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1. Introduzione: LArchitettura Acida del
Vino e il Ruolo degli Acidi di Ossidazione

La matrice stessa del vino ¢, nella sua essenza, una
soluzione complessa a pH acido (tipicamente
compreso tra 3.2 e 3.4). In questo ambiente, il
delicato equilibrio tra le diverse specie chimiche
non definisce soltanto il profilo sensoriale, ma é
garanzia della stabilita e della longevita del
prodotto. Risulta pertanto cruciale distinguere la
struttura degli acidi 'fissi' (come il tartarico e il
malico), intrinseci alla fisiologia dell'uva, dagli acidi
derivanti da processi di ossidazione o degradazione.
Sottovalutare l'incidenza di questi ultimi,
specialmente in annate segnate da forte instabilita
climatica, rappresenta un grave errore di
valutazione tecnica.

L'acido gluconico e I'acido galatturonico non sono
semplici componenti strutturali; essi agiscono come
veri e propri "sensori biochimici" dello stato
sanitario del vigneto. La loro presenza segnala
processi ossidativi o degradativi (enzimatici e
fungini) estranei alla naturale maturazione. In
particolare, questi composti sono i testimoni
molecolari dell'attivita della Botrytis cinerea, capace
di compromettere l'intero potenziale enologico della
partita d'uva prima ancora che il mosto entri in
vasca.

2. LAcido Gluconico: Il Marcatore Strategico

della Salute delle Uve

In un'era di cambiamenti climatici che impongono

stress idrici estremi o piovosita tardive, I'acido

gluconico ¢ il parametro piu affidabile per
quantificare il danno fungino. Chimicamente, esso
deriva dall'ossidazione del glucosio tramite 1'enzima
glucosio ossidasi secreto dalla Botrytis.

Biochimica e Impatto Fermentativo L'acido

gluconico & un acido non volatile che i lieviti non

sono in grado di metabolizzare in alcol. La sua
concentrazione €& direttamente proporzionale alla
gravita dell'attacco:

e Uve Sane (Assenza di danno): < 0.2 g/L.

e Soglia di Attenzione (Inizio alterazione): 0.2
- 0.5 g/L. Richiede gia un adeguamento dei
dosaggi di SO, e della nutrizione.

e Uve Compromesse (Rischio elevato): 0.5 - 1.5
g/L. Necessita di interventi correttivi drastici su
solforosa, enzimi e chiarificanti.

e Danno Grave (Forte compromissione): > 1.5
g/L. La qualita del prodotto finale e
irrimediabilmente pregiudicata.
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Per il produttore, un valore elevato di acido
gluconico & un segnale a cui porre la massima
attenzione: indica non solo una carenza di Azoto
Prontamente Assimilabile (APA), consumato dal
fungo, ma anche la presenza di sostanze che
inattivano l'anidride solforosa, rendendo il mosto
vulnerabile. L'infezione botritica implica inoltre la
secrezione di laccasi, un enzima ossidativo che
degrada rapidamente antociani e tannini. Se I'acido
gluconico e alto, la stabilita cromatica nei vini rossi
e gia in pericolo critico.

3. Gli Acidi Uronici: Dalle Pectine alle
Instabilita in Bottiglia

Mentre l'acido gluconico fotografa 1'ossidazione
degli zuccheri, I'accumulo di acido galatturonico e
glucuronico (acidi uronici) certifica il cedimento
strutturale dell'uva. Questi composti sono il
sottoprodotto diretto della disgregazione delle
pectine operata dagli enzimi fungini. Dal punto di
vista tecnologico, un mosto ricco di acidi uronici si
presenta colloidale, viscoso e ostile a qualsiasi
operazione di chiarifica e filtrazione. Il rischio
maggiore é subdolo e si manifesta a distanza di
mesi: I'acido galatturonico, in ambienti ossidativi,
evolve facilmente in acido mucico. Avendo
un'altissima affinita per il calcio, questo composto
genera cristalli di mucato di calcio, eludendo i
normali controlli pre-imbottigliamento per poi
precipitare inesorabilmente direttamente nella
bottiglia del consumatore.

4. Analisi Tecnologica: Il Sistema CDR
WineLab® vs Metodi Tradizionali

Durante le concitate fasi del conferimento uve, la
tempestivita del dato analitico rappresenta il vero
fattore discriminante tra il controllo attivo di un
processo e l'inseguimento di un difetto imminente.
Affidarsi ai metodi di riferimento tradizionali, che
per la loro macchinosita impongono spesso
|'esternalizzazione o la preparazione di reattivi
complessi, significa accettare latenze incompatibili
con i ritmi della cantina. In presenza di stress
sanitari, ottenere il dosaggio dell'acido gluconico
con ore o giorni di ritardo rischia di fornire una
fotografia tardiva, restituendo il dato quando
l'ossidazione o I'attivita microbica hanno gia
innescato danni di difficile gestione. Sistemi rapidi e
semplici da utilizzare anche in cantina, come CDR
WineLab®, permettono di ottenere risposte
tempestive per un controllo attivo del processo.
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Metodo Enzimatico Tradizionale
Parametro Analitico ) ) Sistema CDR WineLab®
(Spettrofotometria UV-Vis)
Preparazione Richiede la preparazione quotidiana di miscele Utilizza cuvette monouso con reagenti pre-infialati, stabili e
Reagenti enzimatiche instabili. pronti all'uso.
Trattamento del Laborioso. Obbligo di decolorazione (es. resine Assente. Lettura diretta del mosto/vino anche su campioni
Campione PVPP) e filtrazione per mosti rossi o torbidi. fortemente colorati o torbidi.
. ) Necessita della costruzione periodica di curve di Sistema pre-calibrato. Nessuna necessita di creare curve di
Calibrazione . . . . . \
calibrazione tramite standard. calibrazione da parte dell'operatore.
Strumentazione e Spettrofotometro da banco; richiede personale Fotometro a tecnologia LED dedicato; concepito per |'uso diretto
Competenze tecnico specializzato in tecniche di laboratorio. in cantina da parte di qualsiasi operatore.
Tempistiche di Dilatate (preparazione + reazione + lettura). Spesso Estremamente rapide (circa 4 minuti). Dati disponibili in tempo
Risposta richiede I'esternalizzazione dell'analisi. reale al conferimento delle uve.
. . X X L Permette I'analisi simultanea di 16 campioni, ottimizzando il
- Macchinosa per la gestione di molti campioni o o . . .
Capacita di Processo . ) — protocollo analitico con riduzione complessiva dei tempi
simultanei senza automazioni costose. e —

6. Conclusioni

Affrontare le sfide di annate sempre piu imprevedibili richiede oggi una lucidita tecnica senza precedenti. La
presenza di acidi di origine fungina come gli acidi gluconico e galatturonico, con il loro impatto devastante
sull'equilibrio ossidoriduttivo e sulla stabilita del colore, dimostra come la qualita del vino si giochi spesso sul filo
di pochi decimi di grammo. Monitorare questi marcatori di stress sanitario significa proteggere l'intero capitale
enologico dalle crisi fermentative e dai difetti visivi. E qui che il fattore tempo si rivela decisivo: svincolarsi dalle
latenze dei metodi enzimatici esternalizzati per abbracciare sistemi di lettura in tempo reale trasforma il dato
analitico in azione correttiva immediata. L'analisi rapida si conferma cosi la procedura tecnica fondamentale per
prevenire deviazioni microbiologiche irrimediabili e standardizzare il controllo di qualita in cantina.

@ FOO DI AB CDR FoodLab® & un marchio registrate COR Srl
FIRENZE | » 56 871431 | wars foodlab it



https://www.cdrfoodlab.it/cdrwinelab?utm_source=CDR_WineLab_AcidiGluconicoGalacturonico_P261_IT&utm_medium=pdf&utm_campaign=CDRWineLab&utm_term=header
https://www.cdrfoodlab.it/cdrwinelab/analisi/acido-gluconico?utm_source=CDR_WineLab_AcidiGluconicoGalacturonico_P2617_IT&utm_medium=pdf&utm_campaign=CDRWineLab&utm_term=text
https://www.cdrfoodlab.it/cdrwinelab/analisi/acido-galatturonico-vino?utm_source=CDR_WineLab_AcidiGluconicoGalacturonico_P2617_IT&utm_medium=pdf&utm_campaign=CDRWineLab&utm_term=text
https://www.cdrfoodlab.it/cdrwinelab?utm_source=CDR_WineLab_AcidiGluconicoGalacturonico_P2617_IT&utm_medium=pdf&utm_campaign=CDRWineLab&utm_term=text
https://www.cdrfoodlab.it/?utm_source=CDR_WineLab_AcidiGluconicoGalacturonico_P2617_IT&utm_medium=pdf&utm_campaign=CDRWineLab&utm_term=footer

