Ulteriori analisi hanno analizzato i composti volatili presenti nei
campioni studiati, effettuando sia la determinazione di quali
molecole risultavano prevalenti, sia la quantificazione delle
stesse. Lo studio é stato fatto tramite analisi HPSE-GC—MS/MS.
Sono stati identificati e quantificati in totale 55 composti volatili
di diverse classi chimiche. Le percentuali relative dei singoli
componenti sono state calcolate in base all'area del picco
strumentale. | risultati hanno mostrato che le classi principali
erano esteri e alcoli, seguiti da fenoli, acidi, chetoni, aldeidi,
terpeni e alcani. Gli esteri, che sono la principale classe respon-
sabile dell'odore dell'uva, si trovano con il contenuto piu alto
nelle fecce, seguite dalle vinacce, mentre presentano un basso
valore nei vinaccioli (Figura 4).

Figura 4. Profilo delle sostanze volatili nei vari campioni

Volatile profile detected by HS-SPME extraction & GC-MS/MS analysis

1) The major 2 classes in all samples are Esters and Alcohols,
2) ‘The number of compounds found in the feccia is 39, number of compounds found in the pomace is 58,
number of compounds found in the seeds is 25
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Ancora, ¢ stata studiata la composizione in sali, grassi “buoni”
(acidi grassi soprattutto insaturi), fibra vegetale, diversi tipi di
zuccheri, e cosi via; questi studi hanno dimostrato come anche
da questo punto di vista i sottoprodotti della vinificazione del
Lacrima di Morro D’Alba siano mediamente superiori a dati di
letteratura ottenuti su altri vitigni.

In conclusione, i dati ottenuti confermano le spiccate proprieta
antiossidanti dei sottoprodotti del vino Lacrima di Morro d'Alba,
dimostrando come le caratteristiche di tali scarti, derivanti dal
vitigno Lacrima di Morro D’Alba, hanno caratteristiche media-
mente superiori a quelle di altri vitigni, come riportati nella
letteratura scientifica, suggerendo quindi il potenziale utilizzo di
questo prodotto di scarto come integratore alimentare funziona-
le nella dieta umana ed in formulazioni cosmeceutiche.
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Valorizzare I'lnnovazione attraverso il Networking tra imprese e il
recupero dei sottoprodotti delle Uve del Lacrima di Morro D’Alba
Il progetto VINUM, finanziato nell’ambito del Programma di Svilup-
po Rurale 2014/2020 - M19.2.A.16.2.A, vede il coinvolgimento
dell’Universita degli studi di Camerino (capofila) responsabile
della parte scientifica, del Comune di Morro D’Alba con in capo la
comunicazione e disseminazione dei risultati di progetto e le
imprese agricole, Vicari, Mancinelli e Romagnoli con ruolo di
supporto all’implementazione delle attivita tecnico-scientifiche,
alla comunicazione ed al trasferimento dei risultati.

Gli obiettivi specifici del progetto sono:

e Sostenere la transizione verso un’economia circolare attraver-
so il riutilizzo degli scarti della produzione del vino Lacrima di
Morro d’Alba;

e Caratterizzare chimicamente le vinacce e la feccia e sviluppa-
re poi il miglior metodo di estrazione dei composti di interesse al
fine di ottenere degli estratti solidi liofilizzati ricchi in componenti
bioattive;

e Sviluppare prototipi, da vinacce e da feccia, per un utilizzo in
cosmetica e in nutraceutica (integratore).

e Analizzare le potenzialita del mercato locale/nazionale per
definire un modello di business innovativo in grado di sostenere lo
sviluppo del Brand Lacrima di Morro D’Alba attraverso la produ-
zione e commercializzazione dei prodotti derivati.

e Divulgare il progetto mediante attivita di comunicazione
Il progetto si struttura in cinque azioni, oltre al coordinamento e
alla comunicazione e divulgazione dei risultati, prevede I'analisi
degli scarti del processo produttivo (analisi di nutrienti, minerali e
polifenoli su vinacce e fecce per definire le potenzialita nutrizio-
nali/nutraceutiche/cosmetiche di questi scarti), la prototipazione
del prodotto innovativo (messa a punto del miglior processo di
estrazione per ottenere un estratto solido da utilizzare come base
nei prototipi successivi, cioé una crema cosmetica e una capsu-
la/compressa con caratteristiche nutraceutiche) e un’analisi
economica costi/benefici.

La produzione di vino & uno dei settori agroindustriali piu diffusi a
livello mondiale. Dopo il tradizionale processo di produzione del
vino da uve fermentate, si ottiene una quantita significativa (circa
il 10-30% del peso totale dell'uva) di sottoprodotti, come vinaccia,
buccia, gambo e semi (Figura 1).

Figura 1. Scarti di produzione nei vari momenti della vinificazione

Schema del processo di vinificazione che evidenzia gli scarti prodotts
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La quantita totale di vinaccia prodotta nel mondo & di milioni di
tonnellate all'anno, il che pone il problema della gestione dei rifiuti
sia in termini ambientali che economici. Oltre all'uso tradizionale
della vinaccia come materiale da compostaggio e mangime per
animali, numerosi studi indicano nuove opportunita per I'utilizzo di
componenti estratti, come i composti fenolici, in prodotti ad alto
valore aggiunto. Inoltre, gli scarti del vino, soprattutto le vinacce,
possono essere utilizzati anche come agenti antimicrobici, antios-
sidanti ed additivi naturali, migliorando la qualita nutrizionale degli
alimenti. Tuttavia, il livello di recupero dei composti bioattivi &
strettamente legato alle procedure di vinificazione, oltre che al
vitigno considerato.
In generale, la maggior parte della ricerca si concentra sulla
quantificazione e determinazione dei composti fenolici estratti
dalla vinaccia o dai suoi costituenti di cultivar di importanza regio-
nale come quelle provenienti da Argentina, Germania, USA, ltalia,
Brasile, Portogallo, Grecia, Francia e Serbia.
Il presente progetto studia nel dettaglio gli scarti della vinificazio-
ne del Lacrima di Morro d'Alba. Sono stati studiato 13 campioni di
scarti di vino, di 4 tipologie: solo semi, solo vinacce, vinacce conte-
nenti semi, e feccia. E’ stato anche studiato, come confronto, un
campione di vinaccia di Verdicchio dei Castelli di Jesi, vitigno che
produce il famoso vino bianco. | campioni sono stati ottenuti da 3
diverse cantine (Romagnoli, Vicari e Mancinelli).
Lo studio ha proporzioni notevoli; basti pensare che sono stati
ottenuti ben oltre duemila dati puntuali, tenendo conto di tutte le
tipologie di analisi, dei 14 campioni studiati e del fatto che molte
analisi sono state eseguite in duplicato, per dare significato
statistico ai risultati.

Infatti, sono state eseguite numerose analisi sui 14 campioni:
analisi spettrofotometriche, che hanno dimostrato una attivita
antiossidante significativamente elevata di tutti i campioni. L'ana-
lisi ha indicato anche un elevato contenuto totale di composti
polifenolici, flavonoidi e antociani, tre famiglie di composti bioatti-
vi ad alta attivita antiossidante (Figura 2).

Figura 2. Contenuto fenolico totale ed attivita antiossidante

Total phenolic content (TPC) and The antioxidant activity (DPPH)
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Per quanto riguarda quest’ultima, il contenuto di fenoli e di
flavonoidi totale é risultato molto elevato nei vinaccioli; a seguire
vinacce e feccia. Tuttavia, per il contenuto di antociani (pigmenti
idrosolubili che sono responsabili del colore rosso scuro dell'u-
va), e stato riscontrato che la vinaccia ne contiene la quantita piu
alta, seguita dalla feccia, ed infine dai semi. Come atteso, le
vinacce di Verdicchio (uva bianca) sono risultate molto inferiori in
termini di concentrazione di antociani (Figura 3).

Figura 3. Antociani totali nei vari campioni. Notare il dato,
comunque atteso, per I’'uva bianca

Total Anthocyanin Content (TAC)-pH differential method

« Pomace white grapes lowest ...... SEEDS had the Lowest

In un altro studio, un totale di 29 composti fenolici (antiossidanti)
sono stati rilevati e quantificati nei campioni mediante analisi
strumentale (HPLC-MS/MS): 8 acidi fenolici, 6 antociani, 9
flavonoli, 4 flavan-3-oli e 2 diidrocalconi. Nei semi, i flavan-3-oli,
noti per il loro forte potere antiossidante, sono stati rilevati come
la principale famiglia di composti presente. D'altra parte, gli
antociani sono risultati la classe principale nei campioni di vinac-
ce, con il Malvidin-3-galattoside che era I'antocianina principale
in tutti i campioni.

+ Pomace which contain seeds also contain high TAC

« I prodotti delle 3 cantine sono abbastanza simili tra loro

+ Pomace mancinelli red GRAPES > white grapes.
s




