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Durante il primo trimestre è stato raccolto il materiale bibliografico ed è stato pianificato il lavoro il 
progetto di ricerca.  
La ricerca bibliografica ha permesso di mettere in evidenza la reale mancanza di dati scientifici 
completi relativi al prodotto oggetto di studio, mentre è possibile far riferimento a lavori nazionali 
ed internazionali relativi a prodotti diversi dal vino cotto ma tuttavia accomunabili ad esso per 
l’utilizzo di mosto cotto in fase di produzione. 
Innanzitutto risulta importante sottolineare l’importanza delle produzioni tipiche, le quali 
rappresentano una ricchezza culturale delle regioni mediterranee e di quelle italiane, accomunate da 
alcuni elementi peculiari: un’origine basata su tecnologie tradizionali nate e diffuse in talune aree 
geograficamente limitate, l’impiego di materie prime particolarmente definite per provenienza e per 
caratteristiche tecnologiche e qualitative, la comune attribuzione da parte dei consumatori di un 
livello qualitativo superiore. 
Innovazione e tradizione non sono in contrasto: anche per i prodotti tipici è richiesta una continua 
capacità di adattamento, pur nel riconoscimento, nella salvaguardia e nella valorizzazione di questa 
tipicità. Diversamente anche il riconoscimento di legge di una particolare denominazione di origine, 
rischia di non essere sufficiente per salvare dalla scomparsa certe produzioni quali quelli che si 
fregiano di essere prodotti agro-alimentari tradizionali. 
Il vino cotto rientra nella secolare tradizione contadina abruzzese tramandata di generazione in 
generazione. Era prodotto solo in particolari occasioni, quale la nascita di un figlio, si lasciava 
invecchiare per 25-30 anni, per  essere poi consumato al loro matrimonio: era un elemento di 
continuità tra le generazioni. Ancora oggi può accadere che, in alcuni banchetti nuziali alla fine del 
pranzo il padrone di casa tiri fuori la piccola botte di vino cotto prodotto tanti anni prima. Viene 
apprezzato anche come ottima bevanda per facilitare la digestione dei numerosi piatti preparati per 
le ricorrenze come nell’antica, ormai dimenticata, peculiare abbuffata chiamata “panarda”. 
Oggi c’è un rinato interesse verso questa bevanda in quanto riesce ad ottenere ampi consensi come 
esempio di “vino del territorio” in cui si fondono ambiente, vitigni e tradizione.  
Il vino cotto è una bevanda molto diffusa nelle regioni dell'Italia centro-meridionale; tale prodotto è 
consumato normalmente come vino dolce da dessert ed è ottenuto dalla fermentazione alcolica del 
mosto cotto. 
Il mosto cotto, prodotto tipico abruzzese (Repubblica Italiana, 2003), è un prodotto liquido con 
buona densità, dal colore scuro e dal sapore molto dolce. Il processo tradizionale di produzione 
prevede una fase di concentrazione per ebollizione a pressione atmosferica, solitamente in caldaie di 
rame, di mosto proveniente dalla pigiatura di uve di Montepulciano o di varietà locali come 
Cococciola e Trebbiano. A seconda del livello di concentrazione raggiunto attraverso il processo di 
cottura, il mosto cotto può essere utilizzato come semilavorato per la produzione di dolci tipici o di 
vino cotto. 
Il D.P.R. 12-02-1965 n.162 non considerava vino il vino cotto; l’art. 2 del succitato D.P.R. 
riservava il nome di vino solo al “prodotto ottenuto dalla fermentazione alcolica totale o parziale 
dell’uva fresca, dell’uva ammostata o del mosto d’uva”. Quindi, se ne impediva la 
commercializzazione ma la tradizione restava viva e se ne continuava la produzione per uso 
familiare. Alla fine degli anni ’90 è stato predisposto un disciplinare di produzione del vino cotto 
con lo scopo di inserirlo nell’albo dei prodotti tradizionali della Regione Abruzzo (D. Lgs. 173/98 e 
D.M. 350/99) 
Come già evidenziato, l'uso del mosto cotto come semilavorato ha destino diverso a seconda del 
livello di riduzione raggiunto durante la cottura su fuoco diretto: se il mosto subisce una 
concentrazione fino ad un quarto rispetto al volume iniziale, esso è destinato principalmente alla 
preparazione di dolci tipici e per quella dell’aceto balsamico. Se si raggiungono invece percentuali 
di concentrazione del 30%-60%, il mosto cotto è destinato alla produzione di vino cotto. 
Durante la fase di concentrazione, il trattamento termico e le reazioni di imbrunimento non 
enzimatico, come caramellizzazione e reazione di Maillard, che la cottura stessa innesca (Manzocco 
et al., 1998; Rivero-Perez et al., 2002), causano complessi cambiamenti nel mosto che vanno ad 



influenzare le componenti naturalmente presenti nella matrice e a determinare la formazione di 
nuovi composti. La presenza nel mosto di un alto quantitativo di zuccheri riduttori e di gruppi 
aminoacidici, che rappresentano circa il 70-80% dei solidi solubili, spiega perché l’instaurarsi della 
reazione di Maillard (Gògùs F. et al., 1998). Inoltre gli zuccheri maggiormente rappresentati sono 
glucosio e fruttosio con concentrazioni di circa 90 e 100 g/L per ognuno (Gògùs F. et al., 1998), 
mentre la maggior parte degli aminoacidi riscontrati sono: arginina, prolina e glutammina (Marcy L. 
E. et al., 1981). È stato anche accertata la più bassa reattività della prolina rispetto agli altri 
aminoacidi nei confronti del fruttosio e del glucosio (Bozkuri H.., 1996). Sempre Gògùs nel 1998 
afferma che la concentrazione di aminoacidi reattivi nel mosto normale non è effettivamente 
significante, ma quando consideriamo il mosto d’uva concentrato il loro quantitativo risulta 
aumentare tanto da influenzare la qualità del prodotto. Durante il trattamento termico si possono 
dunque riscontrare quantitativi importanti di intermedi della reazione di Maillard, quali 
l’idrossimetilfurfurale (HMF) (Bozkuri H., 1996; Antonelli A. et al., 2004; Cocchi M. et al., 2007).  
Il trattamento termico dei cibi contenenti zuccheri riduttori, in condizioni acide o basiche, portano 
ad una sequenza di reazioni non enzimatiche con la formazione di differenti composti. In particolare 
in mezzo acido si formano i derivati dei furani. Con la diminuzione del quantitativo in acqua 
durante la cottura, aumenta la concentrazione degli zuccheri e si assiste ad un cambiamento di 
colore dovuto sia all’innesco della reazione di Maillard, in presenza di azoto amminico,  che come 
conseguenza di fenomeni di caramellizzazione. In ogni caso il prodotto intermedio che si forma è 
l’HMF che in seguito può essere trasformato in furano (Berlitz & Grosh, 1999; Bozkurt . et al., 
1998; Gògùs F. et al., 1998). Naturalmente i cambiamenti a carico della componente zuccherina e la 
produzione di composti finali ed intermedi della Maillard vengono fortemente influenzati dal tempo 
di cottura, dalla varietà di uva utilizzata per l’ottenimento del mosto crudo e la tecnologia utilizzata 
per la cottura (Cocchi M. et al., 2007).  
Questi due fenomeni concomitanti hanno un ruolo determinante sulle caratteristiche chimiche, 
fisiche e sensoriali sia del mosto cotto sia del vino cotto che si otterrà dalla sua fermentazione e 
invecchiamento. 
In letteratura tuttavia, tali modificazioni sono ancora scarsamente note e studiate, sia quelle che 
avvengono a carico del mosto cotto (Antonelli et al, 2004) sia quelle che avvengono del prodotto 
finale vino cotto (Mastrocola et al:, 2005). 
Inoltre è molto importante sottolineare l’importanza della presenza dell’idrossimetilfurfurale sia 
come indice del trattamento termico, sia come indice di sicurezza alimentare in quanto A.A. hanno 
trovato che tale prodotto è potenzialmente citotossico, genotossico e tumorigeno (Janzowski, 2000; 
Zhang, 1993). Nel 2004 (EFSA Journal) è stato istituito un Panel scientifico, il quale ha stabilito 
che l’apporto giornaliero di furfurale è pari  a 0.5 mg/kg di peso corporeo. 
L’approccio analitico può essere differente in funzione della matrice da analizzare, quindi se si 
analizza il prodotto crudo o quello finale. Da sottolineare che la maggior parte degli Autori, che 
hanno trattato questo argomento, hanno preso in considerazione il mosto cotto utilizzato nella 
produzione del prodotto tipico e tradizionale italiano per eccellenza “l’aceto balsamico tradizionale 
di Modena”. Questo mette in risalto il fatto che l’approccio analitico trovato in letteratura può senza 
dubbio essere utilizzato per il mosto crudo e cotto prima della fermentazione ma deve essere ancora 
sperimentato sul prodotto finale vino cotto, sottoposto a fermentazione alcolica e non acetica e che 
non prevede tempi di stagionatura in botte come per l’aceto balsamico. Altri prodotti a livello 
internazionale, che utilizzano il mosto cotto sono il “Pekmez”, di origine turca che consiste in  
mosto concentrato per ebollizione partendo da uva o da more (Bozkurt H. et al., 1998).  
Sulla tecnologia di cottura adottata per la preparazione del mosto cotto, viene utilizzata cottura a 
fuoco diretto in palioli aperti  in acciaio o in rame (Cocchi M. et al.  2002-2007). 
Per caratterizzare un qualsiasi prodotto è necessario andare a valutare tutti i composti più 
importanti. Oltre ai già citati composti della reazione di Maillard e della carammellizzazione, è 
importante andare a considerare tutti quei composti caratterizzanti il prodotto “vino cotto”, quali  
zuccheri, acidi, componente fenolica ed aromatica. Nel mosto sono presenti in quantità diverse e 



variabili gli esosi, principalmente glucosio e fruttosio, mentre i pentosi sono presenti allo stato 
libero in quantità molto piccole, che aumentano durante la macerazione e la fermentazione.  Nel 
succo di uva a maturità, il tenore complessivo di glucosio e fruttosio è compreso tra 150-250 g/L, 
ma può essere più elevato nel caso della sovramaturazione, dell’appassimento o dell’attacco del 
marciume nobile (Ribéreau-Gayon et al, 1998). Nei mosti italiani oltre agli zuccheri riducenti 
(glucosio e fruttosio che rappresentano da 15 al 25%), si possono anche riscontrare piccole quantità 
di saccarosio, che tuttavia scompare rapidamente per idrolisi enzimatica (invertasi). Per cui la 
presenza di grandi quantità di saccarosio può essere un indice di sofisticazione (Gorgoglio, 1981). 
Tutti i carboidrati comunque possono ritrovarsi nel vino in quantità variabili in funzione del tipo di 
prodotto, della tecnologia di produzione, dello stato di conservazione e del periodo di 
invecchiamento (Pallotta et al. 1976). 
Alcuni Autori hanno anche valutato che la concentrazione di glucosio e fruttosio in succhi di uva 
bianca e di uva nera concentrati  è  rispettivamente di circa 63 mg/ml  e 67 mg/ml (Jian-Ping Yuan 
& Feng Chen, 1999). 
Dal punto di vista nutrizionale i succhi di frutta  sono un importante risorsa di energia proprio per la 
presenza di zuccheri (glucosio, fruttosio e saccarosio). È ben noto come la concentrazione degli 
zuccheri nei succhi possa variare con la varietà, il grado di maturazione, le condizioni di 
allevamento e climatiche (Sanz M. L. et al., 2004; Brown et al 1988). Anche gli inositoli sono 
presenti nel mondo vegetale come componenti minori nelle piante e risultano avere effetti 
fisiologici positivi sulla salute umana (McLaurin G. et al, 2000; Nestler et al., 1999). Il mio-
inositolo è un componente minore nei frutti (Berlitz & Grosch, 1997; Bieleski et al., 1997). Scillo-
inositolo è stato riscontrato nell’uva ed insieme all’inositolo può essere utilizzato per il controllo 
della genuinità di mosti concentrati rettificati (Monetti et al., 1996; Versini et al., 1984). Infatti  nel 
1990 l’EC (European Union Regulation) ha considerato ufficialmente il mio-inositolo un parametro 
di qualità. 
Gli acidi organici a basso peso molecolare rappresentano un ulteriore gruppo di composti molto 
importanti dei mosti e dei vini in quanto influenzano significativamente le caratteristiche 
organolettiche (aroma, colore, sapore)  e la stabilità anche microbiologica delle bevande in genere 
(Mato I. et al., 2005) o come indice di sofisticazione (Ribéreau-Gayon et al, 1982; Mongay C. et al. 
1996). Questi acidi provengono direttamente dall’uva o dai processi a cui essa è sottoposta, come 
fermentazione alcolica, malolattica , di ossidazione dell’etanolo, etc (Peynaud, 1999). 
Nel mosto di uva gli acidi maggiormente presenti sono il tartarico ed il malico ed il minore 
proporzione anche il citrico. Nel vino oltre a questi troviamo anche quelli formatisi in seguito alle 
fermentazioni, quali lattico ed succinico, acetico e piccole quantità anche di galatturonico, 
glucuronico, dimetilglicerico, piruvico, chetoglutarico, etc (Berlitz & Grosh, 1992; Peynaud, 1999). 
I composti fenolici costituiscono una categoria molto eterogenea sia per struttura che per funzioni 
espresse. (Robards et al., 1999). Molte proprietà dei composti fenolici sono associate alle 
caratteristiche organolettiche quali il colore, l’astringenza, il gusto amaro, le proprietà salutistiche 
(attività antiossidante) ed alcune proprietà antinutrizionali (Shahidi & Nacks, 1995). Per la 
componente fenolica sono da tempo utilizzate le metodiche ufficiali per la determinazione di 
antociani, catechine e tannini (AOAC, 1980). 
Il consumatore richiede continuamene informazioni circa un prodotto alimentare e le operazioni 
industriali adottate al fine di avere maggiori garanzie sull’origine del prodotto. Per esempio i vini 
caratterizzati dalle varietà utilizzate (es. varietà Sauvignon) per la loro produzione posseggono 
anche un preciso profilo sensoriale. Quindi la componente olfattiva e gustativa può essere utilizzata 
come marker per l’identificazione di varietà (Roussel S. et al., 2004). Le caratteristiche sensoriali 
inoltre vengono influenzate oltre che dalla varietà impiegata, anche dal terreno e dalle condizioni 
climatiche. Generalmente l’analisi sensoriale, basata sull’utilizzo di panel addestrati, è lo strumento 
più utilizzato per la classificazione dei vini e la loro valutazione qualitativa, nonostante gli alti costi 
connessi e la mancanza di valori oggettivi (Buratti S. et al., 2007). 



I composti a sei atomi di carbonio (C6), trovati nelle uve sono responsabili in particolare della nota 
aromatica erbacea riscontrata nei succhi di uva Trans-2-esanale ed esanale (Wildenrandt H. L. et al., 
1975; Hardy P. J., 1970). Lo sviluppo analitico permette di mettere a confronto risposte strumentali 
(gas cromatografia –GC e GC/MASSA) (Young C. C.& Suffet I. H., 1999) in genere di tipo 
oggettivo con quelle soggettive relative al panel test, attraverso l’impiego di tecniche statistiche 
come l’analisi delle componenti principali (PCA) e partial least square analysis (PLS) (Aznar et al., 
2003; Bertuccioli et al., 1989; Boselli et al., 2004; Cliff et al., 2002). Ulteriore passo avanti è 
l’utilizzo del naso elettronico quale tecnica veloce di classificazione di vino ed aceto e di controllo 
della qualità, utilizzata in alternativa alle tecniche analitiche fino ad ora in uso. (Gardener J.W. & 
Bartlett P. N., 1994; Di Natale C. et al., 1996; Di Natale C. et al., 1997; Watkins P. & Wijesundera 
C., 2006; Buratti S. et al., 2004; Buratti S. et al., 2007; Roussel S. et al., 2004;).  
Se si intende come qualità: “…la combinazione di attributi e caratteristiche di un prodotto che 
hanno significato nel determinare il grado di accettabilità del consumatore” (Gould W. A., 1997), le 
metodiche analitiche strumentali non sono più sufficienti alla definizione di qualità, soprattutto se si 
parla di quella sensoriale. Questa infatti è l’accettazione delle caratteristiche percepibili di un 
prodotto da parte di un soggetto che sia il regolare consumatore di una categoria di prodotti o 
comunque compreso nel target di mercato (Galvez E. & Resurrection A. V. A., 1992). La qualità 
sensoriale incorpora tre differenti aspetti: (1) l’uso del consumatore come referente, (2) l’utilizzo 
dell’accettabilità come misura della qualità, (3) la relatività del giudizio riflessa nei concetti di 
categoria di alimenti e target di mercato. 
Negli ultimi anni è dunque cresciuto l’interesse per la valutazione della qualità percepibile dal 
consumatore (Consumer Science) (Marshall D. W., 1995; MacFie H. & Meiselman H., 1996; Peter 
J. P. & Olson J. C., 1995; Resurrection A. V. A., 1998).  
 
 
 
 
 
SCOPO DEL PROGETTO 

La qualità di un prodotto alimentare quale è il vino, non può essere considerata unicamente 
l’espressione della natura della materia prima, ma deve essere intesa come l’insieme delle 
caratteristiche compositive suscettibili di modificazioni da parte dell’uomo. 
Analizzando i componenti delle uve di partenza, riguardo alla produzione di vini cotti, si deve 
notare come una rilevante influenza sul risultato finale sia da attribuire alle tecniche di cottura del 
mosto ed alle tecnologie di vinificazione adottate. 
Dalla lettura della scheda di produzione del vino cotto ci si rende conto che al produttore viene 
offerto un ampio ventaglio di possibilità. Infatti, non ci sono precise regole circa la trasformazione 
dell’uva, e ci sono solo indicazioni generali sui vitigni da utilizzare. Inoltre, la concentrazione deve 
essere compresa fra due valori, estremamente ampi, 30-60% del volume iniziale. Sul mercato 
possono essere commercializzati vini cotti con caratteristiche estremamente diverse, incidendo non 
poco sulla sua caratterizzazione come prodotto tipico, sia a livello sensoriale quanto chimico. 
La ricerca è quindi volta all’ottenimento di prodotti ”antichi” ma comunque rispondenti alle 
richieste del moderno consumatore che è sempre più rivolto verso una qualità globale della bevanda 
vino. 
 
IPOTESI SPERIMENTALE 

Le prove verranno condotte su mosti e vini cotti, di uve cultivar Trebbiano d’Abruzzo e 
Montepulciano. Inizialmente verranno condotte prove di cottura a tre diverse temperature (80, 90 e 
100°C). scelta la temperatura ottimale verranno concentrati i mosti a fuoco diretto fino a 30, 50 e 
70%. 



Le fasi di cottura verranno effettuate utilizzando 3 caldaie di acciaio o rame posizionate, come da 
tradizione, su un treppiedi, alimentando il fuoco con legna di vite. 
La concentrazione verrà effettuata seguendo le procedure previste dalla scheda tecnica di 
produzione del vino cotto, secondo la quale la cottura deve avvenire a fuoco diretto per tempi molto 
lunghi, in presenza di un “pencio” di terracotta. 
Si otterranno tra diverse concentrazioni: 30, 50 e 70%. 
Il mosto concentrato del 30% verrà posto a fermentare, senza ulteriori aggiunte di mosto crudo. 
Quello concentrato al 50%, prima della fermentazione, verrà addizionato di mosto crudo, al fine di 
riportarlo al volume iniziale (100%). Successivamente verrà suddiviso in tre frazioni: la prima 
messa a fermentare, la seconda addizionata di 100 g/hL di chips (tostatura media) e posta anch’essa 
a fermenta, la terza ed ultima frazione messa a fermentare in botte di rovere (Allier). 
Il mosto concentrato del 70%, prima della fermentazione, verrà addizionato di mosto crudo, al fine 
di riportarlo al volume iniziale (100%) e successivamente verrà posto a fermentare. 



 
Schema tecnologico di produzione del vino cotto: 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
La fermentazione verrà seguita valutando la concentrazione degli zuccheri con il mostimetro, una 
volta bloccata l’attività dei lieviti, verrà eseguito un travaso per allontanare i materiali fecciosi e 
sarà ricolmato il fusticino di rovere. 
La campionatura dei vini verrà effettuata circa dopo 9 mesi dalla raccolta delle uve. 
Tutti i campioni ottenuti, come riportato nello schema successivo, saranno sottoposti ad analisi 
chimico fisiche. 
 
 
 

 

DDiirraassppaappiiggiiaattuurraa  ee  pprreessssaattuurraa  

CCoonncceennttrraazziioonnee  iinn  ccaallddaaiiaa  

AAggggiiuunnttaa  ddii  mmoossttoo  ccrruuddoo  aa  vvoolluummee  110000%%  

FFeerrmmeennttaazziioonnee  aa  tteemmppeerraattuurraa  aammbbiieennttee  ccoonn  lliieevviittii  iinnddiiggeennii  

UUvvee  ccvv  TTrreebbbbiiaannoo  dd’’AAbbrruuzzzzoo  //MMoonntteeppuullcciiaannoo  

MMoossttoo  ccoottttoo  3300%%  MMoossttoo  ccoottttoo  7700%%  MMoossttoo  ccoottttoo  5500%%  

VViinnoo  ccoottttoo  5500%%  

VViinnoo  ccoottttoo  5500%%  
++  110000  gg//hhLL  cchhiippss  

VViinnoo  ccoottttoo  3300%%  VViinnoo  ccoottttoo  7700%%  

VViinnoo  ccoottttoo  5500%%  
++  bboottttee  rroovveerree  



 
La campionatura verrà eseguita secondo lo schema seguente: 
 

 
 
 

(01): mosto tal quale 

Concentrazione in caldaia 

(03): mosto cotto 50% 

(04): mosto cotto 70% 

Aggiunta di mosto crudo (05): mosto cotto 50% + crudo 

(06): mosto cotto 70% + crudo 

(02): mosto cotto 30% 

Diraspapigiatura e pressatura 

(07): vino cotto 30% 

(08): vino cotto 50% 

(09): vino cotto 50% + chips 

(10): vino cotto 50% botte 

(11): vino cotto 70% 

Fermentazione 

Fasi di lavorazione Campioni da eseguire 



 
Su tutti i campioni verranno eseguite le determinazioni analitiche seguendo sia le metodiche 
previste nei Metodi Ufficiali (Gazzetta Ufficiale della Comunità Europea, 1990) ed i metodi in uso 
presso il Dipartimento di Scienze degli Alimenti dell’Università degli Studi di Teramo. 
 
Analisi chimiche e fisiche 

⇒ Massa volumica e densità relativa (G. U. CEE, 1990) 
⇒ Estratto totale e ridotto (G.U. CEE, 1990) 
⇒ Zuccheri riducenti (Lane J.H. e Eynon L., 1923) 
⇒ Titolo alcolometrico volumico totale e svolto (G.U. CEE, 1990) 
⇒ pH (G.U. CEE, 1990) 
⇒ Acidità totale (G.U. CEE, 1990) 
⇒ Acidità volatile (G.U. CEE, 1990) 
⇒ Acido tartarico (Vidal M. e Blouin J., 1978) 
⇒ Acido malico (G.U. CEE, 1990) 
⇒ Acido citrico (G.U. CEE, 1990) 
⇒ Acideo lattico (G.U. CEE, 1990) 
⇒ Azoto totale (G.U. CEE, 1990) 
⇒ Anidride solforosa totale (Ripper M. e Schmitt E., 1896) 
⇒ Polifenoli totali (Singleton V.L. e Rossi J.A., 1965) 
⇒ Catechine (Zironi R. et al., 1992) 
⇒ Tannini totali (Bate-Smith, 1975) 
⇒ Intensità e tonalità del colore (Sudraud P., 1958) 
⇒ Indice dei polifenoli totali (Ribéreau-Gayon P., 1970) 
⇒ Densità Ottica 320 (D.O.) (Somers T.C. e Ziemelis G., 1985) 
⇒ Densità Ottica 420 (D.O.) (Sudraud P, 1958) 
⇒ Densità Ottica 520 nm (D.O.) (Sudraud P, 1958) 
⇒ Attività antiossidante (Re et al., 1999) 
⇒ Idrossimetilfurfurale HMF (G.U. CEE, 1990) 
⇒ Melanoidine (Rivero-Pérez et al., 2002) 
 
 
Determinazione del colore 
Il colore verrà valutato attraverso un colorimetro Minolta CM/508D (Osaka Co. Ltd, Japan) munito 
di illuminante D65 e osservatore 10°. La taratura del colorimetro viene effettuata su una mattonella 
bianca standard. I valori sono stati espressi utilizzando la scala Hunter attraverso i parametri 
colorimetrici L*, a* e b* con la componente speculare esclusa (modalità SCE). L’angolo di tinta è 
stato calcolato secondo la seguente formula: h° = tan-1 (b*/a*). 
 
Zuccheri (glucosio e fruttosio) 
La determinazione del contenuto in glucosio e fruttosio verrà eseguita mediante cromatografia 
liquida con una strumentazione HPLC, seguendo il metodo indicato da Künsch et al., (2001) 
modificato per i mosti cotti. 
La preparazione dei campioni viene svolta attraverso un passaggio in cartuccia C18 (500 mg, 6 mL, 
International Sorbent Technology, UK), condizionata con 2,5 mL di metanolo (CH3OH) e 5 mL di 
acqua ultrapura per eliminare le interferenze dovute alla componente fenolica (Cocchi et al., 2002). 
 
Viscositá 
La valutazione della viscosità verrà condotta a 25°C utilizzando un reometro a stress controllato 
(Stress Tech Rheometer, Reologica Instruments AB, Svezia) ed un sistema di misura a cilindri 



coassiali (CC25). Le analisi verranno condotte variando la velocità di scorrimento nell’intervallo 
compreso tra 0,33 e 87.67s-1. 
I dati saranno elaborati con la legge di potenza (X = K*γn) per il calcolo delle costanti K e n. 
 
Composti volatili 
La determinazione verrà effettuata mediante tecnica SPME, impiegando la fibra 
CarboxenTM/polydimethylsiloxane (CAR/PDMS) di 75 µm film thickness (Supelco, Bellefonte, PA, 
USA). La fibra SPME verrà poi inserita nel setto del vials ed esposta per 30 min, quindi inserita 
direttamente nell’iniettore del gas-cromatografo per il desorbimento.  
I composti volatili sono i responsabili delle caratteristiche aromatiche del vino sono solitamente  
determinati attraverso analisi gascromatografica (Genovese A. et al., 2007;  Sanchez Palomo E. et 

al., 2007; Spranger M. I. et al.2004.; Rocha S. M. et al., 2004; Rocha S. M. et al., 2006.). verranno 
anche condotte analisi olfattometriche utilizzando il naso elettronico (Watkins P & Wijesundera C, 
2006; Buratti S. et al., 2007, Di Natale et al., 1997; Buratti S. et al., 2004).. 
 
Analisi in assorbimento atomico  
La determinazione dei cationi metallici verrà eseguita con uno spettrometro ad assorbimento 
atomico mediante fiamma acetilenica (Spectr AA-20, Varian, Torino, Italia). Le lampade utilizzate 
sono tutte a catodo cavo: modello Photron per il calcio, modello Varian per tutti gli altri cationi. 
 
Determinazione dei prodotti della reazione di Maillard (MRPs) 
La determinazione dell’idrossimetilfurfurale (HMF) deve essere messa a punto per il vino cotto ma 
in bibliografia sono riportati studi che prevedono determinazioni di tipo colorimetrico(Gògùs et al., 
1998; Wan A. Wan Mustapha et al., 1998; Ames J. M., 1998), di tipo cromatografico (HPLC) ( 
Antonelli et al 2004; Chinnici et al. 2003) o attraverso analisi in elettroforesi capillare (Morales, 
2002; Royale L., 1998;) 
 
Analisi sensoriale 
La valutazione delle differenze tra diversi vini cotti può essere effettuata attraverso un test di 
preferenza o di gradevolezza. Questo prevede l’assaggio dei campioni di vino cotto e l’espressione 
di un voto di gradevolezze in una scala arbitrariamente scelta (Resurrection A. V. A., 1998). 
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