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POLIASPARTATO
IN ENOLOGIA

NON SOLO

STABILITA TARTARICA

|l poliaspartato di potassio rappresenta una
interessante opzione per la stabilizzazione tartarica
dei vini. Tuttavia i risultati riportati nella presente
sperimentazione evidenziano anche effetti secondari
di rilevante interesse applicativo come gli effetti sulla
stabilita proteica e interazioni colloidali con gli aromi

a garanzia di una longevita sensoriale dei vini bianchi.

Dai risultati emergono inoltre interessanti indicazioni
per la possibile applicazione anche sui mosti al fine
di preservare al meglio l'acidita titolabile e il pH

a presenza di cristalli in bottiglia
L di vino & spesso causa del loro

deprezzamento e di rifiuto da
parte del consumatore. Tali precipitati
sono sali dell'acido tartarico e la loro
precipitazione € un fenomeno naturale
correlato alla presenza di acido tartari-
co, ioni potassio e caicio, i quali possono
differire nella concentrazione a seconda
di diversi fattori, come le caratteristiche
geochimiche del suolo, la cultivar, la ge-
stione della viticoltura, il grado di matu-
razione del frutto e le pratiche tecnolo-
giche applicate (Dunsford and Boulton
1981, Boulton et al., 1995).
Da diversi anni l'industria enologica si sta
impegnando nella risoluzione di questa
problematica attuando misure preven-
tive che prevedono I'utilizzo di tecniche
sottrattive e/o additive; a seconda dell'in-
tervento scelto dall'enologo I'obiettivo
da raggiungere vergera o sulla riduzio-
ne della concentrazione di bitartrato di
potassio (KHT) o sull'aggiunta di colloidi
stabilizzanti che impediscono il processo
di cristallizzazione.

Le tecniche di tipo sottrattivo finora uti-
lizzate, tuttavia, risultano presentare dei
limiti ed essere meno sostenibili ed effi-
cienti di quelle di tipo additivo; nel caso,
ad esempio, della tecnologia della sta-
bilizzazione a freddo, il costo del tratta-
mento e le emissioni GHG risultano esse-
re elevate e la sua selettivita nei confronti
di polifenoli e polisaccaridi piuttosto bas-
sa, a sequito di interazioni del cristallo
del bitartrato con queste macromolecole
(Celotti et al.,1999).

Tra le tecniche additive, invece, negli ulti-
mi anni, diversi studi hanno volto I'atten-
zione verso ['utilizzo di uno stabilizzante
innovativo: il poliaspartato di potassio
(KPA) (Bosso et al., 2020; Colombo et al.,
2019). Quest'ultimo & un polimero con
massa molecolare media di circa 5000
g/mol (OIV-OENO 572-2017) e presenta
carica negativa a pH del vino, dunque &
in grado di legarsi agli ioni positivi di po-
tassio presenti nel vino, rivelandosi parti-
colarmente efficacie a portare il prodotto
a stabilita. Per via della sua natura, la sua
facilita d'uso, la sua solubilita in vino e la
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sua filtrabilita, il KPA puod essere consi-
derato anche una valida soluzione so-
stenibile, apportando alle aziende una
notevole riduzione di tempo (in termini

di preparazione e stabilizzazione del

prodotto) e di impiego delle risorse
(EFSA, 2016; Bosso et al., 2015; Cabrita
et al., 2016; Cinquanta et al., 2019).

I lavori riportati in questo articolo rap-
presentano esperienze condotte sia in
cantina che presso laboratori di ricerca
in cui sono state condotte delle indagini
approfondite sulla stabilita tartarica e
sul mantenimento dell'acidita in vini ag-
giunti di poliaspartato di potassio; sono
stati, inoltre, valutati potenziali effetti
del polimero sulla frazione proteica e
aromatica di diversi vini bianchi.

Materiali
e metodi

Le prime prove sono state effettuate
su Pinot Grigio e Prosecco e sono sta-
te valutate tre diverse composizioni di
poliaspartato di potassio KPA A-5KD:
un prodotto microgranulare di polia-
spartato e polisaccaridi vegetali; uno,
sempre in forma microgranulare, di
KPA associato a polisaccaridi vegetali e
mannoproteine e una soluzione liquida
di poliaspartato di potassio al 10%.

| risultati ottenuti dai trattamenti con
poliaspartato di potassio sono stati
paragonati con quelli derivanti dall'u-
tilizzo di carbossimetilcellulosa (CMC),
comunemente impiegata nelle cantine.

Fig.1a - PH ed acidita titolabile di Pinot Grigio dopo 21 giorni a +4°C

PINOT GRIGIO

pH Acidita titolabile
(gL)

Tutti gli stabilizzanti sono stati aggiunti
alla massima concentrazione concessa
legalmente.

In questa prima fase, le aggiunte sono
state fatte su vino e le analisi sono sta-
te svolte dopo 21 giorni alla temperatu-
ra di +4°C. Per ogni campione é stata
effettuata:

+ misurazione di pH ed acidita titolabile;
* misurazione della stabilita tartarica
utilizzando il metodo del “Test del Mi-
nicontatto” (eseguito tramite I'uso dello
strumento Check-Stab);

+ misurazione della stabilita proteica
per la quale sono stati adottate due
metodiche analitiche: la prima meto-
dica prevede l'applicazione di un test
elettrolitico, in grado di sfruttare la
capacita della carica negativa di un po-
limero ad interagire con le proteine: il
Protocheck® (Celotti, 2004); la seconda
metodica utilizzata e il test a caldo con
tannino.

Come lavoro preliminare, si & ritenuto
interessante svolgere anche una pro-
va di analisi sensoriale dei vini trattati,
condotta con la partecipazione di un
panel di giudici esperti.

Dai risultati ottenuti si & proceduto ad
una seconda indagine con ['intento di
comprendere meglio gli aspetti sulle
interazioni KPA-proteine e KPA-aromi. |
vini analizzati sono stati Lugana e Cor-
tese aggiunti della soluzione di polia-
spartato di potassio al 10%, conforme
alla Risoluzione OIV/ENO 572/2017.

| campioni tal quali e sottoposti ad ag-
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giunta di poliaspartato di potassio sono
stati poi conservati a due diverse condi-
zioni di temperatura: temperatura am-
biente (TQ_TA; P_TA) e +4°C (TQ_T4;
P_T4). Tutti i campioni sono stati mo-
nitorati per 90 giorni e sottoposti ad
analisi, considerando diversi parametri
analitici relativi alla stabilita proteica:
Protocheck®, Test a caldo, test con
tannino. E stato altresi importante va-
lutare, anche in questa esperienza, I'in-
terazione del poliaspartato di potassio
con gli aromi del vino, determinandone
il profilo aromatico tramite I'analisi ga-
scromatografica SPME GC-MS.

Durante la vendemmia 2021 si & potuto
impostare un lavoro, ad oggi ancora in
corso, su Sauvignon con l'obiettivo di
verificare ulteriormente le interazioni
accennate sopra. Per valutare al meglio
alcuni aspetti chimico-fisici ed organo-
lettici & stata scelta una varieta con un
patrimonio aromatico importante ed il
vino e stato analizzato a fine fermen-
tazione, prima di qualsiasi azione stabi-
lizzante. In quest'ultimo studio & stata
utilizzata la forma di poliaspartato di
potassio associato a polisaccaridi vege-
tali (KPA-PV) conforme alla Risoluzione
OIV/ENO 572/2017 ed al Regolamento
(CE)N.606/2009 al dosaggio massimo
(25g/hL). Parte del vino & stato brillan-
tato e microfiltrato 0.45um, il restante
volume & stato lasciato torbido. Per
entrambe le tesi sono stati analizza-
ti sia i testimoni (TQ) che i campioni
aggiunti dello stabilizzante (KPA-PV).

Fig.1b - PH ed acidita titolabile di Prosecco dopo 21 giorni a +4°C
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Fig. 2a - Stabilita tartarica di Pinot Grigio dopo 21 giorni a +4°C
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Tutti i campioni sono stati raffreddati
e mantenuti alle temperature di +4°C e
-4°C, condizioni estreme necessarie ad
accentuare le possibili interazioni.

| controlli effettuati hanno riguardato
I'acidita titolabile, la stabilita tartarica e
la stabilita proteica per i periodi di con-
servazione indicati nelle figure.

Per valutare l'interazione del KPA con
le proteine e stato anche deciso di ag-
giungere su alcuni campioni di vino tor-
bido sia KPA-PV al massimo dosaggio,
che bentonite a dosi crescenti: rispetti-
vamente 20, 30, 40 e 50 g/hL.

Per guanto riguarda Il'aspetto aromati-
co, il piano sperimentale messo a punto
inguesto ultimo studio eancorain corso,
prevedera misurazioni analitiche e test
sensoriali effettuate in maniera periodi-
ca nel tempo fino all'imbottigliamento.

| risultati
e discussione

| dati sperimentali di seguito com-
mentati sono estratti da un lavoro piu
ampio dedicato ai potenziali effetti del
poliaspartato di potassio nei vini con
esperienze in condizioni di cantina ed
esperienze di laboratorio.

Esperienze su vini bianchi a fine fer-
mentazione in condizioni di cantina

Nel caso dei vini Pinot Grigio e Pro-
secco trattati I'acidita rappresenta un
fattore importantissimo per la qualita
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pertanto, diventa interessante la va-
lutazione del poliaspartato in queste
tipologie di vino dove il mantenimento
dell'acidita condiziona la freschezza del
prodotto e con essa buona parte delle
caratteristiche sensoriali. Limitare la
precipitazione del bitartrato di potassio
diventa fondamentale per garantire pH
adequati e caratteri sensoriali stabili
nel tempo.

Le analisi condotte su Pinot Grigio e
Prosecco hanno portato alla luce dati
interessanti riguardo il mantenimento
dell'acidita totale. Le Fig. 1a e 1b, infat-
ti, mostrano come i campioni dopo 21
giorni a +4°C aggiunti dei due formulati
microgranulati mantengano un'acidita
piu elevata rispetto al TQ e al campione
con CMC. A fronte di differenze sull'a-
cidita titolabile su entrambi i vini, non
si osservano variazioni di pH degne di
nota, a conferma dell'importanza di
limitare le perdite di acido tartarico
mediante coadiuvanti tecnologici ad ef-
fetto stabilizzante come il poliaspartato
di potassio di recente autorizzazione.
Questo aspetto diventa ancor piu signi-
ficativo se si considera che tra gli effetti
evidenti dei cambiamenti climatici c'e
I'incremento di pH dei mosti.

A seguito dei riscontri di questa speri-
mentazione sarebbe interessante che
I'OIV considerasse anche l'applicazio-
ne su mosti per ottimizzare I'effetto
del poliaspartato sull'acidita e sul pH,
soprattutto nelle situazioni dive i pH
risultano in rialzo per effetto delle va-
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Fig. 2b - Stabilita tartarica di Prosecco dopo 21 giorni a +4°C
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riazioni climatiche.

Trattandosi di aggiunte svolte su vino
al primo travaso, sono state valutate le
variazioni della caduta di conducibilita
dopo 21 giorni di stoccaggio a +4°C.

| migliori risultati ottenuti, come mo-
strato dalle Fig. 2a e 2b relative alla
caduta di conducibilita di Pinot Grigio e
Prosecco, sono i vini addizionati di po-
liaspartato associato a polisaccaridi e di
poliaspartato associato a polisaccaridi
e mannoproteine. Al contrario, irisulta-
ti meno soddisfacenti (oltre ai campioni
di vino tal quale senza aggiunte) sono
quelli ottenuti a seguito dell'aggiunta di
CMC e tale considerazione & valida sia
nel caso del Pinot Grigio che del Pro-
secco: i risultati dei campioni trattati
con CMC danno, anche dopo 21 giorni
a +4°C, risultati superiori a 40uS/cm di
caduta di conducibilita, ed & dunque in-
dice di instabilita tartarica.

Se analizziamo nel complesso i dati ot-
tenuti risulta interessante osservare un
effetto significativo per entrambi i vini
per il poliaspartato di potassio, men-
tre nel caso della CMC gli effetti sono
differenziati in funzione della tipologia
di vino. Questo potrebbe essere consi-
derato un limite nell'applicazione della
CMC per alcune tipologie di vino. Da
questi risultati emerge una interessan-
te considerazione che riguarda la scel-
ta e la dose di stabilizzante che non pud
prescindere, ove possibile, dai risultati
di prove in piccolo o da sperimentazioni
adeguate al fine di individuare la mi-
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Fig. 3 - Risultato del test ANOVA applicato al descrittore “floreale” in Pinot Grigio. Nessuna diffe-

renza significativa fra i campioni

Categ. Box & Whister Plot: floreale

floreale
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gliore soluzione stabilizzante in funzio-
ne delle caratteristiche del vino.

| caratteri aromatici devono inoltre
essere valutati qualunque sia il tipo di
trattamento tecnologico al fine di ope-
rare nel rispetto della qualita sensoria-
le del vino. L'aspetto aromatico & stato
valutato attraverso I'analisi sensoriale
al fine di evidenziare possibili effetti
sui descrittori caratteristici di questi
due vini. E' noto che gli interventi con
sostanze a carattere colloidale possono
avere effetti significativi sulle sostan-
ze aromatiche a sequito degli equilibri
che si instaurano tra colloidi ed aromi
(Lubbers et al., 19994a,b). E risultato, ad

esempio, che il poliaspartato associato
a polisaccaridi vegetali e mannoprotei-
ne ha fornito migliori risultati rispetto
al riferimento, mantenendo alta la sen-
sazione di floreale e fruttato (Fig. 3).
Per quanto riguarda la “gradevolezza
olfattiva” & risultato come per il Pinot
Grigio vi siano differenze significative
a favore del poliaspartato associato a
polisaccaridi e mannoproteine: esso
infatti promuove una miglior gradevo-
lezza olfattiva dovuta probabilmente
alla sinergia fra polisaccaridi. Questo ri-
sultato si e riscontrato anche a sequito
di altre prove condotte in studi prece-
denti qui non riportati. Anche nel caso

Fig. 4 - Risultato del test ANOVA applicato al descrittore "gradevolezza olfattiva” in Prosecco.

Nessuna differenza significativa fra i campioni

Categ. Box & Whisler Plot: floreale
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del Prosecco l'aggiunta di KPA in solu-
zione al 10%, ha dato risultati positivi
sui descrittori olfattivi come "“floreale”
e "gradevolezza olfattiva”, esaltandol
(Fig. 4). ,

Anche se non significative all'analisi
statistica mediante ANOVA, le diffe-
renze osservate sono interessanti e
potenzialmente sfruttabili per ['esal-
tazione delle caratteristiche sensoriali
dei vini.

Le interazioni fra le componenti aro-
matiche e i costituenti del vino, deter-
minano le caratteristiche sensoriali di
un prodotto: anche un piccolo cambia-
mento nella composizione colloidale
del mezzo pud modificare la volatilita
degli aromi (Lubbers et al., 1994a).

In particolare, i legami che si instaura-
no fra i composti aromatici e le macro-
molecole (per esempio quelle aggiun-
te per la stabilizzazione tartarica in
questione) sono deboli e reversibili e
rappresentano un fattore fondamenta-
le nella percezione dell'aroma del vino
e soprattutto nella stabilita sensoriale
nel tempo.

Interessante la risposta differenziata
dei due vini, con migliore apprezza-
mento organolettico nel Pinot Grigio
rispetto al Prosecco. Questo effetto si
puod spiegare con la diversa tipologia
di aromi presente nei due vini e conse-
guente diversa interazione con la fra-
zione colloidale (Lubbers et al., 1994b;
Lubbers et al., 1996; Alexandre et al.,
1997). Interessanti risultano inoltre le
differenze di percezione sensoriale tra
il poliaspartato in soluzione al 10% e i
formulati con polisaccaridi.

Si puo dunque affermare che le di-
verse risposte sensoriali dei prodotti
testati sono potenzialmente sfruttabili
per la longevita sensoriale del vino, &
evidente che la combinazione di piu
prodotti deve essere considerata in
funzione di tutti gli effetti attesi dallo
stabilizzante, in questo caso la stabilita
tartarica e I'interazione con gli aromi.

Esperienze su vini bianchi a fine
fermentazione in condizioni di la-
boratorio

Se l'interazione con gli aromi deve
essere considerata come effetto
collaterale di alcuni prodotti stabiliz-
zanti, altri effetti collaterali devono
essere tenuti in considerazione.

La Fig. 5 che segue, & un esempio



significativo ed esplicativo riguardo
la molteplicita di effetti degli stabiliz-
zanti che dev'essere considerata per
ottimizzare I'impiego dello stabiliz-
zante stesso e sfruttare al meglio gli
effetti secondari se positivi.

E evidente che linterazione con le
proteine instabili, a sequito delle
cariche elettriche negative del po-
liaspartato, comportera una inte-
razione con conseguente perdita
di poliaspartato per precipitazione;
questo aspetto dovra essere consi-
derato nel dosaggio quando I'aggiun-
ta viene fatta per la stabilita tartari-
ca, come previsto dalla risoluzione
OlV che attualmente ne autorizza
I'impiego solamente su vino.

Nella Fig. 5 sono evidenti gli effetti
sulla stabilita proteica dei vini, anche
se i valori di Protocheck non sono tali
da definire stabile un vino dal punto
di vista proteico, le differenze rispet-
to al testimone sono significative e
confermano la possibilita di ridurre
notevolmente altri trattamenti de-
proteinizzanti come la bentonite che
avrebbero inevitabili danni sul profi-
lo aromatico.

Nel caso del poliaspartato di potas-
sio sono in corso di svolgimento ri-
cerche in condizioni di laboratorio
per analizzare nel dettaglio I'intera-
zione con le molecole aromatiche. Le
prime esperienze tecnologiche so-
prariportate, riguardanti Pinot Grigio
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Fig. 5 - Andamento dell'instabilita proteica dei campioni tal quali (TQ) e dopo aggiunta di polia-
spartato (P) stoccati a temperatura ambiente (TA) e a +4°C (T4) per 90 giorni

Effetto del poiiaspartato sulle proteine di un vino bianco
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e Prosecco hanno evidenziato dall'a-
nalisi sensoriale differenze sul profi-
lo aromatico nel tempo, con risposte
diverse dei due vini, a conferma che
I'interazione di adsorbimento e fun-
zione del tipo di aromi. Per approfon-
dire quanto osservato in condizioni
di cantina, sono stati realizzati espe-
rimenti su Cortese e Lugana, vini
che hanno evidenziato interessanti
risposte sulla stabilita sensoriale del
vino dopo I'aggiunta di poliaspartato.
Alcuni dati preliminari sono riportati
nella Fig. 6 ed evidenziano come gli
esteri volatili totali risultino preser-

—o-TQ_TA
~e—P_TA
e TQ_4
—
—a—Pp_4
N‘\_\ .
T~ -
»
60 70 80 %0 100

vati nel tempo se confrontati al testi-
mone non aggiunto di poliaspartato.
Questo effetto diinterazione all'equi-
librio colloidi-aromi & assolutamente
positivo in quanto rappresenta I'ef-
fetto stabilizzante dei colloidi stabili
del vino cosi si riducono i rischi di
perdite di aromi e si garantisce una
stabilita sensoriale nel tempo.
Analogamente a quanto sopra ri-
portato per l'effetto sulla stabilita
proteica, viene confermato ['effetto
dello stabilizzante aggiunto anche
sulla stabilita sensoriale del vino per
lunghi periodi di tempo.

Fig. 5 - Analisi degli esteri dei campioni tal quali (TQ) e dopo aggiunta di poliaspartato (P) stoccati a temperatura ambiente (TA) e a +4°C (T4) per 90
giorni. *Lettere diverse indicano differenze significative (p<0.05)
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Fig. 7 - Controllo dell'acidita totale in una settimana su campioni brillanti
conservati a -4°C di Sauvignon tal quale (TQ-B) e aggiunto di poliaspar-
tato di potassio associato a polisaccaridi vegetali (KPA-PV)

SAUVIGNON 2021 -4°C

acidith totale (g/L)
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Esperienze

Vendemmia 2021

A seqguito degli interessanti risultati de-
gli ultimi anni, nella vendemmia 2021
sono stati realizzati alcuni test in condi-
zioni di cantina per avere conferma dej
risultati preliminari sopra riportati.
L'utilizzo di poliaspartato di potassio
rappresenta per gli enologi un prodotto
innovativo e alternativo per la stabiliz-
zazione tartarica del vino. Dagli studi
presentati precedentemente e secondo
il lavoro svolto durante la vendemmia
2021, si sono ottenuti dej risultati inte-
ressanti che pongono l'attenzione sulle
reali potenzialita del KPA.

In Fig. 7 e in Fig. 8 si osserva come
l'aggiunta dello stabilizzante possa
essere d'aiuto al mantenimento dell'a-
cidita totale, risultato concorde con lo
studio effettuato su Pinot Grigio e Pro-
secco. Durante la vinificazione, il vino
pud andare incontro a basse tempera-
ture; queste possono essere imposta-
te intenzionalmente quando il freddo
viene utilizzato per evitare la fermen-
tazione malolattica oppure, comparire
naturalmente per via dell'abbassamen-
to delle temperature durante i mesi in-
vernali. E stato scelto, quindi, di porre i
campioni a condizioni estreme dj tem-
peratura (+4°C/-4°C) per simulare al
meglio il decadimento di acidita totale
a cui e possibile andare incontro in con-
dizioni di cantina. Si nota, infatti, come
il campione tal quale brillante (TQ-B)
sia a +4°C che a -4°C abbia subito un
abbassamento importate di acidita gia
dopo una settimana e come, invece,

g/L)
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l'acidita dello stesso campione aggiun-
to di KPA-PV sia rimasta invariata nel
tempo. Nei campioni torbidi e addizio-
nati dello stabilizzante, invece, I'acidita
viene mantenuta fino a 4 giorni dopodi-
ché decade di massimo 0,2 g/L. Questo
abbassamento & probabilmente dovuto
all'iniziale livello di torbidity del cam-
pione (445 NTU) che va ad influire sulla
reattivita del KPA. Lo stabilizzante KPA-
PV, in questo caso, & meno efficace sul
mantenimento dell'acidita se compa-
rato al campione brillante ma sempre
maggiormente prestante rispetto al TQ,
i cui valori calano fin da subito con una
riduzione di 0,7 g/L dopo una settima-
na (dati non riportati.

Altro aspetto su cui ci si & ulterior-
mente soffermati & stata I'interazione
KPA-proteine. Il Sauvignon, secondo
le prime analisi sulla stabilita proteica,

Fig. 8 - Controllo dell'acidita totale in una settimana su
lanti conservati a +4°C di Sauvignon tal quale (TQ-B) e aggiunto di polia-
spartato di potassio associato a polisaccaridi vegetali (KPA-PV)

campioni bril-

SAUVIGNON 2021 +4°C

ternpo (giorni)

& risultato essere un vino mediamen-
te instabile poiché la dose consigliata
di bentonite necessaria al raggiungi-
mento della stabilita proteica & stata
calcolata essere di 60 g/hL. Come test
di riferimento sono stati scelti il Proto-
check® e il test a caldo. E importante
ricordare che la metodica Protocheck
pud essere usata su vini giovani anche
non brillanti, a cui, come nel campione
preso in esame in questa esperienza, &
sufficiente eliminare in maniera gros-
solana le particelle in sospensione. Cosl
facendo tutte le proteine presenti nel
campione reagiscono con l'elettrolita.
Dai risultati ottenuti dopo I'aggiunta di
KPA, si comprende chiaramente come
la frazione proteica reagisca con il po-
liaspartato di potassio diminuendo la
concentrazione delle proteine del 42%
rispetto al testimone (Fig. 9). In questo

Fig. 9 - Analisi stabilita proteica con Protocheck® su Sauvignon tal quale (TQ), aggiunto di KPA
(KPA-PV) e addizionato di KPA e 20g/hL di bentonite (KPA-PV+20BENT); la linea rossa rappresen-

ta la soglia di stabilita (Celotti et al., 2011)
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caso, il campione non risulta essere an-
cora al disotto della soglia di stabilita
definita per valori di Protocheck® mino-
re di 0,5 (Celotti et al., 2015) ma vicino
ad essa. La stabilita viene, invece, rag-
giunta con la combinazione poliaspar-
tato di potassio e bentonite al dosaggio
minimo testato, nonché tre volte piu
basso rispetto al dosaggio consigliato
inizialmente. Ancora una volta ['effetto
del poliaspartato di potassio sul vino
trattato € molteplice e non si limita solo
alla stabilita tartarica.

Campioni di Sauvignon 2021 e altri vini
giovani sono stati conservati a tempe-
ratura di cantina per poter attuare i
controlli analitici ed i test sensoriali nel
tempo, cosi da raccogliere ulteriori dati
riguardo la stabilita aromatica dei vini
trattati con poliaspartato di potassio.

Conclusioni

Solitamente in fase di pre-imbottiglia-
mento I'enologo utilizza stabilizzanti
come il poliaspartato di potassio, I'aci-
do metatartarico, la carbossimetilcellu-
losa e le mannoproteine per prevenire
la precipitazione di bitartrato di potas-
sio. Tra le alternative citate, il poliaspar-
tato di potassio risulta essere una solu-
zione che non solo soddisfa I'obiettivo
principale della stabilita tartarica in vini
pronti all'imbottigliamento non alteran-
do il loro indice di filtrabilita, ma con-
tribuisce al mantenimento e all'esalta-
zione di altri fattori di qualita del vino.
| lavori svolti delineano come il suo uti-
lizzo possa essere impiegato gia a fine
fermentazione nel rispetto della nor-
mativa OIV e con l'opportunita di be-
neficiare di potenziali effetti secondari.
Uno tra tutti interessa la salvaguar-
dia dell'acidita totale. Oggigiorno, ove
tendenzialmente, a causa del cambia-
mento climatico, questa risulta essere
sempre pil bassa gia come valore di
partenza, il suo mantenimento nel tem-
po & un tema di rilevante importanza.
Nei vini giovani o nelle basi spumante
spesso accade di notare un decremen-
to dell'acidita totale per via del freddo
invernale o a causa del raffreddamento
per prevenire la fermentazione malo-
lattica, percio, la possibilita di tutelare
I'aciditd nel tempo potrebbe risultare
un ottimo strumento a disposizione

dell'enologo.
Inoltre, considerando le cariche elet-

triche superficiali negative che carat-
terizzano il poliaspartato di potassio,
sono state esequite alcune esperienze
per verificarne la reattivita come coa-
diuvante nei confronti delle proteine.
| dati che sono stati riportati eviden-
ziano come una volta aggiunto lo sta-
bilizzante per gli obiettivi previsti in
riferimento alla stabilita tartarica, ci si
dovra aspettare anche un'interazione
con le proteine che, nel caso dei vini
con instabilita proteica, rappresentera
un effetto collaterale positivo; questa
interazione potra garantire una miglio-
re stabilita proteica ed evitare o ridurre
i trattamenti deproteinizzanti.

Un ulteriore effetto del KPA deriva, in-
fine, dall'interazione tra sistema colloi-
dale e sostanze aromatiche; si & potuto
verificare come ['utilizzo del poliaspar-
tato di potassio abbia un effetto posi-
tivo anche sulla stabilita sensoriale dei
vini bianchi.

Di fatto, quindi, si puo affermare come
oltre all'effetto sulla stabilita tartarica
e evidente la molteplicita di effetto del
poliaspartato di potassio che dovra es-
sere considerata in funzione del vino da
trattare.
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