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AFFINAMENTO IN ANFORE DI
TERRACOTTA DI UN FIANO PASSITO
OTTENUTO CON CRIOMACERAZIONE
Si fa presto a dire ʻaffinamento in anforaʼ. Le modalità di produzione
e le caratteristiche finali di porosità e permeabilità delle terrecotte
influiscono sulle caratteristiche chimico-fisiche dei vini in corso di
affinamento in maniera così cospicua da portare allʼottenimento di
prodotti assolutamente differenziati pur partendo dallo stesso vino base.

Introduzione
Tra gli scopi principali della

vinificazione e dell’affinamen-
to sono da annoverare il con-
seguimento ed il mantenimen-
to di elevate proprietà organo-
lettiche esaltando, dove pre-
sente, il potenziale enologico
delle uve o realizzando pro-
dotti sensorialmente attraenti,
nel caso di uve neutre (1). In
un tale contesto, l’obiettivo
può essere perseguito combi-
nando tecnologie di produzio-
ne e sistemi di maturazione/in-
vecchiamento innovativi. 

La macerazione pre-fer-
mentativa a freddo, la cosid-
detta criomacerazione o im-
mersione a freddo, è stata am-
piamente utilizzata nella pro-
duzione di vini bianchi al fine
di favorire l’estrazione dei
composti aromatici dalle uve.
Recentemente, questa tecno-
logia è stata impiegata anche
nella produzione di vini rossi
per migliorare l’estrazione di
pigmenti ed aromi dalle bucce
(2, 3, 4, 5). Il ghiaccio secco
(anidride carbonica solida) è il
criogeno più usato per abbas-
sare la temperatura. Esso pro-

voca il congelamento delle
bucce e la conseguente rottura
cellulare che, a sua volta, fa-
vorisce il rilascio e la solubi-
lizzazione di precursori d’aro-
ma, molecole odorose e com-
posti fenolici. Inoltre, il ghiac-
cio secco provoca uno shock
termico che rapidamente raf-
fredda il mosto, rallenta l’atti-
vità degli enzimi polifenolos-
sidasi e, sublimando, crea una
cortina di gas sul mosto, pro-
teggendolo dagli effetti nega-
tivi dell’ossigeno prima della
fermentazione (3). La crioma-
cerazione pre-fermentativa è
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e il potenziale antiossidante
non può essere trascurato.
Analogamente, la vinificazio-
ne in ambiente fortemente ri-
dotto ha effetti poco noti sulla
frazione fenolica. Si è ritenu-
to, pertanto, opportuno, inve-
stigare l’effetto di queste due
tecnologie di vinificazione
sulle caratteristiche chimico-
fisiche di un vino Fiano passi-
to secco. Lo studio è stato
protratto nel corso dell’affina-
mento sulle fecce realizzato in
contenitori inerti e in anfore
diversamente trattate, allo sco-
po di valutare anche l’effetto
delle modalità di affinamento.

Materiali 
e metodi

Produzione del vino
Uve della cultivar Fiano

prodotte in un vigneto posto a
pochi chilometri da Foggia
(Puglia, Italia) sono state rac-
colte nel mese di settembre
2011 e immediatamente di-
sposte in cassettine forate in
un fruttaio per consentirne
l’appassimento. La vinifica-
zione è stata condotta nel cor-
so della prima settimana di
ottobre in un impianto pilota
costituito da una pigia-dira-
spatrice, 20 serbatoi in accia-
io inox (100 litri di capacità),
un sistema elettronico di ge-
stione della temperatura, e 2
torchi. Al momento della la-

Fig. 1 - Anfore usate nella sperimentazione

mento dei vini bianchi in anfo-
re di terracotta. Lanati et al.
(7), studiando i vini bianchi
georgiani prodotti secondo
l’antica tecnologia che impie-
gava le anfore Kakhetiana du-
rante la fermentazione, la ma-
cerazione e l’invecchiamento,
hanno dimostrato che la tradi-
zionale vinificazione in anfore
rappresenta la massima espres-
sione della produzione natura-
le del vino. Dal 2001, anche in
Italia, in particolare in Friuli,
alcuni produttori hanno adotta-
to questo tipo di affinamento
con risultati eccellenti. Tutta-
via, ancora pochi sono gli studi
scientifici sull’evoluzione dei
parametri chimici, fisici e sen-
soriali dei vini nel corso del-
l’affinamento in anfora.

Il Fiano (Vitis vinifera L.) è
un antico vitigno meridionale,
ampiamente coltivato nel Sud
Italia ed in particolare in
Campania, Puglia e Sicilia.
Ha foglia orbicolare, media,
tri- o pentalobata; grappolo
piccolo o medio, piramidale
con acini serrati di colore gial-
lo dorato con tendenza al ros-
sastro quando più rivolti al so-
le. Ha buona fertilità delle
gemme e produzione limitata,
caratteristica che ne ha limita-
to fortemente lo sviluppo in
passato, facendone considera-
re antieconomico il suo alle-
vamento. Il germogliamento e
la fioritura si verificano in
epoca intermedia mentre la
maturazione avviene tra la fi-

ne di settembre e l’inizio di
ottobre.

Nella provincia di Avellino,
questo vitigno costituisce la
base produttiva della denomi-
nazione di origine controllata
Fiano di Avellino. L’originali-
tà del vino prodotto dall’uva
Fiano risiede in un aroma va-
rietale molto tipico, facilmen-
te riconoscibile dai degustato-
ri ma di difficile descrizione.
La nota odorosa dominante
che spesso è associata al Fia-
no di Avellino è la nocciola
tostata. Pur appartenendo al
gruppo delle cosiddette uve
“non aromatiche”, l’uva Fiano
presenta un elevato contenuto
di molecole volatili in forma
glicosilata, che diventano
odorosamente attive nel vino,
grazie alla loro liberazione in
seguito ai processi di idrolisi.
In particolare, i monoterpeni,
responsabili di note floreali,
vengono liberati soprattutto in
seguito all’idrolisi enzimatica,
operata dai lieviti nel corso
della fermentazione alcolica.

L’effetto della criomacera-
zione sulla componente feno-
lica dei vini bianchi è stato
poco investigato perché l’ar-
ricchimento di un vino bianco
in tali composti potrebbe pre-
disporli a reazioni di imbruni-
mento a causa della formazio-
ne di chinoni. Tuttavia, data la
sua sempre maggiore applica-
zione per esaltare il potenziale
aromatico dei vini, la sua in-
fluenza sui composti fenolici

quindi utilizzata principal-
mente per esaltare i caratteri
varietali dei vini bianchi in
quanto dà luogo a vini più
equilibrati, aventi maggiori
rotondità e corpo (3). L’effet-
to secondario è quello di in-
crementarne e contestualmen-
te proteggerne il potenziale fe-
nolico. La vinificazione in
ambiente fortemente ridotto
mediante l’impiego di metabi-
solfito e/o acido ascorbico
prolunga, durante la fase pre-
fermentativa, la protezione del
mosto rispetto agli effetti ne-
gativi che l’ossigeno esercita
sia sulla componente aromati-
ca che su quella fenolica.

Negli ultimi anni, diversi ri-
cercatori hanno dimostrato
che l’affinamento del vino in
presenza di fecce ne migliora
le caratteristiche organoletti-
che, incrementandone il corpo
ed intensificando il profilo
aromatico, riduce l’intorbida-
mento proteico nei vini bian-
chi, protegge rispetto alle pre-
cipitazioni tartariche e favori-
sce la crescita dei batteri latti-
ci (6). Al termine della fer-
mentazione alcolica, le cellule
dei lieviti rilasciano una serie
di sostanze nel vino, che, in-
sieme alle sostanze volatili
formatesi durante la vinifica-
zione, danno luogo a com-
plessi equilibri di aromi che si
riflettono sulla sua qualità. 

Sempre negli ultimi decen-
ni, è aumentato l’interesse dei
ricercatori in merito all’affina-
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al tino ed aggiunta di 20 g/hl
di una miscela di metabisolfito
di potassio ed acido ascorbico
(50:50); defecazione del mo-
sto a 7-8 °C per 24 ore; inocu-
lo del mosto defecato (20 g di
lieviti/hl) ed aggiunta di atti-
vatori per lieviti (20 g/hl); fer-
mentazione a 18°C. L’affina-
mento dei vini è stato condot-
to sulle fecce in recipienti di
vetro (materiale inerte) e in tre
tipi di anfore (Foto 1). Le tre
tipologie di anfore hanno in
comune il materiale di produ-
zione, l’argilla pura, ma hanno
proprietà di resistenza e poro-
sità diverse in virtù delle tem-
perature di cottura con cui so-
no realizzate. Le anfore di tipo
grezzo hanno subito un'unica
fase di cottura a 1100 °C;
quelle con rivestimento vetri-

ficato, invece, sono state sot-
toposte a due fasi di cottura, la
prima a 1100 °C, la seconda a
970 °C, tra le quali è stata rea-
lizzata una verniciatura inter-
na. Per i contenitori di tipo in-
gobbiato, invece, la prima fase
di cottura è stata condotta a
970 °C mentre la seconda a
1100 °C. I recipienti utilizzati
per l’invecchiamento sono sta-
ti codificati nel seguente mo-
do: D - vetro; G - anfora grez-
za, V - anfora vetrificata; I -
anfora ingobbiata. I campioni
sono stati prelevati ed analiz-
zati immediatamente dopo la
svinatura e periodicamente fi-
no a 11 mesi.

Determinazione dei para-
metri chimico-fisici delle
uve e dei vini

L’estratto secco delle varie
parti degli acini è stato deter-
minato separando le bucce dai
vinaccioli e dalla polpa e po-
nendoli in stufa a 70°C fino a
peso costante. Il titolo alcolo-
metrico effettivo a 20°C,
l’acidità totale, l’acidità vola-
tile, la densità, il contenuto in
zuccheri e l’estratto secco so-
no stati determinati secondo il
Regolamento CEE 2676/90
(8). È stato misurato anche il
pH. L’analisi HPLC-DAD de-
gli acidi organici è stata ese-
guita come descritto da Baia-
no e Terracone (9). La con-
centrazione degli acidi organi-
ci è espressa in mg/l di vino. 

Profili fenolici e attività
antiossidante

Il contenuto fenolico totale

Tab. 1 - Evoluzione, nel corso dell’affinamento, dei principali parametri chimico-fisici

Tempo di Alcol Densità Ac.volatile Ac.titolabile Estratto secco Zuccheri pH
affinamento (mesi) (%vol) (g/cm3) (g ac.acetico/l) (g ac.tartarico/l) (g/l) (g/l)

Affinamento in anfore di terracotta grezza

0 17,7±0,1 b 0,978 b 0,59±0,13 b 5,0±0,1 a,b 40,3±1,1 a 2,9±0,1 a 4,05±0,01 b

2 17,8±0,5 a,b 0,978 b 0,57±0,06 a,b 5,3±0,1 c 39,8±0,2 a 3,5±0,4 b 4,01±0,03 a

5 17,5±0,1 a,b 0,978 b 0,53±0,06 a,b 4,9±0,2 a 42,1±0,5 b 2,8±0,1 a 4,07±0,01 b

8 17,4±0,2 a,b 0,975 a 0,40±0,01 a 4,9±0,1 a 38,3±1,1 a 3,5  b 4,05±0,01 b

11 17,3±0,1 a 0,978 b 0,49±0,03 a,b 5,2±0,2 b,c 46,2±1,1 c 3,5  b 4,05±0,01 b

Affinamento in anfore di terracotta vetrificata

0 17,7±0,1 b 0,978 c 0,59±0,13 b 5,0±0,1 b,c 40,3±1,1 a 2,9±0,1 a 4,05±0,01 c

2 18,1±0,1 d 0,978 b 0,58±0,02 b 5,3 d 39,8±0,2 a 3,4±0,3 b 4,00±0,01 a

5 17,9±0,1 c 0,977 b 0,57±0,09 a,b 4,8±0,2 a 41,7±0,6 a 3,1±0,1 a 4,03±0,01 b

8 17,6±0,1 a,b 0,975 a 0,40±0,05 a 4,9±0,1 a,b 40,9±0,7 a 3,5±0,1 b 4,01±0,01 a,b

11 17,5±0,1 a 0,978 d 0,54±0,05 a,b 5,2±0,4 c 55,1±9,2 b 3,5±0,1 b 4,01±0,02 a,b

Affinamento in anfore di terracotta ingobbiata

0 17,7±0,1 a 0,978 e 0,59±0,13 b 5,0±0,1 a 40,3±1,1 a 2,9±0,1 a 4,05±0,01 a,b

2 18,0±0,1 b 0,978 d 0,56±0,02 a,b 5,1±0,1 a 38,6±2,8 a 3,2±0,1 a,b 4,03 a

5 18,4±0,1 c 0,977 c 0,50±0,06 a,b 5,2±0,3 a 40,8±0,5 a 3,2±0,5 b 4,03±0,04 a

8 18,5±0,1 c,d 0,974 a 0,40±0,02 a 5,0 a 42,8±0,2 a 3,3 b 4,04 a,b

11 18,7±0,2 d 0,977 b 0,52±0,06 a,b 5,1 a 58,9±8,0 b 3,3 b 4,08±0,04 b

Affinamento in vetro

0 17,7±0,1 a 0,978 e 0,59±0,13 b,c 5,0±0,1 a,b 40,3±1,1 a,b 2,9±0,1 a 4,05±0,01 d

2 18,0±0,1 b 0,978 d 0,64±0,04 b,c 5,2±0,1 b 38,8±1,7 a 3,1±0,2 b 4,01±0,01 b

5 18,0±0,1 b 0,977 c 0,47±0,02 a,b 4,9±0,1 a 40,±0,2 a 3,2 b 4,02±0,02 c

8 18,0 b 0,975 a 0,42±0,03 a 4,9±0,2 a 42,5±0,9 b 3,5±0,1 c 3,98±0,01 a

11 18,1±0,1 b 0,977 b 0,69±0,03 c 5,0±0,2 a,b 51,0±3,2 c 3,5±0,1 c 4,04±0,03 c,d

In colonna, per ciascuna tipologia di materiale, a lettere diverse corrispondono differenze significative (p < 0.05 - LSD test).
D - vetro; G - anfora grezza, V - anfora vetrificata; I - anfora ingobbiata

vorazione, le uve presentava-
no le seguenti caratteristiche:
zuccheri 25,10±0,12 °Brix;
acidità titolabile 3,22±0,00 g
di acido tartarico/L; un pH di
4,07±0,06. 

Le uve sono state sottoposte
a vinificazione in condizioni
riducenti previa criomacera-
zione e fino al consumo quasi
totale degli zuccheri (vino
passito secco). In particolare
lo schema di processo con-
templava le seguenti fasi: ag-
giunta alle uve di metabisolfi-
to di potassio (5 g/q) imme-
diatamente prima della pigia-
diraspatura; trasferimento del
pigiato al tino e aggiunta di
CO2 solida; sosta a 4 °C per
24 ore; torchiatura manuale
del pigiato criomacerato; tra-
sferimento del mosto torchiato
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tutti i tipi di recipienti dai va-
lori di acidità volatile, al di
sotto della soglia di percezio-
ne, con un incremento misu-
rato nei vini in vetro (~17%)
e una riduzione dell’8, 12 e
17%, rispettivamente nelle
anfore vetrificate, ingobbiate
e grezze.

Acidi organici
Nel corso dell’affinamento,

è osservabile un incremento
degli acidi tartarico, lattico,
acetico, citrico e succinico
(Tab. 2). Con riferimento agli
acidi tartarico e citrico, tale
incremento è da considerare
fittizio, in quanto determinato
dalla concentrazione per eva-
porazione. Infatti, normal-
mente la concentrazione di ta-

funzione della tecnologia di
vinificazione e del contenito-
re usato per l’affinamento.
L’Analisi delle Componenti
Principali (PCA) è stata effet-
tuata per verificare la possibi-
lità di discriminare i campio-
ni, in funzione del tipo di
contenitore usato per l’affina-
mento, sulla base di tutti gli
indici misurati.

Risultati
della ricerca

Principali parametri chi-
mico-fisici dei vini nel corso
dell’affinamento

La Tab. 1 illustra l’evolu-
zione dei principali parametri
chimico-fisici nel corso del-

l’affinamento. I valori di pH
piuttosto elevati sono tipici di
vini prodotti a partire da uve
appassite, sebbene la freschez-
za sia stata garantita da una
acidità titolabile che è rimasta
abbastanza costante nel corso
dell’affinamento e senza diffe-
renze tra le varie tipologie di
recipiente. Le più importanti
differenze imputabili alle mo-
dalità di affinamento hanno ri-
guardato l’estratto secco e
l’acidità volatile. I dati relativi
all’estratto secco sono indice
di una importante concentra-
zione dei vini a causa del-
l’evaporazione, che è risultata
più spinta nelle anfore ingob-
biate e meno in quelle grezze.

Lo stato di salute è dimo-
strato per i vini affinati in

Tab. 2 - Evoluzione, nel corso dell’affinamento, del contento in acidi organici

Tempo di Ac. Tartarico Ac. Malico Ac. Lattico Ac. Acetico Ac. Citrico
affinamento (mesi) (g/l) (g/l) (g/l) (g/l) (g/l)

Affinamento in anfore di terracotta grezza

0 2,3 a 2,0±0,1b 0,4±0,1a 0,4 a 0,8±0,3 c

2 2,3 a 2,0±0,1b 0,4±0,02 a 0,4 a 0,7 a,b

5 2,3 a 1,8 b 0,4 a 0,5 b 0,5 a

8 3,2b 2,8c 0,8 b 0,9 c 0,8 b,c

11 3,1b 0,7±0,1a 0,8±0,1 b 1,1±0,1 d 2,3 d

Affinamento in anfore di terracotta vetrificata

0 2,3 a 2,0±0,1 c 0,4±0,1 a 0,4 a 0,8 ±0,3 b

2 2,3±0,1a 1,8±0,1 b 0,38 a 0,4 a 1,0 b

5 2,3 a 1,8 b 0,4 a 0,5 b 0,5 a

8 3,0±0,1 b 2,8 d 0,8±0,1 b 0,8±0,1 c 0,7 ±0,1 a

11 3,2 b 0,7±0,1 a 1,0 c 1,1 d 2,3 c

Affinamento in anfore di terracotta ingobbiata

0 2,3 b 2,0±0,1 c 0,4 ±0,1 a 0,4 a 0,8±0,3 b

2 2,2 a 1,8 b 0,41±0,01 a 0,4 a 1,0 b

5 2,3 b 1,9 b,c 0,5 a 0,5 a 0,5a

8 3,0±0,1 c 2,8 d 0,9 b 0,9a 0,7a

11 3,2 d 1,1 a 0,9 b 1,0 ±0,1 a 2,3 c

Affinamento in vetro

0 2,3 b 2,0 ±0,1 c 0,4±0,1 a 0,4 a 0,8±0,3 b

2 2,2 a 1,8 b 0,39±0,02 a 0,4 a 1,0±0,1 b

5 2,2±0,1 a 1,8 b 0,5 a 0,5 b 0,5 a

8 2,9 c 2,8 ±0,1 d 0,9 b 0,9±0,1 c 0,8 a,b

11 3,3 d 1,0 a 0,9 ±1,0 a,b 1,1 ±0,1c 1,6 c
In colonna, per ciascuna tipologia di materiale, a lettere diverse corrispondono differenze significative (p < 0.05 - LSD test).
D - vetro; G - anfora grezza, V - anfora vetrificata; I - anfora ingobbiata

è stato misurato secondo il
metodo Folin-Ciocalteau (10)
mentre le diverse classi fenoli-
che sono state determinate se-
condo i metodi di Di Stefano
et al. (11) e Di Stefano e Cra-
vero (12). L’analisi HPLC-
DAD dei profili fenolici è sta-
ta effettuata secondo il meto-
do di Revilla e Ryan (13). La
valutazione dell’attività an-
tiossidante è stata fatta attra-
verso i test DPPH (14) e
ABTS (15).

Analisi statistica
L’analisi della varianza

(ANOVA) e l’LSD Multiple
Range Test (p < 0,05) sono
stati applicati per valutare la
significatività delle differenze
riscontrate tra i campioni in
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piuttosto bassa alla vinifica-
zione, al termine dell’affina-
mento è apparsa dimezzata
nel caso dell’applicazione del
test del DPPH e si è ridotta in
misura compresa tra il 35 e il
43% nel caso dell’applicazio-
ne del test dell’ABTS. Nono-
stante entrambi i metodi mi-
surino la capacità del campio-
ne di fungere da radical sca-
venger, le differenze di risul-
tato tra i due test possono es-
sere spiegate sulla base delle
differenze di reazione. La rea-
zione radicalica dell’ABTS
avviene mediante trasferi-
mento di elettroni mentre nel
caso del DPPH c’è un trasfe-
rimento di idrogeno-radicali. I
3 principali composti fenolici
individuati sono stati, in ordi-

ne decrescente, gallocatechi-
na, epicatechina gallata ed
acido caffeico. 

Altre 
considerazioni

Quanto sia stato marcato
l’effetto della tipologia di re-
cipiente di affinamento sulle
caratteristiche dei vini appare
evidente dai risultati ottenuti
applicando la PCA a tutti i
dati analitici rilevati (Figg. 1a
e 1b). Dopo due soli mesi di
affinamento, i campioni di vi-
no risultano già raggruppabili
in maniera omogenea in fun-
zione del materiale dei reci-
pienti (Fig. 1a). L’effetto con-
tenitore è risultato decisamen-

di contenuto fenolico totale
che di tenore in flavonoidi e
flavani reattivi alla vanillina, e
dell’attività antiossidante
(Tab. 3). 

Nell’ultimo campionamen-
to, i flavonoidi sono diminuiti
di circa il 60% nelle anfore
grezze, il 50% nelle anfore
vetrificate e il 56% in quelle
ingobbiate e nei recipienti in
vetro. La concentrazione dei
flavani reattivi alla vanillina è
diminuita di circa il 65% nel-
le anfore grezze e nel vetro e
di circa l’85% nelle anfore
vetrificate ed ingobbiate. Per
il contenuto fenolico totale, la
riduzione è stata di poco infe-
riore al 20% in tutti i tipi di
recipiente. 

L’attività antiossidante, già

Tab. 3 - Evoluzione, nel corso dell’affinamento, dei contenuti in flavonoidi, flavani reattivi alla
vanillina, composti fenolici totali e attività antiossidante

Tempo di Flavonoidi Flavani rettivi alla Comp. Fenol. DPPH ABTS
affinamento (mesi) (mg (+) - vanillina (mg (+) - Tot. (mg acido (mmoli (mmoli
catechina/l) catechina/l) gallico/l) Trolox/l) Trolox/l) Trolox/l)

Affinamento in anfore di terracotta grezza

0 264,9±19,5 c 42,3±7,4 c 469,2±16,6 b 0,04±0,01 b 1,31±0,18 b

2 274,6±14,9 c 43,7±2,6 c 379,5±30,3 a 0,03 a 0,79±0,15 a

5 171,7±29,7 b 32,2±0,3 b 342,5±7,3 a 0,03 a 0,82±0,13 a

8 167,4±22,3 b 27,4±1,8 b 332,4±49,3 a 0,02 a 0,81±0,11 a

11 106,2±13,7 a 13,9±2,1 a 382,3±18,2 a 0,02 a 0,84±0,13 a

Affinamento in anfore di terracotta vetrificata

0 264,9±19,5 c 42,3±7,4 c 469,2±16,6 c 0,04±0,01 b 1,31±0,18 b

2 257,5 b 44,0±0,4 c 409,6±8,6 b 0,04±0,01 b 0,89±0,13 a

5 197,4±14,9 a 37,4±2,6 c 375,9±5,7 a 0,0±0,01 a 0,77±0,14 a

8 203,9±18,6 c 27,2±3,4 b 380,1±4,9 a 0,02 a 0,89±0,06 a

11 135,2 b 6,4±0,1 a 381,5±6,6 a 0,02 a 0,78±0,13 a

Affinamento in anfore di terracotta ingobbiata

0 264,9±19,5 c 42,3±7,4 c 469,2±16,6 b 0,04±0,01 b 1,31±0,18 b

2 266,1±14,9 c 41,1±2,0 c 388,9±48,5 a 0,04±0,01 b 0,86 ±0,13 a

5 206,0 b 37,2±1,1 b,c 386,3±14,5 a 0,04±0,01 b 0,86±0,07 a

8 193,1±32,2 b 29,2±4,4 b 391,6±3,3 a 0,02 a 0,84±0,11 a

11 115,9 a 6,9±1,5 a 392,6±3,3 a 0,02 a 0,87±0,04 a

Affinamento in vetro

0 264,9±19,5 c 42,3±7,4 c 469,2±16,6 c 0,04±0,01 b 1,31±0,18 c

2 248,9±14,9 c 46,4±1,2 c 431,0±5,6 b 0,04±0,01 b 0,88±0,15 b

5 206,0±25,8 b 37,6±3,0 b,c 405,6±0,7 a 0,04 ±0,01 b 0,86±0,14 b

8 214,6±18,6 b 33,9±1,7 b 398,9±7,9 a 0,02 a 0,61±0,09 a

11 115,9 a 15,1±0,7 a 391,3±9,0 a 0,02 a 0,75±0,13 a,b
In colonna, per ciascuna tipologia di materiale, a lettere diverse corrispondono differenze significative (p < 0.05 - LSD test).
D - vetro; G - anfora grezza, V - anfora vetrificata; I - anfora ingobbiata

li acidi diminuisce nel tempo
a causa dell’insolubilizzazio-
ne e della precipitazione del-
l’acido tartarico e del consu-
mo dell’acido citrico da parte
dei batteri lattici. Gli incre-
menti di acido lattico e aceti-
co sono da imputare rispetti-
vamente a fermentazione ma-
lolattica e acetica. Non si os-
servano differenze di rilievo
tra i campioni affinati nelle
varie tipologie di recipiente.

Profili fenolici e attività
antiossidante

Nel corso dell’affinamento
(ma la diminuzione è risultata
più evidente dopo 5 mesi), è
stata osservata una significati-
va riduzione della concentra-
zione fenolica, sia in termini
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te più marcato dopo una con-
servazione di 8 mesi (Fig.
1b), come dimostrato dalla
minore dispersione dei gruppi
che individuano ciascuna ti-
pologia di affinamento e co-
me dimostrato anche dall’au-
mento della varianza spiegata
dalla somma dei fattori I e II
(58,88 e 63,42%, rispettiva-
mente dopo 2 e 8 mesi). 

Le principali differenze so-
no ascrivibili alla diversa evo-
luzione della componente aci-
dica ed antiossidante del vino.
Infatti, dopo 8 mesi di affina-
mento, sulla base dei valori
delle coordinate, le variabili
associate negativamente al
fattore I sono la concentrazio-
ne di acido tartarico e citrico,
mentre il grado alcolico,
l’estratto secco, il tenore in
flavonoidi e in composti fe-
nolici totali e l’attività antios-
sidante (saggio del DPPH)
sono positivamente associati
allo stesso Fattore.

La concentrazione di acido
succinico e l’attività antiossi-
dante (saggio dell’ABTS) so-
no negativamente associati al
fattore II mentre il residuo
zuccherino vi era associato
positivamente. Il giudizio
sensoriale espresso da assag-
giatori non addestrati nel cor-
so di degustazioni condotte in
maniera informale è risultato
positivo per tutti i vini, sebbe-
ne con una netta preferenza

per quello affinato nelle anfo-
re vetrificate e in vetro.
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