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Obiettivi del corso

-

Contenuti del corso

1. Uva – Ciclo di maturazione del grappolo. Cenni sull'analisi meccanica dello stesso.

2. Zuccheri – Principali zuccheri dell'uva. Cenni biochimici della loro sintesi.  Proprietà fisico-chimiche degli  
zuccheri.

3. Acidi – Principali acidi dell'uva. Cenni biochimici sulla loro formazione e variazione in fase di maturazione. 
Proprietà fisico-chimiche degli acidi.

4. Sostanze polifenoliche – Principali sostanze coloranti e tanniche dell'uva. Proprietà enologiche.

5. Sostanze pectiche – Origine. Rilievo enologico. Enzimi pectolitici.

6. Sostanze minerali – Principali anioni e cationi dei mosti e dei vini.

7. Sostanze azotate - Ruolo delle sostanze azotate nei mosti e nei vini.

8. Sostanze aromatiche – Componenti aromatici delle uve e del vino.

9. Enzimi – Importanza degli enzimi per le fermentazioni.

10. Fermentazioni – Alcolica e malolattica. Valutazione dell'alcol e dell'estratto.

11. Chimica-fisica – Applicazioni  enologiche e  relative.  pH,  pK,  potere  tampone,  rH e  potenziale  di  ossido 
riduzione. Valutazione potenziometrica del pH e del potere tampone.

12. Chimica dei colloidi – Trattamenti di illimpidimento e stabilità dei vini.

13. Alterazione e malattie dei vini – Alterazioni redox. Alterazioni enzimatiche. Malattie di origine microbica.

14. Trattamenti enologici – Anidride solforosa e demetallizzazione.



Esercitazioni

1. Metodologie analitiche per la determinazione degli zuccheri.

2. Metodologie analitiche per la determinazione degli acidi e dell'alcol.

3. Metodiche analitiche per la determinazione delle sostanze polifenoliche, pectiche e minerali.

4. Valutazioni analitiche.

5. Cenni di analisi strumentale – Spettrofotometria e gascromatografia.
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