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Introduzione

| Fiano, antico vitigno meridionale,
coltivato sin dall'epoca romana nella
provincia di Avellino, costituisce la base
produttiva della denominazione di ori-

gine controllata Fiano di Avellino. Lori-
ginalita del vino prodotco dall'uva Fiano
risiede in un aroma varietale molto tipi-
co, facilmente riconoscibile dai degusta-
tori ma di difficile descrizione.

La nota odorosa dominante che spesso

viene associata al Fiano di Avellino, ¢ la
nocciola tostata, come dimostrato dalle
frequenze di citazione di alcuni descrit-
tori sensorali, impiegati nella letteratura
enologica divulgariva (Fig. 1). Tuttavia
I'odore di nocciola rostata, presente an-

che in molti vini bianchi con almeno pili
di un anno di invecchiamento, ad una
degustazione meno empirica del vino
Fiano non risulta evidente e dominante,
pill importante, invece appare il caratte-
re floreale di questo vino probabilmente
legato ad una significaciva presenza di
composti terpenici.

Gli unici dati analitici disponibili in let-
teratura, sui componenti volatili del vi-
no Fiano, si riferiscono all’identificazio-
ne, mediante I"accoppiamento gas-cro-
matografia/spettromertria di massa, di
circa 60 componenti quasi tutti di origi-
ne fermentaciva (Vitagliano, 1989).

. Concentrazioni significative di composti

“terpenici liberi e legati in forme glucosi-
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diche sono, invece, state riscontrate per
'uva Fiano coltivata in alcune zone della
Puglia evidenziando il carattere di “uva
aromatica” di questa cw/tivar(Gallone,
1993).

Nonostante il caratrere aromarico poten-
ziale dell'uva, la riuscita di un Fiano di
elevara qualita non &, turravia, sisremari-
ca; suolo, marurita dell’uva, epoca di
raccolta, condizioni di estrazione del
mosto, operazioni prefermentative, mo-
dalita di conduzione della fermentazione
alcolica e della degradazione malolartica,
possono intervenire sull'espressione del
potenziale aromatico dell'uva. Pertanto,
la conoscenza della narura delle moleco-
le responsabili della tipicita aromatica
del Fiano e dei meccanismi che ne derer-
minano l'espressione, sono aspetri fonda-
mentali per ottimizzare il processo tec-
nologico di produzione di questo vino.
In questo lavoro vengono riportati i ri-
suleati relacivi all’individuazione dei de-
scritrori dell’aroma del vino Fiano ed al-
la identificazione delle molecole volatili
con elevato impatto olfatrivo mediante
gas-cromatografia/olfactomerria (GC/O)
e gas-cromatografia/spettrometria di
massa (GC/MS).

Materiali e metodi

)

Preparazione dei vini

I vini sono stati ottenuti da uve Fiano di
Avellino provenienti da 10 differenti vi-
gneti compresi nella zona di produzione
DOC.

L'uva integra, raccolta in corrispondenza
della piena marurazione, & srara sottopo-
sta a pressatura soffice mediante una
pressa orizzontale pneumatica della ca-
paciti di 80 q. Il mosto di sgrondo, ad-
dizionato di 30 mg/l di SO, & scato raf-
freddato alla temperatura di 10-12 °Cee,
dopo 24 ore, il 50% di mosto limpido
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(NTU=120) & stato prelevato dalla parte
superiore del serbaroio di decanrazione e
rrasferito in serbatoi completamente ter-
mocondizionati alla temperatura di 10
°C. 1l rimanente 50% di mosto € stato
filerato mediante un filtro sotto vuoto a
farina fossile in modo da ottenere un
mosto con un grado di torbidita nefelo-
metrica pari a 10 NTU. Questultimo &
stato inoculato con LSA (lievito secco at-
tivo) ¢, a fermentazione avviata, € stato
colmato con il mosto di decantazione
statica (NTU=120). La fermentazione
alcolica, condotta alla temperatura co-
stante di 16 °C, si & complerara in 15-20
giorni,
Al termine della fermentazione alcolica i
vini sono srari inoculari con barreri ma-
lolarrici allo scopo di ottenere una preco-
ce degradazione dell'acido malico. Al
completamento della fermentazione ma-
lolactica, i vini sono stati solforati con 30
mg/l di 8O, e sottoposti a filtrazione.
Analisi sensoriale
Per l'analisi sensoriale dei vini € stata
urilizzara una giuria costituita da 8 sog-
getti, selezionati ed addescrati. I vini so-
no stati sottoposti all’analisi sensoriale
dopo 6, 12 e 24 mesi di conservazione in
botrigliaa 12 °C.
E stata eseguita un'analisi descrittiva
dell'odore (via nasale diretta) e dell’aro-
ma (via rerronasale) con la recnica del
vocabolario libero, Durante 1'analisi de-
scriteiva dell’odore e dell’aroma del vino
e sraro chiesro ai giudici di ucilizzare
non pitt di 5 descrittori e di non impie-
gare termini edonistici del tipo piacevo-
le, fine, gradevole, fragrance, elegante,
complesso, fresco, piatto, magro; oppure
rermini riferiti a caracceristiche gustaci-
ve come dolee, amaro, salato, metallico;
nonché quelli legati ad inconvenienti di
narura recnologica quali ridotro, ossida-
to, feccioso, maderizzato.

I profili aromatici dei vini sono srari ela-
borari in base alla frequenza di citazione
dei descrittori principali.
Analisi dei vini

Le comuni analisi (alcool, zuccheri ri-
durrori, estrarto secco, SO, libera, SO,
totale, pH, acidita totale, acidita volati-
le) sono state eseguite secondo i metodi
ufficiali  (Regolamento CEE n.
2676/90). Gli acidi lattico, malico e ci-
trico insieme alla glicerina sono stati de-
terminati per via enzimatica (Boehrin-
ger, Mannheim, 1983). Lacido rartarico
¢ sraro dosaro con il metodo Rebelein
(Rebelein 1973). 1 polifenoli rorali sono
stari dosati per via colorimetrica (Single-
ton ¢ Rossi, 1969), le catechine secondo
i metodi riportati da Margheri e Falcesi
(1972).

Estrazione e concentrazione
dei componenti volarili

200 ml di vino sono stati estratti con 20
ml di dicloromerano distillato in un ap-
posito contenitore di vetro mantenuto
alla temperatura di 2-3 °C. L'emulsione,
recuperata dopo 1 ora di estrazione, &
stata congelata a =20 °C. La fase organi-
ca, dopo scongelamento, ¢ stata recupe-
rata mediante un imbuto separatore, di-
sidradata con Na,SO anidro, filtrata su
lana di verro e concenrrata fino al volu-
me di 1 ml mediante un flusso di azoto
di 0,5 ml/min (Moio & Etievant, 1995).

Gas-Cromatografia (GC)

Le analisi gas—(‘rnmamgmﬁche SONo state
realizzate mediante un gas-cromatografo
HP 5890 series 11 (Hewlete-Pakard,
Avondale, PA 19311, USA) munito di
un iniettore split-splittless, di un rivelato-
re a ionizzazione di fiamma (FID) e di
una colonna capillare in silice fusa DB-
Wax (30m 0,32 mm; spessore del film
0,5 um; J&W Scientific Inc., Folsom,
CA 95630, USA). La temperatura del
forno & stata programmata da 40 a 220
°C, con un incremento di 4 °C al minu-
to. La temperatura del rivelatore a ioniz-
zazione di fiamma & stata mantenura co-
stante a 250 °C e quella dell'iniettore a
250 °C. La velocita di flusso dell’elio,
utilizzato come gas di trasporto, & stata
fissata a 37 cm/s.

Gas-cromarografia/
olfattometria (GC/O)

La metodica impiegata, denominara ED-




Determinazione andlitiche effettuate su 10 campioni di vino Fiano al momento dell‘analisi sensoriale

Tabella 1

Deferminazione Fl F2 ] 7] 5 Fb 7 8 1] F10
Alcol dist (% vol) 1317 129 13] 132 12,95 128 13 127 129 13
Tuccheri riduhori (g/1) 1,65 1,95 16 15 2 231 1,8 35 24 19
Estratto secco (/1) 20,1 20 21,15 21,95 19, 18,6 20,11 11 19,8 2,12
502 libera 4448 352 40,1 k] 36 4.2 42,5 02 36,5 38,
502 totale 104,96 98,1 101,2 95,15 90,3 1038 108,1 95,31 96,2 73
] 348 335 341 331 335 342 346 ) 334 3,36
Ac. totale (/1) 521 5,85 5,55 6,15 6,1 5,81 591 i 575 5,86
Ac. volatile (g/1di ac. Acetico) 0,32 0,35 0,37 0,29 0,32 0,34 04 031 0,28 0,37
Ac. malico (g/1) 0,3 0,12 0,18 021 0,15 0,09 0,25 031 0,09 0,07
he. lattico (/1) 231 2,65 2,61 241 232 271 221 31 241 232
e tartarico (g/1) 232 231 242 279 2,85 2,66 241 2,51 2,38 251
Glicerina (g/1) 6,2 6,5 67 6,8 6,8 b 2 63 5 69
D0 420 pim 0,118 0,092 0,09% 0,101 0,108 0,098 011 091 0,098 0,11
Polifenoli totali (mg/1) 216,36 2205 222,36 204,41 196,23 200,48 198,2 199,21 189,] 1903
 Cateching 280 nm 38,71 37,51 38,24 3622 39,29 38,08 36,35 9,22 38,1 39,73
IFC 52 5 52 498 5,38 5,02 4,87 539 521 541
| IF280nm 4,94 4,87 49 458 501 491 475 83 49 499
a —

SA (Extract Dilution Sniffing Analisys),
consiste nell'inierrare in una colonna
gas-cromatografica diluizioni crescenti
di un estratto aromatico ed annusare di
continuo 'effluente della colonna cro-
matografica inviato ad una uscira riscal-
data e umidificata mediante una corren-
te di aria umida (Ullrich e Grosch,
1987). Riunendo in un unico istogram-
ma le risposte odorose positive ottenute
durante 'annusamento dell’effluente
gas-cromarografico si ottiene un isto-
gramma i cui picchi sono caratterizzati
da un indice olfattometrico proporziona-
le al rapporto tra le concentrazioni di
ciascuna molecola e la propria soglia di
percezione (Moio, 1995). Lanalisi GC/O
¢ stata effetcuata mediante un gas-cro-
marografo HP 5890 series 11 (Hewlerr-
Packard, Avondale, PA 19311, USA),
adottando le stesse condizioni operative
descritte per 'analisi gas-cromatografi-
ca.

Gas-cromarografia-spettro-
metria di massa (GC-MS)

Lidentificazione dei componenti volatili
¢ stata effectuata mediante uno spettro-
metro di massa HP 5972 (Hewlertt-
Packard, Avondale, PA 19311, USA), do-
tato di una sorgente ad imparto electroni-
co (70 eV, 280 °C) ed analizzatore a qua-
drupolo interfacciato con un gas-croma-
tografo HP 5890 (Hewletr-Packard,
Avondale, PA 19311, USA). 1l gas-cro-
matografo era equipaggiato con una co-
lonna capillare in silice fusa DB-Wax (30

m, 0,25 mm i.d., 0,25 wm film thick-
ness; J&W Scientific Inc., Folsom, CA
95630, USA) diretcamente collegata alla
sorgente ionica dello speccromertro. Sono
stare urilizzate le medesime condizioni
gas-cromatografiche descritee per I'analisi
GC. I composti volatili sono stati idenci-
ficati mediante confronto degli spectri
sperimentali con quelli riporeari nella li-
breria NIST/EPA/NIH Mass
Spectral/Win (1998) e con quelli ottenuti
iniertando composti di riferimento puri.

Risultati e discussione

L L

Carartreristiche analitiche dei
vini al momento delle analisi
sensoriali e strumentali.

Nella tabella 1 vengono riporrari i dati
analitici dei vini al momento delle anali-
si sensoriali e scrumentali.

Il grado alcolico oscilla tra 12,7 € 13,2 in-
dicando I'ottima marurazione dell’uva
Fiano nelle zone di produzione di origine.

Figura 2 -
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citazione dei
descrittori d’aroma
del vino Fiano
oftenuti mediante
analisi sensoriale
di 10 campioni
condotta da 8
givdici addestrati.

VIGNEVINI N. 4 - 2002 | | 7



1l valore degli zuccheri residui & risulrato
inferiore a 2,4 g/l, per tuci i vini analiz-
zati. L'estratto secco netto ¢ compreso tra
18 e 22 g/l, l'acidita totale tra*5,21 e
6,15 e l'acidita volatile tra 0,28 ¢ Q4 g/l.
La quanrira di acido malico, inferiore a
0,3 g/l, indica che tutti i vini hanno svol-
to la degradazione malolatrica. I polifeno-
li totali mediamente sono risultaci pari a
203,7 mg/l ed il livello di catechine pari a
38,14 mg/l. Infine gli indici IFC e IF 280
nm sono risultati, rispettivamente, pari a
5,18 ¢ 4,87, mentre |'estinzione a 420 nm
¢ risultara pari a 0,1.

I descricrori d’aroma
del Fiano di Avellino

La figura 2 mostra l'istogramma delle
frequenze di citazione dei descrittori d'a-
roma, citati almeno 60 volte dai giudici
durante 3 sedute di analisi descrictiva
qualitativa dell'aroma di 10 campioni
differenti di vino Fiano di Avellino di 6
mesi di etd. Gli odori riscontrati con
maggior frequenza sono risultati associa-
ti ai descrittori mela (85%) e banana
(75%). Una elevara Frequenza di citazio-
ne ¢ srara riscontrata anche per gli odori
floreali, vegetali e di frucra secca. Tra gli
odori floreali la frequenza piu elevara &
stata risconcrata per gli odori di tiglio
(70%) e di rosa (55% ), menrre tra le no-
te vegerali risulra significaciva la fre-
quenza del descrittore menta (70%). 1
descrittori nocciola e mandorla, gia fre-
quentemente impiegati nella letteratura
enologica divulgaciva per descrivere 1'a-
roma del Fiano, presentano una frequen-
za compresa tra il 50 e 60%, indicando
che rali odori vengono effectivamente
percepiti durante l'assaggio del vino Fia-
no. Infine, un altro odore importante &
quello associato al descrictore miele, ci-
tato con una frequenza del 40%.

Evoluzione dell’aroma
durante I'invecchiamento

Ne”a figura 3 viene riporrara I'evolu-
zione del profilo d'adore del Fiano
durante i primi 18 mesi di invecchia-
mento in bottiglia, La frequenza di cita-
zione degli aromi di mela ¢ banana appa-
re diminuire nel corso della conservazio-
ne del vino. Al contrario, invece, con I'in-
vecchiamento del vino, 1 descrittori fi-
nocchietto, menta, tiglio, ginestra, pera,
nocciola, mandorla, acacia e miele vengo-
no citati con una maggiore frequenza.

Frequenza di citazions (%)
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Figura 3 - Andamento delle uenze
di citazione dei principali desc idi

re del Fiano durante
Iinvecchiamento del vino (- A - 6; - O
- 12; - ® - 18 mesi).

Pertanto, dopo 18 mesi di invecchiamen-
to in bortiglia, la complessita aromatica
del vino appare maggiore ¢ I'equilibrio
tra i differenti descrittori d'aroma risulea
spostato verso le note floreali.

Individuazione delle
zone odorose
del gas-cromatogramma

Nella figura 4 viene mostrato il gas-cro-

matogramma dei componenti volatili del
Fiano con I'indicazione delle zone odoro-
se percepite durante I'annusamento del-
I'effluente gas-cromatografico. Su 39
odori individuati, soltanto 8 (rosa, mela,
banana, ananas, erba, speziato, nocciola e
miele) corrispondono a descrittori forniti
durante ['analisi sensoriale del vino (Fig.
2). Allo scopo di verificare 'effettiva per-
cetribilira delle 39 zone odorose indivi-
duate durante l'analisi GClsniffing, sei
giudici addestrati hanno eseguito, in mo-
do indipendente ed in tempi differenti,
analisi GClsniffing dell'estracto aromari- |
co di Fiano. Le frequenze di citazione re-
lative agli odori percepiti sono state ri-
portate nella figura 5.

Una frequenza di citazione del 100% &
srata riscontrata in corrispondenza dei
seguenti tempi di ritenzione: 4,98 min.
(burro); 9,35 (banana); 12,5 (cimice
schiacciata, erbaceo); 15,79 (nocciola to-
stata); 34,97 (rosa); 42,27 (fume, legno
bruciato) e 50,79 (cera d'api, miele). Cid
significa che in corrispondenza di questi
tempi di ritenzione tutti i giudici hanno
percepito un odore. Una frequenza piil
bassa (80%) & stata riscontrara per le
molecole cluite ai seguenti tempi: 4,03

Figura 4 - Gas-
ramma

cromatog

dei componenti
volatili del Fiano
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Tabella 2
| principali componenti odorosi di impatto della frazione volatile del vino Fiano determinati
mediante gas-cromatografia/olfattometria (EDSA).
r B ™
N° picco” e IRL Fattore Frequenza Descrizione Componente'
Diluizione' | di citazion’ dell'odore’
1 4,03 25 833 erbaceo NI
2 4,98 990 25 100 burro Diacetile
3 6,67 125 333 kiwi maturo Butanoato d'etile
4 6,74 5 50 frutti rossi 2-Mefiletil butanoato
5 114 1043 5 50 ananas, albicocca 3-Metilefil butanoato
6 7,62 5 50 mela Nl
7 9,35 1132 25 100 banana 3-Metilbutil ocetato
B 10,83 1170 25 833 erba sfoltioty 1-butanolo
9 11,14 1209 1 33 3 erba sfolciata ML
10 12,53 1223 625 100 cimice schincciata, erbaceo | 2 + 3-Metil-1-butanolo
n 13,57 1243 125 833 mela Esanoato di efile
12 1579 1315 625 100 nocciola tostata NI
13 19,73 1439 5 50 ananas Ottanoato di efile
14 20,42 1465 50 acefo Adido acefico
o 20,7 1470 5 333 i 1-Oclen-3-olo
14b 21,35 1 50 Jesse NI
15 !4.15 1553 5 66,6 i d'arancio Linalolo
16 2574 1 333 fiori bianchi NI
17 26,67 1630 25 833 formaggio Acido butanoico
17a an 1638 25 66,6 fiori d'acacia, miele d‘ocacio Acetofenane
18 2795 1710 125 833 farmaggio Adido 3-mefilbutanoico
19 29,43 1730 5 333 patate lesse 3-Metiltio-1-propanclo
20 nn 1820 125 66,6 18 b-Damascenone
2 BN 1860 5 833 formaggio Acido esanoico
(' 3404 1889 5 333 fiori bianchi Nl
n 3497 1913 625 100 rosa 2- Feniletanolo
n 38,13 2069 125 833 confettura di fragola Furaneslo
25 38,51 5 50 formaggio Adido offanoito
5o 39,38 5 66,6 zucchero caromellizzato ML
2% 40,67 5 50 cliegia Cinnamato di etile
n 41,98 2163 25 66,6 sudore di cavallo 4-Hilfenolo
20 2193 625 100 fume, legno bruciato 4-Vinilguaiacolo
il 43,08 70 25 66,6 noce di cocco NI
0 4424 5 333 speziato, frutta secco NI
3 44,78 1 50 fiori d'arancio Fenilocetuldeide
3lo 45,86 5 50 fiori NI,
3 46,87 125 50 fieno umido N
n 49,14 2533 125 66,6 cwoio bagnato NI
H 50,79 2604 625 100 cera d'api, migle Acido fenilacetico
* Lo numerazione & la stessa utilizzata per i picehi dell’ aromagramma di Fig.6.
t.r. = Tempo di ritenzione.
l R.L = Indice di ritenzione lineare.
C&bkldo dmd.ndo il massimo volume analizzato per il pit basso volume nel quale I'odore é stato percepito median-
'qmm addestrati, ad un nmhsn sniffiny
1 Odore g‘“&c‘ wh'leC:/guivtrgrmk)gmﬁm
* Cimscun componente & stato I&ml'lﬁaalo mod‘nnnh GC/MS e coeluizione con sostanze di riferimento pure.

min (erbaceo); 10,83 (erba sfalciata);
13,57 (mela); 26,67 (formaggio); 27,95
(formaggio); 33,11 (formaggio); 38,13
(confettura di fragola). Una frequenza
del 50% ¢ stata riscontrata per i seguen-
ti odori: frutti rossi (6,74 min); ananas
elo albicocca (7,14): mela (7,62); ananas
(19,73); aceto (20,42); patate lesse
(21,35); formaggio (38,51); ciliegia
(40,67), fiori d’arancio (44,78); fieno
umido (46,86).

In conclusione, 32 zone odorose su 39
hanno presentato una percettibilita su-

periore al 50% per cui effectivamente le
molecole eluite in corrispondenza di cia-
scuno dei tempi di ritenzione, indivi-
duati mediante GC/O, sono odorosa-
mente arcive.

Determinazione dell’indice
olfartometrico (FD) delle mo-
lecole odorose mediante ana-
lisi EDSA dell’estratto organi-

co di vino Fiano.

L'aromagramma del Fiano & risultato ca-

ratterizzato da 39 picchi odorosi (Fig, 6).

I picchi 10, 23, 28, 34 € 12 hanno pre-
sentato il pil elevato indice olfattome-
trico (Tab. 2). A tali picchi, corrispondo-
no, risperrivamente, gli odoti di cimice
schiacciata ¢/o erbaceo, rosa, fume e/o le-
gno bruciato, cera d’api e/o miele e noc-
ciola tostata.
L'odore di cimice schiacciata e/o erbaceo
@ stato associato alle molecole 3- e 2-me-
til-1-butanolo che nelle condizioni gas-
cromatografiche adottate non risultano
ben risolte, bensi eluite in un unico pic-
<o con indice di ritenzione lineare pari a
1223. 11 3-metil-1-butanolo & caratteriz-
zato da una soglia di percezione di circa
20 volte inferiore a quella del 2-meril-1-
butanolo (Rankine, 1968; Simpson,
1979), pertanto, dei due alcoli isoamili-
ci, potrebbe essere quello maggiormente
responsabile dell’odore di cimice schiac-
ciata ¢/o erbaceo.
Il 2-feniletanolo, invece, & il componen-
te responsabile dell’odore di rosa perce-
pito in corrispondenza del picco 23.
Sia gli alcoli isoamilici che il 2-fenileta-
nolo sono componenti volatili di natura
fermentativa, prodotti dai lieviti arcra-
verso la via di Erlich che consiste in una
deaminazione seguita da una decarbossi-
lazione e successiva riduzione degli am-
minoacidi leucina, isoleucina e fenilala-
nina. La concentrazione di questi com-
ponenti odorosi nel vino & fortemente
influenzara dal ceppo di lievito (Schreier,
1979), dall’equilibrio tra le varie fonti
azorare del substrato (Nykanen, 1986;
Webb e Ingraham, 1963), dalla tempe-
ratura di fermentazione (Shinoara e Wa-
ranabe, 1979), dalle condizioni di anae-
robiosi durante la fermenrazione (Shi-
noara e Watanabe, 1979) e dal pH del
mosto (Rankine, 1968).
In generale, il livello di alcoli superiori &
correlato negativamente alla qualita del
vino (Amerine e Roessler, 1976; Ribe-
reau-Gayon, 1978; Bidan, 1975), tutta-
via bisogna distinguere il ruolo sensoria-
le degli alcoli isoamilici da quello del 2-
feniletanolo. Gli alcoli isoamilici presen-
rano un odore molto simile tra di loro e
di difficile descrizione, esso ricorda l'er-
ba fresca sfalciata, la cimice schiacciata,
la vinaccia appena pressata e i distillati
di vinaccia di qualita scadente. Tale odo-
re, meglio definito come "odore amilico”
(Dubois, 1993), & correlaro negativa-
mente alla qualita organolettica del vi-
“+no, infatti un aumento della percettibi-
Jita di questi componenti & indicativo di
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Frequenza di citazioni

un decadimento qualitativo del suo aro-
ma. Il 2-feniletanolo, invece, & cararcre-
rizzato da un gradevole odore di rosa, per
cui il suo contributo all’aroma del vino &
positivo ed insieme a componenti di na-
tura terpenica contribuisce alle note flo-
reali del vino. Turtavia, come il 2- e 3-
metil-1-butanolo, anche il 2-feniletano-
lo ¢ di origine fermentariva ed essendo
quindi presente in tucti 1 vini, non pud
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essere considerato un marcarore di tipi-
cita aromatica varietale, anche se la calts-
var, e quindi la composizione del mosto,
pud influenzarne il livello essendo pre-
sente anche come precursore glicosidico
(Williams e al., 1983). Gl alcoli 150a-
milici insieme al 2-fenileranolo possono,
quindi, essere considerati i componenti
volarili responsabili del fondo aromatico
comune a tutei i vini € pertanto princi-
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Figura 5 -
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cromategramma
dell’estratto
organico di Fiano
percepite mediante
analisi GC/sniffing
da 6 giudici
addestrati.

cuoio bagnato
cera d'api, miele

pali responsabili del cosiddetta “vin
sita”,

L'odore fume e/o di legno bruciaro d
picco 28 ¢ stato associato al 4-vinil
guaiacolo (IRL=2193), gia indicato ¢
me componente volatile imporrante del
I'aroma del vino (Versini, 1985; Bau
mes, 1986; Moio ¢ /., 1993),

Tra i cinque picchi odorosi principa
rientra anche il picco 34 il cui odore i
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Tabella 3

Concenirazione ed indice olfatometrico (FD) dei componenti odorosi dell’estratto organico di vino Fiano di 6 e 18 mesi di eta.

di variazione

1
Componente Descrizione dell’odore b mesi 18 mesi X6 Vo 118 wis
Nl erbaceo 25 0 nd nd
Diacefile burro 25 125 nd nd
Butanoato d'efile kiwi maturo 125 5 nd nd
2-Metilefil butanouto [rutti rossi 5 1 nd nd
3-Metiletil butanouto ananas, albicocc 5 0 nd nd
N mela 5 0 nd nd
3-Metilbutil acetato banana 2 5 1,576 187 039 43
T-butanolo erba sfalciatn 5 0 0,158 10,82 0,048 39
I, erba sfalciata ] 0 nd nd
2 + 3-Metil-1-butanolo cimice schiacciata, erbaceo 625 625 97,1 .7 99,87 535
Esanoato di efile mela 125 25 1,176 1,44 0979 251
NI nocciola tostala 625 625 nd nd
Ottanoato di efile ananas 5 5 2,104 5,04 2,005 44
Addo acefico acelo 5 5 3,468 2145 325 19,5
1-Octen-3-olo funghi 5 1 nd nd
NL patate lesse 1 0 nd nd
Linalolo fiori d'arancio 5 5 0,047 1371 0,03 1,95
NI fiori bianchi ] 0 nd nd
Adido butanoico formaggio 25 25 nd nd
Acetofenone fiori d'acacio, miele d'acacia 25 125 nd nd
Acido 3-metilbutanoico formaggio 125 125 0,261 18,95 0,07 25
3-Metiltio-1-propanolo patate lesse 3 5 0,261 273 0,18 147
[3-Damascenane lé 125 125 0,026 6,92 0012 10
Acido esanoico formaggio 5 25 4762 744 11,34 in
NI fiori bianchi 5 5 nd nd
2- Feniletonolo rosa 625 625 48,105 9,16 50,85 203
Furaneolo confettura di fragolo 125 25 nd nd
Addo offonoico formaggio 5 5 10,328 1,12 38,19 521
NI wechero coramellizzato 5 125 nd nd
Cinnamato di efile ciliegia 5 0 0,058 23 I
4-Eilfenolo sudore di cavallo 25 5 0,245 12,98 ir
4-Vinilguaiacolo fum, legno bruciato 625 625 014 11,14 0,248 1434
Nl noce di cocco 25 0 nd nd
N.l. speziato, frufla secca 5 25 nd nd
Fenilacefoldeide fiori d'arancio ] 0 nd nd
NI fiori 3 0 nd nd
NI fieno umido 125 125 nd nd
N.L cuoio bagnato 125 625 nd nd
Acido fenilacetico cera d'opi, miele 625 625 nd nd
Bl v domriocon s oo, T

corda in modo netto la cera d’api e/o il
miele. In corrispondenza del cempo di
ritenzione di questo odore (50,79 min),
mcdimte ga.s-cromarr}graﬂﬂj‘spettrnme-
tria di massa e I'impiego di uno standard
puro di riferimento, & staro identificaro
I'acido fenilacetico (Fig. 7). Questo com-
ponente carattetizzato da un odore di
miele & gia stato segnalato nel vino da
diversi autor: (Schreier, 1979; Dubois,
1993: Kotseridis e Baumes, 2000).

Infine, il quinto picco principale dell'a-

| romagramma del Fiano, eluito a 15,79
| min, ¢ caratterizzato da un forre odore di
nocciola tostata. Purtroppo in corrispon-
denza di rale rempo di rirenzione, non &
stato visualizzato alcun picco sul croma-
togramma della corrente ionica rorale
(TIC) ottenuro mediante GC/MS, e non
& stato neanche possibile ottenere uno
spettro di massa interpretabile. Turravia
la percettibilita del 100% di tale odore
(Fig. 5) indica che al tempo di ritenzione
di 15,79 min viene realmenre eluito uno

“stimulus olfattivo” dall’odore di noc-
ciola tostata, E probabile che la moleco-
la responsabile di rale odore & presente
ad una concentrazione estremamente
bassa non compatibile con il livello di
sensibilita della metodologia analitica
adotrara, tale molecola & probabilmente
dotata di una soglia di percezione bassis-
sima per cui risulta fortemente odorosa.
I picchi 3, 11, 18, 20 e 24 dell’aroma-
gramma del Fiano presentano un indice
olfatccometrico (FD) pari a 125 per cui
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anch’essi contribuiscono in maniera si-
gnificativa all'aroma del vino. Gli odori
percepiti in corrispondenza di talj picchi
sono, rispettivamente, kiwi maturo, me-
la, formaggio, té e confertura di fragole.
Le molecole identificate in corrisponden-
za dei tempi di eluizione di tali odori so-
no: butanoato di etile (kiwi maturo), esa-
noato di etile (mela), acido 3-metil buta-
noico (formaggio), f-damascenone (&),
furaneolo (confettura di fragola). Gli
odori dei picchi 32 e 33, anch’essi carat-
terizzati da un FD di 125, ricordano, ri-
spettivamente, il fieno umido ed il cuoio
bagnaw. ma le molecole responsabili di
tali odori non sono state identificate.

Un altro gruppo di odori che probabil-
mente partecipa all’aroma globale perce-
pito durante l'assaggio del vino Fiano ¢
costituito dai picchi 1, 2, 7, 8, 17, 17a,
27 e 29 tutti con un FD pari a 25. Gli
odori percepiti in corrispondenza dei lo-
ro tempi di eluizione sono i seguenti: er-
baceo (1), burro (2), banana (7), erba
sfalciata (8), formaggio (17), fiori d'aca-
cia e/o miele d'acacia (17a), sudore di ca-
vallo (27) e noce di cocco (29). 11 diaceti-
le & il responsabile della nota odorosa di
burro (2); i1l 3-metilbutil acetato & stato
identificato in corrispondenza dell’odore
di banana (7); I'1-buranolo & responsabi-
le dell'odore di erba sfalciata (8); 1'acido
butanoico € stato identificato come re-
sponsabile dell'odore di formaggio (17);
l'acerofenonc ¢ la molecola responsabile
dell'odore di fiori d’acacia e/o micle d’a-
cacia percepito in corrispondenza del
picco 17a ed infine il 4-etilfenolo & risul-
tato responsabile dell’odore di sudore di
cavallo del picco 27. Non sono state
identificate le molecole responsabili de-
gli odori erbaceo (1) e noce di cocco (29).
Laromagramma dell’escratco aromarico
del Fiano ¢ risultato completato da altri
19 picchi con indice olfattometrico com-
preso tra 1 e 5. Nella prima parte dell’a-
romagramma i picchi 4, 5 ¢ 6, caratte-
rizzati da un FD di 5, presentano, risper-
tivamente, odori di frurei rossi, di ananas
e/o albicocca e di mela. Tl 2-meril-ecil
butanoato ¢ responsabile dell’odore di
fructi rossi mentre il 3-mertiletil buta-
noato dell'odore di ananas e/o albicocca,
non ¢ stata identificata, invece, la mole-
cola responsabile dell’odore di mela. 1
picchi con FD pari a 5, presenti nella
parte centrale dell’aromagramma, pre-
sentano odori di ananas (13), di aceto
(14), di funghi (14a) e di fiori d’arancio

==~ Cera d'upl, miele

ura 7 - Profilo della corrente ionica
logu le (TIC) dell‘estratto aromatico
totale di Flano riportante |a
del gas-cromatogramma in cui wone
percepito I'odore di miele e spetiro d
massa ad impatto elettronico doll'cclclo
fenilacetico responsabile di tale odore.

(15). T componenti volarili identificati
come responsabili di rali odori sono: ot-
tanoato di erile, acido acetico, 1-octen-
3-olo ¢ linalolo. Infine, gli odori di pata-
te lesse (19), formaggio (21), formaggio
(25), ciliegia (26) e fior1 d'arancio (31),
percepiti a partire dal tempo di ritenzio-
ne di 28 minuti sono stati associati alle
seguenti molecole: 3-meriltio-propano-

Mela, ananas

Banana
Erbaceo, amilico,

Intensita dell'odore

lo, acido esanoico, acido orranoico, cin
namato di erile e fenilacetaldeide. Non
stato possibile identificare le molecol
responsabili degli odori di fiori bianc
(22), zucchero caramellizzato (25a), spe-
ziato e/o frutta secca (30) e fiori (3 1a).

Indici olfattometrici (FD)

e concentrazione dei
componenti odorosi
principali dell'aromagramma
del Fiano di 6 e 18 mesi di eta.

Nella tabella 3 vengono riportati i valo
di FD dei picchi odorosi determinati me
diante GC/O degli estracti di vino Fian
di 6 mesi ¢ 18 mesi di eta, insieme all
concentrazione di 16 componenti odot
si principali identificati. Dal confront
dei valori di FD riscontrarti nei due vini
risultato che i picchi che contribuisco
alle note odorose di frutta diminuiscon
di importanza con l'invecchiamento d
vino. Lindice olfattometrico del piceo 3,
con odore di kiwi maturo (butanoato
etile), & passato da 125 a 5, dopo 18 m
si di invecchiamento in bottiglia. La di
minuizione del valore di FD, duran
l'invecchiamento del vino, si & verificad
anche per 1 picchi 4, 5, 7, 11 e 26, tuc
caracterizzati da odori di frutta e tutti
sociati a molecole appartenenti alla cl
degli esteri (2-metil e 3-metiletil but
noato, 3-metilbutil acetato, esanoato
etile, cinnammato di etile). Pin stabile
invece, risultato I'odore associato all’est
re ottanoato di erile.
I picchi odorosi che, invece, hanno p
sentato un incremento del valore di FD
sono il 17a, con odore di fiori d'acaci
e/o miele d’acacia (acetofenone), il 2, cor
odore di burro (diacetile), il 25a cot
odore di zucchero caramelizzaro, il 3(

Figura 8 -
Evoluzione teorica
quadro
aromatico del
Fiano, durante
I'invecchiamento,
basata sulle
venze di
citazione dei

descrittori rilevati

mediante ﬂm:lllﬂli

mediante GC/O.
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n odore di spezie e/o fructa secca ed il
3 con odore di cuoio bagnato. Infine,
‘indice olfattometrico (FD) dei picchi

ativi agli odori di cimice schiacciata

o erbaceo (2- e 3-metilbutanolo), aceto
icido acerico), formaggio (acido bura-

ico), t& (B-damascenone), rosa (2-feni-

nolo) & risulrato stabile durante I'in-
chiamento del vino.
ali risultati confermano quelli ottenuti
le frequenze di cirazione dei descritro-
i d'aroma del vino Fiano di 6, 12 ¢ 18
i di eta (Fig. 3), indicando che le mo-
ifiche d'aroma subite da rale vino, duran-

I'invecchiamento, riflectono la naturale

luzione dell'aroma del vino bianco, ba-
ta essenzialmente sull’actenuazione delle
e odorose fruttate, a causa dell'idrolisi
egli esteri di origine fermentariva re-
ili di tali odori, e sull'incremento

gli odori floreali, di frucra secca e di

iele, dovuro al rilascio di agliconi odoro-
i e/o all'accumulo di prodotti di degrada-
ione dei carotenoidi (Fig. 8).

Conclusioni

LR R R N
risuleati riporcati in questo lavoro costi-
uiscono un primo contributo alla cono-
enza dell’aroma del vino ottenuro dalla
inificazione in purezza di uva Fiano,
roveniente da vigneti ricadenti nella zo-
di produzione della denominazione di
igine controllata Fiano di Avellino. |
escrittori d'aroma maggiormente asso-
iati a questo vino sono risultati i se-
nti: mela, banana, fiori di tiglio, rosa,
nenta, nocciola, mandorla e miele. Du-
te la conservazione del vino in botti-
ia & stata riscontrata una diminuzione
lella frequenza di citazione delle note
di mela e banana ed un aumento
ella frequenza di citazione dei descrirro-
i finocchietto, menta, tiglio, ginestra,
, nocciola, mandorla, acacia e miele,
ndicando che la complessita aromatica
el Fiano aumenta dopo 18-24 mesi di
nvecchiamento in bottiglia.
molecole volatili con maggiore atri-
ita odorosa identificate nell’estratto
matico del vino Fiano di Avellino so-
o risultate le seguenti: 3- e 2-metil-bu-
nolo (erbaceo e/o cimice schiacciara),
-feniletanolo (rosa), 4-vinilguaiacolo
fumé e/o legno bruciato), acido fenilace-
ico (miele), buranoaro di erile (kiwi
aturo), esanoato di etile (mela), acido
-metil butanoico (formaggio), f-dama-
enone (t¢), furaneolo (confettura di fra-

gola), diacercile (burro), 3-meril-buril
acetato (banana), 1-butanolo (erba sfal-
ciata), acido butanoico (formaggio),
acetofenone (fiori d'acacia e/o miele), 4-
etilfenolo (sudore di cavallo), 2-metil
etil buranoaro (frucri rossi), 3-metileril
butanoato (ananas ¢/o albicocca), otta-
noato di etile (ananas), acido acetico
(acero), 1-octen-3-olo (funghi) e linalolo
(fiori d’arancio), 3-metiltio-propanolo
(parate lesse), acido esanoico (formag-
gio), acido otranico (formaggio), cinna-
mato di etile (ciliegia) e fenilacetaldeide
(fiori d'arancio). Dal confronro degli aro-
magrammi relativi a vini di 6 ¢ 18 me-
si di era, vengono confermati i risultati
ottenuti mediante 'analisi sensoriale de-
scrittiva dell’aroma del vino, per cui @
possibile concludere che le modifiche
d’aroma subite dal vino Fiano di Avelli-
no durante l'invecchiamento, riflettono
la naturale evoluzione dell’aroma del vi-
no bianco, basata essenzialmente sull'ac-
tenuazione delle note odorose fruttate e
sull'incremento degli odori floreali, di
frutta secca e di miele.

Ulreriori studi sono in corso per valutare
I'influenza di differenti variabili tecno-
logiche sull’intensita odorosa dei com-
ponenri volarili ad elevaro imparro olfar-
tivo caratteristici dell’aromagramma del
Fiano di Avellino.
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