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Valutazione Tecnologica per la Valorizzazione di un prodotto tradizionale 
abruzzese”; 

 
 
 

Obiettivi: “Valorizzazione di un prodotto agroalimentare tipico della cultura abruzzese da 
poter inserire nei prodotti vitivinicoli tipici. Elementi fondamentali per impostare un corretto 
approccio al mercato sono la possibilità di avere a disposizione vini cotti con diverse 
caratteristiche organolettiche e la capacità di standardizzare queste caratteristiche”.  

- METODOLOGIE PIÙ RILEVANTI (COMPRESO L’UTILIZZAZIONE DI 
STRUMENTAZIONI AVANZATE):  
Analisi di routine per la caratterizzazione dei vini cotti secondo le metodiche ufficiali 
Strumentazioni avanzate: cromatografia gassosa (GC-massa) per l’analisi quali-quantitativa 
della componente volatile ed aromatica; cromatografia liquida (HPLC) per la determinazione 
degli zuccheri (colonna a scambio ionico e rivelatore IR- indice di rifrazione), degli acidi 
organici (colonna a scambio ionico e rivelatore DAD - ) e della componente fenolica (colonna 
C18 a fase inversa); ottimizzazione dell’analisi semi-quantitativa in elettroforesi capillare per gli 
enantiomeri formatisi in seguito al processo di cottura; naso elettronico per la determinazione 
della componente aromatica. 

- RISULTATI ATTESI NEL/NEI PERIODI DI SOGGIORNO (NEL CASO SI CONCORRA 
PER UN PERIODO PARI A SEI MESI, IL CANDIDATO DOVRÀ INDICARE I RISULTATI 
ATTESI DOPO IL PRIMO E DOPO IL SECONDO SEMESTRE): 
L’insieme delle osservazioni porta a capire l’importanza della conoscenza degli aspetti tecnico-
scientifici legati alla produzione del vino cotto; è importante seguire le fasi di concentrazione 
del mosto e, successivamente, caratterizzare chimicamente ed organoletticamente le diverse tesi 
di vino cotto. 
Per tali ragioni e per il complesso ruolo che le diverse tipologie di cottura svolgono 
sull’evoluzione del vino cotto, risulta opportuno impostare prove tecnologiche (paioli in 
materiali diversi, diversi vitigni, diverse concentrazioni, diversi materiali di conservazione) ed 
eseguire valutazione analitiche ed organolettiche in distinti momenti della filiera di produzione 
del vino cotto. 
Dai dati analitici e valutazioni sensoriali si potrà identificare la tipologia di concentrazione più 
idonea all’elaborazione dei vini cotti abruzzesi, gestire la variabile concentrazione in modo 
meno empirico e rispondente agli obiettivi prefissati.  

 


