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1. SCOPO DELLA SPERIMENTAZIONE.- Determinazione della soglia di percezione e
riconoscimento delle pirazine e della geosminaerdilerse tipologie di vini piemontesi.

La soglia di percezione: la quantita minima di una sostanza necessarisctare
una sensazione.

La soglia di identificazione o riconoscimente la quantita minima di una
sostanza che permette la sua identificazioneicaohoscimento in un campione.

2. MATERIALI

PANEL DI DEGUSTAZIONE.- Il laboratorio Sinergo dispone di un gruppo di
31 giudici altamente qualificati. | membri del paseno stati selezionati dopo un lungo
periodo di addestramento. Inoltre, periodicamentealkenano per mantenere la
ripetibilita e garantire cosi l'uniformita dei ri¢ati secondo quanto indicato nelle norme
ISO di riferimento (ISO 3972:1991, ISO 8586-1:19950 8586-2:1994, ISO
5496:2006)

La procedura d’addestramento a questa prova vempéaaente illustrata nel punto 4.

TEST STATISTICI.- Per la realizzazione di questa sperimentazione staie
utilizzate 3 tipologie di test di analisi sensagialQueste prove sono soggetto ad
accreditamento da parte del SINAL (Sistema Naz®naér I'Accreditamento di
Laboratori; ente che verifica la conformita deldedtorio Sinergo rispetto alla norma
UNI CEI ISO/IEC 17025):

» TEST DEL CONFRONTO A COPPIE .- ISO 5495:2005. E’ un test
discriminante utilizzato per accertarsi che norstasio differenze rilevanti tra
due campioni. In questo tipo di test i prodotti s@resenti a coppie, quindi il
giudice confronta solo due campioni alla volta. p@babilita di rispondere

casualmente in modo corretto € del 50%.

Esempio di scheda utilizzata dal panel Snergo

Metodo di prova MA 125 — Analisi sensoriale - Teéstonfronto a coppie

Descrizione prova Esaminare le coppie e cerchiamenero del campione che presenta un
profumo o un difetto e descriverlo.
| campioni possono essere identici e non avereupriod difetti.

Risultato Descrizione difetto
Campioni per prova n°:
017 018
025 026 i
033 034
041 042
Degustatore Nome e cognome:
Posizione:
Firma:




>

TEST TRIANGOLARE DELLE DIFFERENZE .- ISO 4120:2004 E un
metodo da adottare quando si suppone che nonresiditierenze evidenti tra
due campioni.

A ogni giudice sono presentati tre campioni codificdi cui due sono tra loro
identici; il giudice deve riconoscere quello ditfate sapendo appunto che due
prodotti su tre sono uguali.

In questo modo il giudice ha il 33 % di probabili&rispondere esattamente in
modo casuale alla domanda posta.

Esempio di scheda utilizzata dal panel Snergo
Metodo di prova MA 124 — Analisi sensoriale - Teg&tngolare.

Descrizione prova Esaminare i tre campioni nellioedndicato.
Cerchiare il numero del campione per prova che tiverso.
| campioni possono essere uguali.

Risultato Campioni per prova n® 003 562 877
Degustatore Nome e cognome:

Posizione:

Firma:

TEST A SCALE .- ISO 4121:2003Valutazione realizzata posizionando dei

campioni su una scala di classificazione per irairgredeterminati da 0 a 10.

A ogni giudice sono presentati singolarmente i dampcodificati; il giudice
deve disporlo su di una scala in funzione dellinsiga di percezione del sentore
a riconoscere, se possibile, la sostanza presehtampione.

Permette di verificare la soglia di percezione eatinoscimento di una sostanza
e di rilevare delle differenze (se esistono) a lloved’intensita tra i diversi
campioni

Esempio di scheda utilizzata dal panel Snergo

Metodo di prova MA 129 — Analisi sensoriale — Métoke usano scale — stima della
grandezza.
Descrizione prova Esaminare ciascun campione eidarel con un numero da 0 a (10

l'intensita di una eventuale anomalia olfattivaesctiverla.
Se non percepisci nessuna anomalia lascia la samédanco.

Risultato Codice 001

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Codice 357
ANOMALIA N°2 Descrivere 'anomalia:..........coovviiviiiiiiieiinnenns

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Degustatore Nome e cognome:
Posizione:
Firma:




e SALA DI DEGUSTAZIONE .- Il locale utilizzato per effettuate la
sperimentazione segue le indicazioni fornite dattama ISO di riferimento (UNI ISO
8589:1990.- Analisi sensoriale. Criteri generalr f#e progettazione di locali destinati
all'analisi.). Presenta le seguente caratteristiche

» Locale utilizzato SOLO per l'analisi sensoriale terezzato con cabine
individuali

> ll'locale di preparazione e annesso ma diviso dalla di degustazione.

» Ambiente calmo e confortevole

» Tinteggiato di colore bianco opaco e con arredidoroe lavabili

» Con temperatura e umidita controllata e dotatardsistema di cambio
d’aria con filtri deodoranti

> Dotata d’illuminazione adeguata in modo di elimenbe zone d’'ombra

3. PREPARAZIONE DEI CAMPIONI .- | campioni di acqua e vino contenenti pirazine e
geosmina sono preparati dal panel leader e cortseele stesse condizioni per 24 ore prima
dell'assaggio.

Il vino utilizzato per la preparazione dei campiprnoviene direttamente da una vasca di acciaio
e non e stato in contatto con il sughero.

Il numero di campioni per ogni degustazione nonedescedere per non indurre assuefazione e
fatica (per il test del confronto a coppie il numenassimo di coppie sottoposto all'analisi &
stato di 9; per il test triangolare sono stati emzaki 6 gruppi da 3 campioni; per il test a scale
sono stati analizzati 6 campioni ogni volta.

Il campione deve essere anonimo, identificato daagice di riconoscimento formato da 3 cifre
e diverso per ciascun degustatore.

La degustazione sono state fatte nelle ore delia taattinata e meta pomeriggio.



4. ADDESTRAMENTO DEL PANEL .-

In una riunione preliminare con tutti i membri
del panel di degustazione sono state fatte assaggeparatamente campioni contenenti
concentrazione molto elevate di pirazine e geosriimaa 1000 ng/l) per evidenziare a tutti i
degustatori le sostanze da ricercare.

A continuazione sono stati eseguiti due cicli dgustazione per ogni matrice considerata
(acqua, vino bianco neutro e vino rosso neutro)st&fo utilizzato il test di confronto a coppie
per selezionare le persone piu adatte per progelgusperimentazione e per stabilire le soglie di

percezione e riconoscimento di partenza.

Nella seguente tabella sono riportati i valori oiscati per la soglia di percezione e di
riconoscimento delle pirazine e della geosminaogei matrice considerata:

PIRAZINE GEOSMINA
MATRICE PERCEZIONE | RICONOSCIMENTO PERCEZIONE | RICONOSCIMENTO
ACQUA 60 ngl/l 230 ngl/l 85 ng/I 370 ngl/l
VINO BIANCO NEUTRO 90 ng/l 410 ng/l 125 ng/l 470 ngl/l
VINO ROSSO NEUTRO | 150 ng/I 650 ng/l 185 ng/l 700 ngl/l

A continuazione sono rappresentate graficamentiiéesostanze con le soglie di percezione e
riconoscimento per le tre matrici:

PIRAZINE

VINO ROSSO
ACOUA VINO BIANCO

‘ B SOGLIA DI PERCEZIONE B SOGLIA DI RICONOSCIMENTO




GEOSMINA 50

VINO RCSSO
ACQUA VINO BIANCO

0 SOGLIA DI PERCEZIONE B SOGLIA DI RICONOSCIMENTO

Alla fine di questa fase € stato selezionato urpgoudi assaggio composta di 14 membri (Il
numero ridotto degli assaggiatori & anche dovdsorachiesta di un notevole impegno di tempo
di cui non tutti disponevano).

Dopo questo periodo preliminare di selezione eiatizl'addestramento del panehe stato
suddiviso in tre fasi diverse che sono state cdagurallelamente:
» Addestramento e determinazione della soglia di gmone e
riconoscimento delle pirazine e della geosminalnzoni diacqua
» Addestramento e determinazione della soglia di gmone e
riconoscimento delle pirazine e della geosmina afuzoni di vino
bianco neutro
» Addestramento e determinazione della soglia di gmone e
riconoscimento delle pirazine e della geosminaoinzoni divino rosso
neutro

Le sessioni di addestramento per ogni matrice @cqguno bianco neutro e vino rosso) sono
continuate fino a quando il panel non ha fornisultiati uniformi e ripetibili per almeno 2 volte
consecutive a livello di soglia di percezione eicdnoscimento delle pirazine e della geosmina.

Addestramento e determinazione della soglia di peezione e riconoscimento
delle pirazine e della geosmina in soluzioni di ACQA
Le sessione di addestramento sono state effetagiie tre giorni in alternanza alle prove
effettuate sulle altre matrici
Pirazine.- L’addestramento & partito da una soglia di perceziti 60 ng/l e una soglia di
riconoscimento di 230 ng/l.
Per ogni degustazione sono stati preparati 7 campgion livelli decrescenti di pirazine
(nella prima degustazione si e partito con una eotmazione massima di 250 ng/l). |
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campioni sono stati sottoposti a degustazionezatihdo il test di confronto a coppie con un
numero massimo di 9 coppie per sessione. Inoltggi gessione di assaggio e stata
riproposta in doppio (nella stessa giornata) in ieran di verificare la ripetibilita e
I'uniformita dei componenti del panel.

Ad ogni successiva degustazione sono state tratadei concentrazioni di livello superiore
alla soglia di riconoscimento della sessione prents

Nella seguente tabella sono riassunti i risulta@rauti nelle degustazioni effettuate:

DEGUSTAZIONE Soglia di PERCEZIONE _
(ng/l)

1 60 230
2 50 140
3 36 104
4 28 71
5 21 50
6 14 28
7 6 14
8 6 7

9 4,2 6

10 1,4 4.2
11 1,4 42

Dalla tabella precedente si osserva che, alladei@eriodo d’addestramento, la soglia di
percezione delle pirazine nellacqua € di 1,4 ngd quella driconoscimento e di 4,2 ng/l

Nella seguente figura sono rappresentati graficaeneamsultati delle degustazioni effettuate:

PIRAZINE

B SOGLIA DI PERCEZIONE B SOGLIA DI RICONOSCIMENTO




Geosmina.-L’addestramento € partito da una soglia di percezidi 85 ng/l e una soglia
di riconoscimento di 370 ng/l.

La procedura di addestramento utilizzata é la ate8kzzata per le pirazine: 7 campioni con
livelli decrescenti di geosmina (a partire dellan@entrazione massima di 400 ng/l) e
sottoposti a degustazione mediante il test di condra coppie (con un massimo di 9 coppie
per sessione). Ogni sessione di assaggio € stataposta per verificare la ripetibilita e
'uniformita dei degustatori e, ad ogni successikgustazione, sono state tralasciate le
concentrazioni oltre la soglia di riconoscimenttiadsessione precedente.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultdgrauti nelle degustazioni effettuate:

DEGUSTAZIONE Soglia di PERCEZIONE
(ng/l) (ng/l)

1 85 370
2 60 300
3 40 250
4 30 150
5 25 100
6 25 70

7 20 50
8 15 50

9 10 30
10 5 20
11 5 10
12 5 10

Dalla tabella precedente si osserva che, alladéigeriodo d’addestramento, la soglia di
percezione della geosmina nell’acqua é di 5 nglquella driconoscimento e di 10 ng/l

Nel seguente grafico sono rappresentati i risultelfe degustazioni effettuate:
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Come si puo osservare delle tabelle e dei grafitreori, i valori delle soglie di percezione e di
riconoscimento delle sostanze in esame sono dithimoito durante I'addestramento del panel.
Nel seguente grafico sono state messe a confrensmdlie di percezione e riconoscimento
riscontrate prima e dopo lI'addestramento per lazoe e la geosmina:

ACQUA - Addestramento

FINE

INZIO

0] 50 100 150 200 250 300 350
@ Pirazine - Percezione m Pirazine - Riconoscimento
m Geosmina - Percezione O Geosmina - Riconoscimento

Addestramento e determinazione della soglia di peezione e riconoscimento
delle pirazine e della geosmina in soluzioni di VI® BIANCO NEUTRO
La procedura d’addestramento € stata la medesigpaetia utilizzata per I'acqua.
Le sessione di addestramento sono state effetagaie tre giorni in alternanza alle prove
effettuate sulle altre matrici
Pirazine.- L’addestramento & partito da una soglia di percezii 90 ng/l e una soglia di
riconoscimento di 410 ng/l.
Nella seguente tabella sono riassunti i risultdgrati nelle degustazioni effettuate:

DEGUSTAZIONE Soglia di PERCEZIONE Soglia di RICONOSCIMENTO
(ng/l) (ng/l)
1 90 410
2 70 350
3 50 250
4 40 150
5 30 100
6 20 80
7 15 50
8 10 30
9 10 30

Dalla tabella precedente si osserva che, alladeleperiodo d’addestramento, la soglia di
percezione delle pirazine nel vino bianco é di 10gA e quella diriconoscimento é di 30
ng/l



Nella seguente figura sono rappresentati graficaeneamsultati delle degustazioni effettuate:

PIRAZINE

420

— | | | | | [ [ |

B SOGLIA DI PERCEZIONE B SOGLIA DI RICONOSCIMENTO

Geosmina.-L’addestramento & partito da una soglia di perceziti 125 ng/l e una soglia
di riconoscimento di 400 ng/l.
Nella seguente tabella sono riassunti i risulta@rauti nelle degustazioni effettuate:

DEGUSTAZIONE Soglia di PERCEZIONE
(ng/l) (ng/l)
1 125 400
2 100 300
3 75 200
4 50 100
5 40 75
6 30 60
7 30 50
8 20 40
9 20 35
10 20 35

Dalla tabella precedente si osserva che, allad@igeriodo d’addestramento, la soglia di
percezione della geosmina nel vino bianco neutrodé 20 ng/l e quella driconoscimento
e di 35 ng/l
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Nel seguente grafico sono rappresentati i risultelfe degustazioni effettuate:
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Come si puo osservare delle tabelle e dei grafitreori, i valori delle soglie di percezione e di
riconoscimento delle sostanze in esame sono dithimoito durante I'addestramento del panel.
Nel seguente grafico sono state messe a confrensmdlie di percezione e riconoscimento
riscontrate prima e dopo I'addestramento per lazoe e la geosmina:

VINO BIANCO NEUTRO - Addestramento

FHNE

INIZIO

0] 50 100 150 200 250 300 350 400 450
@ Pirazine - Percezione m Pirazine - Riconoscimento
B Geosmina - Percezione O Geosmina - Riconoscimento
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Addestramento e determinazione della soglia di peezione e riconoscimento

delle pirazine e della geosmina in soluzioni di VI ROSSO NEUTRO

La procedura d’addestramento € stata la medesimadila utilizzata per I'acqua e per il vino
bianco neutro.

Le sessione di addestramento sono state effettgaie tre giorni in alternanza alle prove
effettuate sulle altre matrici

Pirazine.- L’'addestramento & partito da una soglia di pereezidi 150 ng/l e una soglia
di riconoscimento di 650 ng/l.
Nella seguente tabella sono riassunti i risulta@rauti nelle degustazioni effettuate:

DEGUSTAZIONE Soglia di PERCEZIONE _
(ng/l)
1 150 650
2 125 500
3 100 450
4 75 400
5 60 300
6 45 250
7 30 200
8 30 150
9 25 100
10 20 80
11 20 70
12 14 60
13 14 50
14 14 40
15 14 40

Dalla tabella precedente si osserva che, alladeleperiodo d’addestramento, la soglia di
percezione delle pirazine nel vino bianco é di 14gA e quella diriconoscimento € di
40ng/l

Nella seguente figura sono rappresentati graficénemsultati delle degustazioni effettuate:
PIRAZINE

p—— | [ |

= SOGLIA DI PERCEZIONE B SOGLIA DI RICO\DSCIMENTO‘
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Geosmina.-L’addestramento & partito da una soglia di perceziti 185 ng/l e una soglia
di riconoscimento di 700 ng/l.
Nella seguente tabella sono riassunti i risultdgrati nelle degustazioni effettuate:

DEGUSTAZIONE Soglia di PERCEZIONE
(ng/l) (ng/l)
1 185 700
2 150 600
3 130 500
4 100 400
5 90 300
6 80 200
7 75 150
8 60 100
9 60 90
10 50 90
11 40 80
12 40 75
13 30 60
14 30 50
15 30 50

Dalla tabella precedente si osserva che, alladéigeriodo d’addestramento, la soglia di
percezione della geosmina nel vino rosso neutro €30 ng/l e quella driconoscimento é
di 50 ng/l

Nel seguente grafico sono rappresentati i risultaiie degustazioni effettuate:
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Come si puo osservare delle tabelle e dei grafitreori, i valori delle soglie di percezione e di
riconoscimento delle sostanze in esame sono dithimoito durante I'addestramento del panel.
Nel seguente grafico sono state messe a confrensmdlie di percezione e riconoscimento
riscontrate prima e dopo I'addestramento per lazoe e la geosmina:

VINO ROSSO NEUTRO - Addestramento

HNE

INIZIO

500 550 600 650
m Pirazine - Riconoscimento
O Geosmina - Riconoscimento

0] 50 100 150 200 250 300 350 400
@ Pirazine - Percezione
m Geosmina - Percezione

700

Come si puo osservare delle tabelle e dei grafitreori, i valori delle soglie di percezione e di
riconoscimento delle sostanze in esame sono dithimoito durante I'addestramento del panel.

Nella seguente tabella sono riportati i valori eisicati, dopo il periodo d’addestramentq per
la soglia di percezione e di riconoscimento dell@zine e della geosmina per ogni matrice
considerata (acqua, vino bianco neutro e vino rossiro):

PIRAZINE GEOSMINA
MATRICE PERCEZIONE | RICONOSCIMENTO | PERCEZIONE | RICONOSCIMENTO
(ng/l) (ngfl) (ng/l) (ngll)
AR 1,4 3 5 10
VINO BIANCO NEUTRO 10 30 20 35
VINO ROSSO NEUTRO 14 40 30 50

A continuazione sono rappresentate graficamentiiéesostanze con le soglie di percezione e
riconoscimento per le tre matrici:

PIRAZINE

| ’ —

GEOSMINA

—

CUBLBNBRE S S G

VINORCSSO VINORGCSSO

VINOBIANCO VINOBIANCO

ACQUA ACQUA

‘ @ SOGLIA DI PERCEZIONE B SOGLIA DI RCONOSCIMENTO

‘ 0 SOGLIA DIPERCEZIONE B SOGLIA DI RICC]\DSCINENTO‘
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5. PROCEDIMENTO.- Una volta finalizzato il periodo d’addestramentoagninciato la fase
di sperimentazione su diverse tipologie di vininpaatesi.

Per la sperimentazione e stata utilizzata la stessialita impiegata durante I'addestramento: 7
campioni con livelli decrescenti di pirazine e gaosa e sottoposti a degustazione mediante |l
test di confronto a coppie (con un massimo di Qeoper sessione). Ogni sessione di assaggio
e stata riproposta per verificare la ripetibilitBumiformita dei degustatori e, ad ogni successiva
degustazione, sono state tralasciate le conceomiaaltre la soglia di riconoscimento della
sessione precedente.

A questa procedura iniziale é stata aggiunta umans® fase mediante l'utilizzo di test
triangolari delle differenze e a scale per verigc@ confermare le soglie di percezione e
riconoscimento della prima fase della sperimentezider evitare che il condizionamento del
degustatore, abituato a ricercare soltanto le ipieag la geosmina, in questa fase é stata pressa
'accortezza di inserire insieme campioni contenatite sostanze (ad esempio: 4-Etil fenolo,
fragola, pesca, ecc).

Le tipologie di vino BIANCO analizzate in questasmentazione sono le seguenti:
» Cortese dell’Alto Monferrato
 Gavi
* Roero Arneis
* Piemonte Chardonnay
* Piemonte Chardonnay invecchiato in barriques
e Sauvignon
* Moscato d’Asti
* Moscato Passito

Le tipologie di vino ROSSO analizzate in questaispentazione sono le seguenti:
* Dolcetto D'Asti
e Grignolino D’Asti
» Barbera D’Asti
» Barbera D’Asti Superiore
* Nebbiolo D’'Alba
» Barbaresco

* Barolo
* Brachetto D’Acqui
* Malvasia

A continuazione vengono esposti i risultati ottemar ogni tipologia di prodotto sottoposto a
sperimentazione:
* VINO BIANCO.- CORTESE DELL'ALTO MONFERRATO .- La sperimentazione &

partita da una soglia di percezione di 30 ng/l a soglia di riconoscimento di 50 ng/|
per le pirazine e da una soglia di percezione dig/0e una soglia di riconoscimento di
75 ng/l per la geosmina. Sono state effettuatee dsdlssioni di degustazione secondo
guanto indicato nella modalita d’addestramento.
Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state
confermate con l'utilizzo di test triangolari deltéfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catosedi 2,4,6-TCA, pesca e arancio a
concentrazioni basse per evitare il condizionamdetaegustatori.

15



Nella seguente tabella sono riassunti i risultd@rauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE | RICONOSCIMENTO | PERCEZIONE
(ng/l) (ng/h) (ng/l)
1 30 50 50 75
2 20 40 40 60
3 15 35 30 45
4 10 30 20 35
5 10 30 20 35

Dalla tabella precedente si osserva pevinlo bianco: “CORTESE DELL'ALTO

MONFERRATO”

= PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 10 ng/l e quella di
riconoscimento e di 30 ng/l
= GEOSMINA.- La soglia di percezione € di 20 ng/l e uwplla di
riconoscimento e di 35 ng/l

Nelle seguenti figure sono rappresentati graficamensultati delle degustazioni:
GEOSMINA

PIRAZINE

| B SOGLIA DIPERCEZONE @ SOGLIA DI RCONOSCIVENTO|

‘ 0 SOGLIA DI PERCEZONE B SOGLIADI RICO\DSCII\/ENTO‘

VINO BIANCO.- GAVI .- La sperimentazione € partita da una soglia digmone di

30 ng/l e una soglia di riconoscimento di 50 ng@l e pirazine e da una soglia di
percezione di 50 ng/l e una soglia di riconoscimetit75 ng/l per la geosmina. Sono
state effettuate delle sessioni di degustazionensker quanto indicato nella modalita

d’addestramento.

Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state
confermate con l'utilizzo di test triangolari deliéfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catosedi 2,4,6-TCA, pesca e arancio a
concentrazioni basse per evitare il condizionamedetaegustatori.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultd@rauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE | RICONOSCIMENTO | PERCEZIONE
(ng/l) (ng/) (ng/l)
1 30 50 50 75
2 20 45 40 60
3 15 40 30 50
4 12 35 30 40
5 12 30 25 40
6 12 30 25 40
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Dalla tabella precedente si osserva pemib bianco: “GAVI”
» PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 12 ng/l e quella di
riconoscimento e di 30 ng/l
» GEOSMINA.- La soglia di percezione e di 25 ng/l e wella di
riconoscimento e di 40 ng/l

Nelle seguenti figure sono rappresentati graficameanrisultati delle degustazioni
effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA

‘ 8 SOGLA DIPERCEZIONE B SOGLAD! RICO\DSCINENTO‘ |3 SOGLIA DIPERCEZIONE W SOGLIA DI RICONOSCIMENTO)

VINO BIANCO.- ROERO ARNEIS .- La sperimentazione €& partita da una soglia di
percezione di 30 ng/l e una soglia di riconoscimeht50 ng/l per le pirazine e da una
soglia di percezione di 50 ng/l e una soglia domascimento di 75 ng/l per la geosmina.
Sono state effettuate delle sessioni di degustazgecondo quanto indicato nella
modalita d’addestramento.

Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state
confermate con l'utilizzo di test triangolari deltéfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catosedi 2,4,6-TCA, pesca e arancio a
concentrazioni basse per evitare il condizionamedetaegustatori.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultdérauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE | RICONOSCIMENTO | PERCEZIONE
(ng/l) (ngfh) (ng/l)
1 30 50 50 75
2 20 40 40 60
3 15 35 30 50
4 10 30 25 40
5 10 30 25 40

Dalla tabella precedente si osserva pemib bianco: “ROERO ARNEIS”
» PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 10 ng/l e quella di
riconoscimento e di 30 ng/l
» GEOSMINA.- La soglia di percezione e di 25 ng/l e wella di
riconoscimento e di 40 ng/I|
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Nelle seguenti figure sono rappresentati graficdmanrisultati delle degustazioni
effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA

\ ¥ SOGUA DIPERCEZIONE ® SOGLIA DI HCONOSC'NENTO\ I SOGLIA DI PERCEZIONE W SOGLIA DI RCONOSCIVENTO|

VINO BIANCO.- PIEMONTE CHARDONNAY .- La sperimentazione e partita da
una soglia di percezione di 30 ng/l e una sogliaiabnoscimento di 50 ng/l per le
pirazine e da una soglia di percezione di 50 ngiha soglia di riconoscimento di 75
ng/l per la geosmina. Sono state effettuate desieni di degustazione secondo quanto
indicato nella modalita d’addestramento.

Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state
confermate con l'utilizzo di test triangolari deltéfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catosedi 2,4,6-TCA, pesca e arancio a
concentrazioni basse per evitare il condizionamdetaegustatori.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultdérauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE PERCEZIONE
(ng/) (ng/l)

1 30 50 50 75
2 25 40 40 60
3 20 35 30 45
4 15 35 20 35
5 10 30 20 35
6 10 30

Dalla tabella precedente si osserva per \vino bianco: “PIEMONTE
CHARDONNAY”
* PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 10 ng/l e quella di
riconoscimento e di 30 ng/l
» GEOSMINA.- La soglia di percezione e di 20 ng/l e wella di
riconoscimento e di 35 ng/l
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Nelle seguenti figure sono rappresentati graficamensultati delle degustazioni:

PIRAZINE

‘ 0 SOGLIA DIPERCEZIONE B SOGLIADI RICO\OSCINENTO‘

VINO BIANCO.- PIEMONTE

CHARDONNAY

GEOSMINA

| B SOGLIA DI PERCEZIONE W SOGLIA DI RCONOSCIVENTO)|

FERMENTATO IN

BARRIQUES.- La sperimentazione € partita da una soglia digmone di 30 ng/l e
una soglia di riconoscimento di 50 ng/l per le pima e da una soglia di percezione di
50 ng/l e una soglia di riconoscimento di 75 n@lt [a geosmina. Sono state effettuate
delle sessioni di degustazione secondo quantoataliella modalita d’addestramento.
Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state
confermate con l'utilizzo di test triangolari deltéfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catosedi 2,4,6-TCA, pesca e arancio a
concentrazioni basse per evitare il condizionamedetaegustatori.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultdérauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE | RICONOSCIMENTO | PERCEZIONE
(ng/l) (ngfl) (ng/l)
1 30 50 50 75
2 25 45 40 60
3 20 40 35 50
4 15 40 30 40
5 15 35 25 35
6 15 35 25 35

Dalla tabella precedente si osserva pginb bianco: “PIEMONTE CHARDONNAY
FERMENTATO IN BARRIQUES”
= PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 15 ng/l e quella di

riconoscimento

& di 35 ng/l

= GEOSMINA.- La soglia di percezione € di 25 ng/l e uwplla di

riconoscimento

& di 35 ng/l
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Nelle seguenti figure sono rappresentati graficamensultati delle degustazioni:

PIRAZINE GEOSMINA

@ SOGLIA DI PERCEZIONE B SOGLIA DI RI(X]\K)SCIIVENTO‘

‘ 0 SOGLIA DIPERCEZIONE B SOGLIADI RKIJ\DSCIMENTO‘

VINO BIANCO.- SAUVIGNON .- La sperimentazione e partita da una soglia di
percezione di 30 ng/l e una soglia di riconoscimeaiit50 ng/l per le pirazine e da una

soglia di percezione di 50 ng/l e una soglia ddmmscimento di 75 ng/l per la geosmina.

Sono state effettuate delle sessioni di degustazgecondo quanto indicato nella

modalita d’addestramento.

Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state

confermate con l'utilizzo di test triangolari deltéfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catogeli 2,4,6-TCA, pesca e arancio a

concentrazioni basse per evitare il condizionamdetaegustatori.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultd@rauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE PERCEZIONE
(ng/l) (ng/l)
1 30 50 75
2 20 40 60
3 15 30 50
4 10 25 40
5 10 25 40

Dalla tabella precedente si osserva pemib bianco: “SAUVIGNON”

= PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 10 ng/l e quella di
riconoscimento e di 30 ng/l

= GEOSMINA.- La soglia di percezione € di 25 ng/l e uplla di
riconoscimento e di 40 ng/l
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Nelle seguenti figure sono rappresentati graficamensultati delle degustazioni:

PIRAZINE

GEOSMINA

‘ 0 SOGLIA DI PERCEZONE B SOGLIADI RICO\DSCINENTO‘

0 SOGLIA DI PERCEZIONE B SOGLIA DI RICC)\DSCII\/ENTO‘

VINO BIANCO.- MOSCATO

D’ASTI .- La sperimentazione e partita da una soglia di

percezione di 30 ng/l e una soglia di riconoscimeaiit50 ng/l per le pirazine e da una
soglia di percezione di 50 ng/l e una soglia ddmmscimento di 75 ng/l per la geosmina.
Sono state effettuate delle sessioni di degustazgecondo quanto indicato nella

modalita d’addestramento.

Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state
confermate con l'utilizzo di test triangolari deltéfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catogedi 2,4,6-TCA, pesca e arancio a
concentrazioni basse per evitare il condizionamdetaegustatori.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultdérauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE | RICONOSCIMENTO | PERCEZIONE
(ng/l) (ng/) (ng/l)
1 30 50 50 75
2 25 45 45 70
3 20 40 40 60
4 20 35 35 55
5 15 35 30 50
6 15 35 30 50

Dalla tabella precedente si osserva pemib bianco: “MOSCATO D’ASTI”

= PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 15 ng/l e quella di

riconoscimento

& di 35 ng/l

= GEOSMINA.- La soglia di percezione € di 30 ng/l e uwplla di

riconoscimento

& di 50 ng/l
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Nelle seguenti figure sono rappresentati graficamensultati delle degustazioni:

PIRAZINE GEOSMINA

@ SOGLIA DIPERCEZIONE B SOGLIA DI RCONOSCIMENTO

0 SOGLIA DIPERCEZIONE B SOGLIADI RICC)\DSCINENTO‘

* VINO BIANCO.- MOSCATO PASSITO .- La sperimentazione é partita da una soglia

di percezione di 30 ng/l e una soglia di riconossio di 50 ng/l per le pirazine e da una
soglia di percezione di 50 ng/l e una soglia ddmascimento di 75 ng/l per la geosmina.
Sono state effettuate delle sessioni di degustazgecondo quanto indicato nella
modalita d’addestramento.
Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state
confermate con l'utilizzo di test triangolari deltéfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catosedi 2,4,6-TCA, pesca e arancio a
concentrazioni basse per evitare il condizionamdetaegustatori.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultdérauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE PERCEZIONE
(ng/l) (ng/l)
1 30 50 50 75
2 25 45 45 60
3 25 40 40 50
4 20 40 30 50
5 20 40 30 50

Dalla tabella precedente si osserva pemib bianco: “MOSCATO PASSITO”
= PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 20 ng/l e quella di
riconoscimento e di 40 ng/l

= GEOSMINA.- La soglia di percezione € di 30 ng/l e uwplla di
riconoscimento e di 50 ng/I

Nelle seguenti figure sono rappresentati graficamensultati delle degustazioni:
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PIRAZINE GEGCSMINA

@ SOGLIA DIPERCEZIONE m SOGLIADI RICCX\K:SCINENTO‘

| B SOGLIA DIPERCEZIONE B SOGLIA DI RCONGSCIVENTO|

VINO ROSSO.- DOLCETTO D’ASTI .- La sperimentazione e partita da una soglia di
percezione di 50 ng/l e una soglia di riconosciraeht80 ng/l per le pirazine e da una
soglia di percezione di 75 ng/l e una soglia domascimento di 100 ng/l per la
geosmina. Sono state effettuate delle sessionegligstazione secondo quanto indicato
nella modalita d’addestramento.

Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state
confermate con l'utilizzo di test triangolari deltéfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catosedi 2,4,6-TCA, pesca e arancio a
concentrazioni basse per evitare il condizionamedetaegustatori.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultdérauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE PERCEZIONE
(ng/l) (ng/l)
1 50 80 75 100
2 40 70 60 80
3 35 60 50 70
4 30 60 40 65
5 25 50 40 60
6 25 50 40 60

Dalla tabella precedente si osserva peinib rosso: “DOLCETTO D’ASTI”
* PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 25 ng/l e quella di
riconoscimento e di 50 ng/I

» GEOSMINA.- La soglia di percezione e di 40 ng/l e wella di
riconoscimento e di 60 ng/l

Nelle seguenti figure sono rappresentati graficamensultati delle degustazioni:
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PIRAZINE

@ SOGLIA DIPERCEZIONE B SOGLIA DI RICONOSCIVENTO|

0 SOGLIA DI PERCEZIONE B SOGLIA DI RICO\mCINENTO‘

VINO ROSSO.- GRIGNOLINO D’ASTI .- La sperimentazione € partita da una soglia
di percezione di 50 ng/l e una soglia di riconossito di 80 ng/l per le pirazine e da una
soglia di percezione di 75 ng/l e una soglia dommscimento di 100 ng/l per la
geosmina. Sono state effettuate delle sessioneglistazione secondo quanto indicato
nella modalita d’addestramento.

Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state
confermate con l'utilizzo di test triangolari deltgfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catogedi 2,4,6-TCA, pesca e arancio a
concentrazioni basse per evitare il condizionamdetaegustatori.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultd@rauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE PERCEZIONE
(ng/l) (ng/l)
1 50 80 75 100
2 40 60 60 80
3 30 50 50 70
4 20 45 40 60
5 15 40 30 50
6 15 40 30 50

Dalla tabella precedente si osserva pemib rosso: “GRIGNOLINO D’ASTI”
= PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 15 ng/l e quella di
riconoscimento e di 40 ng/l

= GEOSMINA.- La soglia di percezione € di 30 ng/l e uplla di
riconoscimento e di 50 ng/I

Nelle seguenti figure sono rappresentati graficamensultati delle degustazioni:
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PIRAZINE

@ SOGLIA DIPERCEZIONE B SOGLIA DI RCONOSCIMENTO @ SOGLIA DI PERCEZIONE m SOGLIADI RICO\DSCINENTO‘

VINO ROSSO.- BARBERA D’ASTI .- La sperimentazione e partita da una soglia di
percezione di 50 ng/l e una soglia di riconoscireaiit80 ng/l per le pirazine e da una
soglia di percezione di 75 ng/l e una soglia dommscimento di 100 ng/l per la
geosmina. Sono state effettuate delle sessioneglistazione secondo quanto indicato
nella modalita d’addestramento.

Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state
confermate con l'utilizzo di test triangolari deltéfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catogedi 2,4,6-TCA, pesca e arancio a
concentrazioni basse per evitare il condizionamdetaegustatori.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultd@rauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE PERCEZIONE
(ng/l) (ng/l)
1 50 80 75 100
2 40 60 60 80
3 30 50 50 70
4 20 45 35 60
5 15 45 30 55
6 15 45 30 55

Dalla tabella precedente si osserva pemib rosso: “BARBERA D’ASTI”
= PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 15 ng/l e quella di
riconoscimento e di 45 ng/l

= GEOSMINA.- La soglia di percezione € di 30 ng/l e uplla di
riconoscimento e di 55 ng/I

Nelle seguenti figure sono rappresentati graficamensultati delle degustazioni:
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PIRAZINE

‘ 8 SOGLIA DI PERCEZIONE B SOGLIA DI HCC]\[)SONEN'I'O‘ @ SOGLIA DIPERCEZIONE ® SOGLIADI RICC)\DSCINENTO‘

VINO ROSSO.- BARBERA D’ASTI SUPERIORE .- La sperimentazione € partita da
una soglia di percezione di 50 ng/l e una sogliai@bnoscimento di 80 ng/l per le
pirazine e da una soglia di percezione di 75 ngrfh& soglia di riconoscimento di 100
ng/l per la geosmina. Sono state effettuate desieni di degustazione secondo quanto
indicato nella modalita d’addestramento.

Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state
confermate con l'utilizzo di test triangolari deltéfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catosedi 2,4,6-TCA, pesca e arancio a
concentrazioni basse per evitare il condizionamedetaegustatori.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultdérauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE PERCEZIONE
(ng/l) (ng/l)
1 50 80 75 100
2 45 70 60 80
3 40 65 55 70
4 30 60 50 65
5 25 55 45 65
6 25 50 40 60
7 25 50 40 60

Dalla tabella precedente si osserva perviho rosso: “BARBERA D’ASTI
SUPERIORE”

» PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 25 ng/l e quella di
riconoscimento e di 50 ng/I

» GEOSMINA.- La soglia di percezione e di 40 ng/l e wella di
riconoscimento e di 60 ng/l

Nelle seguenti figure sono rappresentati graficamensultati delle degustazioni:
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PIRAZINE

O SOGLIA DI PERCEZIONE B SOGLIADI RICC)\[SCINENTO‘

| B SOGLIA DIPERCEZIONE B SOGLIA DI RCONOSCIVENTO)

VINO ROSSO.- NEBBIOLO D’ALBA .- La sperimentazione € partita da una soglia di
percezione di 50 ng/l e una soglia di riconoscireaiit80 ng/l per le pirazine e da una
soglia di percezione di 75 ng/l e una soglia dommscimento di 100 ng/l per la
geosmina. Sono state effettuate delle sessioneglistazione secondo quanto indicato
nella modalita d’addestramento.

Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state
confermate con l'utilizzo di test triangolari deltgfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catogedi 2,4,6-TCA, pesca e arancio a
concentrazioni basse per evitare il condizionamdetaegustatori.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultd@rauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE PERCEZIONE
(ng/l) (ng/l)
1 50 80 75 100
2 40 70 60 80
3 30 65 55 70
4 30 60 50 65
5 25 50 40 65
6 25 50 40 65

Dalla tabella precedente si osserva pemib rosso: “NEBIOLO D’ALBA”
» PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 25 ng/l e quella di
riconoscimento e di 50 ng/I

» GEOSMINA.- La soglia di percezione e di 40 ng/l e wella di
riconoscimento e di 65 ng/l

Nelle seguenti figure sono rappresentati graficamensultati delle degustazioni:
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PIRAZINE

@ SOGLIA DIPERCEZIONE B SOGLIA DI RCONOSCIVENTO| 0 SOGLIA DIPERCEZIONE B SOGLIADI RICQ\DSCINENTO‘

VINO ROSSO.- BARBARESCO.- La sperimentazione € partita da una soglia di
percezione di 50 ng/l e una soglia di riconoscirnaht80 ng/l per le pirazine e da una
soglia di percezione di 75 ng/l e una soglia domascimento di 100 ng/l per la
geosmina. Sono state effettuate delle sessioneglistazione secondo quanto indicato
nella modalita d’addestramento.

Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state
confermate con l'utilizzo di test triangolari deliéfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catosedi 2,4,6-TCA, pesca e arancio a
concentrazioni basse per evitare il condizionamdetaegustatori.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultdérauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE PERCEZIONE
(ng/l) (ng/l)
1 50 80 75 100
2 40 70 60 80
3 30 60 50 70
4 30 50 45 60
5 25 45 40 55
6 20 45 35 55
7 20 45 35 55

Dalla tabella precedente si osserva pemib rosso: “BARBARESCO”
» PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 20 ng/l e quella di
riconoscimento e di 45 ng/l

» GEOSMINA.- La soglia di percezione e di 35 ng/l e wella di
riconoscimento e di 55 ng/l

Nelle seguenti figure sono rappresentati graficamensultati delle degustazioni:
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PIRAZINE

0 SOGLIA DI PERCEZIONE B SOGLIA DI RICONOSCIMENTO
‘ B SOGLIA DIPERCEZIONE B SOGLIADI RICO\DSCIMENTO‘ ‘

VINO ROSSO.- BAROLO.- La sperimentazione € partita da una soglia digeone

di 50 ng/l e una soglia di riconoscimento di 80l pgr le pirazine e da una soglia di
percezione di 75 ng/l e una soglia di riconoscirmaht100 ng/l per la geosmina. Sono
state effettuate delle sessioni di degustazionensker quanto indicato nella modalita
d’addestramento.

Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state
confermate con l'utilizzo di test triangolari deltgfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catogedi 2,4,6-TCA, pesca e arancio a
concentrazioni basse per evitare il condizionamdetaegustatori.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultdérauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE PERCEZIONE
(ng/l) (ng/l)
1 50 80 75 100
2 40 70 60 80
3 40 60 55 70
4 35 55 50 70
5 35 50 50 65
6 30 50 45 60
7 30 50 45 60

Dalla tabella precedente si osserva pemib rosso: “BAROLO”

= PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 30 ng/l e quella di
riconoscimento e di 50 ng/I

= GEOSMINA.- La soglia di percezione € di 45 ng/l e uwplla di
riconoscimento e di 60 ng/I

Nelle seguenti figure sono rappresentati graficamensultati delle degustazioni:
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PIRAZINE

‘ B SOGLIA DIPERCEZONE B SOGLIADI HCO\DSCINEN'I'O‘ 0 SOGLIA DI PERCEZONE B SOGLIADI RKH\DSCINENTO‘

VINO ROSSO.- BRACHETTO D’ACQUI .- La sperimentazione €& partita da una
soglia di percezione di 50 ng/l e una soglia damimscimento di 80 ng/l per le pirazine e
da una soglia di percezione di 75 ng/l e una saljligconoscimento di 100 ng/l per la

geosmina. Sono state effettuate delle sessioneglistazione secondo quanto indicato
nella modalita d’addestramento.

Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state

confermate con l'utilizzo di test triangolari deltéfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catosedi 2,4,6-TCA, pesca e arancio a
concentrazioni basse per evitare il condizionamedetaegustatori.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultdérauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE PERCEZIONE
(ng/l) (ng/l)
1 50 75 100
2 45 70 80
3 40 60 80
4 35 55 70
5 30 50 70
6 30 45 65
7 45 65

Dalla tabella precedente si osserva peinib rosso: “BRACHETTO D’ACQUI”
» PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 30 ng/l e quella di
riconoscimento e di 55 ng/I

» GEOSMINA.- La soglia di percezione e di 45 ng/l e wella di
riconoscimento e di 65 ng/l

Nelle seguenti figure sono rappresentati graficamensultati delle degustazioni:
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PIRAZINE

0 SOGLIA DIPERCEZIONE B SOGLIADI HCU\CSCINENTO‘

‘ B SOGLIA DIPERCEZONE B SCELIADIRICO\KBONENTO‘

VINO ROSSO.- MALVASIA .- La sperimentazione € partita da una soglia di
percezione di 50 ng/l e una soglia di riconoscireatit80 ng/l per le pirazine e da una
soglia di percezione di 75 ng/l e una soglia dommscimento di 100 ng/l per la
geosmina. Sono state effettuate delle sessioneglistazione secondo quanto indicato
nella modalita d’addestramento.

Dopo la sua individuazione, le soglie di perceziamericonoscimento sono state
confermate con l'utilizzo di test triangolari deltéfferenze e test a scale. Insieme a
gueste sostanze sono stati inseriti campioni catogedi 2,4,6-TCA, pesca e arancio a
concentrazioni basse per evitare il condizionamdetaegustatori.

Nella seguente tabella sono riassunti i risultdérauti nelle degustazioni effettuate:

PIRAZINE GEOSMINA
DEGUSTAZIONE
PERCEZIONE PERCEZIONE
(ng/l) (ng/l)
1 50 80 75 100
2 45 70 60 80
3 40 65 55 70
4 35 60 50 70
5 30 55 45 65
6 30 55 45 65

Dalla tabella precedente si osserva pemib rosso: “BAROLO”
» PIRAZINE. - La soglia di percezione e di 30 ng/l e quella di
riconoscimento e di 55 ng/I

» GEOSMINA.- La soglia di percezione e di 45 ng/l e wella di
riconoscimento e di 65 ng/l

Nelle seguenti figure sono rappresentati graficamensultati delle degustazioni:
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PIRAZINE

‘ @ SOGLIA DIPERCEZIONE B SOGLIA DI RICQ\mCINENTO‘ @ SOGLIA DI PERCEZIONE B SOGLIA DI RICO\JOSCINENTO‘

A continuazione sono riassunte le soglie di peareze riconoscimento per tutte le tipologie di
VINI BIANCHI pressi in esame in questa sperimentazione:

PIRAZINE GEOSMINA
TIPOLOGIE
DI PRODOTTO PERCEZIONE PERCEZIONE
(ng/l) (ng/l)
Cortese dell’Alto Monferrato 10 30 20
Gavi 12 30 25
Roero Arneis 10 30 25
Piemonte Chardonnay 10 30 20
Pte Chardonnay fermentato in BQ 15 35 25
Sauvighon 10 30 25
Moscato d’Asti 15 35 30
Moscato passito 20 40 30

Nel seguente grafico sono rappresentati i risultelie degustazioni:

PIRAZINE GEOSMINA

Mo passito Mo passito
Moscato AT Moscato AT
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A continuazione sono riassunte le soglie di peoreze riconoscimento per tutte le tipologie di
VINI ROSSI pressi in esame in questa sperimentazione:

PIRAZINE GEOSMINA
TIPOLOGIE
DI PRODOTTO PERCEZIONE PERCEZIONE
(ng/l) (ng/l)
Dolcetto d’Asti 25 50 40 60
Grignolino d’Asti 15 40 30 50
Barbera d'Asti 15 45 30 55
Barbera d’Asti Superiore 25 50 40 60
Nebbiolo Alba 25 50 40 65
Barbaresco 20 45 35 55
Barolo 30 50 45 60
Brachetto d’Acqui 30 55 45 65
Malvasia 30 55 45 65
Nel seguente grafico sono rappresentati i risultelie degustazioni:
PIRAZNE GEOSMINA
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6. CONCLUSIONI

Da questa sperimentazione e stato evidenziato che:

Il periodo d’addestramento €& stata la fase piu mambe per la riuscita di questa
sperimentazione. Come e stato illustrato in precedele soglie di percezione e
riconoscimento delle pirazine e della geosmin@sbosabbassate molto durante la fase di
addestramento.

Le differenze tra soglia di percezione e riconogeito per queste sostanze e inferiore a
guella riscontrata nella sperimentazione condaitailc2,4,6-TCA.

La presenza di questi composti, anche in conceatramolto basse, viene percepito dai
degustatori e provoca la modifica delle carattiehst sensoriali del vino. Questa
modifica pud danneggiare il bouquet del vino fihpanto da comprometterne il profilo
tipico e la sua commerciabilita.

| vini, sia i bianchi e i rossi, dolci e quelli ckeno stati invecchiati in legno sono quelli
che riescono a mascherare al meglio questi composti
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