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Ervi (Barbera x Croatina crossbreed), source: Salvibio project



ULTRASUONI: che cosa sono?
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ULTRASOUNI - applicazioni nel settore alimentare 2021 [SeL U

PROCESSI ESTRATTIVI

|

Ultrasuoni

Aumento della resa e dell’efficienza
Riduzione dei tempi di processo
Risparmio energetico

Vantaggi — Sicurezza

Minor impatto ambientale
Redditivitd ed efficienza economica

o Risoluzione OIV - OENO
it 616 — 2019
OO 19 Luglio 2019
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«(TRATTAMENTO  DELLE  UVE
PIGIATE MEDIANTE ULTRASUON|
PER FAVORIRE L'ESTRAZIONE DElI
COMPOSTIy
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INVECCHIAMENTO/AFFINAMENTO

P
I Minimizzazione dei
tempi di processo
B Miglioramento dei
processi estrattivi
Il Mantenimento della
qualita

Effetto degli ultrasuoni sui

o . rincipali processi chimici
B Miglior gestione gella Eoinvgl’ri d%ron’re la fase di
macerazione . . .
affinamento/invecchiamento

Riduzione tempi di

— contatto coni
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METODOLOGIA -2 step 2021 [eelNpiy

/ PROVE DI LABORATORIO\ /PROVE SU IMPIANTO PILOTA\




Prove sperimentali di laboratorio

Due vini rossi giovani
(WA — WB)

Effetto dei principali parametri di processo:
- Ampiezza (0, 40 and 80%)
- Tempo ditrattamento (1, 3 and 5 min)

l

Determinazioni analitiche

» Antfociani (contenuto e profilo
HPLC)

« Tannini

« Flavan-3-oli

* |.P.P. (Indice di Pigmenti
Polimerizzati)

« |.C. (Intensita colorante)
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Prove su impianto pilota 2021 [SelNirays

US —2 min al
massimo livello di
ampiezza

Pigiato d’uva

Campione non trattato Vs Campione sonicato

Determinazioni analitiche:

Antociani, Tannini, Flavan-3-
\ oli, I.P.P., Indice HCI, I.C. /
/ Vino rosso \

Determinazioni analitiche:

Antociani, Tannini, Flavan-3-
/—Q oli, I.P.P., Indice di HCI. I.C.

US — Massimo livello di
ampiezza e diversi tempi

di frattamento (3, 10 e 20
\ min) /




RISULTATI - Prove di laboratorio
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RISULTATI - Prove di laboratorio ST7 Rl CONTEST
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*Each data represents the mean of three replicates + standard deviation
Values with different letters indicate significant differences (p<0.05).

Amplitude tus
Compound Compound . . . .
0% 1% 81% 0 min 1 min 3 min 5 min
Delphinidin-3-monoglucoside 1.60 + 0.16 b* 3.15+026a 321+0.19a Delphinidin-3-monoglucoside 3.97 +0.36 a* 394+0.30a 3.88+0.24a 415+0.15a
Cyanidin-3-monoglucoside 0.46+0.08 a 068+0.152a 0.69+0.11a Cyanidin-3-monoglucoside 0.98+0.20a 093+0.18a 095+020a 0.99+0.02a
Petunidin-3-monoglucoside 5.03+023a 500+ 021 a 496+024a Petunidin-3-monoglucoside 551+029a 5.10+£0.78 a 5.52+0.14a 530+033a
Peonidin-3-monoglucoside 7.65+0.39b 988+125a 955+ 0.55a Peonidin-3-monoglucoside 10.39+0.02 a 10.75+0.12 a 10.30+0.65a 1094+ 0.28 a
Vitisin A 1.14+0.10 a 1.32+0.11a 1.33+£0.11a Vitisin A 2.17+0.07a 2.13+0.16a 227+0.10a 2.19+0.08 a
Petunidin-3-monoglucoside acetyltated 0.55+0.09a 0.66+0.11a 0.55+0.06 a Petunidin-3-monoglucoside acetyltated 0.73+0.03 a 0.71+0.05a 0.74+0.07 a 0.69+0.02 a
Peonidin-3-monoglucoside acetylated 1.35+0.17a 1.34+0.38a 191+044a Peonidin-3-monoglucoside acetylated 2.12+0.36a 1.64 £0.68 a 2.00£0.16 a 141+£0.59a
Malvidin-3-monoglucoside acetylated 737+0.33a 799+ 140a 7.01+0.37a Malvidin-3-monoglucoside acetylated 6.39+0.59a 6.15+0.58a 6.41+£0.20a 6.12+0.12a
Delphinidin-3-monoglucoside p-coumarylated 2.82+0.16a 248+0.20a 257+040a Delphinidin-3-monoglucoside p-coumarylated 221+0.10a 225+0.07a 2.14+0.09 a 223+005a
Malvidin-3-monoglucoside p-coumarylated 4.13+0.26a 426+0.26a 439+0.51a Malvidin-3-monoglucoside p-coumarylated 324+0.12a 332+0.05a 337+0.03a 343+0.13a
Malvidin-3-monoglucoside vinylphenol n.d. n.d. n.d. Malvidin-3-monoglucoside vinylphenol 0.15+0.02a 0.16+£0.03 a 0.19+0.01 a 0.18+0.01a
Malvidin-3-monoglucoside vinylphenol acetylated n.d. n.d. n.d. Malvidin-3-monoglucoside vinylphenol acetylated ~ 0.41 + 0.0l a 0.37+0.04a 0.39+0.02 a 0.39+0.03 a
* Each data represents the mean of three replicates + standard deviation * Each data represents the mean of three replicates + standard deviation
Values with different letters within line indicate significative differences (p<0.05) Values with different letters within line indicate significative differences (p<0.05)

Nessun cambiamento




Prove su impianto pilota - Raboso 2021 €Y}

Cinetica dimacerazione - Raboso
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Prove su impianto pilota - Amarone 2021 [SelNirays

Non trattato Sonicato
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» Potenziale riduzione del 60%
del tempo di macerazione

Cinetica di macerazione - Amarone . Maggior intensita colorante e
o0 stabilita dopo trattamento
con ultrasuoni
5,0
40 Amarone
O 4
- 3,0
3 mfest
BUS -2 min
2,0
1.0 —8—Test
e JS - 2 Min
0,0
1 4 5 6 7
Tempo di macerazione (giomi)

D.O. 420 nm D.O. 520 nm D.O. 620 nm



Prove su impianto pilota - Lagrein
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Controllo 6 giorni

Sonicato 3 giorni

Analisi sensoriale

Intensita
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Prove su impianto pilota - Merlot

Effetto degli
ultrasuoni sul
processo di
affinamento/inve
cchiamento di un
vino rosso Merlot
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Intensita Colorante (I.C.)
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Miglior evoluzione di alcuni parametri analitici dopo il trattamento ad ulirasuoni

Ultrasound
Transient
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Conclusioni EREE conTesT

Varieta, Grado di maturazione

- Riduzione/del 40-60% dei tempi di macerazione

* Minor temp
astringenza

* Nessun effeq gelativo su antociani e caratteristiche
cromatiche

+ Potenziali effetti
affinamento/iny

positivi su processi chimici coinvolti nella fase di
ecchiamento (Specie radicaliche)

» US tecnologia sostenibile and potenziale applicazione nel

processo @zmne (versatilitdr)

Riduzione costi

Riduzione tempi di vinificazione

* Minor uso di coadiuvanti

Miglior gestione del processo di vinificazione



Ulteriori applicazioni e future ricerche EREE conTesT

ULTRASUONI & VINI BIANCHI

Uve bianche aromatiche

Estrazione dei composti aromatici e precursori

By-passare la macerazione

Articolo scientifico accettato su LWT- Food Science and

Technology :

RlCE RCH E FUTU RE High power ultrasound on the protein stability of white wines:
preliminary study of amplitude and sonication time

Stabilitd proteica

OTTIMIZZAZIONE DELLE CONDIZIONI DI PROCESSO  Polimerizzazione dei tannini

Attivita enzimatiche

EFFETTO SU AROMI E PRECURSORI AROMATICI

Altro
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