[image: image3.emf]

[image: image3.emf][image: image4.jpg]



          SEN

via Cuoio 17,  62024 MATELICA (MC) 
Tel. 0737 84215 

sensorialematelica@virgilio.it


Introduzione

La tipicità del Verdicchio di Matelica è rappresentata dal suo valore storico (è uno dei più antichi vini bianchi autoctoni italiani e tra i primi 20 vini a divenire DOC,  riconosciuto il 21 luglio 1967) e dalla irripetibilità del suo  profilo sensoriale fuori del territorio di produzione. 

Il Verdicchio di Matelica DOC, dal 1995, si può fregiare  di due menzioni relative a importanti varianti produttive: verdicchio “Riserva” e “Passito”. La tipologia Riserva, oggetto di questo studio, prevede: la resa massima di uva ad ettaro pari a 10 t/ha, uvaggio: 100 % d’uve verdicchio, la gradazione alcolica complessiva  minima naturale di 12.5°, l’estratto secco netto minimo di 20 g/l, periodo di maturazione di due anni dalla vendemmia di cui 4 mesi d’affinamento in bottiglia all’interno della zona di produzione. Un vino bianco a lunga maturazione che addirittura si avvantaggia dell’ invecchiamento.

Scopo della relazione è quello di presentare, attraverso la realizzazione del profilo sensoriale, informazioni scientificamente definite su questa tipologia di prodotto per valorizzare e tutelare la produzione del Verdicchio. Tale finalità evita interpretazioni personali, che potrebbero creare varianti tipologiche troppo distanti dallo stereotipo di riferimento, caratterizzazione che consente l’identificazione delle peculiarità sensoriali legate ovviamente alla materia prima e/o alla tecnologia di produzione

Materiali e Metodi

La realizzazione del profilo sensoriale ha richiesto 3 fasi di lavoro 

· Generazione e selezione dei termini descrittivi, 

· Messa a punto degli standard di riferimento per ogni descrittore,

· Definizione del profilo, valutazione d’intensità  di ogni descrittore, consentendo di stabilire  precisamente e completamente la peculiarità del prodotto.

Campioni di vino:

Per la sperimentazione sono stati utilizzati cinque Verdicchio di Matelica Riserva 2001 DOC e un Verdicchio di Matelica 2003 DOC di diverse cantine  di Matelica.

Giudici:

In base alla norma di valutazione del profilo sensoriale (UNI- ISO 8589, 6564), sono stati selezionati e addestrati tredici giudici (8 uomini, 5 donne, di età compresa tra 25 e 60 anni), con un periodo d’allenamento di 24 ore totali.

La realizzazione del profilo sensoriale ha richiesto 3 fasi per un periodo di 20 ore di lavoro dei giudici, con un frequenza di 2 sedute a settimana di un’ora ciascuna.

Allenamento dei giudici:

Durante la fase d’allenamento, i termini descrittivi sono stati generati dai giudici  e divisi nei seguenti 4 attributi: aroma, flavour per bocca (incluso i gusti fondamentali), consistenza e retrogusto. I giudici hanno definito gli attributi ed identificato i riferimenti per i termini scelti. Hanno inoltre modificato alcuni termini aiutati della ruota degli aromi (ASEV ruota d’aromi), specialmente quelli difficili da discriminare. Per risciacquare la bocca  i giudici hanno utilizzato come soluzione neutralizzante l’acqua naturale a temperatura ambiente ( 22°C). La scala utilizzata è stata quella  lineare (10 cm)

Presentazione dei campioni

I vini sono stati serviti in bicchieri di cristallo soffiato di 7 ¼ oz (DOC – Luigi Bormioli), coperti da bicchieri di plastica di 2 oz. Ogni bicchiere è stato riempito con 40 ml di vino, codificato con numeri di 3 cifre randomizzati e servito alla temperatura di  12 °C.

Per  la presentazione dei campioni è stato utilizzato un disegno sperimentale a blocco completo, questa procedura viene utilizzata quando si presentano tutti i campioni in un'unica seduta.

Preparazione dei riferimenti

I riferimenti sono stati serviti a 12 °C. La tabella 1 mostra l’elenco dei 12 termini finali utilizzati. La base neutra per la preparazione del riferimento è stato il vino bianco da tavola (Tavernello).

Analisi Statistica

Al termine delle sedute (con 3 repliche per ogni campione, come previsto dalla norma), sono stati elaborati i dati con il sistema Senstools (per windows versione 3.1 ) per ogni attributo:  ANOVA, analisi della varianza,il test statistico del confronto multiplo in base al calcolo del  LSD (Fischer’s minima differenza significativa) e la comparazione multiple sui  campioni PCA (Analisi delle Componente Principali).

Questa modellazione statistica consente effettuare dei confronti fra uno specifico profilo (un prodotto) ed una popolazione.

Tabella 1 – Verdicchio di Matelica Riserva attributi e riferimenti

Attributi


Riferimenti

Mandorla
1 goccia d’estratto di mandorla/100ml vino 

Mela


fette fine di mela fresca/ 100ml vino

Miele


8 ml miele millefiori / 100 ml vino

Banana


5 mm fette fine di  banana / 100 ml vino

Dolce


gusto fondamentale dello zucchero (saccarosio)

Acido


gusto fondamentale acido (acido citrico)

Amaro


gusto fondamentale amaro (caffeina)

Sapidità


gusto fondamentale salato (NaCl)

Astringente


sensazione in bocca dei tannini

Riscaldante


sensazione in bocca di diverse % d’etanolo



Retrogusto

Mandorla


retrogusto flavour mandorla

Riferimento su base vino bianco (Tavernello)

.

Risultati

Inizialmente, sono stati generati più di 50 termini descrittivi per tutti i campioni, selezionati poi in base alla ponderazione e sulla scelta dei sinonimi. Dall’elenco iniziale sono rimasti 12 termini definitivi.

L’ultima parte nello sviluppo dei termini descrittivi del Verdicchio di Matelica Riserva è stata la preparazione dei riferimenti standard che potevano definire gli attributi generati.

Un linguaggio descrittivo uniforme e standardizzato facilita la comunicazione fra l’industria, la ricerca accademica, e il marketing.

La valutazione sensoriale descrittiva è rappresentata nello spider plot (fig. 1), che mostra i  risultati dell’analisi ANOVA dei 12 attributi elencati per il Verdicchio di Matelica Riserva. Le variazioni si possono considerare particolari per ogni campione, ma tutti gli attributi entrano dentro uno stretto rango di variazione, in modo tale che i descrittori scelti  possono definire chiaramente questa tipologia di vino.
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Tabella 2: La tabella di ANOVA comprende i risultati dei 12 attributi sensoriali scelti.

ANOVA Summary Table and LSD Levels

	
	F
	p
	<= 0.05
	<= 0.01
	<= 0.001

	
	
	
	
	
	

	giallo paglierino
	15,33
	0,00
	9,19
	12,30
	16,15

	acido
	0,70
	0,62
	5,66
	7,58
	9,95

	amaro
	3,03
	0,02
	7,51
	10,05
	13,19

	dolce
	1,89
	0,12
	7,97
	10,66
	14,00

	sapidità
	1,26
	0,30
	6,84
	9,15
	12,01

	mandorla
	1,69
	0,16
	11,51
	15,41
	20,23

	mela
	3,12
	0,02
	9,28
	12,41
	16,30

	miele
	0,34
	0,89
	11,14
	14,90
	19,56

	banana
	5,17
	0,00
	12,01
	16,07
	21,09

	astringente
	5,45
	0,00
	7,68
	10,28
	13,50

	riscaldante
	1,07
	0,39
	7,77
	10,39
	13,64

	retrog.a/mandorla
	0,96
	0,45
	8,53
	11,41
	14,98


L’analisi della correlazione è stata determinate fra l’interrelazione fra campioni.
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Conclusioni

La definizione sensoriale dei termini descrittivi del vino Verdicchio di Matelica Riserva è  stata  sviluppata in questo studio per definire le caratteristiche di peculiarità di questa tipologia di vino. Questo studio dimostra la possibilità di variazioni fra i diversi campioni, per questo un linguaggio uniforme e standardizzato può facilitare una comunicazione nel controllo della qualità e diventare un giudizio obiettivo per descrivere la tipicità del Verdicchio di Matelica Riserva in dettaglio, come una base standard di riferimento nella procedura del disciplinare.

Questa metodologia è un fondamento scientifico nella strada della tutela e valorizzazione della tipicità dei prodotti italiani.
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