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RISULTATI DI APPRENDIMENTO ATTESI

Conoscenza e capacita di comprensione

Acquisizione degli strumenti avanzati per I'appiimme di tecniche analitiche nel settore enolodinmzionali al
controllo della qualita. Capacita di utilizzardiiguaggio specifico proprio di queste disciplipesialistiche.
Capacita di applicare conoscenza e comprensione

Capacita di individuare ed eseguire in laboratdan@utonomia, metodiche analitiche ed elaborazieuessarie per
I'ottenimento delle informazioni utili all’obiettiv prefissato.

Autonomia di giudizio

Essere in grado di effettuare analisi di giudiziiesimplicazioni e sui risultati ottenuti dalle eiche analitiche
adottate al fine di decidere gli interventi necessa

Abilita comunicative

Capacita di esporre i risultati delle analisi apgié, sia in forma scritta che orale, relazionaadohe con un
pubblico non esperto. Essere in grado di sostelimteresse comune ai temi della qualita e delleuszza
alimentare.

Capacita d'apprendimento

Capacita di aggiornamento mediante consultaziolie gabblicazioni scientifiche proprie delle anaksrumentali e
dell'analisi sensoriale. Capacita di seguire, z##indo le conoscenze acquisite nel corso, mastseatindo livello,
corsi di approfondimento, seminari specialistidi settore delle analisi strumentali e dell'anadishsoriale.




OBIETTIVI FORMATIVI DEL CORSO

Obiettivo del modulo & quello di fornire allo sturtie le conoscenze di base per applicare procedaigiehe

chimico-fisiche sui prodotti viti-vinicoli in amhotdi controllo della qualita e dei processi enatagi

Saranno studiate ed eseguite, mediante lezionidlioed esercitazioni individuali, le principali @eminazioni

analitiche chimico-fisiche di interesse enologigeglte all’individuazione di dati di parametri coessi ai caratteri
analitici di base, alla composizione acidica e iglea, alla componente polifenolica ed ai parameatoimatici di

mosti e vini, con valutazione critica dei risultgbnseguiti, sulla base dei limiti legali fissatl degolamento
comunitario vigente. Saranno trattate tecniche itiocta strumentali riguardanti metodi potenzionatrie

spettroscopici, quali spettroscopie UV/Vis, infrsso (IR), assorbimento atomico (AA), con cennig#itgoscopia
di emissione atomica (EA), di risonanza magnetigdeare (NMR) e spettrometria di massa (MS).

Gli approfondimenti delle analisi strumentali rigdaranno anche le tecniche cromatografiche, quali |l
cromatografia in fase liquida (HPLC e TLC) e indagassosa (GC).

CORSO ANALISI STRUMENTALI
ORE FRONTALI LEZIONI FRONTALI
1 Obiettivi del corso e sua suddivisione.
3 Metodi di analisi omunitari da utilizzare nel settore del vino. Regoénto (CEE) N. 2676/¢
Limiti legali. Gli errori nelle determinazioni antithe. Valutazione dei dati analiti
Ripetibilita - Riproducibilita - Precisione -Accuezza

3 Massa volumica e densita rila. Titolo alcolometrico volumico. Estratto sedotale. Cener
Alcalinita delle ceneri. Potenziometria. pH. Aciditotale. Acidita volatile. Acidi organi
Rifrattometria. Zuccheri riduttori. Anidride solfosa libera e totale. Solfati. Cloruri. Ap
assimilabile. Aldeide acetica.

2 Spettroscopia UV/Vis, infrarosso (IR).

3 Determinazioni spettrofotometriche: spettro delovi{t420, E520, E620, intensita colora
tonalitd); scomposizione del colore del vino a 2@ a pH del vino e a pH 0 (dTApigment
non sensibili alla S¢); antociani totali; antociani monomeri; flavonotdtali; proantocianidir
totali; flavani reattivi alla @@AC; flavani reattivi alla vanillina; indice di pié¢noli totali a
Folin-Ciocalteu. Estrazione in fase solida dei costpfenolici del vino.

2 Mosto concentrato rettificato (MCR) e limiti legali
Analisi enzimatiche. Glucosio-Fruttosio. Acido mtr. Acido malico ed acido
lattico. Acido sorbico.

2 Cromatografia liquida su colonna (HPLC) e su stradttile (TLC); Cromatografia in fas
gassosa (GC) e con spettrometrie di massa (GC/MS).

2 Determinazioni per cromatografia liquida (HPLC)ofilo antocianine; acidi idrossicinnami
flavonoli.

2 Spettroscopia di assorbimento atomico (AA), di eibise atomica (EA) eli risonanz
magnetica nucleare (NMR). Metalli per assorbimeattomico.

ESERCITAZIONI
40 Esecuzione individuale delle principali determimezi analitiche dei mosti edei vini:
composizione chimico-fisica, composizione polifer@oper spettroscopia UVis e per cromatograt
liquida (HPLC).
TESTI - Corona O. - Appunti dalle lezioni, dispense elpiglazioni scientifiche.
CONSIGLIATI - REGOLAMENTO CEE N. 2676/90.
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