Dottorato: Food Science
Titolo: Strategie innovative di contrasto all’instabilità fenolica e alla perdita di longevità dei vini rossi.
Tutor Proponente: ANGELITA GAMBUTI
Obiettivi del progetto di ricerca nel triennio e collaborazioni interdisciplinari: (max 1000 caratteri spazi inclusi)

La longevità del vino è strettamente correlata all'evoluzione di una complessa miscela di composti fenolici estratti dall'uva che subisce numerose reazioni subito dopo la pigiatura dell'uva e attraverso tutte le fasi di vinificazione e affinamento. Negli ultimi anni, spesso si assiste ad una minore predisposizione all’invecchiamento dei vini dovuta a squilibri nella composizione fenolica delle uve determinati dal repentino cambiamento climatico. Tale problematica coinvolge quasi tutte le varietà di uva e le aree vitivinicole del mondo. Ciò determina una notevole instabilità del colore e dell’equilibrio colloidale dei vini con forti ricadute sulla loro qualità sensoriale e commerciale.
Lo studio avrà come obiettivo generale la messa a punto di strategie di vinificazione ed affinamento dei vini rossi mirate a limitare e/o risolvere tali criticità. 
Gli obiettivi del progetto di dottorato sono:

a) la comprensione dei biochimismi responsabili della comparsa degli squilibri compositivi dei vini ottenuti dalle principali varietà di uva a bacca nera e della sempre più frequente conseguente perdita di riconoscibilità varietale e longevità dei vini;

b) la definizione dei fattori di rischio associabili alle diverse tipologie di uve a bacca nera;
c) l’individuazione di strategie a basso o nullo coinvolgimento di additivi esogeni atte a prevenire l’insorgenza dei difetti compositivi alteranti la commerciabilità e il valore qualitativo delle produzioni vitivinicole.

La realizzazione del progetto richiede un approccio multidisciplinare e coinvolgerà, oltre all'enologia, competenze di chimica organica, microbiologia e fisica per individuare metodi e tecniche sostenibili per la vinificazione e il trattamento dei vini a rischio di instabilità fenolica.
Elementi di innovazione e/o originalità del progetto rispetto allo stato dell’arte: 
(max 1000 caratteri spazi inclusi)

Il progetto è innovativo in quanto saranno individuati i fattori di rischio associati ai problemi di instabilità e perdita di longevità dei vini rossi ottenuti da diverse varietà di uva mediante uno studio termodinamico e cinetico delle reazioni che si determinano tra le varie classi di composti fenolici presenti nel vino e dei fattori che le influenzano. Saranno inoltre definite strategie sostenibili che fanno uso di metodologie fisiche e biochimiche innovative da impiegare in vinificazione per risolvere tali criticità tenendo conto delle specificità compositive delle principali varietà di uva da vino nazionali e internazionali.  
Disponibilità fondi (finanziamenti a sostegno delle attività di ricerca previste):

Fondi dall’azienda Biolaffort.
Collaborazioni con istituzioni straniere:

LAFFORT R&D laboratories in Bordeaux (France). Laboratório Associado para a Química Verde, Departamento de Química e Bioquímica, Faculdade de Ciências, Universidade do Porto and at the Department of Viticulture and Enology, University of California, One Shields Avenue, Davis, CA, USA, 
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