additivi enologici potrebbero infatti
veicolare la propria microflora, con il ri-
schio che questa interferisca con il pro-
cesso di vinificazione. Questo rischio &
tanto piu marcato quando l'aggiunta &
tardiva rispetto alle fermentazioni che
caratterizzano i primi step della vinifi-
cazione.

I Mosti Concentrati Rettificati nella
tradizionale forma liquida sono consi-
derati sostanzialmente stabili, data l'e-
levatissima concentrazione zuccherina
(> 61,7 °Brix) e la conseguente bassa
attivita dell'acqua. Salvo nei prodotti
sterilizzati e confezionati in asettico, &
perd ragionevole ipotizzare la presenza
di una flora microbica contaminante e

10
|

© MCR
© MCRS

ACETIL FURANO

Normalized Cone.

latente, ancora dotata di una residua
attivita biologica che potrebbe dar luo-
go ad una proliferazione in condizioni
ambientali favorevoli (ie. riduzione del-
la concentrazione zuccherina in solu-
zione per precipitazione di parte degli
zuccheri, diluizione nel mosto o nel
vino, ...). Questo potenziale problema
puo essere evitato utilizzando il mosto
concentrato rettificato in forma solida
(MCRS).

Nell'ambito del progetto “Wine4Wi-
ne"”, la Fondazione Edmund Mach® ha
sottoposto ad analisi microbiologica,
secondo i metodi OIV di riferimento, un
elevato numero di campioni di MCR e
di MCRS, di diversa provenienza e di di-
verse annate. Negli MCR liquidi & sta-
ta osservata la presenza di un'abbon-

FURFURALE

Nermalized Conc.

5-METILFURFURALE

Normalized Conc.

05 M
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mm| =

MCR
MCR S

T T T T
-10 -5 0 5
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Fig. 4 - Analisi delle componenti principali del campione di Lambrusco di Sorbara e alcuni composti traccianti del MCR liquido
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Preferenza MCR cristallino (%)

Analisi sensoriali spumanti 2016-2017

56%

55%
© o e =
© ©
47% 70%
68% 56% 50%
CHARDONNAY 2016  CHARDONNAY 2017 SPERGOLA SPERGOLA (RIP) PINOT/CHARD L. SORBARA PINOT/CHARD CHARDONNAY 2017 PROSECCO
UGUALI DIVERSI

25 Degustatori

Fig. 5 - Istogramma riassuntivo delle preferenze espresse dal panel |

dante popolazione microbica. | lieviti,
presenti nella quasi totalita dei cam-
pioni, attestano una concentrazione
media superiore alle 4 unita logaritmi-
che. La concentrazione di batteri lattici,
presenti saltuariamente, registra punte
superiori alle due unita logaritmiche. Si
segnalano inoltre isolamenti saltuari di
batteri acetici e muffe (Fig. 3).

| campioni di MCRS risultano invece
sostanzialmente privi di contamina-
zioni microbiche potenzialmente dan-
nose per la qualita dei mosti e dei vini
nei quali possono essere utilizzati.
Particolarmente rilevante & il fatto che
le analisi siano state svolte su campio-
ni di MCRS conservati per diversi mesi
in aree produttive e dunque soggetti
a possibili contaminazioni ambientali:

INTENSITA'

ALTRO &7
™

ARMONIA

I'assenza di carica microbica non testi-
monia, dunque, solo la purezza origina-
le del prodotto, ma anche la stabilita
microbiologica durante la conserva-
zione dovuta con buona probabilita
alla bassissima attivita dell'acqua del
preparato e all'assenza di impurezze
che potrebbero fungere da fonte di so-
stentamento per forme microbiche sia
di origine ambientale che enologica.

Benefici della
spumantizzazione
con MCRS

Il processo di spumantizzazione & con-
siderato una delle pratiche piu nobili
ed evolute dell'enologia moderna e so-
prattutto nei vini spumanti di qualita e

—o—Pinot/Chardonnay

—o—Spergola

FINEZZA

Fig. 6 - Grafico con i descrittori che motivano la preferenza nel caso delle tesi con MCRS nei vini

Pinot/Chardonnay e Spergola

richiesta una perfezione organolettica
che puo essere garantita solo dall'impie-
go di zuccheri ad alto grado di purezza.
Per questo motivo, I'MCR nella sua
forma liquida tradizionale e spesso
considerato qualitativamente inferiore
rispetto al saccarosio cristallino. L'u-
tilizzo di MCR puo infatti apportare al
vino delle sostanze estranee derivate
sia dal trattamento termico dellMCR
sia dalle uve di origine, che possono
alterare il profilo del prodotto finito.
Inoltre, nei vini spumanti I'impiego del
saccarosio nella fase della rifermenta-
zione & ammesso anche in ltalia e in
quei paesi dell'area mediterranea dove
invece ne ¢ proibito I'uso nei vini fermi.
Nell'ambito del progetto W4W, nelle an-
nate 2016-2017 e 2018, sono stati rea-
lizzati con il metodo classico alcuni vini
partendo rispettivamente dalla varieta
Spergola (vitigno autoctono dell’Emi-
lia-Romagna) e da Negramaro (Puglia),
3 spumanti Trentodoc (100% Chardon-
nay) e 2 spumanti dell’Emilia-Roma-
gna (Chardonnay e Pinot nero). Con il
metodo Charmat sono stati realizzati
3 spumanti Prosecco (Glera), 1 vino
Lambrusco di Sorbara, 1 Passerina, 1
Falanghina e un uvaggio di Trebbiano,
Roscetto e Malvasia. Tutte le tesi han-
no permesso di verificare il risultato
con il MCRS nel confronto con I'MCR
e con zucchero di barbabietola e/o di
canna, raffinato o grezzo.” | prodotti
presi in considerazione sono prodotti
commerciali e le operazioni di canti-
na per i diversi trattamenti sono state
mantenute inalterate per assicurare



la comparabilita delle tesi realizzate.
I vini di Lambrusco di Sorbara e Passe-
rina si differenziavano dagli altri perché
una tesi prevedeva l'aggiunta di MCRS
e laltra di MCR liquido. Lanalisi PCA
permette di separare in maniera netta
le due tesi (in Fig. 4 es. Sorbara). In
questo caso sono presenti nel vino finito
composti traccianti, che contraddistin-
guono l'aggiunta di MCR liquido: acetil-
furano, furfurale e 5-metilfurfurale,
tutti piu elevati nei vini prodotti con
MCR liquido.

L'analisi della componente volatile con
gascromatografia bidimensionale non
ha invece portato all'osservazione
di composti che permettano di di-
stinqguere i vini prodotti con MCRS
rispetto a quelli prodotti con sac-
carosio. Questo risultato puo essere
interpretato come sostanziale equiva-
lenza dell'insieme del profilo dei com-
posti volatili con i due tipi di zuccheri
nel tiraggio.

Le analisi sensoriali dei vini 2016-2017,
utilizzando i test discriminati a cop-
pie, hanno evidenziato che i campio-
ni delle diverse tesi venivano sempre
percepiti come diversi. Le preferenze
date dagli assaggiatori non sono pero
univoche. Come si vede dal grafico
in Fig. 5 per un campione di Spergo-
la e per un campione di Pinot nero e
Chardonnay il panel ha preferito in
maniera superiore al 60% il campione
con MCRS e nel caso del Pinot nero e
Chardonnay abbiamo una differenza
statisticamente significativa (almeno
12 preferenze su 17). E interessante
evidenziare che i descrittori che sono
stati utilizzati per motivare la prefe-
renza del vino aggiunto di MCRS sono

Preferenza MCR cristalino (%) @Analm sensoriali spumanti 2018

"piu finezza" e "armonia” (Fig. 6).
Nelle analisi sensoriali dei vini 2018 gli
assaggiatori hanno utilizzato un test
triangolare ed anche in questo caso
tutte le tesi sono state ben differen-
ziate. Si osserva poi come in tutti i casi
lo spumante ottenuto con l'utilizzo di
MCRS sia stato preferito e la preferen-
za con significativita statistica piu alta
si ha per Falanghina, Trebbiano/Malva-
sia/ Roscetto e Negramaro (Fig. 7).
Per i due vini Prosecco e per la varieta
Falanghina non si assiste ad una prefe-
renza netta del prodotto aggiunto con
MCRS rispetto a quello prodotto con lo
zucchero di barbabietola. Questo po-
trebbe essere attribuibile al fatto che
entrambi sono zuccheri estremamente
puri e non cedono altre sostanze che
vanno ad alterare il prodotto.

A conferma di cio, analizzando le sche-
de di valutazione, si osserva come
gli aggettivi piu ricorrenti siano stati
freschezza, franchezza, armonia e pu-
lizia a favore di MCRS, soprattutto in
relazione ai trattamenti con zucchero
di canna meno raffinato, il quale, tut-
tavia, sembra conferisca complessita
al prodotto. Nonostante I'apparente
complessita donata da questo zucche-
ro di canna ¢ stata pero0 registrata una
preferenza tra 1'82% ed il 90% per il
prodotto ottenuto con MCRS.

Conclusioni

L'analisi del profilo dei composti volatili
non ha evidenziato differenze sistema-
tiche nel profilo aromatico né dei com-
posti traccianti che permettano di di-
stinguere analiticamente i vini prodotti
con MCRS rispetto a quelli prodotti con

O

0,
90% 83% @ 90%
©) © s
57% 62%
PROSECCO FALANGHINA (canna)  TREBBIANO/MALVASIA PROSECCO FALANGHINA (barb.) NEGRAMARO
42 Degustatori UGUALI DIVERSI

Fig. 7 - Istogramma riassuntivo delle preferenze espresse dal panel Il
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zucchero di barbabietola e di canna.
L'utilizzo di zuccheri cristallini, esenti
daimpurezze, non apporta al vino com-
posti che ne possano alterare il profilo
aromatico. Dal punto di vista composi-
tivo, quindi, questi prodotti sono chimi-
camente molto simili.

In base all'analisi sensoriale si puo
concludere che i campioni risultano di-
stinguibili, con preferenza presente ed
espressa a favore dei vini prodotti con
I'utilizzo di MCRS poiché porta a pro-
dotti ritenuti piu franchi, fini, armonici
ed eleganti.

I MCRS appare quindi un prodotto
esente da contaminanti, che supera i
dubbi sulla possibile presenza di impu-
rezze chimiche e microbiologiche® as-
sociati al MCR, e che permette di pro-
durre vini e vini spumanti interamente
a partire dall'uva.
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