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ABSTRUCT

Sustainability is a large concept based on three fundamental pillars, environmental, economic and
social; but it is often just the first considered. In viticulture and enology there are different
certifications that report these aspects, as the “SQNPI” (National Quality System of Integrated
Production) which consists in a voluntary certification that contains the national guidelines
provided to farmers to facilitate the agronomic management of vineyards and other crops. We can
also find the certification of “Organic Agriculture”, not compulsory, which is regulated at national
level based on the preservation of natural resources and the production of products obtained with
natural substances and processes. But we can also find the "Biodiversity friends" that, on a
voluntary basis, promotes sustainable agriculture, respectful of biological diversity, the territory
that hosts it and the communities present in it. Another certification mentioned is “Equalitas” that
defines the requirements according to the three pillars of environmental, social and economic
sustainability. It also certifies the entire grape-wine chain. When it comes to sustainability, it is
also necessary to specify the importance of soil and its physical, chemical and biological fertility.
For the realization of this thesis the "BluVite" fertilizer has been applied to evaluate the effects it
has on the soil and what benefits it gives to the crop, this has been tested on the Incrocio Manzoni
2.15 variety. In addition, microvinification were made to test the effects of the product on soil and
vine.

In conclusion, in addition to the "BluVite" fertilizer test, a label of the finished product has been

made.
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1 INTRODUZIONE

Sostenibilita, in viticoltura ed enologia, viene quasi sempre affiancata al termine ambientale, ma
esistono oltre a questo altri tipi di sostenibilita, come quella sociale ed economica. In questa tesi,
si andra a specificare il concetto di sostenibilitd ambientale, perché spesso non viene trattata nel
suo senso ampio, ma viene presa in considerazione solo una piccola parte, ovvero la riduzione
dell’utilizzo delle sostanze chimiche all’interno del contesto vitivinicolo. Per questo motivo,
diverse sono le certificazioni che servono a supportare le aziende viticole e vitivinicole, fornendo
delle linee guida per la corretta gestione agronomica e non dell’azienda. Uno dei concetti piu

importanti riguardo alla sostenibilita, ¢ il concetto di fertilita del suolo e di tutte le sue peculiarita.

1.1 CERTIFICAZIONI PER UNA VITICOLTURA ED ENOLOGIA SOSTENIBILE

Alcune certificazioni, che forniscono delle norme tecniche specifiche alle aziende che ne
aderiscono, permettendogli di avere una giusta gestione aziendale, rispettando la sostenibilita,

sono: SQNPI, Agricoltura Biologica, Biodiversity Friend ed Equalitas.

e SOQNPI (Sistema di Qualita Nazionale di Produzione
Integrata), certifica un sistema di qualita atto a riconoscere SQN P[
ed identificare prodotti ottenuti grazie ad esso attraverso
dei marchi comunitari e nazionali, che prevedono il

controllo e la certificazione da parte di organismi terzi ed 0o "\ w
c N
T N
/’ X ge
4 sost
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indipendenti appositamente autorizzati. La difesa
integrata volontaria, € un sistema istituito attraverso delle
norme tecniche specifiche per ciascuna coltura e da
disciplinari di produzione, che forniscono indicazioni .
o _ _ SISTEMA DI QUALITA NAZIONALE
fitosanitarie vincolanti, che comprendono pratiche PRODUZIONE INTEGRATA
agronomiche, di difesa e limitazioni nella scelta di  Figura 1: Logo della certificazione
SQNPI — ccpb-Controllo e
agrofarmaci e nel numero dei trattamenti. Tale certificazioni
certificazione, ¢ attiva dal gennaio 2016 ed ¢ applicabile su tutte le produzioni vegetali. Per
quelle animali a livello di controllo e certificazioni nazionale, € presente il Sistema di Qualita
nazionale Zootecnica (SQNZ), ed ¢ permesso applicare la SQNPI, anche solo in un’unica
coltura aziendale. Questa certificazione, prevede la definizione di linee guida nazionali, che

rappresentano uno strumento di indirizzo, che accomuna le Norme Tecniche regionali, nel

rispetto delle peculiaritd ambientali, colturali e fitosanitarie, che caratterizzano le differenti
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zone agrarie. Indicano quindi i criteri d’intervento, le soluzioni agronomiche e le strategie da
applicare per la difesa delle colture e il controllo delle infestanti, con 1’obiettivo di avere un
minor impatto verso I’'uomo e I’ambiente, tenendo conto anche della sostenibilita economica
nella produzione. Essa prevede inoltre, I’adozione dei disciplinari di produzione integrata
regionale e la concretizzazione di un sistema di rintracciabilita, che dimostra la provenienza
dei prodotti certificati da aziende agricole, che operano seguendo i rispettivi disciplinari. Il
vantaggio che il marchio SQNPI permette di avere, ¢ la garanzia di assicurare al consumatore
la coltivazione dei prodotti, secondo tecniche agronomiche rispettose dell’ambiente e della
salute dell’uomo. (SQNPI, 1)

Agricoltura Biologica, definizione che nasce dal Codex

Alimentarius, che ¢ un insieme di regole e di normative

elaborate nel 1963 dalla Codex Alimentarius Commission della

FAO e dall’organizzazione mondiale della sanita. Viene

definita, come un sistema integrato di produzione agricola,

Figura 2: Logo della
certificazione Agricoltura

esterni all’attivita agricola. L agricoltura biologica, ¢ quindi un ~ Biologica — Unione Europea

vegetale e animale, che evita il ricorso a fattori di produzione

sistema globale di gestione dell’azienda agricola e di produzione agroalimentare, basato
sull’interazione tra le migliori pratiche ambientali, un alto livello di biodiversita, la
salvaguardia delle risorse naturali € una produzione di prodotti ottenuti, con sostanze e
procedimenti naturali. Tant’¢ che, le pratiche agronomiche piu adottate nel biologico, sono
quelle che mantengono un piu elevato contenuto in materia organica e che permettono di
conservare una maggiore attivita biologica del suolo, per la presenza di organismi viventi.
Quindi, nel 1963, sono stati identificati metodi colturali biologici € meccanici al posto di
prodotti di sintesi chimica, tenendo conto dell’adattamento dei sistemi di produzione alle
condizioni locali, promuovendo e migliorando la salute dell’ecosistema e della biodiversita.
L’agricoltura biologica ¢ considerata, come la massima espressione di agricoltura
multifunzionale, che consente agli agricoltori di ottenere un reddito aggiuntivo a quello che
genererebbe la sola produzione primaria, ampliando gli orizzonti nell’ottica di sostenibilita e
salvaguardia della biodiversita, con importanti ricadute a livello ambientale, sociale ed
economico. Questa certificazione, ¢ stata regolamentata dalla Comunita Europea, per la prima
volta con il Regolamento (CEE) n.2092/1991, portato a compimento con I’emanazione del
successivo Regolamento (CEE) n.1804/1999, in cui veniva stabilito un metodo di produzione
biologico ai prodotti agricoli e I’indicazione di tale metodo, sui prodotti agricoli e sulle derrate

alimentari. A susseguire queste due norme, ¢ il Regolamento (CE) n.834/2007, con il quale
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avviene un passaggio da un’agricoltura biologica da ausilio, a quella convenzionale, a
un’agricoltura biologica, che assume un’importanza nella tutela dell’ambiente e nella
salvaguardia della biodiversita. Quest’ultimo ¢ stato superato da un nuovo testo normativo, il
Regolamento (UE) n.848/2018. (sito CREA), che regola il sistema di produzione,
trasformazione, etichettatura, controllo e certificazione nell’Unione Europea e definisce
I’agricoltura biologica, come metodo di produzione agricola, che esalta la naturale fertilita
dell’ecosistema suolo, la salubrita dei prodotti e rafforza la sostenibilita, senza usare prodotti
di sintesi (Agricoltura Biologica, 5).

Biodiversity Friend ¢ invece, uno standard privato, di proprieta di

biodiversity

World Biodiversity Association onlus (WBA onlus), creato nel 2010 B

(Biodiversity Friend, 6). Esso, definisce la diversita biologica, come

una delle risorse fondamentali per I’'uomo e rappresenta un valore

imprescindibile per un’agricoltura sostenibile e di qualita, rendendo W
la tutela della biodiversita, un obiettivo irrinunciabile per le attivita )

produttive, in particolare per il settore agricolo. Biodiversity Friend, friend
promuove ¢ valorizza quindi un’agricoltura sostenibile, rispettosa Figura 3: Logo della

. Caq . .. . . . certificazione Biodiversit
della diversita biologica, del territorio che la ospita e delle comunita iend — World BiodiversiZy

in esso presenti. Ha quindi I’obiettivo di armonizzare produzione e Association
conservazione, rendendola un’unica via per uno sviluppo realmente sostenibile e in grado di
garantire un futuro al pianeta e alle generazioni future. Il protocollo permette quindi, alle
aziende agricole, di intraprendere un percorso di miglioramento graduale delle performance
ambientali dell’agrosistema, garantendo al consumatore prodotti di qualita ottenuti, grazie a
pratiche naturali. Per contrastare le problematiche che la crescita economica causa
sull’ambiente, un numero crescente di aziende, elabora strategie che prevedono una
responsabilita ambientale, con lo scopo di ridurre gli impatti dei processi produttivi
sull’ambiente, in un’ottica di sostenibilita dello sviluppo. Questo marchio, fornisce anche dei
vantaggi al produttore, che lo usa come strumento per comunicare il proprio lavoro sostenibile,
identifica le strategie di mitigazione e di miglioramento e da un valore aggiunto ai propri
prodotti. Il beneficio che ne trae il consumatore dallo standard Biodiversity Friend, ¢ dato
dalla garanzia di sostenibilita della filiera produttiva, dalla tutela del territorio di produzione
e della sua diversita biologica e dalla scelta responsabile di prodotti sostenibili (Biodiversity

Friend, 3).
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Equalitas ¢ uno standard che definisce i requisiti secondo i tre

) ) el . ) ) \ETH
pilastri della sostenibilita ambientale, sociale ed economica e della *:f‘h '{0'4(

)

filiera del vino sostenibile. La sua nascita, vede I’impegno di varie

parti interessate del settore vitivinicolo a titolo volontario, partendo

ENVIE’UW
Ve
21NN

dalle organizzazioni del settore primario, fino a quelle che operano EQUALITAS
nella trasformazione e nell’imbottigliamento, per una visione
condivisa ed omogenea sulla sostenibilita. Tra gli stakeholder Figura 4: Logo della

. . .. certificazione Biodiversity
impegnati nel progetto, possono essere nominati FederdoC, friend - World Biodiversity

Confederazione nazionale dei Consorzi Volontari, CSQA, Association
Organismo di Certificazione e Valoritalia, organizzazione autorizzata dal Ministero delle
Politiche Agricole Alimentari e Forestali, per il controllo e la certificazione dei vini a
Denominazione d’Origine. Questa certificazione, era necessaria perché questo settore muove
grandi economie e non sempre ¢ sotto controllo efficace ed omogeneo per tutti gli attori della
filiera. Lo standard Equalitas, offre quindi la garanzia al consumatore di poter acquistare un
prodotto che rispetti tutti i fattori di qualita, abbia un basso impatto sull’ambiente e rispetti le
normative contrattuali per la salute e sicurezza sul lavoro. Per un’azienda che opera nel settore
enologico, raggiungere questa certificazione, permettera di utilizzare uno strumento univoco,
lungo tutto la filiera, che ricorda altre certificazioni non applicabili a questo comparto. Come
si puo dedurre, 1 requisiti di Equalitas certification, uniscono 1 pilastri della gestione della
qualita e tracciabilita alimentare a quelli della sostenibilita ambientale. Andandoli ad
analizzare singolarmente, il pilastro per la sostenibilita economica, comprende le buone
pratiche economiche aziendali, che consistono nel controllo di gestione e nella dimostrazione
degli investimenti economici gia impiegati, quelli che saranno sostenuti per la sostenibilita e
le buone pratiche economiche verso 1 dipendenti, che consiste nell’investimento su questi
ultimi. Il pilastro per la sostenibilita sociale comprende i lavoratori, la formazione delle risorse
e le relazioni con il territorio. Il fondamento per la sostenibilita ambientale, invece, comprende
la biodiversita, I’impronta carbonica (Carbon Footprint) e I’impronta idrica (Water Footprint).
Altra componente importante di questa certificazione, ¢ la comunicazione che si basa sulla
politica che fornisce regole definite per assicurare comunicazione dimostrabile, veritiera e
trasparente. Sul bilancio di sostenibilita, che consiste nel bilancio in relazione alle attivita
svolte in maniera di sostenibilita, agli obiettivi raggiunti e ai miglioramenti programmati, dati
resi disponibili a tutti gli stakeholder e sulla dichiarazione di conformita, che autorizza le

aziende a dichiararsi “Azienda Sostenibile” nelle forme previste (Equalitas,7).
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1.2 FERTILITA DEL TERRENO

La fertilita del suolo, come per quanto detto sulla sostenibilita, viene vista quasi sempre solo

secondo un aspetto chimico, ovvero la disponibilita di sostanze che il terreno ¢ in grado di fornire

alle piante. Viene trattato il concetto di fertilita facendo riferimento a tre fattori: fisico, chimico e

biologico.

Fertilita fisica: questa principalmente si riconduce
alla struttura del suolo, ovvero la disposizione
spaziale delle particelle solide, che lo compongono

e le conseguenze che derivano da tutte le possibili

combinazioni del loro stato di aggregazione. Da

questo concetto, si deduce che essa ¢ dovuta dalla

disposizione delle particelle aventi varie misure che

Sabbia (%)

compongono il suolo e dallo spazio presente tra le
singole parti solide che vanno a formare la porosita Figura 5: Triangolo di tessitura - Fertilgest
del terreno. E necessario specificare quindi, che la ripartizione dimensionale delle particelle
solide, che costituiscono il terreno indipendentemente dalla loro composizione chimica viene
definita “tessitura” e in base a questa ¢ presente una prima classificazione granulometrica del
terreno, stabilisce che lo scheletro ha particelle maggiori a 2 mm a differenza della terra fine,
le quali sono inferiori a 2 mm. Ulteriore distinzione, si ha all’interno della classe avente le
particelle di dimensioni minori, che definisce tre frazioni di particelle: sabbia, limo e argilla
rispettivamente in ordine di grandezza decrescente. A questa suddivisione, viene affiancato il
concetto di macro e micro porosita presente nel terreno, che ne stabilisce la ritenzione idrica
e gassosa al suo interno. La microporosita, rappresenta il volume totale dei pori aventi
diametro inferiore a 10 micron, dove al loro interno, viene trattenuta I’acqua per tensione
capillare, che riesce a contrastare la forza di gravita. La macro porosita invece, rappresenta il
volume complessivo dei pori aventi diametro superiore a 10 micron, dove al loro interno non
si ha trattenuta di acqua per capillarita, quindi la forza di gravita tende a farla scendere negli
strati sottostanti facendo spazio all’aria. Si definisce quindi terreno strutturato, quello che
presenta un giusto rapporto tra micro € macro pori, cosi da avere anche un corretto equilibrio
tra acqua e aria all’interno del suolo, indispensabile per il buon sviluppo della pianta
(Baisi,2015).

Fertilita chimica: essa dipende da vari fattori e andandoli ad analizzare uno, ad uno si puo

definire il “Potere assorbente”, come la capacita che il terreno ha di trattenere gli ioni contenuti
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nella soluzione circolante (fase liquida) del terreno stesso e questa proprieta, fondamentale
per assicurare un’adeguata nutrizione per le piante, viene espletata soprattutto dai colloidi,
minerali e organici. Questa proprieta, ¢ associabile alla “Capacita di scambio”, ovvero la
quantita di ioni scambiati dalla fase liquida a quella solida del terreno, in quanto sia i cationi,
che gli anioni, tendono a contrastare ogni causa di turbamento dell’equilibrio fra le due fasi.
Un altro valore da tenere in considerazione, quando si parla di fertilitd chimica, ¢ il pH, che
determina la quantita di ioni H" e OH" all’interno della soluzione circolante, andando a definire
un terreno acido, se prevale la presenza dei primi, un terreno basico, se si verifica il caso
contrario, e neutro se gli ioni sono presenti in pari quantita. In base a questo valore, alle
esigenze della coltura in atto e dei microrganismi presenti nel suolo, il pH viene corretto anche
se con range di variazione abbastanza limitati, grazie alla presenza del “Potere tampone”, che
caratterizza il terreno, ovvero la capacita che ha il suolo di opporsi ad improvvise variazioni
di pH, anche quando vengono apportate sostanze, che presentano una reazione nettamente
acida o alcalina. Ulteriore fattore che influenza questo tipo di fertilita, ¢ la “Salinita del
terreno”, che si traduce in un’eccessiva presenza di sali solubili nel suolo che possono
compromettere la normale crescita delle piante (Baisi,2015).

Fertilita biologica. Questo tipo di fertilita, si basa sul
concetto di biodiversita, comprendendo tutti i
microrganismi presenti all’interno del suolo, che
vanno a degradare tutti 1 residui di origine vegetale,

animale e microbica, definiti sostanza organica,

rendendoli assimilabili alle piante. Per fare un esempio 4

Figura 6: Fertilita biologica — Agrarian
sciences
all’interno del terreno, ¢ bene citare in breve il ciclo della sostanza organica. Essa puo trovarsi

di importanza della presenza di microrganismi

sotto forma di residui vegetali e animali non ancora alterati, di resti in via di trasformazione,
fino ad arrivare a sostanze organiche semplici, che vengono subito demolite con la produzione
di acqua, anidride carbonica, sali e ioni minerali. La maggior parte della sostanza organica del
terreno subisce trasformazioni biochimiche, soprattutto di natura ossidativa, che portano alla
formazione di humus, un composto colloidale e chimicamente molto diverso dai composti
originari. Quest’ultimo, subisce un ulteriore e definitiva decomposizione e procede lentamente
ad opera di microrganismi, che determinano il processo detto mineralizzazione, che porta ad

un prodotto assimilabile e utile alle piante (Baisi,2015).
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1.3 IL RUOLO DEL MICROBIOMA DEL VIGNETO

Prima di trattare le funzioni ed i benefici che 1 microrganismi del terreno apportano alle piante, ¢
necessario specificare quali sono 1 fattori, che influenzano 1’assorbimento dei nutrienti da parte di
queste ultime, andando ad identificarne tre. Descrivendoli singolarmente, la loro capacita dipende
da come il suolo, riesce a rifornire la radice di nutrienti e cio dipende dalle attivita che si verificano
nella rizosfera, ovvero quella porzione di terreno, che circonda 1’apparato radicale della pianta.
Ulteriore aspetto, strettamente collegato, dipende dall’attivita della radice, quindi dalla capacita di
assimilare e massimizzare 1’assorbimento di nutrienti, grazie anche alla diretta proporzionalita

dell’ultimo fattore, che ¢ lo sviluppo dell’apparato radicale della coltura.

I1 suolo, viene definito un sistema aperto, formato per le attivita di numerosissimi processi fisici,
chimici e biologici (Violante, 2002). Fin dal 1870, esso ¢ considerato parte del paesaggio, perché
dopo gli oceani, ¢ la piu grande riserva di carbonio del pianeta e un terzo di tutte le specie viventi,
si trova sotto la sua superficie (Sellito, 2020). Lo strato di terreno, quindi ¢ la rizosfera che ospita
I’habitat microbico, che consente le diverse interazioni con le piante, sostenendone la crescita e la
produzione (Schaelaeppi & Bulgarelli, 2015). Queste interazioni, sono promosse dall’emissione
di essudati radicali (rizodeposizione), quali acidi organici, zuccheri ¢ amminoacidi. Questi, sono
fonti di carbonio, derivanti dalla fotosintesi necessarie per alimentare 1 microrganismi (Prisa,
2019). Ricerche, stimano che in un grammo di terreno, siano presenti miliardi di batteri e ife
fungine, delle quali solo una piccolissima percentuale, presenta effetti negativi (Jackson, 1965;
Hanssen et al., 1974; Paul, 2014). La biomassa microbica, ha un ruolo fondamentale negli
ecosistemi terrestri e nei fattori della pedogenesi. I microrganismi, sono responsabili di numerose

funzioni, che influenzano la qualita e le rese delle coltivazioni:

e Migliorare I’assorbimento di nutrienti e i sistemi di difesa delle piante attraverso la secrezione
di metaboliti;

e Ridurre gli stress abiotici e biotici delle piante;

e Detossificare 1 suoli da sostanze inquinanti;

e Aumentare la fertilita dei suoli;

e Formare una matrice complessa grazie alle ife fungine e al materiale di secrezione

(polisaccaridi e glicoproteine) che fanno da collante delle componenti del suolo
(Anderson & Domsch, 1989; Brooks et al., 2008; Franzluebbers, 1999).

Le principali categorie di microrganismi presenti nei suoli, sono i PGPR “Plant Growth Promoting
Rhizobacteria” (batteri promotori della crescita), 1 PGPF “Plant Growth Promoting Fungi” (funghi
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promotori della crescita) e i cianobatteri, i quali hanno sviluppato la capacita di associarsi alle

piante, formando simbiosi mutualistiche.

PGPR (Plant Growth Promoting Rhizobacteria). I principali generi sono Pseudomonas,
Azotobacter, Clostridium, Rhizobium e Azoarcus. Essi, riescono ad influenzare la crescita delle
piante e migliorare I’assorbimento dei nutrienti, portandole alla formazione di fitormoni e
siderofori. Sono in grado anche di fissare I’azoto atmosferico, rendendolo disponibile alle
piante, oppure produrre auxine, che promuovono la distensione dei tessuti vegetali. In secondo
luogo, hanno la capacita di indurre resistenza sistemica (ISR), limitando 1 danni degli
organismi fitopatogeni (Ryu et al., 2004; Farag et al., 2013; Effmert et al., 2012; Groenhagen
et al.,, 2013; De Vrieze et al., 2015; Hunziker et al., 2015). La scoperta di tali metaboliti
altamente bioattivi, evidenzia il potenziale del microbiota di piante autoctone, come fonte di
nuove sostanze attive, che potrebbero essere implementate in nuove pratiche fitosanitarie e
quindi, contribuire a diminuire I’impronta ambientale della viticoltura in particolare.

PGPF (Plant Growth Promoting Fungi), sono: funghi che rappresentano la componente
principale della comunita microbica del suolo (Burgers, 2012; Paul, 2014). I principali generi
presenti sono Trichoderma, Aspergillus, Candida, Alternaria, Penicillium e molti altri. Questa
categoria ¢ di particolare importanza per le interazioni micorriziche, definite VAM o VA
(Micorrize vescicolari-arbuscolari). I Funghi VAM o VA, instaurano una simbiosi con la
radice della pianta, 1 quali ricevono carbonio (derivante dalla fotosintesi) e restituiscono alla
pianta acqua ed elementi minerali presenti nei colloidi argillosi, aumentando cosi 1’area di
assorbimento dell’apparato radicale.

Cianobatteri, sono il gruppo piu ampio e diversificato di procarioti fotosintetici.
Ecologicamente molto versatili, sono diffusi in ambienti marini, d’acqua dolce e terrestri.
Costituiti da cellule di dimensioni comprese fra 1 e 10 micron, prive di flagelli e con parete di
tipo gram-negativo. I cianobatteri, comprendono forme unicellulari, coloniali e filamentose
semplici o ramificate. Questi, sono 1 soli procarioti fotosintetici ossigenici, cioe¢ capaci di
utilizzare I’acqua, come fonte di elettroni e di produrre ossigeno molecolare. Per lo piu
fotoautotrofi obbligati, alcune forme possono vivere al buio su substrato organico. I pigmenti
fotosintetici dei cianobatteri sono la clorofilla a, carotenoidi e ficobiliproteine. Alcuni generi
sono privi di quest’ultime e contengono clorofilla b al loro posto. E importante la capacita dei
cianobatteri di fissare azoto elementare, processo che nelle forme filamentose, avviene in
cellule specializzate dette eterocisti. I cianobatteri acquisiti come endosimbionti da eucarioti
unicellulari, hanno dato origine ai cloroplasti. La proprieta di emettere composti organici

all’esterno, ha favorito I’acquisizione di cianobatteri, come partner in una serie di simbiosi
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con organismi eterotrofi (funghi asco e basidiomiceti nei licheni), o autotrofi (piante superiori

e alcune briofite) (Ligrone R., 2008).
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Figura 7: I processi biochimici (a sinistra) ¢ microbici (a destra) — Wang et al. 2022, iScience

La biodiversita del microbioma di una determinata area, ¢ influenzata principalmente dalle attivita

antropiche e dal tipo di terreno (O’Brien et al., 2016; Delgado-Baquerizo et al., 2018). Ricerche

condotte da Beltran-Gracia (2021), riportano come attraverso la fertilizzazione, si riduca la

diversita microbica nel terreno e si alternino i processi simbiotici (Porter & Sachs 2020; Xiang et

al., 2020). Comparando infatti le superfici coltivate con terreni forestali nativi, 1 secondi

presentavano una maggiore diversita batterica rispetto ai terreni agricoli (Roesch et al., 2007,

Turner et al., 2013; Wu et al., 2020)

1.4 INCROCIO MANZONI 2.15

I1 Prof. Luigi Manzoni, preside della Scuola Enologica di Conegliano dal 1933 fino al 1958, a

partire dal 1924 comincio per la prima vota in Italia una lunga serie di sperimentazioni sulla vite,

tramite incrocio, con 1’intento di individuare nuove varieta prima di uve da tavola e in un secondo
b

momento, anche da vino. In collaborazione con il Prof. Dalmasso, impostd una serie di

combinazioni di incroci, utilizzando come parentali, una varieta internazionale e una autoctona
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trevigiana. Questi, vennero svolti in due periodi differenti, che andarono dal 1924 al 1930 il primo,
il secondo si svolse invece, nei cinque anni successivi, terminando quindi nel 1935. Entrambi,
andarono a definire due serie di incroci ben distinte. La prima, venne riconosciuta tramite due
numeri che significano il primo il numero del filare e il secondo, il numero del ceppo della
medesima fila sul quale ¢ stata fatta la sperimentazione. Nella serie successiva i numeri che
contraddistinguono la varieta hanno lo stesso significato della prima, con ’unica particolarita di
avere uno zero al centro di questi, che specifica la provenienza dell’incrocio dal secondo periodo
di sperimentazione (Incrocio Manzoni 2.15, 8). Il vitigno Incrocio Manzoni 2.15, noto anche come
Manzoni Rosso, ¢ nato, assieme al suo omologo Incrocio Manzoni 2.14, per errore, perché
I’intenzione era quella di ottenere un vitigno con produttivita pari a quelle del Glera, ma con gli
aspetti qualitativi del Sauvignon. In realta, la varieta impollinatrice si € scoperta a bacca nera, con
la certezza che si trattasse di Cabernet Sauvignon. Successivamente, con le analisi sul DNA
condotte nel 2010, fu scoperta la provenienza dal vitigno Cabernet Franc (Incrocio Manzoni 2.15,

9). La descrizione ampelografica dell’Incrocio Manzoni 2.15 ¢ contraddistinta da:

e Germoglio 10-20 cm: presenta un apice quasi espanso, cotonoso, bianco-verde con accentuate
sfumature rosso-violaceo. L’asse ¢ curvo, aracnoideo-lanuginoso, verde con striature vinoso.
Alla fioritura presenta evidenti sfumature rosa e contorni bronzati.

e Tralcio erbaceo: sezione circolare tendente all'ottagonale, angoloso, quasi glabro, verde da un
lato, vinoso dall'altro.

e Viticci: intermittenti (formula 0-1-2-0-1-2), bifidi-trifidi, verdi con intense sfumature
bronzate, abbastanza lunghi e grossi.

e Tralcio legnoso: lungo, robusto, con corteccia resistente, sezione trasversale leggermente
appiattita, superficie un po' costoluta, nodi evidenti, glabro, castagno-rosso vinoso, internodi
lunghi cm 18 circa, gemme piuttosto arrotondate.

e Foglia: pentagonale, grande, trilobata, seno peziolare a V-U chiuso, talvolta a bordi
sovrapposti, seni laterali superiori a V-U molto chiuso, seni laterali inferiori mancanti od
appena accennati. La pagina superiore ¢ aracnoidea, di colore verde intenso, opaca, con
nervature bianco-giallognole sfumate in bronzato vinoso verso la parte basale della foglia,
mentre quella inferiore tendente al lanuginoso, verde chiaro, con nervature come sulla pagina
superiore solo con sfumature bronzato-vinose piu estese. Il lembo ¢ quasi liscio, un po' bolloso,
leggermente piegato a coppa, con lobi abbastanza revoluti; denti laterali pronunciati, piuttosto
irregolari, convessi, a base media. Le nervature di 1° e di 2° ordine risultano abbastanza
sporgenti e vellutate. In periodo autunnale, le foglie assumono una colorazione rossastro
marcato, tipica dei Cabernet, specialmente ai bordi.

e Picciolo: medio, glabro (qualche pelo verso la base), tipicamente rosso vinoso ed ¢
caratterizzato da una sezione trasversale con canale poco evidente.

e Grappolo a maturita tecnologica: di media grandezza (lungo cm 15 circa), mono o bi-alato,
piuttosto serrato, cilindrico-piramidale, con peduncolo visibile perd corto, erbaceo, di media
grossezza, di colore rossastro all'inserzione sul tralcio.

e Acino: medio (circa 14 mm), sferoide-ellissoide, regolare, con ombelico persistente,
prominente, sezione trasversale circolare; buccia pruinosa, spessa, di colore bluastro-violaceo,
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distribuzione della colorazione regolare. Inoltre, presenta, il succo incolore, la polpa succosa e
di sapore neutro, il pedicello medio, verde, con cercine evidente, verde, il pennello corto,
tendente al verde.

e Vinaccioli: 2-3 per acino, mezzani, piriformi, con becco medio.

A livello fenologico tale varieta ¢ contraddistinta da germogliamento e fioritura precoci,
I’invaiatura media, verso la meta di agosto. L’uva raggiunge la maturita in IV epoca, durante la
prima meta di ottobre circa e la caduta delle foglie avviene nella prima meta di novembre.

Per quanto riguarda le caratteristiche e le attitudini colturali, la vigoria ¢ ottima con produzione
regolare ed abbondante a partire dal 3° nodo fruttifero. Il numero medio di infiorescenze per
germoglio ¢ pari a 2 con una fertilita delle femminelle quasi nulla. La resistenza alle malattie ed
avversita ¢ buona e il comportamento che ha nella moltiplicazione per innesto ¢ nella norma.
(Registro Nazionale delle Varieta di Vite)

1.5 NORME PER P’ETICHETTATURA

1.5.1 NORMATIVA GENERALE SULL’ETICHETTATURA

Come nei prodotti agroalimentari, nei vini 1’etichettatura e la presentazione ¢ materia articolata
sotto il profilo tecnico-giuridico, nonché di grande importanza anche in considerazione
dell’impatto sulla capacita di scelta del consumatore. E fondamentale precisare inoltre, che la
materia ¢ specificatamente disciplinata innanzitutto a livello comunitario dal Reg. (UE) 1308/2013
e dal regolamento delegato, il Reg. (UE) 33/2019. Quest’ultima, prevede la possibilita per gli Stati
membri, di stabilire norme supplementari in materia di etichettatura dei prodotti vitivinicoli
ottenuti nel territorio nazionale, con la clausola che siano compatibili con il diritto dell’Unione
Europea. A livello comunitario 1I’Art.117 del Reg. (UE) 1305/2013 inquadra I’etichettatura e la
presentazione dei prodotti vitivinicoli in un ambito di lavoro, e quindi di valutazione, definito
omnicomprensivo, ovvero che non si limita solamente all’etichetta posta sulla bottiglia bensi
estesa ai termini, alle diciture, ai marchi di fabbrica o di commercio, alle immagini o ai simboli
figurati, oltre che sulla bottiglia, su qualsiasi imballaggio, documento, cartello, etichetta, nastro o

fascetta che si riferiscono o accompagnano il prodotto.

I1 Testo unico del vino, precisa che I’impiego di qualsiasi indicazione relativa ai vini DOCG, DOC
e IGT, effettuato con qualunque modalita, su etichette, contenitori, imballaggi, listini cosi come
documenti di vendita, costituisce una dichiarazione di conformita del vino all’indicazione o alla
denominazione usata. In egual modo, la presentazione riferita a qualsiasi informazione trasmessa

al consumatore tramite il condizionamento del prodotto in questione, inclusi la forma e il tipo di
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bottiglie. Con queste definizioni, si evince I’ampio campo d’applicazione dell’etichettatura e della
presentazione dei vini, che coinvolge tutte le fasi a monte della filiera e che tocca i requisiti
qualitativi, obbligatori e facoltativi, della materia prima e dei prodotti intermedi. Lo stesso Testo
unico del vino, dedica uno specifico spazio di regolamentazione ai prodotti vitivinicoli DOP e IGP,
con l’obiettivo di proporre principi e regole in grado di discriminare i vini territoriali da quelli
comuni e facilitare quindi il consumatore a riconoscere i differenti regimi, che caratterizzano la
struttura piramidale delle produzioni vitivinicole. La legge 12 Dicembre 2016, n. 238, precisa
inoltre, che 1 nomi protetti dei vini DOP e IGT, cosi come le menzioni tradizionali, le relative unita
geografiche e le sottozone, nonché le altre indicazioni riservate alle singole DOP e IGP, non
possono essere utilizzate ai fini dell’etichettatura e della presentazione, se non su prodotti

vitivinicoli conformi ai requisiti stabiliti nei relativi disciplinari di produzione (Sequino, 2021).

1.5.2 CLASSIFICAZIONE DELLE INDICAZIONI DI ETICHETTATURA

A prescindere si tratti di prodotti vitivinicoli territoriali, oppure senza DOP e IGP, I’impostazione
normativa, prevede tre livelli di indicazioni che devono, o in alcuni casi possono, figurare

nell’etichettatura e nella presentazione dei prodotti vitivinicoli ed € possibile distinguere:

¢ Indicazioni obbligatorie: consentono di identificare il prodotte e forniscono al consumatore
le informazioni essenziali;

e Indicazioni facoltative: in maniera complementare alle precedenti, sono utili a fornire al
consumatore una pit ampia e completa informazione su alcuni requisiti qualitativi, di processo
e di prodotto, specificatamente disciplinati dalla normativa verticale del settore;

e Indicazioni libere: possono essere liberamente rivendicate in etichetta per illustrare
specifiche caratteristiche del prodotto o dell’ambiente viticolo di origine delle uve, I’eventuale
selezione delle uve destinate alla vinificazione come anche gli abbinamenti gastronomici. Al
pari delle precedenti queste indicazioni possono essere rivendicate in etichetta purché siano
veritiere e documentabili nel sistema di tracciabilita dell’impresa e nettamente separate dalle

indicazioni obbligatorie (Sequino, 2021).
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1.5.2.1 INDICAZIONI OBBLIGATORIE

L’articolo 40 del Reg. (UE) 33/2019, afferma che le indicazioni d’etichettatura obbligatorie,
devono figurare nello stesso campo visivo del recipiente contenente il prodotto, da poter essere
lette simultaneamente senza dover girare il recipiente stesso. L eccezione del codice alfanumerico,
che identifica la partita di produzione, denominato “lotto”, e le indicazioni riguardanti gli allergeni.
Cosi come devono essere indicate in caratteri indelebili e chiaramente distinguibili dalle altre
indicazioni. Ulteriore peculiarita, a cui devono sottostare le informazioni obbligatorie, ¢ la
grandezza con le quali figurano in etichetta e devono essere pari o superiori a 1,2 mm a prescindere
dal formato Questo a meno che, non sia diversamente stabilito, come nel caso del volume
nominale, che le dimensioni delle indicazioni variano al variare di quelle del contenitore. Cio
premesso nei termini generali, si riepilogano le indicazioni obbligatorie previste innanzitutto dalla
regolamentazione europea, in particolare dal Reg. (EU) 1308/2013 (Art.119), ed eventualmente,

negli spazzi consentiti, da quella nazionale. (Sequino, 2021)

1.5.2.2 INDICAZIONI FACOLTATIVE

Le indicazioni facoltative, sono specificatamente regolamentate a livello europeo e per esse la
disciplina europea, stabilisce in maniera specifica condizioni e limiti di utilizzo. E necessario
precisare che alcune indicazioni, come ad esempio I’annata di vendemmia, rientrano tra le
informazioni, che facoltativamente possono essere indicate nell’etichettatura e nella presentazione
dei vini, seppure per i vini DOP, essa € un’indicazione obbligatoria. Le diciture facoltative riportate

in etichetta, sono stabilite e disciplinate dal Reg. (UE) 1308/2013 (Art. 120) (Sequino, 2021).

1.5.2.3 INDICAZIONI LIBERE

Esse possono essere utilizzate per comunicare al consumatore alcune caratteristiche e requisiti di
prodotto o comunque non altrimenti disciplinate dalla regolamentazione europea e nazionale. Tra
questa categoria, pud comparire quale informazione veritiera e documentabile, il nome del vitigno,
laddove non sia espressamente indicata. Solitamente all’Art.2 del disciplinare di produzione, la
possibilita di una esplicita specificazione varietale, che consentirebbe di riportare lo stesso
riferimento in etichetta, ma con un maggior rilievo. Oltre a far riferimento alle disposizioni del
disciplinare di produzione, occorre considerare le eventuali restrizioni stabilite dal decreto

ministeriale 13 Agosto 2022, che puo limitare e riservare I’impiego di talune varieta di vite a
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specifici vini DOP e IGP. Detto questo, le indicazioni libere, come definito dal DM 13 Agosto
2013 (Art. 14), esse non devono essere tali da creare rischi di confusione nelle persone a cui sono
destinate, in particolar modo per quanto riguarda i nomi delle DOP e IGP protette a livello europeo.
Oltre ad essere veritiere, le indicazioni appartenenti a questa categoria, devono essere
documentabili e adeguatamente tracciate nei sistemi aziendali, quindi 1’operatore deve poter
dimostrare ’esistenza di tali informazioni qualora vengano rivendicate nell’etichettatura e nella
presentazione dei vini. Per quanto riguarda la loro collocazione in etichetta, devono essere riportate
nel contesto della descrizione degli elementi storico-tradizionali, tecnico colturali, di elaborazione,
delle caratteristiche del prodotto e devono essere nettamente separate dalle indicazioni
obbligatorie. Per tale motivo, devono figurare in caratteri delle stesse dimensioni e indice
colorimetrico rispetto a quelli utilizzati per le descrizioni appartenenti alle categorie prima citate,
nonché in caratteri di dimensioni non superiori a tre millimetri di altezza e a due di larghezza e in
caratteri inferiori di un quarto in entrambe le dimensioni rispetto a quelli usati per la DOP e IGP

(Sequino, 2021).
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2 OBIETTIVI DELLA TESI

L’obiettivo principale della tesi, ¢ quello di valutare come con I’incremento del microbioma del
vigneto si possano migliorare le pratiche vitivinicole, mantenendo un basso impatto ambientale. Il
vitigno sottoposto alla prova ¢ I’Incrocio Manzoni 2.15, situato nell’appezzamento antistante alla
cantina della “Scuola Enologica G.B. Cerletti” di Conegliano (TV). Viene quindi effettuata la
distribuzione del prodotto “BluVite”, ammesso anche in agricoltura biologica, sullo stato
vegetativo e riproduttivo delle piante. Per valutare I’efficacia di tale prodotto, sono stati valutati
alcuni indici agronomici, che forniscono dati sui benefici che la pianta ne trae dal prodotto in
questione. Vengono presi in considerazione dati riguardanti le analisi effettuate in vigneto, quindi
I’aspetto quali-quantitativo della vite, andando a effettuare anche analisi chimiche e fisiche nella
bacca, quantificando il legno residuo di potatura, valutando la fertilita anticipata delle gemme e la
capacita di micropropagazione. Per quanto riguarda 1’aspetto microbiologico, sono state effettuate
analisi per la valutazione dei microrganismi presenti nel terreno, con lo scopo di valutare se quanto
riferito dalla scheda tecnica del prodotto “BluVite”, quello di favorire tutti i meccanismi biologici,
che vanno ad attivare il metabolismo del microbiota specifico della vite. Per I’aspetto enologico,
I’obiettivo ¢ quello di valutare diversi metodi correttivi del vino e le ripercussioni enologiche che
il trattamento pud apportare. Vengono inoltre testate diverse tipologie di chips. Come ultimo

obiettivo, viene realizzata una bottiglia con la relativa etichetta inerente al prodotto ottenuto.
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3 MATERIALI E METODI

3.1 UTILIZZO DEL PRODOTTO “BLUVITE”

11 prodotto utilizzato ¢ il concime “BluVite”, fornito dall’azienda “BluAgri” di Pramaggiore (VE),
su parte del vigneto antistante la cantina della Scuola Enologica “G.B. Cerletti” di Conegliano

(TV), su vitigno Incrocio Manzoni 2.15.

3.1.1 DESCRIZIONE DELI’AZIENDA

BluAgri, nasce nel 2017 da un’idea avuta all’interno di Ever srl, gia nel 2014. Come primo
obiettivo, era quello della messa a punto di prodotti per 1’agricoltura, con particolare attenzione
alla viticoltura, capaci di portare un vantaggio concreto agli agricoltori che ogni giorno si trovano
a dover risolvere problematiche legate ai cambiamenti climatici € comunque impegnati, a
migliorare la qualita del loro lavoro e del frutto del loro impegno. Essa ¢ presente in diversi mercati
tra cui Europa, Nord America, Sud America e Africa con le sue soluzioni, coinvolgendo nelle sue

attivita commerciali e tecniche oltre 100 persone (BluAgri, 4).

3.1.1.1 BLUAGRI ED EVER SRL

L attivita di ricerca e sviluppo dei prodotti BluAgri, con I’idea e la coordinazione di Ever srl, ¢
avvenuta e avviene nell’alveo di Esseco Group, gruppo industriale italiano di proprieta familiare,
che offre prodotti e servizi per I’industria della chimica organica, inorganica e per I’enologia, con
marchi leader di mercato a livello globale, che coprono in modo completo ed integrato tutte le
esigenze del mondo del vino, dalla vigna alla cantina, dal punto di vendita alla tavola dei
consumatori. Il Gruppo Esseco, che ha oltre 100 anni di storia, ¢ presente direttamente in quindici
paesi del mondo con oltre 1000 dipendenti; nel 2021 ha raggiunto un fatturato consolidato di oltre
500 milioni di Euro. E stata Ever srl, facente parte del Gruppo Esseco, a creare nel 2017 la societa
BluAgri, inizialmente per la commercializzazione dei prodotti BluVite e successivamente di tutti

gli altri prodotti via via lanciati sul mercato (BluAgri, 4).
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3.1.1.2 OBIETTIVI E VISIONE AZIENDALE

L’obiettivo, ¢ quello di studiare 1’agricoltura per fronteggiare le sfide del futuro, come i
cambiamenti climatici, ’attenzione per la salute del suolo e dei consumatori. Questo offrendo un
modello sostenibile per la coltivazione della terra del presente e del futuro, orientato a
massimizzare la risposta agli stress ambientali e a migliorare la salute e la resa delle colture dal
punto di vista quali-quantitativo, senza impatti negativi a livello ambientale.

La ditta porta conoscenza e visione in agricoltura: un nuovo paradigma della nutrizione delle
coltivazioni, rappresentando ’alternativa scientifica e tecnologica di queste ultime.

L’azienda:

e Massimizza la risposta agli stress ambientali e climatici
e Migliora la resistenza e la salute delle colture
e Migliora la resa qualitativa e quantitativa

e Non produce impatti negativi o effetti nocivi a livello ambientale.

(BluAgri, 4)

3.1.1.3 RICERCA E SVILUPPO

Sin dalle origini, BluAgri ha potuto contare sulla collaborazione di esperti del settore enologico e
di agronomi operanti in Ever srl, gli stessi facendo affidamento sui laboratori di ricerca e sviluppo
del Group, hanno reso possibile la formulazione dei nostri prodotti. Il lavoro sul campo e la
selezione delle materie prime piu adatte ha permesso nel tempo ai tecnici BluAgri di lanciare sul
mercato un’ampia gamma di prodotti dedicati a diverse colture, oltre alla vite, come olivi, frutta,
orticole e seminativi. Un ruolo speciale nel progetto ¢ svolto da Italiana Biotecnologie (societa
del gruppo con sede a Montello Vicentino) che rappresenta un vero e proprio gruppo di esperti

specializzato nel trovare applicazioni e soluzioni bio-tecnologiche (BluAgri, 4).
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3.1.2 DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

BluVite, ¢ un prodotto polivalente, per la concimazione, atto a tutte le
varieta di vite e per la crescita dei nuovi impianti. Grazie alla sua ¥
particolare composizione ed origine BluVite, favorisce tutti i meccanismi
biologici, che vanno ad attivare il metabolismo del microbiota specifico
della vite. In tal modo, vengono innescati i processi di selezione ed
interazione fra 1 microrganismi utili per la vite ed il terreno, con effetti
evidenti nell’emissione di radici secondarie e forte adattamento agli stress

biotici ed abiotici da parte della pianta. BluVite, pud essere utilizzato

inoltre, per ripristinare la fertilita microbiologica in terreni sbancati e per
Figura 8: Prodotto

favorire la crescita dei rimpiazzi nei vigneti adulti (BluAgri, 4). BluVite — BluAgri

3.1.2.1 COMPOSIZIONE E COSTITUZIONE

Il concime “BluVite”, ¢ un prodotto che si presenta sottoforma polverulenta costituito da zolfo di
miniera bagnabile, solfato di Magnesio Eptaidrato, solfato di magnesio tipo VTO01 e lievito inattivo
selezionato BluAgri FVA 18. In percentuale, lo zolfo totale ¢ di 63.8 % (S) e I’ossido di magnesio
solubile in H2O & di 4.3 % MgO. E consentito in agricoltura biologica, ai sensi del regolamento

UE n. 2018/848. (BluAgri, 4)

3.1.2.2 PRINCIPALI EFFETTI

L’ambiente pedologico che funge da substrato per la radice di vite € molto ricco di vita, nel primo
strato utile, attorno ai 30 cm, le comunitda di microrganismi presenti vanno a costituire una
biomassa vivente pari a 4-5 t/ha. L’importanza, che rivestono quindi questi microrganismi non da
sottovalutare, come 1 batteri che si sviluppano intorno alla radice nella rizosfera, nutrendosi di
essudati radicali e mucillagini, svolgono un ruolo fondamentale nella nutrizione delle piante e nella
resistenza agli stress esterni. Il benessere della pianta, ¢ quindi espressione diretta della qualita del
suolo e I’agricoltura convenzionale, con 1’utilizzo di prodotti di sintesi, comporta la distruzione
della rete biologica utile del terreno. La componente peptidico-amminoacidica, alla base dei
prodotti “BluAgri”, assieme allo zolfo di miniera e alla kieserite, permette di stimolare il
metabolismo dei microrganismi autoctoni del terreno e mobilizzare tutti 1 nutrienti, che altrimenti
rimarrebbero immobilizzati e quindi non assimilabili da parte della pianta. Aumentando I’efficacia

di traslocazione degli elementi, questo interscambio promuove la crescita radicale grazie alla
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produzione di ormoni come le auxine, gibberelline e citochinine ad opera di Rizobatteri. Il
ripristino del naturale equilibrio microbiologico del terreno, permette il rinnovo e la crescita di un
apparato radicale efficiente, facendo aumentare la capacita esplorativa ed il ricambio pilifero. La
conseguenza del maggiore sviluppo di apparato radicale, e di conseguenza del maggior numero di
interazioni tra batteri e radice, si traduce in un continuo apporto idrico e di sostanze nutritive. Lo
stimolo del microbiota specifico del vigneto, si riflette sia a livello ipogeo che a livello epigeo. La
costante e duratura presenza di nutrienti assimilabili nel terreno, favorisce un buon accrescimento
degli apici vegetativi, aventi internodi regolari ed omogenei, ed un’uniformita nell’espressione
vegetativa lungo tutto il ciclo annuale della vite. Le sezioni dei tralci, presentano una maggiore
densita vascolare e cio determina un migliore nutrimento per gli organi epigei della pianta ed una
migliore resistenza agli stress idrici. La conseguenza della miglior nutrizione, il grappolo si
sviluppa in maniera pit omogenea e completa cosi da ridurre anche il fenomeno dell’acinellatura.
Questo risultato quali-quantitativo, si riflette nei dati analitici dell’uva ed in una migliore struttura

di quest’ultima.

Dopo anni di ricerche, 1’azienda “BluAgri” ¢ riuscita a raggiungere il suo obiettivo primario,

ovvero ridurre gli apporti chimici di sintesi:

e Nelle aziende trattate ¢ stata possibile una riduzione di almeno il 50 % degli apporti in concimi
minerali e fogliari a favore degli inputs organici;

e L’incremento dell’apparato radicale con la produzione di radici secondarie che favoriscono
I’assorbimento dei nutrienti ha permesso di diminuire gli apporti nutritivi in conseguenza
all’aumento dell’assorbimento e dell’efficienza radicale;

e (Questo consentira nel tempo di ridurre I’impronta carbonica delle produzioni.
(Broggio, 2018)

Lo stimolo del microbiota del suolo, consente di ripristinare i naturali meccanismi di interazione
tra 1’apparato radicale e 1 microrganismi del suolo, grazie a questi ¢ possibile verificare una
notevole emissione di radici laterali e quindi un maggiore assorbimento di nutrienti. Riattivando
e ripristinando un apparato radicale efficiente la pianta, riesce ad assorbire anche quei nutrienti
naturalmente bloccati nel suolo. In tale modo, € possibile ottenere una pianta piu efficiente e sana
dal pinto di vista della traslocazione linfatica e della fotosintesi, ottenendo cosi un incremento

dell’immagazzinamento delle riserve all’interno del legno della pianta.

o Effetti sull’apparato radicale, nel 2018 a causa delle elevate rese in molti vigneti non ¢

avvenuta una totale lignificazione dei tralci, con il prodotto “BluVite”, ¢ stato possibile
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ovviare questa problematica aumentando le sostanze di riserva della pianta. Grazie alla base
naturale del prodotto ¢ possibile ripristinare la fertilita microbiologica del suolo e favorire i
naturali processi di interazione tra la radice ed i batteri, fondamentali per la produzione di
nuove radici.

o Effetti sulla regolarita degli internodi: un apparato radicale efficiente ¢ in grado di nutrire
la chioma in maniera equilibrata. Le emissioni di internodi regolari, indica come la maggiore
attivita radicale consenta di avere vigneti meno soggetti agli stress idrici e ai deficit
nutrizionali. L’interazione con le popolazioni batteriche del suolo consente alla pianta di
assorbire in maniera costante ed equilibrata tutti i nutrienti utili ad essa.

o [Effetto sulla lignificazione: la maggiore biodisponibilita di nutrienti si riflette inoltre sullo
sviluppo di un apparato fogliare efficiente, in grado di fornire un maggior numero di
fotosintetati e quindi di sostanze come lignina ¢ amidi che vanno ad accumularsi nei tralci e
nel legno. Secondo numerosi test in campo, fatti su varieta Traminer a Campodipietra (TV), €

stato possibile osservare una lignificazione completa ed omogenea.

(Broggio, 2019)

3.1.2.3 MODALITA DI APPLICAZIONE

I prodotto “BluVite”, si applica ad una dose di 36 kg/ha/anno, divisa in due applicazioni da 18
kg/ha. Una al pianto (BBCH 00-01) e ’altra in prefioritura (BBCH 55-57), da distribuire al suolo
nel sottofila, con un quantitativo di acqua minimo di 200 l/ha, con la barra del diserbo o con
I’atomizzatore, utilizzando ugelli a foro largo, in modo tale da non nebulizzare troppo il prodotto
e prestando particolare attenzione a non applicarlo sulla pianta. In tale prova, ¢ stato utilizzato un
solo sacco da 18 kg di prodotto, diviso in due dosi da 9 kg/ha, distribuiti il 16 Giugno 2022 e il 13
Luglio 2022. (BluAgri, 4)
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SCHEDA TECNICA REVISIONE: V44500

Nome: BLUVITE - Tipo: CORRETTIVO

Materie prime: ZOLFO PER USO AGRICOLD Peso netto confezione: 18 kg
Aspetto. POLVERE
Cod. registrazione: 002152018

Caratteristiche:

BluVite & costituito da Zolfo di miniera bagnabile, Solfato di Magnesic Eptaidiato, Solfato di magnssio tipe VTO1 &
Lisvitc inattivo aslazions BluAgn FVA 18. Conasntitc in agricoltura biclogica ai ssnsi del riegolamenio UE n.
2018/848.

Dati analitici: Zolfo totala 3.8 %:(5)
Crzsido di magnasio solubils in H2O 4,3 2:MgD

Descrizione:

BiuVire é un prodoifo polivalente per fulte le vametd di vite e per [a crescita dei nuovi impiantl, Grazie alla sua
particalare compasizione ed onigine BluVite favorisce tutti | meccanismi biologici che vanno ad attivare il
merzbolismo del microbiofa specifico della wite. In tal modo vengono innescali | processi di selezione ed
interazione fra i microrganismi utill per la vite ed il fereno, con efferli evidenti nell'emissione di radici secondanie e
forte adattamenio agli stress biofici ed abiohici da parte della pianta. Blulite pud essere utilizzate inolre per
npristinare la feriita microbiclogica in terreni sbancatl e per favorire la crescita dei impiazzi nei vignet! adull.

Dosaggio:
BluVite va utilizzato alla dozs di 18 kgha in dus momeanti dal cicle annuals della vits: 18 kg'ha al pianto (BECH
00-01) & 18 kg'ha in prsficitura (BEBCH 55-57) per un totals di 36 kghalanno. Non wtilizzabils in fertinigazions

Impeego:

Il prodotio va mizcalato in acqua fino al raggiungimsento di un wolums di 200 Litii'ha o supseniorn e dishibuito
localizzato nella fascia dsl sottofila con Mausdlio di una botte da dizsrbo o per mezzo di un atomizzators munito di
ugslli a foro largo

Compatibilita:
BluVite & compatibile con i prodotti regiztrati ed impisgati per il dizsrbo

Avverteze: Tenere in ambiente asciutio e lontano dalla portata dei bambini

Bluagr =.r.L - Via Maggior Piovesana, 13/M - 31013 - Gonegliano - Trevizo - Ralia
+38 0421 200304 | infio®bluagri.com | www. bluagri.com

Figura 9: Scheda tecnica di BluVite - BluAgri
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3.2 SITO DELLA SPERIMENTAZIONE

3.2.1 DESCRIZIONE DEL SITO SPERIMENTALE

Per la sperimentazione del concime “BluVite”, prodotto dall’azienda “BluAgri”, ¢ stata presa in
considerazione una superficie totale di circa 1000 m?, rappresentata da cinque filari, antistanti alla
cantina della Scuola Enologica “G.B. Cerletti” di Conegliano (TV). Il prodotto, ¢ stato distribuito
solo in due file, che rappresentano il testimone trattato (T), per quanto riguarda le altre tre non
trattate, si considera un filare tampone e due file di testimone non trattato (NT). La varieta presa
in analisi, ¢ I’Incrocio Manzoni 2.15, innestato su portainnesto Kober 5SBB. La forma di
allevamento adottata per il vigneto sottoposto alla prova, ¢ a doppio capovolto, avente un sesto
d’impianto di 2.70 m x 1.00 m. L’appezzamento, presenta il sistema d’irrigazione ad ala
gocciolante interrata auto-compensante. Per la gestione delle erbe infestanti, viene attuata la
lavorazione del suolo sul sottofila e una trinciatura delle erbe infestanti nell’interfila. Per quanto
riguarda la gestione fitosanitaria, la scuola ha aderito ai protocolli di certificazione integrata

volontaria SQNPI (Sistema di Qualita Nazionale di Produzione Integrata) e Biodiversity Friends.

Mappa dei vigneti dell’ Istituto Tecnico Agrario G.B. Cerletti

Figura 10: Appezzamento sottoposto a trattamento

31



3.2.2 ANALISI DEL TERRENO

Tabella 1: Parametri analisi del terreno - ARPAV

FRAZIONE DIMENSIONE VALORE [CaCO3 Tol %) ETULEIZFE}{“U ppm)
DELLE PARTICELLE GIUDIZIO s
Scheletro = 2.0 mm 0-9 Basso 0 Scarso
Sabbia da 2.0 a 0.050 mm 5-13 WMedio ?311?;15?;0' 1
Limo da 0.050 a 0.002 mm 18-25 Elevalo e Bﬂmr“ -
Argilla = 0.002 mm =2h Ecressivo S350 Elevalo
[ VALORE (N 0/K0) ~VATORERAPPORTOCI | | [VALORE (7 ppm) GIUDIZIO
GIUDIZIO -5 Mol SCarso
0-1 Scarso E_g’g;?g 511 Scarsn.
1-1.5 Sutlicente 51T Wado 11-16 Sufficiente
1.5-2.1 Buono 7 Clavaio 1625 Buono
2 1-3 Elevaio =25 Elevaly
[ VALORE GIUDIZIO pH in
H:0 VALORE (Mg ppm) o
0-5.5 Molto acido GIUDIZIO
5561 AC00 0-50 Moflo scarso '”;1'*"’“" scarso
5168 Subacido 50-101 Scarso Qh . f;"‘::"'. -
6.6-7.3 Neutro 101-151 Sufficiente -141 Sufficien
738 0 Subalcaing 1571-250 Buano I;afgﬂhfgtf’"”
B.0-8.6 Alcaling =250 Elevato 0
=8 b Molto alcaling
[VALORE (N
GIUDEIG'. o VALORE (Ca ppm] VALORE (Fe ppm)
GIUDIZIO GILDIZIO
0-100 Basso s
100-200 Medio -1000 Scarso C-EI'EFI
300-300 Elevalo T000-2000 Suthcients 4.5 Suficiente
=300 Eccessvg =2000 Buono =g Buono
“VALORE {Zn ppm) VALORE {Cu ppm) VALORE (Mn ppm)
GIUDIZIO GIUDIZIO GIUDIZIO
0-1 Scarso 0-1 Scarso 0-1 Scarso
1-7 Suficiente 1-2 Sufficiente 1-2 Sufficiente
=2 Buono =2 Buono =2 Buono
JOREwE VALORE [CaC03 atiivo %] | VALORE (Sostanza
gﬁ_l'g:zl:g'ﬂ'”“ pnsstcm) GIUDIZIO organica %) GIUDIZIO
73 Bassa 0-2 Basso 0-0.9 Scarsa
TEVede 7-5 Medio 0.0-15 Sulliciente
512 Elevala f’:nﬂEE'E"at‘? "5'925 bl
=17 Eccessiva CLESSND =2 8 Ecoessiva
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Tabella 2: Dati analisi fisico-chimiche del terreno NT — Galiazzo G. e Sgorlon E.

PARAMETRO UNITA’ VALORE PARAMETRO UNITA’ VALORE
DI DI
MISURA MISURA
SCHELETRO Zn ass. Ppm 1.7
SABBIA % 40 B sol. Ppm 0,35
LIMO % 18 Ca scam. Ppm 4321
ARGILLA % 42 Mg scam. Ppm 101
pH pH 72 K scam. Ppm 83
CONDUCIBILITA’ mS/cm 0,321 Na scam. Ppm 236
ELETTRICA C.5.C./1100g meq 16,78
CaCO; TOT % 43,7 SATURAZIONE % 100,0
CaCO;ATTIVO % 16,4 BASICA
SOSTANZA % 1,879
ORGANICA
AZOTO TOT g/kg A
P ass. Ppm 15
Fe ass. Ppm 4
Mn ass. Ppm 24
Tabella 3: Analisi fisico-chimiche del campione T - Galiazzo G. e Sgorlon E.
PARAMETRO UNITA’ VALORE PARAMETRO UNITA’ VALORE
DI DI
MISURA MISURA
SCHELETRO Zn ass. Ppm 1,7
SABBIA % 40 B sol. Ppm 0,39
LIMO % 18 Ca scam. Ppm 5330
ARGILLA % 42 Mg scam. Ppm 101
pH pH 7.6 K scam. Ppm 92
CONDUCIBILITA’ mS/cm 0,321 Na scam. Ppm 236
ELETTRICA C.5.C./1100g meq 16,78
CaCQs; TOT % 442 SATURAZIONE % 100,0
CaCO;ATTIVO % 15,1 BASICA
SOSTANZA % 2,075
ORGANICA
AZOTO TOT g/kg B8
P ass. Ppm 19
Fe ass. Ppm G
Mn ass. Ppm 24

3.2.2.1 GRANULOMETRIA DEL TERRENO

Per la determinazione della granulometria delle particelle, che costituiscono il suolo, il metodo pit
efficacie ¢ quello che consiste nella suddivisione del terreno in frazioni dimensionali, utilizzando
setacci con apertura opportuna, cosi per determinare lo scheletro del suolo. Il campione essiccato,
viene posto sul setaccio con I’apertura, detta “lume”, di 2 mm e si fanno passare le particelle con
diametro piu piccolo. Il residuo presente sul setaccio, rappresenta la percentuale di scheletro
presente del terreno. Questa metodologia ¢ possibile attuarla, anche per la separazione di altre

frazioni piu grossolane della terra fine. Per la restante parte di particelle, dato che il metodo
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utilizzato risulterebbe inefficiente e poco praticabile, si ricorre a metodi di sedimentazione basati
sulla “Legge di Stokes”, che descrive il movimento delle particelle solide pesanti in un fluido.
Secondo questa legge, in una dispersione di terreno (solido) in acqua (fluido), si ha la
sedimentazione delle particelle con velocita proporzionale al quadrato del raggio di esse, e si
possono quindi separare le singole frazioni granulometriche. L’equazione della legge di Stokes,
tiene conto anche della densita, sia delle particelle solide che del liquido. La densita delle parti
solide costituenti, puo variare a seconda del tipo di minerali presenti e tale legge ¢ valida per le
particelle di forma sferica e perfettamente lisce. E necessario specificare che, oltre ai fattori appena
citati, la sedimentazione delle particelle puo essere disturbata da altre cause come ad esempio
turbolenze dovute ad urti e la temperatura dell’acqua. L.’esecuzione pratica della misura, puo essere
fatta prelevando campioni di torbida (sospensione) a tempi prefissati, cio¢ dopo che si € depositata
tutta la sabbia e successivamente dopo che si € depositato tutto il limo. Questa determinazione, si
esegue con appositi apparecchi chiamati levigatori e i tempi necessari per le operazioni sono
piuttosto lunghi. Metodi piu veloci misurano, sempre a tempi prefissati, la densita della
sospensione mediante aerometri (densimetro di Bouyoucos), tarati in modo da tradurre tali letture
della densita in dati diretti sulla composizione, cosi da terminare I’intera determinazione in tempi
ridotti. Per la classificazione del terreno, una volta ottenuti i dati, quest’ultimi vengono elaborati
utilizzando il triangolo di tessitura andando cosi a determinare con precisione la classe di

appartenenza del suolo preso in analisi.

3.2.2.2 DETERMINAZIONE DEL pH DEL TERRENO

La determinazione del pH del terreno, risulta fondamentale in agricoltura per stabilire le colture
da mettere in atto in precise condizioni, cosi da aiutare il tecnico nella scelta di eventuali concimi
e ammendanti. Il valore determinato in H>O (acidita reale), non rispecchia realmente il valore del
pH in campo, mentre il valore determinato in KCI (acidita potenziale), permette di valutare con
piu precisione il grado di saturazione e la natura del complesso di scambio. Il principio di questo
metodo si basa sulla determinazione dell’acidita reale mediante misurazione del pH in H>O.
Quindi, si ha solamente una valutazione degli idrogeni presenti in soluzione, e dell’acidita
potenziale mediante la lettura del pH in KCl, dove avviene lo scambio di ioni H" adsorbiti dai
colloidi e vengono scambiati con lo ione K* producendo HCI, il quale causa una diminuzione di
pH. Per la realizzazione di tale metodo, sono necessarie le soluzioni tampone per la taratura del
pHmetro e la soluzione di KCI ottenuta sciogliendo in acqua distillata 74.6 g di KCl, in un
matraccio da 1000 ml. Dopo aver preparato i reagenti, si procede con la determinazione del pH in
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H>0, pesando 100 g di terra fine ed introducendoli all’interno di un becher con 250 ml di acqua
distillata, dopo aver agitato per 10 minuti utilizzando 1’agitatore magnetico, si lascia riposare per
12 ore la soluzione e successivamente, si misura il valore del pH con il composto in agitazione. Si
esegue la stessa procedura per la determinazione del pH in KCI con I'unica differenza, che
all’interno del becher al posto dell’acqua distillata, vengono introdotti 250 ml di soluzione di KCl
preparata precedentemente. E necessario specificare che, prima di effettuare la determinazione del

pH, si deve tarare il pHmetro utilizzando, le soluzioni tampone prima citate.

3.2.2.3 CONDUCIBILITA ELETTRICA

La conducibilita elettrica (ECE), risulta essere un valido indice per la valutazione quantitativa della
salinita, in quanto esiste una correlazione fra la pressione osmotica e la salinita, che quest’ultima
induce nel terreno. La misura della conducibilita elettrica, viene espressa in mS/cm
(millisiemens/cm). Questo indice, ¢ fondamentale per conoscere 1’eventuale eccessiva presenza di

sali solubili nel terreno, che possono compromettere la normale crescita delle piante (Baisi,2015).

3.2.2.4 DETERMINAZIONE DEL CALCARE TOTALE

Un metodo rapido e accurato per la determinazione del CaCOs3, prevede 'utilizzo del calcimetro,
in questo caso del calcimetro De Astis. Esso € costituito da un cilindro di vetro graduato da 0 a
100 a partire dall’alto verso il basso e ogni divisione corrisponde all’1% di calcare espresso in

CaCO:s. Il metodo utilizzato ¢ gas volumetrico, secondo la seguente reazione:
CaCOs + 2HCI1 - CaCl; + H2O + CO2 1

La CO; sviluppata, viene convogliata nel cilindro del calcimetro e sposta un uguale volume di
acqua.

Per la realizzazione di tale metodo, si utilizza una soluzione di HCI 1:2, per procedere con la
determinazione € necessario assemblare il calcimetro ed inserire H>O fino alla tacca 0, viene pesato
nella beuta 1g di terra fine. Successivamente si riempie la provetta con HCI 1:2 fino alla tacca ed
essa viene posata lungo il collo della beuta avendo cura di non rovesciare la soluzione. In fine, si
tappa la beuta e si agita vigorosamente fino alla scomparsa dell’effervescenza. Dopo aver agitato,
sulla scala graduata del cilindro, si legge direttamente il contenuto di calcare totale espresso in %

di CaCos. E importante precisare che, lo strumento & tarato per effettuare la misurazione alla
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temperatura di 15 °C e alla pressione di latm. In caso di misurazioni svolte a temperature

differenti, ¢ necessario utilizzare le opportune tabelle di conversione.

3.2.2.5 DETERMINAZIONE DEL CALCARE ATTIVO

Viene definito calcare attivo, la quantita di calcare presente nel terreno, in grado di reagire con
ossalato di ammonio. Questa quantita, ¢ legata alla natura dei carbonati presenti nel terreno e, in
particolare, al loro grado di finezza, alla loro natura chimica e al loro stato cristallino. Il calcare
attivo, viene determinato mettendo a contatto con una soluzione di ossalato di ammonio, che
reagisce con la frazione attiva del calcare, calcolando stechiometricamente mediante titolazione

dell’ossalato non reagito la quantita percentuale di calcare attivo.

Reattivi:

e Soluzione di ossalato di ammonio monoidrato 0.2 N (14.21 g/L)
e Soluzione di permanganato di potassio 0.1 N (3.16 g/L)

e Soluzione di acido solforico 1:4

Procedimento:

e Sipongono 10 g di terra fine in una beuta da 500 ml

e Siintroducono nella beuta 250 ml di ossalato di ammonio 0.2 N

e Si agita utilizzando 1’agitatore magnetico per 2 ore

e Si filtra in una beuta con filtro di carta, scartando le prime porzioni di filtrato

e Inun becher si introducono nell’ordine: 20 ml di filtrato e 10 ml di acido solforico 1:4

e Si scalda fino al raggiungimento di 60 °C

e Sititola con il permanganato di potassio 0.1 N fino alla comparsa persistente della colorazione
viola, gli ml utilizzati vengono segnati con la lettera B

e Si esegue una prova per il bianco introducendo in un becher: 20 ml di ossalato di ammonio
0.2 N e 10 ml di acido solforico 1:4

e Si scalda fino al raggiungimento di 60 °C

e Si titola con permanganato di potassio 0.1 N fino alla comparsa persistente della colorazione

viola, gli ml utilizzati vengono segnati con la lettera A
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Per la determinazione del CaCos attivo si utilizza la seguente formula:

(A—B)xX N x 125
100

CaCOsattivo % = = (A—-B) x0.625

N = normalita del permanganato di potassio
50 = peso equivalente del CaCOs3
12.5 =250/20, cio¢ il rapporto fra la soluzione totale e il volume della soluzione stessa impiegata

nella titolazione

3.2.2.6 DETERMINAZIONE DELLA SOSTANZA ORGANICA

La necessita di determinare la sostanza organica, ¢ legata all’elevato numero di funzioni
nutrizionali che essa svolge nel sistema suolo pianta. L’analisi della sostanza organica di un terreno
viene eseguita mettendo il terreno a contatto con un eccesso di bicromato di potassio, forte
ossidante, che ossida ad anidride carbonica tutto il carbonio presente sotto forma organica, con
esclusione del carbonio elementare e di quello dei compisti ad alta condensazione, secondo la

seguente reazione:
2 KoCr207 + 8 H2SO4 + 3 C > 2 Cra(S04)s + 2 K2S04 + 3 CO; + 8 H,0

In questa reazione redox il carbonio scambia 4 € e pertanto il suo peso equivalente ¢ pari a 3.

Reattivi:

e Soluzione di K2Cr,072 N (98.06 g/L)

e Soluzione di sale di Mohr FeSO4*(NH4)2SO4*6H20 (39.21 g/L con 25 ml di acido solforico
al 96% in un litro)

e NaF

e Soluzione di difenilammina (indicatore redox) al 5 % in acido solforico

e Acido solforico concentrato al 96 %

37



Procedimento:

e (Contrassegnare 2 matracci da 100 ml rispettivamente con le lettere B e C

e Pesare direttamente mel matraccio C 1g di terra fine

e Inserire il matraccio in un bagno di acqua e ghiaccio

e Inserire lentamente nel matraccio C nell’ordine: 20 ml della soluzione di biocromato di
potassio e 20 ml di acido solforico concentrato al 96 %

e Terminata la reazione esotermica togliere il matraccio dal bagno

e Nel matraccio B inserire lentamente nell’ordine: 20 ml della soluzione di biocromato di
potassio e 20 ml di acido solforico concentrato al 96 %

e Porre i due matracci in bagnomaria bollente per circa due ore agitando di tanto in tanto

e Inserire i matracci nel bagno acqua-ghiaccio fino a completo raffreddamento

e Portare a volume i due matracci

e Prelevare dal matraccio B 25 ml di soluzione e porli in un becher

e Aggiungere nell’ordine: 100 ml di H2O distillata, 3g di NaF e 3 gocce di difenilammina

e Titolare con il sale di Mohr fino a viraggio verde, gli ml utilizzati vengono segnati con la
lettera A

e Prelevare dal matraccio C 25 ml di soluzione e porli in un becher

e Aggiungere nell’ordine: 100 ml di H2O distillata, 3g di NaF e 3 gocce di difenilammina

e Titolare con il sale di Mohr fino a viraggio verde, gli ml utilizzati vengono segnati con la

lettera B

Per determinare il contenuto di sostanza organica si utilizza la seguente formula:

(A—B) X N x 0.00516 X 4

Sostanza organica % = P x 100

N = normalita del sale di Mohr

P = peso del terreno impiegato
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3.2.2.7 DETERMINAZIONE DELLA CAPACITA DI SCAMBIO CATIONICO

Per gli elementi scambiabili del terreno, si intendono quegli elementi chimici, che in notevole
quantita interagiscono, con un legame di tipo ionico, con le superfici delle particelle organiche e
minerali del suolo. La presenza di queste sostanze che hanno una superficie esterna con carica
negativa, genera quindi fenomeni di scambio con la soluzione del suolo, la cui intensita si misura
mediante la capacita di scambio cationico. Il metodo che segue puo essere applicato a ogni tipo di
suolo, calcareo, basico e acido.

Il terreno in esame viene trattato con una soluzione estraente di BaCl,, tamponato a pH 8.1 con
trietanolammina. Il complesso Ba-suolo ottenuto viene fatto reagire con una soluzione di solfato
di magnesio. In questo modo una parte del magnesio scambia tutto il bario assorbito in quanto la
formazione di solfato di bario insolubile sposta 1’equilibrio di scambio. Nella soluzione si
determina il magnesio residuo e per differenza si ottiene il magnesio che ha spostato il bario e che
uguaglia la capacita di scambio cationico.

Reattivi:

e Soluzione di acido cloridrico preparato come segue: diluire 83 ml di HCl al 37 % con acqua
distillata in un matraccio da 1000 ml

e Soluzione estraente di BaCl, e trietanolammina a pH 8.1 preparata come segue: in un becher
da 1000 ml si sciolgono 100 g di BaCl, in circa 800 ml di acqua, addizionare 22.5 ml di
trietanolammina e si porta a pH 8.1 con piccole aggiunte di HCI diluito. Si versa tutto in un
matraccio da 1000 ml e si porta a volume.

e Soluzione di solfato di magnesio preparata come segue: sciogliere 12.324 g di MgSO4*7
H>0 in un matraccio da 1000 ml con acqua distillata (0.05 M)

e Soluzione di EDTA bisodico preparata come segue: sciogliere 9.305 g di EDTA in un
matraccio da 1000 ml conacqua distillata (0.025 M)

e Soluzione tampone a pH 10 preparata come segue: in un matraccio da 1000 ml sciogliere 54
g di NH4Cl e 350 ml di NH4OH (d = 0.89) aggiustare eventualmente il pH e portare a volume

e Indicatore preparato come segue: in un mortaio di porcellana si omogeneizzano 20 g di NaCl
con 0,20 g di neroeriocromo T

e Trietanolammina

Procedimento:
e In una provetta da centrifuga da 50 ml si inseriscono 2 g di terra fine, si tappa e si pesa
la massa misurata viene segnata con la lettera A
e Siaggiungono 25 ml della soluzione estraente
e Chiudere la provetta e agitare per 3 minuti
e Lasciare riposare per 5 minuti

e Agitare per 3 minuti
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e Centrifugare a 4000 giri per 5 minuti

e Raccogliere il liquido limpido in un becher

e Ripetere i punti da 2 a 7 per altre 2 volte.

e Lavare con 25 ml di acqua, agitare, centrifugare e scartare 1’acqua.

e Pesare la provetta, la massa misurata viene segnata con la lettera B

e Aggiungere 25 ml della soluzione di solfato di magnesio

e Agitare a mano e centrifugare

e Prelevare delicatamente 10 ml della soluzione limpida e porli in una beuta da 250 ml

e Aggiungere 100 ml di acqua, 10 ml della soluzione tampone e una punta di spatola
dell’indicatore

e Titolare con EDTA fino a colorazione azzurra. Siano n i ml utilizzati.

e Titolare per la prova in bianco, con la stessa procedura del campione sostituendo la soluzione
del campionecon la soluzione di solfato di magnesio. Siano ni1 i ml utilizzati.

Dopo la procedura appena citata per ricavare la capacita di scambio cationico in meq/100 g di
terreno ¢ necessario utilizzare la seguente formula:

1 n
CSC(meq/100 g terreno) = 7 x [250 — 10 X ;1 X (25 + B — A)]

P = peso di terra fine prelevata

3.2.2.8 AZOTO TOTALE

L’azoto, ¢ un elemento indispensabile per la vita delle piante ed ¢ considerato il fattore chiave
della fertilizzazione. Entra nella costituzione di proteine, ormoni, clorofilla ecc.. Permette lo
sviluppo vegetativo delle piante. Nel terreno, la maggior parte dell’azoto ¢ costituito da azoto
organico e in misura minore da azoto ammoniacale e nitrico. La pianta utilizza prevalentemente
I’azoto sotto forma nitrica: molto mobile nel terreno e pertanto soggetto a dilavamento. Nel terreno
agrario, ad opera di microrganismi, avvengono due processi che regolano la trasformazione
dell’azoto in forme pit 0 meno disponibili: la mineralizzazione e I’immobilizzazione. (Viterale,

2011)
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3.2.2.9 DETERMINAZIONE DEL FOSFORO ASSIMILABILE

La quantita totale di un elemento nutritivo presente in un terreno, non ¢ sempre a completa

disposizione delle piante, per cui la sua determinazione non da la misura del suo livello di fertilita.

Considerata la difficolta di riprodurre artificialmente i meccanismi che in natura regolano la

solubilizzazione degli elementi nutritivi e che favoriscono I’assorbimento radicale, in laboratorio

si impiegano tecniche e reattivi che mobilizzano, agendo nelle condizioni vicine a quelle naturali.

In questo metodo viene utilizzata come estraente una soluzione di bicarbonato di sodio. Tale

soluzione fa precipitare gli ioni calcio, ferro e alluminio sotto forma di idrossidi e carbonati. La

determinazione del fosforo viene eseguita spettrofotonicamente.

Reattivi:

e Soluzione estraente:

in un becher da 1000 ml si inseriscono nell’ordine, 500 ml di acqua distillata, 42 g di

NaHCO;

inserire 1’elettrodo del pHmetro nel becher e aggiungere goccia a goccia NaOH 4N
fino a pH 8.5

travasare il contenuto del becher in un matraccio da 1000 ml unendo le acque di

lavaggio e portare a volume con acqua distillata

e (Carbone attivo

e Soluzione di molibdato di ammonio:

Reagenti:

In un matraccio da 1000 ml pesare direttamente 7.2 g di molibdato di ammonio
Aggiungere 150 ml di acqua distillata e sciogliere il molibdato di ammonio

In un secondo matraccio da 1000 ml introdurre 500 ml di acqua distillata
Aggiungere lentamente 107 ml di H2SO4 concentrato al 96 %

Aggiungere il contenuto del primo matraccio al secondo

e Soluzione riducente di acido ascorbico al 2.5 %

e Inuna beuta da 250 ml pesare 5 g di terra fine

e Aggiungere 100 ml della soluzione estraente

e Aggiungere una punta di spatola di carbone attivo
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e Inserire una ancoretta magnetica e agitare per 30 minuti

e Filtrare la soluzione con filtro di carta

e Introdurre 50 ml di filtrato in un matraccio da 100 ml

e Aggiungere lentamente 10 ml di soluzione di H>SO4 (d=1.12)

e Agitare fino a scomparsa dell’effervescenza

e Aggiungere 20 ml di soluzione di molibdato ammonico e 2 ml di soluzione di acido ascorbico

e In un matraccio da 100 preparare la prova in bianco operando come sopra e sostituendo il
filtrato con lasoluzione estraente

e Mettere i due matracci da 100 ml in un bagnomaria bollente per 30 minuti

e Raffreddare e portare a volume con acqua distillata

e Misurare I’assorbanza alla A = 650 nm leggendo il campione contro il bianco

Con I’assorbanza si puo dall’equazione della retta la concentrazione di fosforo ed inserendola nella

seguente formula risulta possibile calcolare il fosforo assimilabile in mg/kg.

P x 1000

Fosforo assimilabile (mg/kg) = T

P = concentrazione di fosforo determinato con la retta di taratura
T = peso della terra fine

Volendo esprimere in P2Os si deve moltiplicare il risultato per 2.29

3.2.2.10 _FERRO ASSIMILABILE

Il ferro (assorbito dai vegetali in piccole dosi, anche se nel terreno € presente in quantita spesso
molto superiori), espleta una funzione importantissima durante i fenomeni respiratori e nelle
attivita ossido-riduttive delle cellule, dove funge da trasportatore di ossigeno. Fondamentale
appare anche il suo inserimento in qualita di elemento catalizzatore nel processo di formazione
della clorofilla, nonché¢ la sua capacita di assumere o di donare un elettrone, per cui riesce a passare
da Fe?" Fe*" e viceversa, dando luogo a composti pitl 0 meno stabili. Per questo motivo, non &
molto razionale aggiungere sali di ferro in quei terreni che ne risultano poveri, in quanto tutto il
ferro sara ben presto ossidato alla forma ferrica e quindi viene reso meno disponibile per le piante.
Contrariamente avra un migliore effetto quella pratica agronomica che consiglia la distribuzione
di soluzioni di ferro solubile (Fe?*) direttamente sull'apparato fogliare dei vegetali. Trattandosi di
un elemento dotato di scarsa mobilita nel terreno, le sue perdite per dilavamento risultano molto
limitate e circoscritte al solo passaggio da un orizzonte superiore ad uno inferiore. Piu frequenti e
importanti risultano invece le perdite di disponibilita nutritiva del ferro, quando allo stato ferrico
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forma composti insolubili, per cui le radici delle piante non riescono ad assorbirlo. E necessario
precisare che, con valori di pH compresi fra 4 ¢ 9 (i piu frequenti nei suoli), nessun composto
ferrico ¢ in grado di solubilizzarsi e di ionizzarsi. Unica eccezione ¢ data dalla possibilita con la
quale 1 sali ferrici possono venire chelati da composti organici, secreti quest’ultimi dalle radici
stesse delle piante, in modo da originare complessi solubili, forma sotto la quale la pianta assorbe
il ferro. L'ambiente alcalino, comunque, resta quello in cui il ferro va incontro a forti perdite dovute
a fenomeni di insolubilizzazione. Nell'attivita vivaistica di pieno campo delle piante arboree da
frutto e da ornamento, bisogna evitare che i suoli raggiungano un pH troppo elevato, poiché le
giovani piantine non sono ancora in grado di produrre quantita sufficienti di metaboliti chelanti e,
di conseguenza, andrebbero incontro a fenomeni di clorosi ferrica. Anche molte piante coltivate,
in particolare soia e vite, vanno frequentemente incontro a clorosi ferrica. Talvolta anche una
eccessiva calcitazione dei suoli acidi puo far insorgere clorosi per fenomeni di insolubilizzazione
del ferro. Cosi come interventi irrigui con acque ricche di bicarbonato possono indurre nelle specie

coltivate la stessa sintomatologia (Baisi, 2015).

3.2.2.11 MANGANESE ASSIMILABILE

Il manganese, che prende parte ai processi di ossido-riduzione in atto nelle piante, agevola la
respirazione dei vegetali nei terreni asfittici e funge da elemento catalizzatore nella fotosintesi
clorofilliana. Esso partecipa attivamente alla sintesi proteica, per cui, in caso di una sua deficienza,
si manifestano grossi squilibri nelle piante, poiché viene bloccato il meccanismo di assemblaggio
degli amminoacidi. Si ritengono ben forniti di manganese assimilabile (Mn**), quei terreni che ne
presentano una quantita pari a 30-60 p.p.m. Le piante, a differenza di quanto avviene con altri
microelementi, riescono ad assorbire quantita di manganese superiori al loro fabbisogno, arrivando
a superare anche la soglia di tossicita. Questo fenomeno puo verificarsi in suoli acidi e ben forniti
di colloidi, nei quali il contenuto di manganese disponibile risulta eccessivo, per cui il suo
assorbimento da parte della pianta avviene troppo intensamente con evidenti danni alla
vegetazione. Viceversa, nelle stesse condizioni di acidita, ma in suoli molto sciolti, un eccessivo
dilavamento puo far scendere il contenuto in manganese al di sotto del fabbisogno nutritivo, con
evidenti manifestazioni di fenomeni di carenza nella pianta. La carenza di questo microelemento
provoca nella pianta una clorosi diffusa con la comparsa di numerosi punti necrotici sulle lamine
fogliari. L'eccesso di manganese disponibile si dimostra dannoso per la competizione che insorge

fra 'assorbimento del ferro e quello del manganese da parte delle radici delle piante. Infatti, se il
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rapporto Fe/Mn scende al di sotto di 2, si evidenziano nella pianta sintomi di clorosi ferrica, poiché

il ferro stesso viene ossidato dal manganese e reso meno utilizzabile (Baisi,2015).

3.2.2.12 ZINCO ASSIMILABILE

Lo zinco, ¢ parte integrante essenziale nella struttura chimica di diversi importanti sistemi
enzimatici, che influenzano notevolmente lo sviluppo sia dell'apparato radicale, che di quello aereo
della pianta. Il contenuto totale di zinco nel terreno oscilla fra 10 e 300 p.p.m. Se si considera poi
la quota disponibile per la pianta, questa spesso arriva a meno dell'l % del totale. Meglio provvisti
di zinco appaiono i suoli calcarei; 1 piu poveri, invece, risultano quelli di origine arenaria. Lo zinco
¢ assorbito dai vegetali in forma ionica come Zn?" solubile o scambiabile e come chelato solubile

(Baisi,2015).

3.2.2.13 BORO

Il boro, che viene assorbito dalle piante sotto forma di anione BOs>", influenza molto la crescita
degli apici vegetativi, sia dei rametti che delle radici, e garantisce inoltre l'integrita dei tessuti
vascolari. La quantita di boro disponibile per le piante varia con le caratteristiche climatiche e
risulta essere minima nelle zone caratterizzate da una maggiore piovosita e massima in quelle aride
o semi-aride. La disponibilita del boro cresce anche con il contenuto in sostanza organica del
terreno. Nel suolo la maggior parte di questo elemento ¢ presente nei minerali primari a lenta
disponibilita, mentre la frazione piu disponibile si trova adsorbita dai colloidi minerali ed organici;
di conseguenza un terreno caratterizzato da un buon livello di sostanza organica riesce a contenere

le perdite di questo microelemento per dilavamento (Baisi,2015).

3.2.2.14 CALCIO E MAGNESIO SCAMBIABILE

L’importanza del calcio nel terreno, non deve essere considerata solo in funzione della nutrizione
delle piante, ma anche per i molteplici effetti di natura chimica, fisica e biologica espletati nel
terreno agrario. Per quanto riguarda il magnesio, questo elemento ¢ richiesto dalle piante in piccole
quantita, pertanto ¢ considerato un microelemento. Un ruolo particolare riveste il rapporto
magnesio/potassio: elevati quantitativi di potassio possono ostacolare I’assorbimento del magnesio

(Viterale, 2011).
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3.2.2.15 POTASSIO SCAMBIABILE

Il potassio, entra in molte attivita fisiologiche della pianta in particolare nella sintesi degli zuccheri.
Favorisce lo sviluppo dei frutti e condiziona il loro gusto, oltre ad avere un effetto positivo su
colore e profumo dei fiori e a contribuire a rendere le piante piu resistenti alle avversita di natura
patologica ed ambientale. Il potassio viene trattenuto dal terreno e i decrementi sono dovuti

all’assorbimento da parte delle piante e all’erosione (Viterale, 2011).

3.2.2.16 SODIO SCAMBIABILE

I1 sodio nel terreno, deve essere considerato soprattutto in funzione dell’antagonismo, che esercita
nei confronti degli altri cationi; magnesio e potassio possono essere ostacolati, dell’assorbimento
da parte delle piante, dall’eccessiva presenza di sodio. Valori inferiori al 5% sono da considerarsi
normali, mentre al di sopra si manifestano sintomi di tossicita per la coltura e un peggioramento

per le caratteristiche fisiche del suolo (Viterale, 2011).

3.3 ANALISI EFFETUATE

Per valutare 1’efficacia del prodotto preso in considerazione, sono state svolte differenti prove ed
analisi, le quali possono essere distinte in tre parti. La parte in vigneto che comprende 1’analisi
quali-quantitativa delle uve raccolte, 1’analisi del legno di potatura e la prova di fertilita anticipata
delle gemme. La parte microbiologica, che comprende la prova della micropropagazione e le
analisi sul microbioma del terreno. Infine, la parte in cantina, che consiste nella prova di

microvinificazione in bianco delle uve Incrocio Manzoni 2.15, con le rispettive analisi.

3.3.1 PARTE IN CAMPO

Le analisi effettuate in vigneto, riguardano la prima parte della sperimentazione e sono destinate
alla valutazione del raggiungimento o meno del primo scopo della tesi ovvero quello di valutare

I’efficacia del prodotto “BluVite”.
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3.3.1.1 ANALIST QUANTITATIVA DELLA PRODUZIONE

La prima analisi svolta, ¢ stata quella della quantita di produzione dei due testimoni, T e NT. Si ¢
fatto riferimento ad un filare per tipo e sono stati rilevati: la produzione d’uva e il rispettivo peso
netto di una fila, la conta del numero di viti produttive, il numero di grappoli per piata cosi da poter

risalire al peso medio dei grappoli e alla produzione media per pianta.
La strumentazione utilizzata ¢ la seguente:

e Guanti

e Fobici

e C(Cassette per la raccolta dell’'uva
e Bilancia

e Blocco per gli appunti

e (Calcolatrice

A livello operativo la raccolta e la misurazione del peso ¢ stata effettuata il 02/09/2022 e si ¢

proceduto attuando il seguente protocollo:

e Sono stati individuati i due filari, uno di T e I’altro di NT, per procedere con la raccolta separata

del prodotto

Sono state contate le viti produttive all’interno dei due filari

\

E stata eseguita la raccolta delle uve mantenendo le cassette sulle quali sono stati riposti i

grappoli separate cosi da non confondere i due testimoni

Sono state rilevate le masse delle uve tenendo conto del peso delle cassette

\

E stato eseguito il conteggio dei grappoli di ogni cassetta

Avendo rilevato tutti 1 dati necessari sono stati eseguiti 1 calcoli necessari con le seguenti

formule:

Produzione totale

e Pesomedio grappolo =
grapp Numero di grappoli

Numero di grappoli

e Numero medio di grappoli per pianta =
grapp p p Numero di piante produttive

e Produzione media per pianta =
Numero medio di grappoli per pianta X Peso medio del grappolo

e [ dati sono stati riportati in apposite tabelle per il confronto tra il TT e il TNT
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Figura 11: Raccolta ed analisi quantitativa della produzione — Edoardo Praturlon

3.3.1.2 MISURAZIONE QUALITATIVA DELLA BACCA

Altro parametro misurato con il fine di valutare ’aspetto qualitativo della bacca ¢ il grado Babo,
misurato con 1’ausilio del rifrattometro. Ma dato 1’elevato tempo di sosta delle uve in cella frigo,
questo valore non ¢ stato preso in osservazione. Gli altri due parametri misurati e presi in
considerazione, sono la turgidita e la resistenza dell’acino, al fine di stabilire se il prodotto

distribuito ha influenzato la qualita della bacca sotto questi due punti di vista.
La strumentazione utilizzata ¢ la seguente:

e Penetrometro e Dinamometro. Tale strumento, Push-Pull dynamometer, ¢ distruttivo e viene
comunemente utilizzato per la valutazione del grado di maturazione della frutta. Questo
permette di determinare la tenacita della buccia (resistenza della buccia alla penetrazione) e
la resistenza dell’acino al distacco. Per quanto riguarda il primo parametro viene utilizzato un
apposito puntale a superficie piana avente diametro @ 1mm che ha permesso di bucare la
buccia dell’acino registrando la forza peso (g) necessaria per vincerne la resistenza. Per quanto
riguarda il secondo parametro, la resistenza della bacca al distacco dal pedicello, invece ¢ stata
applicata allo strumento una forcella che lavora in senso opposto al puntale ed ¢ in grado di
adeguarsi all’intorno del pedicello, permettendo di esercitare una forza sull’acino fino al suo
distacco, registrando anche in questo caso la forza peso (g) necessaria.

¢ Durometro. Tale strumento, modello 53215BE dedicato alla misurazione di piccoli frutti, non
¢ distruttivo e ha permesso di determinare la durezza dell’acino, misura indiretta di elasticita
e turgidita della bacca stessa. analizzandolo nel dettaglio questo strumento si compone di un
piccolo pistone retrattile a testina sferica di diametro @ 2.38 mm che nel momento in cui si
trova a contatto con la superficie solida subendo una spinta pitt 0 meno decisa verso I’interno
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dello strumento esprime una misura relativa adimensionale da 0 a 100 dove il valore piu
grande corrisponde ad una superficie rigida invece al contrario quello piu piccolo non

corrisponde a nessuna superficie.

A livello operativo, 1’analisi ¢ stata effettuata il 02/09/2022 e si € proceduto attuando il seguente

protocollo:

e Per quanto riguarda le misure effettuate con il dinamometro, sono stati presi in analisi 30 acini
diversi, dividendoli in 15 per il campione non trattato (NT) e altri 15 per il campione
trattato(T). La scelta delle bacche ¢ avvenuta in modo randomizzato e avendo cura di prendere
acini sempre nella stessa posizione nei diversi grappoli

e Per quanto riguarda le misure effettuate con il dinamometro, sono stati presi in analisi 40 acini
diversi, dividendoli in 20 per il testimone non trattato (NT) e altri 20 per il testimone trattato

(T). Anche in tale caso gli acini sono stati scelti in modo randomico avendo cura di prenderli

nella stessa posizione nei diversi grappoli.

Figura 12: Raccolta ed analisi qualitativa della produzione — Edoardo Praturlon

3.3.1.3 MISURAZIONE E CALCOLO DEL LEGNO DI POTATURA

Oltre alle analisi quali-quantitative effettuate sulla bacca, sono state svolte anche misurazioni
riguardanti il legno di potatura ovvero gli scarti di tralci che si hanno durante la potatura invernale
delle viti. Svolgendo questa analisi € possibile confrontare tra i due testimoni le parti vegetative

della pianta.
Per tale analisi la strumentazione utilizzata ¢ la seguente:

e Forbici e DPI per la potatura

e Filo per la legatura dei tralci
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¢ Bilancia per la pesa dei tralci
e Blocco note

e C(Calcolatrice

A livello operativo, la potatura e I’analisi dei tralci ¢ stata effettuata il 30/11/2022 e si € proseguito

eseguendo il seguente protocollo:

\

e E stato eseguito il conteggio delle piante sulle quali ¢ stata effettuata la prova, in questo caso
sono stati utilizzati i campioni di entrambe 1 filari per ogni campione

e E stata eseguita normale pratica di potatura per il sistema d’allevamento a doppio capovolto
mantenendo inalterato il filare tampone

e E stato raccolto in fasci il materiale di potatura mantenendo separati i campioni T ¢ NT

e Sono stati pesati 1 fasci tralci, tenendo conto dei risultati

A fine procedimento, avendo i dati raccolti, ¢ stato possibile calcolare il peso medio di legno di

potatura prodotto da ogni pianta dei due testimoni utilizzando la seguente formula:

Produzione totale di legno

Peso medio di legno per pianta =
to aLtegno per pt Numero di piante

Dopo aver effettuato tutte le operazioni appena indicate, i residui di potatura sono stati stoccati in

cella frigo per la realizzazione della prova della fertilita anticipata e di micropropagazione.

Figura 13: Analisi sul legno di potatura — Edoardo Praturlon
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3.3.1.4 CALCOLO DELLA FERTILITA ANTICIPATA DELLE GEMME

Un ulteriore prova effettuata, per valutare 1’effetto che ha il prodotto “BluVite” sulla parte
vegetativa e riproduttiva della pianta, ¢ il calcolo della fertilita anticipata. Questa viene svolta
principalmente per avere una visione di quella che sara la fertilita delle gemme distribuite sul capo
a frutto e quindi anche per avere un’indicazione della quantita di gemme da lasciare in potatura
per il raggiungimento di una quantita voluta di produzione. La strumentazione utilizzata ¢ analoga
a quella dell’analisi descritta precedentemente con la differenza, che per lo svolgimento di questa
prova ¢ necessario ’utilizzo della cella frigo, per lo stoccaggio dei tralci potati, e della serra, per

lo stoccaggio delle talee da fare germogliare.

A livello operativo, la prova ¢ stata iniziata il 30/11/2022, continuata con la preparazione delle

talee il 24/02/2023 e si € proseguito eseguendo il seguente protocollo:

e Eavvenuto il prelievo dei tralci, in questo caso sono stati utilizzati i tralci prelevati per I’analisi
precedente

e [ tralci sono stati stoccati in cella frigo

e Successivamente si ¢ proceduto con la preparazione delle talee, quindi i tralci sono stati
sezionati tenendo conto del numero delle gemme da prendere in analisi e facendo attenzione a
mantenere 3-4 cm di tralcio al di sotto della gemma e 1-2 cm di tralcio al di sopra della gemma
per evitare coni di disseccamento nella parte superiore e che le gemme restino a contatto con
I’acqua nella parte inferiore

e Dopo il sezionamento dei tralci, le talee sono state inserite all’interno di alcuni vasetti
contenenti acqua. Questi sono stati contrassegnati con la provenienza del tralcio, se da
testimone T o NT, e con il numero della gemma appartenente a quel tralcio, quindi partendo
da quella basale con il numero piu basso fino ad arrivare a quella piu distale con il numero piu
alto

e Dopo il germogliamento delle gemme e la formazione della parte vegetativa e riproduttiva ¢
stato possibile andare a rilevare 1 dati necessari quindi il numero di grappoli e di foglie per

ogni talea

Dopo aver preso i1 dati appena citati ¢ stato possibile elaborarli e metterli a confronto tramite il

programma T-Students.

(Pastro, 2021)
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Figura 14: Calcolo della fertilita anticipata - Edoardo Praturlon

3.3.2 PARTE IN LABORATORIO

Oltre alle analisi in campo, ne sono state svolte altre, che comprendono 1’aspetto microbiologico
degli effetti dovuti al prodotto distribuito in vigneto. Queste sono la prova di micropropagazione
e I’analisi dei microrganismi presenti nel terreno, per valutare ulteriori differenze tra il testimone

T e quello NT.

3.3.2.1 MICROPROPAGAZIONE

La micropropagazione, consiste nella propagazione della vite partendo dalle gemme ottenute con
la prova descritta precedentemente e inserendole nelle provette contenenti il terreno di coltura.
Questa, viene fatta in laboratorio di microbiologie cercando di ridurre al minimo contaminazioni
per avere risultati veritieri. In questa prova ¢ possibile distinguere due fasi principali, una che
descrive la preparazione del terreno di coltura e un’altra che consiste nella messa in coltura delle

gemme di vite all’interno delle provette.
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3.3.2.1.1 PREPARAZIONE DEL TERRENO DI COLTURA

Questa fase avviene utilizzando la seguente strumentazione e materiali.
Strumenti:

e Bilancia digitale
e Pipetta automatica con relativo puntale

e Vetrino ad orologio

e Spatola
e Cilindro
e Beuta

e Matraccio

e Biberon

e Piastra riscaldante con annesso agitatore magnetico
e pHmetro

e (arta stagnola

e Autoclave

Materiali:
¢ H-O
e NaOH

e Acido solforico

e Auxine

e (Citochinine

e Agar

e Micro-macro elementi
e Vitamine

e Saccarosio

Procedimento:

La metodologia impiegata per la preparazione del substrato di coltura si ¢ attuata rendendo tutto il
materiale da noi utilizzato sterile cosi da non avere contaminazioni che potrebbero falsare i
risultati. Prima di procedere con la creazione del terreno di coltura ¢ stata preparata una soluzione
madre di citochinine e auxine. La preparazione ha inizio pesando su un vetrino ad orologio 100
mg di citochinine e dopo aver versato un po’ di acqua distillata all’interno del cilindro graduato,
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all’interno di quest’ultimo, viene introdotto anche I’ormone. Per facilitare lo scioglimento delle
citochinine con la pipetta automatica si versano una o due gocce di NaOH che variano il pH della
soluzione ma ¢ irrilevante perché verra corretto in un secondo momento. Dopo aver sciolto
I’ormone si porta a volume la soluzione con acqua distillata fino a 100 ml, ottenendo quindi una
soluzione a 1mg/ml di citochinine, dopo di che questa viene versata all’interno di un biberon. Si
procede alla preparazione della seconda soluzione madre, contenente 1’ormone auxina, attuando il
procedimento analogo delle citochinine.

Finita la preparazione delle soluzioni madre degli ormoni, si pud proseguire con la creazione del
substrato di coltura prendendo una beuta da 500 ml e viene inserita all’interno un po’ d’acqua
distillata. Si pesano 2.2 g di elementi minerali (macro-micro elementi) + le vitamine, questo viene
introdotto all’interno della beuta con ’aggiunta di un po’di acqua distillata. La beuta, viene
posizionata sopra 1’agitatore magnetico per miscelare la soluzione. Si procede aggiungendo 15 g
di saccarosio all’interno della beuta assieme ad un po’ di acqua distillata e si mantiene in
agitazione. Successivamente si inseriscono all’interno della beuta, in rapporto 1:10 le citochinine
e le auxine, quindi vengono introdotti 0.5 ml di citochinine e 0.05 ml di auxine prelevandole con
una pipetta automatica. Mantenendo in agitazione la soluzione contenuta all’interno della beuta,
si introducono al suo interno 4 g di AGAR. Di seguito si versa il contenuto della beuta all’interno
di un matraccio da 500ml e si porta a volume con acqua distillata e si posiziona quest’ultimo sulla
piastra riscaldante con I’agitatore magnetico e si imposta la temperatura a 80°C, si lascia in
funzione il fornelletto fino a quando la soluzione raggiunge la trasparenza. Prima di autoclavare la
soluzione ¢ necessario correggere il pH fino e renderlo ottimale a pH 5.7, per fare cio ¢ stata
posizionata la sonda del pHmetro all’interno della soluzione ed ¢ stato aggiunto dell’acido
solforico. Successivamente si chiude il tappo del matraccio e si continua a riscaldare a 80°C fino
a raggiungere la trasparenza. Per la realizzazione della fase successiva della micropropagazione la
soluzione ottenuta ¢ stata versata all’interno delle provette, 3 ml per ognuna, e successivamente
tappate con apposito tappo, le provette, racchiuse in carta stagnola, sono state inserite in autoclave
a 120 °C per 20 minuti dove hanno subito il processo di sterilizzazione. Finito questo, sono state
lasciate raffreddare per favorire la solidificazione del substrato e per renderlo pronto alla messa in
coltura delle gemme di vite.

E necessario specificare che le masse pesate per la creazione del terreno di coltura sono riferite a

500 ml di soluzione.
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Figura 15: Preparazione terreno di coltura per micropropagazione - Edoardo Praturlon

3.3.2.1.2 MESSA IN COLTURA DELLE GEMME DI VITE

Questa fase avviene utilizzando la seguente strumentazione e materiali.
Strumenti:

e Cappa a flusso laminare orizzontale

e Forbici
e Fornello
e Pinzette
e Becher
e Parafilm

e Camera acclimatata
Materiale:

e Acqua distillata sterile

e Ipoclorito di sodio (varechina)
e Tensioattivi

e Acqua distillata

e Alcol denaturato

Procedimento:

La metodologia impiegata per questa parte di prova, include I’utilizzo della cappa a flusso laminare
orizzontale, quindi prima di iniziare il tutto questa ¢ stata accesa e disinfettata cosi da creare un
ambiente sterile al suo interno e sono stati sterilizzati gli altri strumenti utili a questa prova.
successivamente sono stati preparati i becher contenenti uno I’acqua distillata sterile con

I’ipoclorito di sodio (varechina) e il tensioattivo, cosi da favorire 1’adesione del prodotto sulla
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gemma, ed altri due contenenti acqua distillata. Si procede quindi prelevando le gemme dai
germogli ottenuti dalla prova della fertilita anticipata e si immettono all’interno del primo becher,
quindi quello contenente 1’ipoclorito di sodio, H>O distillata sterilizzata e il tensioattivo, per 10
minuti, successivamente sterilizzando le pinzette con alcol denaturato e passandole sulla fiamma
si prelevano le gemme e si immettono nel secondo becher, contenente acqua distillata per altri 10
minuti ed infine si esegue lo stesso procedimento per prelevare le gemme e immetterle all’interno
del terzo becher anch’esso contenente acqua distillata. Dopo aver atteso altri 10 minuti, con le
pinzette sterilizzate si prelevano le gemme dal becher e si immettono nelle diverse provette di
vetro dov’¢ presente il terreno di coltura realizzato precedentemente. dopo aver chiuso le provette
con gli appositi tappi ed averle sigillate con il parafilm per evitare contaminazioni, esse vengono
disposte in camera termostatata per mantenerle in condizioni favorevoli di attecchimento.

Si precisa che le provette sono distinte in campione T e NT al fine del raggiungimento dello scopo

iniziale e quindi di mettere a confronto i due testimoni.

e T R R

Figura 16: Messa in coltura delle gemme di vite - Edoardo Praturlon

3.3.2.2 ANALISI SUL MICROBIOMA DEL TERRENO

3.3.2.2.1 DESCRIZIONE DEL SITO E DISEGNO DEL. CAMPIONAMENTO DEL
SUOLO PER L'ANALIST DEL. MICROBIOMA

I campioni, sono stati raccolti in tre punti di campionamento per ogni vite (quattro viti). I
campioni di ogni parcella (3 parcelle), sono stati mescolati accuratamente e circa 1 kg di
terreno & stato raccolto a 45 cm di profondita per ogni trattamento (T e NT). E stata

applicata una lavorazione meccanica del suolo in file e inter file. Tre campioni di terreno
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per ogni parcella sono stati raccolti nella fila centrale di ogni trattamento (T e NT), al

centro di due viti (a 50 cm dal tronco).

3.3.2.2.2 PREPARAZIONE DEI TERRENI DI COLTURA

I quantitativi sono intesi per 1 litro di terreno:

e Nutrient agar (generico per batteri) - pH 6.8
- 5g Peptone
- 3g Beef/Yeast extract
- SgNaCl
- 12g Agar
- Dopo aver autoclavato aggiungere
- 100mg Nystatin
e Czapek Yeast Agar - pH 7.3
- 30g Saccarosio
- 5g Yeast Extract
- 3gNaNO3
- 1g K2HPO4
- 0,5KCI
- 0,5 MgSO4
- 0,1 FeSO4
- 15g Agar
- Dopo aver autoclavato aggiungere
- 50mg Kanamycin
- 50mg Tetracycline
e Sodium propionate agar - pH 7.2
- sodium propionate 1 g
- L-asparagine 0.2 g
- KH2PO409¢g
- K2HPO40.6 ¢
- MgS0O47H200.1 g
- CaCI22H200.2 ¢
- agarlSg
- Dopo aver autoclavato aggiungere
- 25mg Acido nalidixico
- 100mg nystatin

3.3.2.2.3 PREPARAZIONE DI LIBRERIE DI GENI 16S rRNA

Il DNA ambientale, ¢ stato estratto da campioni di 10 g di terreno secco utilizzando il
kit PowerMax Soil DNA Isolation (MO BIO Laboratories, Carlsband, CA) secondo le
istruzioni del produttore. Le regioni V3-V4 del gene 16S rRNA sono state amplificate dal
DNA estratto utilizzando primer batterici specifici. Il set di primer contenente gli

adattatori, crea un singolo nucleotide di circa 460 bp. I campioni di DNA sono stati
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sequenziati su una piattaforma MiSeq Illumina (IGA Technology Services s.r.1., Udine,
Italia) seguendo le istruzioni di un'analisi di laboratorio. Il protocollo utilizzato ¢ paired-end
a 300 bp e 1 primer riportati sono:

e For5'-
TCGTCGGCAGCGTCAGATGTGTATAAGAGACAGCCTACGGGNGGCW
GCAG

e Rev5'-
TCTCGTGGGCTCGGAGATGTATAAGAGACAGGACTACHVGTATCTA
ATCC.

3.3.2.2.4 ANALISI DEI DATI NGS

Le letture di sequenziamento, sono state analizzate utilizzando il CLC genomic
workbench v8.0 (QIAGEN 2017). In particolare, le letture singole sono state accoppiate e
tagliate in base al punteggio di qualita e alla presenza di nucleotidi ambigui; inoltre, le
regioni di sequenza sono state scartate se due o piu nucleotidi ambigui presentavano un
valore di Phred < 30. Poi ¢ stata applicata la funzione merge paired read e con questa
procedura sono state sovrapposte le parti di sequenze che appartengono allo stesso
nucleotide, per ottenere una sequenza di alta qualita. Sono stati utilizzati i parametri
predefiniti del CLC genomic work- bench v8.0. Per effettuare un migliore confronto tra le
sequenze di tutti i campioni, ¢ stata valutata una lunghezza fissa come lunghezza media delle
letture unite meno una deviazione standard. E stato eseguito un clustering delle unita
tassonomiche (OTU) e sono state mantenute le OTU con il 97 % di sequenze simili al
database GreenGenes (v13-5 annotato). Durante tale procedura, le sequenze chimeriche
sono state individuate e scartati dall'analisi. Sono stati applicati tre diversi indici, con una
rarefazione di 29.000 sequenze per replica, per stimare la diversita all'interno dei
campioni (a-diversitd): numero di OTU, uniformita (Shannon Entropy) e ricchezza
(Chao 1). Per stimare la significativita dei diversi indici, € stata applicata un'analisi della
varianza (ANOVA) a due vie, considerando i dati T e NT come fattori sperimentali,
seguiti da Test post-hoc di Tukey p < 0.05. La tabella originale dell'abbondanzadelle OTU
¢ stata esportata e utilizzata per eseguire un'analisi comparativa, per evidenziare la presenza
di batteri e di altre specie. I dati sono stati prima normalizzati utilizzando i seguenti parametri:
normalizzazione per somma (campione contro campione) e scala di Pareto (classe contro

classe) (METAGENassist; http://www.metagenassist.ca, Arndt et al.,, 2012). I dati
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normalizzati sono stati utilizzati per eseguire 'ANOVA a due vie, 'analisi delle componenti
principali e I'analisi dei cluster a due vie (clustering gerarchico accoppiato a HeatMap)
(JMP, 13.2.1). Il clustering gerarchico ¢ stato eseguito utilizzando le distanze euclidee come

misura di dissimilarita e il linkage di Ward come metodo di clustering.

3.3.3 PARTE IN CANTINA

Oltre alle analisi inerenti alla viticoltura e alla microbiologia, per il raggiungimento degli obiettivi
di questa tesi ¢ stata svolta una prova di microvinificazione. Questa ¢ avvenuta mantenendo le
masse separate per mettere a confronto il testimone T e quello NT pero per problemi riscontrati in
fase di pre-ammostamento delle uve, quindi aventi scarsa sanita e valori analitici fuori dalla norma,
¢ stato deciso di variare I’obiettivo e di focalizzarsi sulla correzione del vino cercando di portarlo
ad un prodotto standard analiticamente e anche organoletticamente. Quindi per quanto riguarda la
parte enologica le prove fatte in cantina riguardano il protocollo di vinificazione, la correzione
dell’acidita del vino e la realizzazione delle analisi svolte manualmente e per via enzimatica

tramite I’Hyperlab.

3.3.3.1 RAPPORTO DI VINIFICAZIONE

Per la vinificazione si ¢ partiti con la raccolta delle uve avvenuta a mano il 02/09/2023. Dopo le
analisi qualitative del prodotto, che comprendono la turgidita e la resistenza della bacca, la massa
complessiva, 31.75 kg le uve derivanti dal testimone NT e 41.25 kg per quelle derivanti dal T,
sono state disposte in cella frigo. Dopo la sosta il prodotto, ha eseguito una diraspa pigiatura
sempre mantenendo le due masse divise prelevando parte della frazione liquida, 8.5 1 di campione
trattato e 5 1 di campione non trattato, per proseguire con la vinificazione in bianco e portare a
termine 1’obiettivo della tesi. L’altra frazione liquida assieme alla parte solida ¢ stata vinificata in
rosso per la realizzazione di un'altra tesi. Prima dell’avvio fermentativo ¢ stata eseguita una
chiarifica del mosto aggiungendo 42.5 ml per il trattato e 25 ml per il non trattato di bentonite
idratata 1:10, quindi su 500 ml di acqua sono stati sciolti 50 g di bentonite. Dopo aver svolto la
chiarifica, le due masse sono state stoccate in cella frigo per effettuare la sedimentazione e freddo
con successiva sfecciatura. Dopo aver ottenuto il mosto limpido ¢ stato preparato 1’inoculo per
I’avvio fermentativo utilizzando, 25 g/hl di lievito secco attivo e 40 g/hl di autolisato di lievito per
entrambe le masse. Per il controllo dell’attivita fermentativa sono state eseguite alcune analisi su

mosto-vino fino a quando la fermentazione ¢ terminata perché a quel punto il vino € stato posto in
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cella frigo per una prima decantazione a freddo delle fecce fini. Dopo la sedimentazione ¢ stato
eseguito un travaso e conseguente riduzione delle masse fino al raggiungimento di 5 L per il
trattato e di 3 L per il non trattato. Successivamente, su entrambi i campioni, ¢ stata svolta
un’aggiunta, di HTH paria a 2 g/l e di Metabisolfito di Potassio paria a 30 mg/l. Oltre all’aggiunta
¢ stata effettuata un ulteriore chiarifica utilizzando 5 ml/l di bentonite diluita 1:10 in acqua. Prima
di effettuare un ulteriore travaso i vini sono stati stoccati in cella frigo per la sedimentazione di
particelle ancora in sospensione. Ottenuto il vino limpido viene effettuato un travaso per la
rimozione delle fecce fini depositate sul fondo e nel mentre viene eseguita una solfitazione con
I’aggiunta di 20 mg/] per entrambe le masse. Per verificare I’aumento di SO» viene effettuata un
ulteriore analisi, ma oltre alla solforosa viene analizzato anche il potere tampone del vino per
calcolare in seguito quanto acido tartarico aggiungere per correggere 1’acidita. Dopo questa ¢ stato
fatto un ulteriore travaso con lo scopo di solfitare il vino aggiungendo 28 mg/1 di Metabisolfito di
Potassio per il campione del trattato e 36 mg/I per il campione del non trattato. Dopo aver effettuato
la solfitazione ¢ stata eseguita I’acidificazione per diminuire il pH del vino e di conseguenza alzare
I’acidita. Questo ¢ stato possibile avendo calcolato il potere tampone del vino durante 1’analisi
precedente e calcolando, tenendo in considerazione quest’ultimo, la dose corretta di HTH da
utilizzare che ¢ pari a 2.5 g/l per quanto riguarda il campione trattato e 1.9 g/l per quanto riguarda
il campione non trattato. Data I’aggiunta di acido tartarico, le due masse sono state posizionate in
cella frigo per la stabilita tartarica, quindi avviene la precipitazione dei tartrati, e dopo a questo si
esegue un travaso ed un’analisi per valutare |’efficacia dell’acidificazione svolta. Viste le analogie
riscontrate nei parametri analitici e le quasi nulle differenze organolettiche delle due masse, ¢ stato
deciso di unire i due campioni realizzando un unico prodotto e cercando di migliorarlo nei suoi
aspetti degustativi. Dopo 1’unione delle masse, raggiungendo il volume totale di 5 L, ¢ stata
effettuata un’analisi per il controllo di tutti 1 parametri e per avere un riscontro delle caratteristiche
del nuovo prodotto aggiungendo 50 g/hl di PVPP data la forte ossidazione del vino. Dopo la
sedimentazione a freddo il prodotto ¢ stato filtrato utilizzando filtri in carta per eseguire una
degustazione orientativa sulle eventuali ulteriori correzioni da fare. Date le scarse qualita
organolettiche si ¢ deciso di fare rifermentare il prodotto per cercare di “ringiovanirlo”
aumentando anche il titolo alcolometrico volumico effettivo a 12 % vol. Prima dell’avvio
fermentativo ¢ stata effettuata un’aggiunta di MCR concentrato al 70 % e portando il grado
zuccherino pari a 30 g/l. Per I’inizio della fermentazione ¢ stato preparato 1’inoculo sciogliendo in
acqua 30 g/hl di lievito Saccharomyces cerevisiae e 8 g/hl di autolisato di lievito. Prima di
aggiungere al prodotto il Pied de Cuve ¢ necessario eseguire il raddoppio di questo fino a

raggiungere il 10% della massa da fermentare. Dopo aver inoculato il vino, sono state effettuate
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delle analisi per il controllo della fermentazione. Al termine del processo fermentativo ¢ stata
eseguita una chiarifica tramite decantazione a freddo, ottenuto il vino limpido ¢ stato degustato al
fine di valutare 1’aspetto organolettico. Dato il riscontro non sufficiente di quest’ultima analisi si
¢ deciso di provare ad aggiungere alla massa le chips, fornite dall’azienda “G. & P. Garbellotto
s.p.a.”, che rilasciano morbidezza al vino. Dopo un mese di affinamento a contatto con le chips,
sono state eseguite due solfitazioni, la prima aggiungendo 6 mg/l di Metabisolfito di Potassio e la
seconda, per raggiungere la quantita di 65 mg/l di SO, addizionando 78 mg/l di MPK. Prima di
effettuare I’imbottigliamento e 1’etichettatura del prodotto finito ¢ stata eseguita un ulteriore

filtrazione con il filtro in carta e nel mentre ¢ stata effettuata un’analisi di pre imbottigliamento.

Figura 17: In figura sono riportati alcuni passaggi della procedura di vinificazione - Edoardo Praturlon
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3.3.3.2 ACIDIFICAZIONE

Per quanto riguarda 1’acidificazione svolta nei due campioni di Incrocio Manzoni 2.15 vinificato
in bianco, ¢ avvenuta due volte con la prima aggiunta di 2 g/l di acido tartarico. Essendo questa
insufficiente ¢ stata svolta una seconda acidificazione, sempre addizionando HTH, pero tenendo
in considerazione il potere tampone del vino, ovvero la capacita di opporsi a variazioni di pH.
Quindi per calcolare la quantita di acido tartarico da utilizzare durante ’acidificazione ¢ stata

eseguita la seguente procedura:

\

e E stato analizzato il vino con il fine di essere a conoscenza del pH e dell’acidita iniziale e
valutare poi di quanto variare questi parametri

e OQltre alle analisi riguardanti 1’acidita ¢ stato calcolato il potere tampone () del vino in modo
tale da essere a conoscenza di quanti meq/l sono necessari per alzare di 1 il pH del vino

e Essendo a conoscenza del potere tampone del vino, ¢ stato possibile calcolare i meq/l di HTH
necessari per la variazione di pH stabilita. Quindi trasformando gli meq/l in eq/l e
moltiplicandoli per la massa molare dell’acido tartarico, siricavano i g/l di HTH da addizionare
per la variazione desiderata

e Eseguita I’aggiunta di acido tartarico nel vino si effettua una stabilizzazione a freddo e si ripete
I’analisi per il controllo sul pH, sull’acidita totale e si degusta col fine di valutare se
I’operazione di acidificazione € avvenuta correttamente o se ¢ necessario un ulteriore

trattamento

Figura 18: Misurazione del pH - Edoardo Praturlon

61



3.3.3.2.1 CALCOLI ESEGUITI PER I’ACIDIFICAZIONE DEL CAMPIONE
TRATTATO

Dati:

e pHi=3.6
e pHr=33
e [=5.56 meq/l

Calcoli:

ApH = pH iniziale — pH finale = 3.6 — 3.3 = 0.3

1:8=03:x x =222

1:55.56 = 0.3: x x = 23903 _ 5553 % 0.3 = 16.6 meq/l
X 16.6 .

g HTH = ——x 150 g HTH = =2 x 150 = 2.5 g/l di HTH

3.3.3.2.2 CALCOLI ESEGUITI PER I’ACIDIFICAZIONE DEL CAMPIONE NON
TRATTATO

Dati:

e pHi=3.6
e pHr=33
e [B=41.66 meq/l

Calcoli:

ApH = pH iniziale — pH finale = 3.6 — 3.3 = 0.3

1:8=03:x x =222

1:41.66 = 0.3: x = 22200 = 41,66 X 0.3 = 12.5 meq/!
X 12.5 .

g HTH = —— X 150 g HTH = == x 150 = 1.9 g/l di HTH
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3.3.3.3 ANALISI SUMOSTO E VINO

Tutte le analisi effettuate sul mosto e sul vino sono state effettuate con 1’ausilio della
strumentazione della scuola. I parametri: acido tartarico, acido malico, acido lattico, acidita
volatile, zuccheri riduttori, polifenoli e catechine sono stati rilevati con I’Hyperlab. I restanti, SO
libera, SO totale, alcol ed acidita totale, sono stati analizzati manualmente. Per quanto riguarda

I’analisi del pH ¢ stata effettuata tramite il pHmetro.

Figura 19: Analisi Hyperlab — Edoardo Praturlon

3.3.3.3.1 DETERMINAZIONE DELI’ACIDO TARTARICO

L’uva ¢ uno det pochi frutti caratterizzati da elevate concentrazioni di acido tartarico (5 — 15 g/l);
che insieme all’acido malico e citrico concorre in maniera predominante nella formazione
dell’acidita titolabile. Il tartarico tende a diminuire di meno col proseguire della maturazione del
frutto mentre nel vino diminuisce a seguito delle precipitazioni insieme al potassio (bitartrato di
potassio). Quest’aspetto pud diminuire le durezze dei vini, soprattutto rossi.

Questo acido, se attaccato dai batteri lattici aerobi, porta alla formazione di acido lattico ed acetico
(girato) con conseguente torbidita e sapore sgradevole. In genere 1’igiene di cantina, 1’anaerobiosi

e ’impiego di SO2 sono sufficienti ad evitare questo fenomeno.

Tabella 4: Reagenti per la determinazione dell'acido tartarico - Steroglas

COMPONENTI FORNITI (acronimi ID) viml) BOTTIGLIA-REAGENTE
TART R1 (TART1) 1x136 grande
TART R2 (TART2) 1x34 piccola
TART BL 2x85 non usare
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Principio e caratteristiche del metodo

L’acido tartarico reagisce con 1’acido vanadico in ambiente acido sviluppando un complesso
colorato, la cui concentrazione ¢ direttamente proporzionale alla quantita di acido tartarico nel
campione. La lettura di assorbanza vieneeffettuata a 492 nm.

Linearita con V totale / V campione = 22: fino a 6 g/l

Precisione: CV% < 1 su vino bianco; CV% < 1.5 su vino rosso

Calibrazione e controllo: standard SQPE054994 acido tartarico 5 g/l

(Steroglas, 2020)

3.3.3.3.2 DETERMINAZIONE DELI’ACIDO MALICO

L’acido D-malico rappresenta il secondo acido quantitativamente piu presente nell’uva (1.5 — 4.5
g/1). La sua concentrazione decresce col proseguire della maturazione del frutto, soprattutto nelle
annate piu calde in quanto viene respirato metabolicamente dalla pianta dato che rappresenta un
intermedio del ciclo di Krebs. Quest’acido concorre alla formazione dell’acidita totale del mosto
e quindi influenza la maturita tecnologica. Inoltre rappresenta il substrato dell’enzima malolattico
dei batteri lattici di interesse enologico che lo trasformano in acido lattico con conseguente
aumento di pH, diminuzione dell’acidita e incremento di morbidezza del prodotto.

Generalmente da 1g di acido malico si ottengono 0.64 g di acido lattico piu CO2. L’avvio della
fermentazione malolattica, quindi lo sviluppo batterico, ¢ fortemente influenzato dai fattori

ambientali, quali: pH, temperatura, gradazione alcolica e tenore di fonti energetiche ed azotate.

Tabella 5: Reagenti per la determinazione dell'acido malico - Steroglas
COMPONENTI FORNITI (acronimi ID) Vimi) BOTTIGLIA-REAGENTE
L-MAL AUTO R1 (MALA1) 2x50 grande
L-MAL AUTO R2 (MALA2) 1x25 piccola

Principio e caratteristiche del metodo

L’acido L-malico ¢ ossidato ad ossalacetato dall’enzima L-malato deidrogenasi in presenza di
NAD, quindi con formazione di NADH. Dato che 1’equilibrio della reazione ¢ spostato verso L-
malato ¢ presente ’enzima glutammato- ossalacetato transaminasi che sottrae 1’ossalacetato
dall’ambiente di reazione. Il NADH che si forma risulta in concentrazione stechiometrica con
I’acido L-malico e tale aumento di NADH ¢ misurato a 340 nm.

Linearita con V totale / V campione = 100: fino a 5 g/l

Precisione: CV% < 1 su vino bianco; CV% < 1.5 su vino rosso
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Calibrazione e controllo: standard multiparametrico SQPE053234 acido L-malico 5 g/l; standard
multilevel SQPE081638 acido L-malico 5.0 g/l (level 1), 4.0 g/l (Ievel 2), 3.0 g/l (level 3), 2.0 g/l
(level 4), 1.0 g/l (level 5).

(Steroglas, 2020)

3.3.3.3.3 DETERMINAZIONE ACIDO LATTICO

L’acido L-lattico riveste un ruolo fondamentale nella produzione dei vini rossi. Si riscontrano nel
vino quantita rilevantidi acido lattico (1.5 — 2.5 g/L) a seguito dello svolgersi della fermentazione
malolattica operata dai batteri lattici del genere Oenococcus. La conversione dell’acido malico in
acido lattico comporta I’innalzamento del pH, la diminuzione dell’astringenza e la
complessazione dell’aroma. Generalmente da 1g di acido malico si ottengono 0.64 g di acido
lattico piu CO2. L’avvio della fermentazione malolattica, quindi lo sviluppo batterico, ¢
fortemente influenzato dai fattori ambientali, quali: pH, temperatura, gradazione alcolica e tenore

di fonti energetiche ed azotate.

Tabella 6: Reagenti per la determinazione dell'acido lattico - Steroglas
COMPONENTI FORNITI (acronimi ID) Vimi) BOTTIGLIA-REAGENTE

L-LAT AUTO R1 (LATA1) 1 x40 grande
L-LAT AUTO R2 (LATA2) 1 x 10 piccola

Principio e caratteristiche del metodo

Il L-lattato ¢ convertito in piruvato ad opera dell’enzima L-lattato deidrogenasi in presenza di
NAD. Dato che I’equilibrio di reazione ¢ nettamente a favore del L-lattato il piruvato che si forma
viene progressivamente allontanato dall’ambiente di reazione mediante ’attivita dell’enzima D-
glutamato piruvato transaminasi che lo trasforma in D- alanina.

Il NADH che si forma dall’ossidazione del D-lattato € in concentrazione stechiometrica con
I’analita acido-L-lattico. Quindi viene misurata I’assorbanza a 340 nm di lunghezza d’onda.
Linearita con V totale / V campione = 100: fino a 3 g/l

Precisione: CV% < 1.3 su vino

Calibrazione e controllo: standard multiparametrico SQPE053234 acido L-lattico 3 g/l;
standard multilevel SQPE081638 acido L-lattico 3.0 g/l (level 1), 2.4 g/l (level 2), 1.8 g/l (level
3), 1.2 g/l (level 4), 0.6 g/I (level 5).

(Steroglas, 2020)
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3.3.3.3.4 DETERMINAZIONE DELL’ACIDITA VOLATILE

L’acido acetico ¢ un indicatore della sanita delle uve e della qualita dei vini. Generalmente la sua
concentrazione non deve superare 0.6 g/l per 1 vini rossi € 1 0.4 g/l per i vini bianchi, dopodiché
¢ possibile percepire sentori acetici per via nasale e/o retronasale. I limiti massimi stabiliti dalla
legge sono: 1.08 g/l per i vini bianchi e rosati e 1.2 g/l per i vini rossi.

Nel mosto I’acido acetico € pressoché assente, soprattutto in caso di uve sane, e il suo tenore
aumenta a seguito di attivita metaboliche da parte dei microrganismi, come fermentazione
alcolica e malolattica. I valori preoccupanti, quindisuperiori o uguali a 0.6 g/l suggeriscono
un’importante alterazione microbiologica in corso o quanto meno un’eccessiva areazione con
conseguente ossidazione del prodotto.

Per quanto riguarda lo sgradito sentore di aceto, piu che 1’acido stesso, la molecola molto volatile
interessata corrisponde all’acetato di etile, ovvero 1’estere che si forma per via chimica o
enzimatica tra I’acido acetico e I’etanolo.

Tabella 7: Reagenti per la determinazione dell'acidita volatile - Steroglas

COMPONENTI FORNITI (acronimiID) | V(ml) | BOTTIGLIA-REAGENTE
ACET AUTO R1A (ACA1A) 1% 50 grande
ACET AUTO R1B (ACA1B) 1x50 grande
ACET AUTO R2 (ACAR?) 1x25 piccola

Principio e caratteristiche del metodo

L’acetil-coa-sintetasi converte 1’acido acetico in acetil-coa che reagisce con 1’ossalacetato in
presenza di citrato sintasi per formare citrato. Dato che I’ossalacetato necessario per la reazione
¢ prodotto grazie all’attivita dell’enzima malato deidrogenasi sul malato e sul NAD, quindi si
genera NADH. L’aumento di assorbanza dovuto alla formazione diNADH, misurato a 340 nm,
¢ proporzionale alla quantita di acido acetico presente nel campione.

Linearita con V totale / V campione = 75: fino a 1.2 g/l

Precisione: CV% < 1.1 su vino bianco; CV% < 1.5 su vino rosso

Calibrazione e controllo: standard multiparametrico SQPE053234 acido acetico 1g/l; standard
multilevel SQPE081638acido acetico 1 g/l (level 1), 0.8 g/l (Ievel 2), 0.6 g/l (level 3), 0.4 g/ (level
4), 0.2 g/l (level 5)

(Steroglas, 2020)
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3.3.3.3.5 DETERMINAZIONE GLUCOSIO E FRUTTOSIO SU MOSTO

La determinazione degli zuccheri per individuare la maturita tecnologica delle uve in funzione
della tipologia di vino darealizzare comincia dopo la fase fenologica di invaiatura. Ad esempio,
I’uva atta a produrre un vino spumante rispetto all’uva atta a produrre un vino rosso da lungo
affinamento, viene vendemmiata un mese ed in anticipo dato che il tenorealcolico dovra essere
contenuto.

Gli zuccheri principali che si ritrovano nei mosti d’uva e che vengono utilizzati dai lieviti durante
la fermentazione alcolica sono glucosio e fruttosio, mediamente 200 g/l con un rapporto di poco
favorevole al fruttosio. Prima della fermentazione alcolica, o meglio durante le prime fasi, la
concentrazione zuccherina puo essere corretta mediante aggiunte di mosto concentrato, cid per

modulare il tenore alcolico desiderato.

Tabella 8: Reagenti per la determinazione del contenuto zuccherino - Steroglas

COMPONENTI FORNITI (acronimiID) | V(ml) | BOTTIGLIA-REAGENTE
GF AUTO R1 (GFAU1) 2 x50 grande
GF AUTO R2 (GFAU2) 1x 25 piccola

Principio e caratteristiche del metodo

I1 D-fruttosio, in presenza di fosfoglucosio isomerasi, viene convertito nell’isomero D-glucosio.
Quest’ultimo, insiemeal glucosio presente nel campione, viene trasformato in glucosio-6-fosfato
dall’enzima esochinasi, poi viene ossidato a gluconato-6-fosfato dall’enzima glucosio-6-fosfato
deidrogenasi mentre si riduce il NADP a NADPH. Quindi ’aumento di assorbanza, misurata a
340 nm, dovuto al NADPH, ¢ proporzionale alla quantita di glucosio/fruttosio presente nel
campione.

Linearita con V totale / V campione = 50: fino a 300 g/1

Precisione: CV% < 1.5 su mosto bianco; CV% < 2 su mosto rosso

Calibrazione e controllo: standard SQPE067024 multiparametrico con sei soluzioni a diversa
concentrazione diglucosio-fruttosio: 50, 100, 150, 200, 250 e 300 g/1.

(Steroglas, 2020)

3.3.3.3.6 DETERMINAZIONE GLUCOSIO E FRUTTOSIO SU VINO 7-50 g/1

Nell’industria enologica la concentrazione zuccherina viene determinata per stabilire la maturita
tecnologica delle uve, per seguire gli andamenti fermentativi, per valutare 1’effetto dell’aggiunta

di mosti concentrati e per determinare i residui zuccherini. Inoltre il dosaggio degli zuccheri per
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la rifermentazione ¢ pratica comune nella produzione degli spumanti.

Gli zuccheri fermentescibili come glucosio e fruttosio possono ritrovarsi in vino in alte
concentrazioni per esempio in caso di arresto fermentativo, sia involontario che volontario come
nella produzione di vini da dessert. Tali vini sono spesso soggetti a concentrazioni zuccherine

imposte dai disciplinari di produzione.

Tabella 9: Reagenti per la determinazione del contenuto zuccherino - Steroglas
COMPONENTI FORNITI (acronimi ID) V(mi) BOTTIGLIA-REAGENTE
GLAUTO R1 (GFAU1) 1x40 grande
GLAUTO R2 (GFAU2) 1x10 piccola

Principio e caratteristiche del metodo

I1 D-fruttosio, in presenza di fosfoglucosio isomerasi, viene convertito nell’isomero D-glucosio.
Quest’ultimo, insiemeal glucosio presente nel campione, viene trasformato in glucosio-6-fosfato
dall’enzima esochinasi, poi viene ossidato agluconato-6-fosfato dall’enzima glucosio-6-fosfato
deidrogenasi mentre si riduce il NADP a NADPH. Quindi I’aumento di assorbanza, misurata a
340 nm, dovuto al NADPH, ¢ proporzionale alla quantita di glucosio/fruttosio presente nel
campione.

Linearita con V totale / V campione = 70: fino a 50 g/l

Precisione: CV% < 1 su vino bianco; CV% < 1.5 su vino rosso

Calibrazione e controllo: standard SQPE053233 glucosio-fruttosio 20 g/l; standard
SQPE067024 multiparametrico di glucosio/fruttosio 50 g/1.

(Steroglas, 2020)

3.3.3.3.7 DETERMINAZIONE GLUCOSIO E FRUTTOSIO SU VINO 0-7 g/l

Nell’industria enologica la concentrazione zuccherina viene determinata per stabilire la maturita
tecnologica delle uve, per seguire gli andamenti fermentativi, per valutare 1’effetto dell’aggiunta
di mosti concentrati e per determinare i residui zuccherini. Inoltre il dosaggio degli zuccheri per
la rifermentazione ¢ pratica comune nella produzione degli spumanti.

Glucosio e fruttosio rappresentano gli esosi fermentescibili del mosto (mediamente 200 g/1),
entrambi sono metabolizzati dal lievito durante la fermentazione alcolica. 1 residui zuccherini
conferiscono, nell’ordine di qualche g/l, dolcezza al prodotto ma allo stesso tempo rappresentano
la fonte energetica per eventuali sviluppi batterici indesiderati. In generale la fermentazione

ege N o
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Tabella 10: Reagenti per la determinazione del contenuto zuccherino - Steroglas
COMPONENTI FORNITI {(acronimi ID) Viml) BOTTIGLIA-REAGENTE
GF AUTO R1 (GFAU1) 1x40 grande
GF AUTO R2 (GFAU2) 1x10 piccola

Principio e caratteristiche del metodo

Il D-fruttosio, in presenza di fosfoglucosio isomerasi, viene convertito nell’isomero D-glucosio.
Quest’ultimo, insieme al glucosio presente nel campione, viene trasformato in glucosio-6-fosfato
dall’enzima esochinasi, poi viene ossidato a gluconato-6-fosfato dall’enzima glucosio-6-fosfato
deidrogenasi mentre si riduce il NADP a NADPH. Quindi I’aumento di assorbanza, misurata a
340 nm, dovuto al NADPH, ¢ proporzionale alla quantita di glucosio/fruttosio presente nel
campione.

Linearita con V totale / V campione = 100: fino a 8 g/l

Precisione: CV% < 1 su vino bianco; CV% < 1.5 su vino rosso

Calibrazione e controllo: standard SQPE053233 glucosio-fruttosio 20 g/I.

(Steroglas, 2020)

3.3.3.3.8 DETERMINAZIONE POLIFENOLI

I polifenoli si accumulano principalmente nella buccia e nei vinaccioli dell’uva durante lo
sviluppo della bacca e durante la maturazione del frutto, quindi si ritrovano nel mosto e
soprattutto nei vini derivanti da macerazione.Rientrano nelle categorie dei polifenoli d’interesse
enologico le seguenti classi di composti: tannini idrolizzabili, tannini condensati, antociani,
flavonoli e acidi idrossicinnamici. La concentrazione di polifenoli totali ¢ funzione della varieta,
dell’ambiente e dei fattori tecnologici.

Questi composti determinano gran parte della qualita cromatica e gustativa dei vini in quanto
sono alla base dell’astringenza, dell’amaro, della longevita e del potenziale evolutivo del
prodotto. La loro analisi si effettua a partire dalla maturazione delle uve fino all’imbottigliamento

del vino date le numerose modificazioni a cui possono andare in contro questi composti.

Tabella 11: Reagenti per la determinazione dei polifenoli - Steroglas
COMPONENTI FORNITI (acronimi I1D) V(mi) BOTTIGLIA-REAGENTE
POLI3 R1 (POLI1) 2x 100 grande
POLI3 R2 (POLIZ) 1x100 piccola
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Principio e caratteristiche del metodo

Lo ione potassio reagisce con il sodio tetrafenilborato dando origine ad una soluzione colloidale.
Atre componenti allontanano le interferenze e stabilizzano la sospensione. Di conseguenza si
genera una certa torbidita proporzionale alla concentrazione di potassio che viene letta
spettrofotometricamente a 500 nm.

Linearita con V totale / V campione = 30: fino a 600 mg/1

Precisione: CV% < 10 su vino

Calibrazione e controllo: standard SQPE054995 polifenoli 3 g/l (acido gallico anidro).
(Steroglas, 2020)

3.3.3.3.9 DETERMINAZIONE DELLE CATECHINE

Le catechine sono localizzate in diversi organi delle vite, soprattutto nei vinaccioli e
nell’epidermide dell’esocarpo dell’uva. Il termine catechine indica le unita monomeriche (flavan-
3-olo) e polimeriche rappresentate dagli isomeri della catechina e dell’epicatechina. Tali
composti partecipano alla formazione del colore dei vini, svolgono unafunzione antiossidante,
possono conferire amaro ed astringenza ai vini € possono interagire con altre macromolecole
quali polifenoli complessi e mannoproteine. La loro concentrazione ¢ fortemente influenzata da
fattori genetici, ambientali, colturali e tecnologici (5 — 100 mg/l nei torchiati) e viene misurata

principalmente per i vini bianchi, data la loro ossidabilita a partire dall’ammostamento.

Tabella 12: Reagenti per la determinazione delle catechine - Steroglas

COMPONENTI FORNITI (acronimi ID) V(mi) BOTTIGLIA-REAGENTE
CATE R1 (CATRM) 5x15 piccola (3 parti)
CATE R2 (CATRM) 5x5 piccola (1 parte)
CATE BL 2x50 non usare

Miscelare tre parti di R1 con una parte di R2 per ottenere un unico reagente di lavoro CATRM
(bottiglia piccola). E possibile aggiungere un flacone di R2 ad uno di R1 (1:3) con ’accortezza

di conservare I’eventuale residuo a 2-8 °C al riparo dalla luce.

Principio e caratteristiche del metodo

In ambiente fortemente acido ed in solvente non acquoso le catechine reagiscono con la
cinnamaldeide formando uncromoforo con massimo di assorbimento a 644 nm. Di conseguenza
la misura si effettua a 650 nm.

Linearita con V totale / V campione = 6: fino a 50 g/l
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Precisione: CV% < 1.5 su vino bianco
Calibrazione e controllo: standard SQPE082087catechine 500 mg/I (diluire 10 volte per ottenere

lo standard a 100mg/l). Una volta diluito si conserva per una settimana in frigo.

(Steroglas, 2020)

3.4 DEGUSTAZIONE

Oltre alle analisi chimiche effettuate, il prodotto ¢ stato anche sottoposta ad una degustazione dove
la commissione ha dovuto valutare le sue singole caratteristiche sotto 1’aspetto visivo, olfattivo,
gustativo e retrolfattivo. Queste valutazioni successivamente sono state elaborate con la scheda di

degustazione informatizzata.

35 ETICHETTA

Per il raggiungimento dell’ultimo obiettivo della tesi, oltre a tutte le prove effettuate in campo, in
laboratorio ed in cantina, ¢ stata creata un’etichetta che pubblicizzi il prodotto e che lo renda
personale. L’idea iniziale era quella di creare un marchio personale del produttore, quindi che
avesse dei riconoscimenti, oltre a quelli obbligatori che informano il consumatore sul contenuto
della bottiglia, che riguardano il produttore di quel determinato prodotto. E stata realizzata quindi
una bozza di etichetta utilizzando il programma PowerPoint posizionando sullo sfondo bianco
panna le mie iniziali in secondo piano e quelle del vino in primo piano cosi da far emergere
I’importanza del contenuto e associarlo al produttore. La bozza ¢ stata variata molte volte a partire
dal font delle scritte, al loro colore e anche alla loro posizione. Dopo le svariate prove effettuate
sullo schizzo dell’etichetta, I’idea iniziale ¢ stata modificata, ovvero le iniziali del mio nome sono
state mantenute perd non piu come sfondo ma posizionate anch’esse in primo piano in dimensioni
ridotte rispetto al nome del prodotto. Lo sfondo dell’etichetta ¢ stato pensato in modo tale che
ricordasse il colore del vino quindi, essendo un giallo aranciato, ¢ stato fatto di colore giallo verso
I’arancione con un grappolo d’uva posizionato in alto a sinistra che ricorda il grappolo
dell’Incrocio Manzoni rosso pero riportando le stesse caratteristiche del vino quindi di colore
giallo-aranciato. Il nome del vino ¢ stato riportato al centro dell’etichetta con 1’aggettivo
“morbido” posizionato in basso a sinistra, opposto alle iniziali del produttore, per indicare

’utilizzo delle chips che hanno dato morbidezza al vino.
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4 RISULTATI E DISCUSSIONE

4.1 ANALISI QUANTITATIVA DELLE UVE

Tabella 13: Dati dell'analisi quantitativa del prodotto — Edoardo Praturlon

ANALISI QUANTITATIVA
AMNALISI MOMN TRATTATO TRATTATO INCREMEMNTO
N® Vit B9 ES
Peso totale [kg) 3175 41735 95
N*® Grappoli 308 368 65
N* i
PRppoRpe 44 53 a9
pianta

Peso medio del

104 112 2
grappolo (g}

Peso netto (ke) 277 338 111
Peso dei raspi [kg) 15 16 a1
Peso delle vinacce

23 35,2 122
{ke)

Visto 1 dati riportati in tabella 13, riguardanti la quantita delle uve sui due testimoni, quello T e
quello NT, si nota una differenza di produzione. A parita del numero di piante vendemmiate per
testimone, il peso totale dell’uva ha un incremento di 9.5 kg a favore del testimone T. Questo dato,

causa quindi un incremento di produzione media per pianta pari a 136 g.

4.2 ANALISI QUALITATIVA DELLE UVE

Tabella 14: Dati dell'analisi sulla turgidita — Edoardo Praturlon

TURGIDITA'
CAMPIONE NT T

1 ag 547
2 46,4 513
3 55,2 537
4 61,4 527
5 47,1 573
& 58,7 53,3
7 53 53,3
g 547 59,7
g 49,3 42,3
10 £5.9 57,2
11 55,6 475
12 60,3 B0,6
13 54,1 59,5
14 77 574
15 43,5 56,9
16 47,2 43,3
7 52,1 60,7
13 586 55
19 52,8 62
20 46,4 53,9
MEDIA 53,3 55,2
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Figura 20: Grafici riguardanti il T e NT sulla turgidita della bacca - Edoardo Praturlon

Analizzando la tabella 14 e la figura 20 che riportano i dati della turgidita della bacca riscontriamo,
che dall’analisi effettuata su un totale di 40 acini, 20 il T e 20 per il NT, si nota una leggera
differenza dei valori medi pari a 1.96. L’ incremento di turgidita riguarda il valore medio analizzato
dalle bacche provenienti dal testimone T. Considerando che il valore minimo per il quale ¢ tarato
lo strumento ¢ pari a 0 e quello ¢ 100 massimo, la media delle analisi per i due campioni, che
risulta di 53.26 per il campione NT e di 55.22 per quello T. Tale valore, si posiziona leggermente
al di sopra della meta del range dei valori analizzabili con lo strumento e con una differenza tra i

due campioni relativamente bassa.

Tabella 15: Dati dell'analisi sulla resistenza - Edoardo Praturlon

RESISTENZA
CAMPIONE MNT T
1 220 190
2 180 190
3 160 170
4 220 170
5 270 150
6 260 440
7 190 240
g 180 190
3 240 190
10 220 200
11 190 160
12 170 120
13 140 170
14 210 150
15 230 330
MEDIA 2053 1973
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Figura 21: Grafici riguardanti il T e NT sulla resistenza della bacca - Edoardo Praturlon

Andando ad analizzare la tabella 15 e la figura 21 riguardanti i valori presi durante I’analisi sulla
resistenza della bacca, si pud notare che sul valore medio calcolato su 30 acini provinati, 15
derivanti dal testimone T e 15 derivanti da quello NT. Si ha quindi, un incremento di resistenza
della bacca a favore del campione non trattato pari a 20. Quindi, rispetto al parametro descritto
prima si ha una differenza di valori tra i due campioni maggiore con 'ulteriore differenza che il
dato riguardante la turgidita degli acini T ¢ piu elevato rispetto a quello degli acini derivanti dal

NT, e nel caso della resistenza della bacca si ¢ manifestato il caso opposto.

4.3 ANALISI SUL LEGNO DI POTATURA

Tabella 16: Dati rilevati dal legno di potatura - Edoardo Praturlon

LEGNO DI POTATURA
MNT T
M= Viti M Wit
Filare 1 &3 &3
Filare 2 L L
TOTALE 132 132
Peso totale (kg) 53,2 45,7
Peso medio [ kg) 0,40 0,35

Prendendo in considerazione il legno di potatura, dai dati riportati in tabella 16, si evince una
maggiore produzione di tralci lignificati da parte delle viti appartenenti al testimone NT. Il peso
rilevato dai due campioni a parita di numero di viti ¢ uguale a 45.7 kg per quanto riguarda il
testimone T e 53.2 kg per quello NT, evidenziando quindi una differenza di peso che equivale a
7.5 kg di legno di potatura in meno. Si evince, che nelle piante che hanno subito il trattamento ¢
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avvenuto un minore sviluppo di tralci lignificati rispetto alle viti non trattate, quindi ¢ possibile

dedurre che quest’ultime hanno sviluppato maggiormente la parte vegetativa.

4.4 DATI SULLA FERTILITA ANTICIPATA DELLE GEMME

Per I’elaborazione dati della fertilita anticipata delle gemme sono stati fatti i rilievi sul numero di
foglie e di grappoli presenti in entrambi i testimoni. Oltre ad eseguire il confronto numerico fra i
dati del trattato e quelli del non trattato, ¢ stato eseguito il test “T-student” che applica il “Test
Calculator for 2 Indipendent Means” che mette a confronto le due curve di T e NT originate in
base ai dati rilevati andando ad identificare gli andamenti delle due curve che si sovrappongono

e di conseguenza permette di definire se c’¢ una differenza significativa.

Tabella 17: Dati elaborati con T-student

PARAMETRO FOGLE GRAPPOL
t 2 10609 1,54108
P 0,019206 | 0,063672

Gradi di liberta 0,05 0,05
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44.1 FOGLIE
Andando ad analizzare i dati rilevati sul numero di foglie dalla prova di fertilita anticipata delle
gemme, numericamente, 1 valori sui testimoni T e NT evidenziano una differenza significativa di
valori. Andando ad impostare i1 gradi di liberta sul programma a 0.05, quest’ultimo ci fornisce un
dato “p” il quale rappresenta la differenziazione tra i dati dei due campioni. Essendo che , in
questo caso, il dato p risulta maggiore a 0.05 quindi, come avvenuto nel confronto numerico, si

nota una sostanziale differenza.

Tabella 18: Dati delle foglie rilevati con la prova di fertilita anticipata delle gemme — Edoardo Praturlon

T NT
N* GEM MA FOGLIE FOGUE
3 2
1 1 3
1 3
2 8] a
4 4
0 2
3 1 ]
4 ]
E 0
3 3
3 4
3 3
3 0 3
4 4
4 0
1 4
E 1
. 1]
4 2
5 & 3
0 o
0 0
4 1]
& 4 4
5 1
5 4
4 4
il 4 0
I = o
B 0
5 7
4 2
4 2
3 0
4 3
=) 4] 3
3 4
3 2
8] 2
1 o
TOTALE 112 79
MEDIA 28 1975
DEV.ST 173 17
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4.4.2 GRAPPOLI
Andando ad analizzare i dati rilevati sul numero di grappoli dalla prova di fertilita anticipata delle
gemme, numericamente, 1 valori sui testimoni T e NT evidenziano una differenza significativa di
valori. Andando ad impostare 1 gradi di liberta sul programma a 0.05, quest’ultimo ci fornisce un
dato “p” il quale rappresenta la differenziazione tra i dati dei due campioni. Essendo che, in questo
caso, il dato p risulta minore a 0.05 quindi, a differenza di quanto avvenuto nel confronto
numerico, la significativa differenza presente sul rilievo svolto sulle foglie, sui grappoli non si
nota. Data questa discordanza tra 1 risultati, ¢ indispensabile specificare che questa prova
effettuata ¢ stata solamente una, quindi per avere la certezza dei dati &€ necessario ripetere la prova

per un numero maggiore di volte.

Tabella 19: Dati dei grappoli rilevati con la prova di fertilita anticipata delle gemme — Edoardo Praturlon

T NT
N*GEMMA | GRAPPOLI GRAPPOU
2 1

(8]

=4

(=N E=N W) R =R e R N U e e i R N O [ =l O N el e AU e s e e R R R T O el e ]
(=N == i ey BEtE =0 RS NTY ) N ] i) i) e ) ) el D=l ) ) Wy L) Ne] R 0 Eel Wey i1 R 0 = i O e ]

TOTALE EE] 2
MEDIA 0,825 0,55
DEV.ST 0,61 075
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4.5 DATI SULLA MICROPROPAGAZIONE

Andando ad analizzare i dati inerenti alla micropropagazione riportati in tabella 20 si nota che su

un totale di 18 campioni derivanti da viti trattate 11 sono risultati ammuffiti (61%) e su 11

campioni derivanti da viti non trattate 9 sono risultati ammuffiti (81%). Questi dati non risultano

una testimonianza di influenza da parte del concime “BluVite” distribuito alle piante madri

perché la provenienza della muffa che ha impedito lo sviluppo delle piantine ¢ derivante da

contaminazioni esterne avvenute in laboratorio. E da specificare inoltre la percentuale di

attecchimento totale delle piantine che ¢ pari al 31% perché su 29 campioni 20 sono ammuffiti.

Tabella 20: Dati rilevati con la micropropagazione - Edoardo Praturlon

MICROPROPAGAZIONE

NT

i

TOTALE

MNumero gemma MNumero campioni

HNumero gemma Numero @mpicni

Numero gemma

Numero campioni

2

0

2

B0 I T 0 YR R

B0 N T Y YR R

sifmfin | s e

(ST =0 =1 0 N0 ol U=

ta

i o o e ra)w |

a

]

wilw e o) e

Totle

-
=

Totale

=
Ea

Totale

ra
w

VERIFICA DEI CAMPIONI

NT

T

TOTALE

Totale mampioni | Campioni ammuffiti | % di ammuffimento

Totale campioni | Campioni ammuffiti | % di ammuffimento

Totale campioni | G

i 'arnmufﬁtil % di ammuffimento

11 [ 3 [ 813

18 | 11 | 513

29

0 [ £
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4.6 DATI SULLE ANALISI DEI MICRORGANISMI DEL. TERRENO

MICRORGANISMI DEL TERRENO (%)

100%

m Chloroflexi- TE10
Chloroflexi- Thermomicrobia

50%

B Actinabacteria- Thermobeaphilia

B Crenarchaeota- Thaumarchaeota

80% Verrucomicrobia- Spartobacteria

B Bacteroidetes- Saprospirag

B W53- PRR-12

70%, B Planctomyocetes- Planctomycetia

W Planctamyoetes- Phycisphaerae

B Verrucomicrobia- Pedosphasras

60% B Verrucomicrobis- Opitutse

W Nitrospirae- Mitrospira

W Actinobactaria- MB-A2-108

S50% ! Acidobacteria- #@il-8

B Chlaroflesi- Gitt-G5-135

B Gemmatimanadetes- Gemmatimonadetes

40% B Gemmatimonadetes- Gemm-1

B Proteobacteria- Gammaproteobacteria

® Chloroflexi- Elin6529

30% B Protechacteria- Deltaproteobacteria

® Bacteroidetes- Cytophagia

W Arrmatimonadetes- Chthoromonadetes

20% B Chigroflexi- Chloraflexi

B Acidobacteria- Chloracidobactaria

W Protecbacteria- Betaproteobacteria

10% B Firrnicutes- Bacilli

B Protecbacteria- Alphaproteobacteria

B Actinobacteria- Actinobacteria

Figura 22: Microrganismi del terreno

Dalla figura 22, che riporta i risultati delle analisi effettuate sui microrganismi del terreno, si nota
che la diversita microbica presente nel suolo si ha in entrambi i campioni. Una differenza
sostanziale che si nota dal grafico riguarda i ceppi WS3-PRR-12 e Chloroflexi-Gitt-GS-136 che
risultano presenti solamente nel campione trattato. Altre differenze tra 1 due campioni si
riferiscono alle percentuali di alcuni microrganismi presenti in maggiori € minori quantitd come
ad esempio 1 ceppi: Verrucomicrobia-Spartobacteria ¢ Gemmatimonadetes-Gemm-1, che sono
presenti in maggiore percentuale nel campione trattato. I ceppi presenti nel campione NT in
percentuali piu alte rispetto al trattato sono: Acidobacteria-Chloracidobacteria, Proteobacteria-
Gammaproteobacteria, Planctomycetes-Phycisphaerae, Planctomycetes-Planctomycetia e 1
Bacteriodetes-Saprospirae. Altre differenze sostanziali in figura 22 non si notano, importante

precisare che, come gia visto prima, nei due campioni la diversita microbica ¢ stata mantenuta.
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4.7 DATI DELLE ANALISI EFFETTUATE SU MOSTO E VINO

.15 trattato - Edoardo Praturlon
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Andando ad analizzare i dati che piu interessano gli obiettivi della tesi, ovvero la correzione del
vino dati i parametri analitici fuori dalla norma, si riscontra un’analogia sui parametri del pH e
dell’acidita totale, in entrambi i campioni il primo risulta troppo elevato e il secondo troppo basso.
Seguendo 1 loro andamenti, si riscontra un quasi insignificante miglioramento che tende a
continuare dopo la prima aggiunta di 2 g/l di acido tartarico. Dopo aver effettuato altre analisi per
tenere monitorati i valori, ¢ stata effettuata un’acidificazione con 2.5 g/l di HTH con il fine di
abbassare il pH fino a 3.3. Dopo 1’aggiunta di acido tartarico e la successiva stabilizzazione a
freddo le analisi hanno confermato 1’efficacia dell’operazione svolta rilevando valori di pH pari
a 3.10 sul trattato ¢ 3.16 sul non trattato. Valutata 1’efficacia della correzione, le masse, date le
analoghe caratteristiche e il poco volume totale, sono state unite. Dopo aver ottenuto un unico
prodotto il pH ¢ aumentato leggermente fino a 3.2, questo si € accentuato con la rifermentazione
arrivando a 3.44 di pH e 6.69 g/l di acidita totale. Le analisi di pre-imbottigliamento hanno

confermato i valori riguardanti il pH ma quelli dell’acidita totale si sono abbassati a 5.8.

4.8 DATI DELLLA DEGUSTAZIONE DEL PRODOTTO

Osservando le schede di degustazione informatizzate, si evince che il vino, date le sue scarse

qualita organolettiche, riporta valutazioni insufficienti in tutti gli aspetti.

limpidezza

franchezza

Figura 23: Grafico riportante le valutazioni della degustazione - Edoardo Praturlon
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4.9 ETICHETTA
In riferimento alla figura 24 si pud notare quanto gia accennato nella parte di materiali e metodi,
la quale riporta che in etichetta come dall’idea iniziali sia stata sviluppata una grafica che
contraddistingue il prodotto ma che con la stessa etichetta si riconosca anche il produttore di essa.
All’interno dell’etichetta si € riusciti a far emergere le caratteristiche del vino partendo dal colore
che richiama il prodotto all’interno della bottiglia e al grappolo stilizzato che richiama quello
dell’Incrocio Manzoni 2.15. Oltre a ci0, ulteriore cosa che contraddistingue il prodotto oltre al
nome centrale in etichetta ¢ la parola “Morbido”, termine ¢ stato utilizzato per indicare che il

prodotto ¢ stato a contatto con le chips che danno morbidezza al vino.

VINO BIANCO
|  TRANQUILLO

PRODOTTO IN ITALIA

7 ) Vinificato ed
.jfb(yq)(?() imbottigliato dagli
studenti del corso

A /%;’HZ()H(' Elnotecnico della
Scuola Enologica di

~ Conegliano (TV)-
279 Italia
12% vol.
750mle @
L.215IMB

IND SF

Ctﬁ{  Morbiclo

Figura 24: Etichetta - Edoardo Praturlon
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S CONCLUSIONI

Prima di andare ad analizzare ogni aspetto della tesi per valutare se gli obiettivi sono stati
raggiunti, ¢ necessario precisare che I’utilizzo del concime “BluVite”, fornitoci dall’azienda
“BluAgri”, ¢ stato testato una sola volta, quindi per confermare 1’efficacia o no del prodotto sul
vitigno Incrocio Manzoni 2.15, € necessario realizzare ulteriori test per verificare se avviene la
ripetitivita dei risultati o meno.

Andando ad analizzare le analisi effettuate sul prodotto finito, quindi dal punto di vista
quantitativo il testimone T ¢ risultato piu produttivo, avente una produzione media per pianta pari
a 594 g, quindi con un incremento di 136 g, rispetto al campione NT. Valutando dal punto di
vista qualitativo del prodotto, si nota che la turgidita della bacca, nel confronto dei due valori
medi, risulta maggiore nel campione trattato avendo una differenza pari a 1.96. Quanto detto non
si puo notare anche sulla resistenza della bacca perché dai dati riportati. Si evince, una maggiore
resistenza dell’acino avente una differenza di valori tra i due campioni che equivale a 20.
Prendendo in considerazione 1’analisi effettuata sulla quantita di legno di potatura prodotta, si
notano delle differenze di produzione tra i due campioni pari a 7.5 kg. La massa maggiore
analizzata appartiene al testimone non trattato, si deduce quindi, che la parte vegetativa di
quest’ultimo risulta maggiormente sviluppata rispetto a quella riferita alle piante che hanno subito
il trattamento. Analizzando la prova di fertilita anticipata delle gemme, & possibile riscontrare
una differenza numerica sia per quanto riguarda le foglie, che i grappoli con la maggiore
produzione di entrambi da parte del testimone T. Confrontando i dati ottenuti con il test “T-
student”, viene confermata la differenza di produzione di foglie dato che il valore “p” elaborato
dal programma (p = 0.0192006), risulta essere inferiore ai gradi di liberta preimpostati pari a 0.05.
Eseguendo lo stesso confronto con la produzione di grappoli, il valore elaborato “p”, risulta essere
maggiore di 0.05 (p = 0.063672), specificando quindi, che non sono presenti significative
differenze tra la produzione di grappoli dei due campioni. Vista la discordanza tra i due risultati,
¢ necessario ripetere I’analisi per valutare se ci sono eventuali differenze.

Andando ad analizzare 1 dati ottenuti sulle analisi riguardanti la parte microbiologica possiamo
notare come nella prova di micropropagazione, i campioni appartenenti al T hanno avuto una
percentuale di attecchimento (39 %) maggiore rispetto a quella appartenente al NT (19%), questo
¢ dovuto pero alla presenza di contaminazioni, all’interno delle provette, che hanno permesso lo
sviluppo di muffa e inibito quello delle piantine micropropagate. Quindi, come per quanto
riguarda la prova precedentemente descritta, per avere risultati non falsati ¢ necessaria la
ripetizione dell’esperienza. Confrontando le analisi dei microrganismi del terreno, si pud notare

la presenza di una diversita microbica all’interno del suolo in entrambi 1 campioni percependo
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delle piccole differenze sulle percentuali di organismi per popolazione tra i due campioni.
Considerato questo, I’effetto del trattamento eseguito col prodotto “BluVite”, da questo punto di
vista non ha avuto grosso impatto sui microrganismi presenti nel terreno.

Dal punto di vista enologico, non ¢ stato possibile confrontare i due testimoni, T e NT, in quanto
sono stati riscontrati alcuni problemi con le tempistiche nella fase di pre-ammostamento. Facendo
riferimento alla correzione del vino, si nota che per quanto riguarda i valori analitici riferiti
all’acidita e al pH del vino, sono variati con 1’acidificazione del prodotto riportandoli a parametri
intorno alla norma per entrambi i campioni. Per quanto riguarda le operazioni svolte in seguito
all’unione delle due masse ai fini di migliorare organoletticamente il prodotto, non hanno dato
riscontri positivi in quanto dopo la rifermentazione effettuata per “ringiovanire” il prodotto, ¢
stato riscontrato un lieve miglioramento che sembrava proseguire poi con I’aggiunta delle chips
“dolci” forniteci dall” azienda “G. & P. Garbellotto s.p.a.”. Dopo la rimozione di queste ultime,
le ulteriori prove di degustazione effettuate hanno dato riscontri negativi in quanto valutano il
prodotto insufficiente.

Oltre alle analisi effettuate per il raggiungimento degli obiettivi della tesi, ¢ stata realizzata
un’etichetta che, riporta le caratteristiche del vino ma che riconduce anche al produttore di
quest’ultimo, rendendo possibile cosi I’associazione dell’etichetta a quel determinato prodotto e

di conseguenza al produttore.
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