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TECNICHE COLTURALI E DI
ALLEVAMENTO E CONTENUTO DI
AMMINE BIOGENE IN MOSTI E VINI

E stato determinato, per HPLC/DAD, il contenuto di nove ammine biogene
in campioni di mosto e vino rosso siciliani provenienti da cinque diverse
varieta di uve allevate con cinque tecniche colturali diverse.

| risultati hanno reso evidente che il contenuto di ammine biogene

puo variare in relazione alle tecniche colturali e alla varieta dei vitigni.

Chimicamente le ammine
biogene, sono composti basi-
ci dell’azoto in cui due o tre
atomi d’idrogeno dell’ammo-
niaca sono sostituiti da grup-
pi alchilici, aromatici ed ete-
rociclici. Si formano dalla
normale attivita metabolica
degli animali, delle piante e
dei microrganismi, originan-
dosi dai corrispondenti am-
minoacidi precursori in se-
guito a processi di decarbos-
silazione enzimatica (1-3) e
possono raggiungere concen-

trazioni elevate in alimenti a
matrice proteica che vanno
incontro a lunghi periodi di
stoccaggio e/o processi fer-
mentativi (insaccati, prodotti
ittici, formaggi, bevande fer-
mentate).

Le ammine biogene appar-
tengono ad una classe di
composti con struttura molto
eterogenea e comportamenti
chimico-fisici diversi. Le
principali ammine biogene
che si ritrovano negli alimen-
ti sono: tiramina, istamina,
putrescina, cadaverina, tripta-
mina, 2-feniletilammina,

spermina e spermidina, sinte-
tizzate per decarbossilazione
rispettivamente dagli ammi-
noacidi: tirosina, istidina, or-
nitina, lisina, triptofano, feni-
lalanina ed agmatina. Oltre
alle principali qui citate, esi-
stono altre ammine biogene,
alcune delle quali hanno
struttura chimica non defini-
ta.

Dal punto di vista igienico
tale classe di composti ¢ con-
siderata fattore antinutrizio-
nale poiché implicata in nu-
merosi episodi di intossica-
zioni alimentari.
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Tab. 1 - Test di recupero (media + ds) e limite di rivelabilita (mg/ml)

Ammina Recupero Limite di rivelabilita
(%)* (ng/ml)#
triptamina 85.8 + 1.7 0.02
2-feniletilammina 98.6 + 2.6 0.01
1,4-diamminobutano (putrescina) 86.3 + 1.8 0.02
1,5-diamminopentano (cadaverina) 952 + 2.6 0.01
istamina 96.7 + 2.4 0.01
1,7-diamminoeptano 923 +22 0.01
tiramina 85.1 + 1.4 0.01
spermidina 87.5 + 1.8 0.01
spermina 883 + 1.5 0.02

* Media di tre determinazioni; #: tre volte il rumore di fondo.

Tab. 2 - Campioni sottoposti ad analisi

Tecniche colturali

Tecniche di allevamento

Varieta di uve DRD LED CRT CSP ALB
Nero d’Avola X X X
Cabernet Sauvignon X X X
Merlot X X X
Petit Verdot X X

Cabernet Francese X X

In basse concentrazioni, ta-
li composti risultano essen-
ziali per molte funzioni fisio-
logiche e presentano diversi
effetti farmacologici, mentre
a concentrazioni superiori
causano effetti deleteri per la
salute umana (4-6). Nell’uo-
mo 1’intossicazione da am-
mine biogene puod causare
nausea, mal di testa, iperten-
sione, palpitazioni cardiache,
emorragie e, in taluni casi,
morte (5). La loro tossicita &
dovuta al fatto che, essendo
sostanze vasoattive e psicoat-
tive, sono in grado di esplica-
re la loro azione sul sistema
nervoso centrale agendo sui
neurotrasmettitori (6). Inol-
tre, € stato dimostrato che,
cadaverina, spermidina, e
spermina presentano cancero-
genicita perché capaci di rea-
gire con i nitriti per formare
le nitrosoammine (7-10).

Nella Vitis vinifera le am-
mine biogene si sintetizzano
in diverse parti della pianta,
inclusi acini e foglie e sem-
brano comportarsi come re-
golatori della crescita allo
stesso modo che negli organi-
smi superiori (11). Nel vino
la presenza di diversi ammi-
noacidi che possono essere

decarbossilati, favorisce la
formazione di diverse ammi-
ne quali istamina, tiramina,
putrescina, cadaverina. Que-
sta, in particolare nel vino
rosso, € correlata sia alla fer-
mentazione malolattica sia
all’azione dei lieviti respon-
sabili della fermentazione al-
colica (12). Istamina, tirami-
na e putrescina sono le am-
mine biogene che si riscon-
trano in maggiore quantita
nei vini; la loro concentrazio-
ne ¢ bassa dopo la fermenta-
zione alcolica ed aumenta in
alcuni vini, durante la fer-
mentazione malolattica. Le
altre ammine sono presenti
nel mosto e degradate duran-
te la vinificazione (13).

Recenti studi hanno dimo-
strato che I’interazione tra
1’etanolo (un inibitore
dell’ammina ossidasi) e le
ammine sembra essere siner-
gica: questo puo risultare pe-
ricoloso per i consumatori di
vino che sono sensibili a tali
composti (14). Inoltre, la pre-
senza di ammine biogene nel
vino puo essere correlata con
la cultivar, la regione di pro-
venienza e le tecniche enolo-
giche.

La difficolta nell’identifi-

cazione e dosaggio delle am-
mine biogene, indipendente-
mente dalla natura del cam-
pione, ha origine da due par-
ticolari motivi: la loro forte
polarita che non facilita
1’isolamento dalle matrici
soprattutto acquose e il do-
verle derivare per dosarle con
metodi spettoscopici o fiuori-
metrici. I metodi analitici uti-
lizzati per la loro determina-
zione nel vino prevedono
1’utilizzo di tecniche croma-
tografiche ad alta risoluzione
come HPLC/RP (15-24), se-
guite da derivatizzazioni pre-
o post- colonna utilizzando
generalmente come agente
derivatizzante la OPA (o-ph-
talaldeide) e/o il dansil cloru-
ro, e la GC-MS (25). In que-
sto lavoro sono state ottimiz-
zate le condizioni di estrazio-
ne, purificazione e derivatiz-
zazione delle ammine bioge-
ne in campioni di vino, ana-
lizzandone i dansil derivati e
effettuandone il dosaggio
mediante analisi HPLC in fa-
se inversa.

Considerando che la mo-
derna viticoltura persegue la
qualita a partire dalla forma
d’allevamento e dalla densita
d’impianto, e che la possibi-
lita di realizzare produzioni
di qualita nell’ambito di un
vigneto ¢ subordinata all’ot-
tenimento e mantenimento di
condizioni ottimali di equili-
brio vegeto-produttivo della
pianta, il metodo ¢ stato ap-
plicato su campioni di mosti
e vini, prodotti in Sicilia a
partire da ceppi di vite cre-
sciuti con forme colturali e di
allevamento diverse.

Parte
sperimentale

Reagenti e solventi. II
dansil cloruro e gli standard
delle ammine, in forma di sa-
li idro- e diidro- cloridrici
[1,5-diamminopentano
(DAP), 1,4-diamminobutano
(DAB), istamina (IST), tira-
mina (TIR), triptamina
(TRIP), 2-feniletilammina
(FEA), 1,7-diaminoeptano
(DAE) e la spermina (SPM),
spermidina (SPD)], sono sta-
ti acquistati dal commercio.

Sono stati utilizzati aceto-
nitrile ed acqua puri per
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Tab. 3 - Variazione della concentrazione di ammine biogene (mg/1) in mosti e vino da uve di cv. Ne-
ro d'Avola allevate ALB, CSP, CRT

ALB

ammine TRI FEN DAB DAP IST DAE TIR SPD SPM
2° giorno 0,00 0,10 0,11 0,05 1,04 0,00 0,00 0,00 0,00
6° giorno 0,03 0,12 0,23 0,21 1,77 0,02 0,01 0,00 0,00
svinatura 0,04 0,38 0,34 0,62 2,98 0,08 0,03 0,00 0,00
sfecciatura 0,02 0,30 0,27 0,53 2,66 0,11 0,02 0,00 0,00
vino 0,09 0,24 0,22 0,49 2,52 0,16 0,01 0,00 0,00
CSpP

ammine TRI FEN DAB DAP IST DAE TIR SPD SPM
2° giorno 0,00 0,07 0,02 0,03 0,92 0,01 0,02 0,00 0,00
6° giorno 0,02 0,10 0,11 0,07 1,48 0,02 0,03 0,00 0,00
svinatura 0,03 0,25 0,27 0,15 2,22 0,04 0,04 0,00 0,00
sfecciatura 0,02 0,19 0,13 0,05 1,99 0,10 0,03 0,00 0,00
vino 0,03 0,16 0,10 0,01 1,84 0,11 0,01 0,00 0,02
CRT

ammine TRI FEN DAB DAP IST DAE TIR SPD SPM
2° giorno 0,00 0,05 0,02 0,09 1,39 0,03 0,02 0,00 0,00
6° giorno 0,03 0,08 0,12 0,17 1,68 0,07 0,03 0,00 0,00
svinatura 0,07 0,10 0,29 0,25 2,68 0,10 0,04 0,00 0,00
sfecciatura 0,06 0,04 0,11 0,16 2,03 0,11 0,02 0,00 0,00
vino 0,07 0,02 0,09 0,13 1,83 0,16 0,01 0,00 0,00

HPLC, entrambi forniti dalla
Carlo Erba.

Preparazione delle solu-
zioni standard di ammine
biogene. Per ciascuna ammi-
na biogena considerata sono
state preparate soluzioni
standard alla concentrazione
di 10 mg/mL in HC1 0.1 M.
Queste sono state conservate
alla temperatura di 4° C sino
al loro utilizzo.

Le rette di calibrazione per
ciascun’ammina sono state
ottenute preparando soluzio-
ni di standard, a diverse con-
centrazioni, per diluizione
della soluzione madre.

La miscela degli standard
¢ stata ottenuta aggiungendo
0.1 mL di ciascuna delle pre-
cedenti soluzioni, in 10 mL
di una soluzione di HCI1 0.1
M. Anche questa soluzione &
stata conservata nelle stesse
condizioni.

La soluzione di cloruro di
dansile (10 mg/mL), prepara-
ta sciogliendo 100 mg in 10
mL di acetone, € stata con-
servata a -4 °C sino ad utiliz-
70.

Per effettuare la reazione

di derivatizzazione delle am-
mine (formazione dei dansil
derivati) ¢ stata utilizzata una
soluzione di Na,CO; (40
g/L).

Reazione di derivatizza-
zione. La rezione di deriva-
tizzazione ¢’ stata effettuata
tre volte per ogni singola so-
luzione di ammine standard
considerata. Essa ¢ stata ese-
guita aggiungendo, ad 1 ml
di ogni soluzione standard, 3
ml di Na,CO;5 ed 1,0 ml di
cloruro di dansile. La misce-
la ottenuta € stata mantenuta
a temperatura costante di 50
°C per un’ora, in un bagno
termostatato al buio. Succes-
sivamente, i dansil derivati
sono stati estratti con tre ali-
quote da 1 ml ciascuna di
acetato di etile. Le fasi orga-
niche sono state riunite e
concentrate sotto flusso di
gas inerte (N,). Il residuo fi-
nale ¢ stato riportato ad 1 ml
con acetonitrile e, prima
dell’analisi all’HPLC, si ¢ ef-
fettuata la filtrazione attra-
verso filtri in PTFE con pori
da 0.45 pm.

Anche per i campioni di

vino la dansilazione ¢ stata
condotta come per le solu-
zioni standard utilizzando
un’aliquota di 1.0 mL di
campione di vino.

Analisi HPLC. La deter-
minazione dei dansil derivati
delle ammine biogene ¢ stata
effettuata utilizzando un cro-
matografo liquido HPLC
composto da due pompe LC-
10AD-Vp, un controller sy-
stem SCL-10A-Vp, un iniet-
tore con loop di 20 pL, un ri-
velatore DAD SPD-M10A-
Vp. E stata utilizzata una co-
lonna C-18 ODS Hypersil
250 x 4.6 mm, con dimensio-
ne delle particelle di 5 um,
avente una precolonna dello
stesso materiale. La fase mo-
bile era composta da acqua
(solvente A) ed acetonitnle
(solvente B) e per la separa-
zione si ¢ utilizzato il se-
guente gradiente: 0.01-6.00
min, 35-65 % B; 6.00-10.00
min, 65-80 % B; 10-15 min,
80-90 % B; 15-20 min, 90-
35 % B. Per ottenere la sepa-
razione, € stato utilizzato un
flusso di 0.8 mL/min e le
analisi sono state condotte a
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Tab. 4 - Variazione della concentrazione di ammine biogene (mg/l) in mosti e vino da uve di cv.
Merlot allevate ALB, CSP, CRT

ALB

ammine TRI FEN DAB DAP IST DAE TIR SPD SPM
2° giorno 0,02 0,88 0,12 0,02 0,02 0,00 0,02 0,00 0,00
6° giorno 0,03 1,17 0,33 0,16 0,12 0,04 0,03 0,00 0,00
svinatura 0,11 2,25 0,83 0,29 0,19 0,06 0,04 0,00 0,00
sfecciatura 0,06 1,10 0,29 0,20 0,13 0,16 0,03 0,00 0,00
vino 0,10 1,04 0,28 0,21 0,11 0,19 0,02 0,00 0,00
CSp

ammine TRI FEN DAB DAP IST DAE TIR SPD SPM
2° giorno 0,02 1,52 0,02 0,02 0,01 0,00 0,01 0,00 0,00
6° giorno 0,04 2,14 0,07 0,12 0,12 0,01 0,04 0,00 0,00
svinatura 0,17 2,75 0,10 0,21 0,15 0,03 0,05 0,00 0,00
sfecciatura 0,08 2,31 0,06 0,19 0,12 0,07 0,03 0,00 0,00
vino 0,10 2,03 0,02 0,22 0,11 0,10 0,02 0,00 0,00
CRT

ammine TRI FEN DAB DAP IST DAE TIR SPD SPM
2° giorno 0,02 1,43 0,08 0,09 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00
6° giorno 0,11 2,16 0,36 0,26 0,04 0,15 0,03 0,00 0,00
svinatura 0,18 3,04 0,40 0,31 0,13 0,21 0,05 0,00 0,00
sfecciatura 0,08 2,12 0,31 0,23 0,10 0,38 0,03 0,00 0,00
vino 0,10 1,48 0,29 0,29 0,08 0,57 0,01 0,00 0,00

24°C. E’ stata utilizzata la  con diverse quantita note di  fettuata prelevando campioni RiS“"ﬂﬁ

lunghezza d’onda del rivela-
tore di 254 nm. I singoli
composti sono stati identifi-
cati confrontando i tempi di
ritenzione e gli spettri UV-
Vis di ogni picco con il corri-
spondente standard. L’analisi
quantitativa ¢ stata effettuata
con il metodo dello standard
esterno dopo la costruzione
delle rette di taratura dei sin-
goli standard. I risultati sono
espressi come medie di tre
determinazioni.

Caratteristiche del meto-
do. La linearita ¢ stata calco-
lata analizzando soluzioni di
standard a diverse concentra-
zioni. Si sono effettuate cur-
ve di calibrazione con un
buon coefficiente di correla-
zione per tutti i composti
(R2>0.99).

La sensibilita (limite di ri-
velabilita) del metodo analiti-
co ¢ stata calcolata con un
rapporto segnale/rumore pari
a tre.

Il recupero delle ammine
biogene ¢ stato calcolato su
campioni di vino fortificati

ammine.

Sia i campioni fortificati
che quelli non fortificati sono
stati sottoposti a triplice ana-
lisi. Si sono ottenuti recuperi
che variano da 85.0 a 98.6 %.
I risultati sono riportati in
Tab. 1.

La riproducibilita della
procedura ¢ stata determinata
su tre diversi campioni di vi-
no ed eseguendo su ciascuno
di essi I’analisi tre volte.

Campioni. Come riportato
in Tab. 2, sono stati analizza-
ti complessivamente 5 tipolo-
gie di campioni, distinti per
varieta di uve. Queste sono
state allevate, per tre cultivar
(Nero d’Avola, Merlot e Ca-
bernet Sauvignon), con la
tecnica dell’alberello (ALB),
della cortina (CRT) e della
controspalliera (CSP) mentre
per gli altre due vitigni (Ca-
bernet Francese e Petit Ver-
dot) si ¢ adottata la tecnica
colturale del diradamento
(DRD) e del non diradamen-
to (LED).

La campionatura ¢ stata ef-

di mosto al 2° ed al 6° giorno
di macerazione, dopo la svi-
natura e dopo la sfecciatura.
A distanza di otto mesi
dall’imbottigliamento ¢ stato
analizzato il vino ottenuto dal
corrispondente mosto.

Una volta campionati, i
mosti sono stati conservati al-
la temperatura di -20° C fino
al momento dell’analisi.

Vinificazione. All’uva ap-
pena pigiata e diraspata sono
stati aggiunti 5 g/hl di SO, e
lieviti ed attivanti di fermenta-
zione. Sono state eseguite 3
follature giornaliere per i pri-
mi due giorni e tre rimontaggi
giornalieri con pompa fino al
momento della svinatura.
Giornalmente, sono stati effet-
tuati i controlli dei parametri
chimici ed enologici di fer-
mentazione (alcool, acidita
volatile, acidita totale, pH,
SO, totale e acido malico).
Una volta effettuata la sfeccia-
tura, a fermentazione malolat-
tica avvenuta, 1 vini ottenuti
sono stati imbottigliati previa
aggiunta di 3 g/hl di SO,.

e discussione

Il riconoscimento qualitati-
vo delle ammine biogene nei
campioni di mosto e di vino,
oggetto del presente studio, ¢
stato basato sul tempo di ri-
tenzione relativo dei singoli
standards preventivamente
dansilati e sulle informazioni
fornite dal corrispondente
spettro UV-Vis.

I profili cromatografici ri-
portati nelle Fig. 1 e 2 evi-
denziano come sia le condi-
zioni di eluizione a gradiente
che di dansilazione permetta-
no una buona separazione e
quantificazione delle ammine
biogene considerate.

L'analisi quantitativa ¢ sta-
ta effettuata usando una retta
di calibrazione preparava
iniettando soluzioni di cia-
scuno standard a concentra-
zioni diverse. Ciascuna anali-
si ¢ stata ripetuta tre volte, ed
il risultato ¢ il valore medio.
II coefficiente di variazione
(CV%) delle tre analisi & ri-
sultato minore del 5%.
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Tab. 5 - Variazione della concentrazione di ammine biogene (mg/I) in mosti e vino da uve di cv. Ca-
bernet Sauvignon allevate ALB, CSP, CRT

ALB

ammine TRI FEN DAB DAP IST DAE TIR SPD SPM
2° giorno 0,00 0,02 0,05 0,10 1,08 0,05 0,00 0,00 0,00
6° giorno 0,05 0,12 0,22 0,18 1,84 0,09 0,01 0,00 0,00
svinatura 0,07 0,29 0,40 0,14 1,95 0,10 0,04 0,00 0,00
sfecciatura 0,06 0,11 0,35 0,11 1,73 0,10 0,03 0,00 0,00
vino 0,08 0,03 0,28 0,06 1,24 0,26 0,01 0,00 0,00
CSp

ammine TRI FEN DAB DAP IST DAE TIR SPD SPM
2° giorno 0,00 0,03 0,07 0,21 1,07 0,05 0,02 0,00 0,00
6° giorno 0,02 0,13 0,24 0,32 1,45 0,06 0,04 0,00 0,00
svinatura 0,08 0,23 0,28 0,25 1,58 0,08 0,05 0,00 0,00
sfecciatura 0,06 0,14 0,24 0,23 1,32 0,11 0,03 0,00 0,00
vino 0,14 0,03 0,12 0,06 0,93 0,39 0,01 0,00 0,00
CRT

ammine TRI FEN DAB DAP IST DAE TIR SPD SPM
2° giorno 0,00 0,04 0,16 0,25 1,91 0,04 0,00 0,00 0,00
6° giorno 0,02 0,10 0,26 0,44 2,32 0,12 0,02 0,00 0,00
svinatura 0,04 0,15 0,53 0,15 2,68 0,26 0,04 0,00 0,00
sfecciatura 0,02 0,08 0,51 0,04 2,13 0,34 0,02 0,00 0,00
vino 0,03 0,03 0,22 0,03 2,01 0,55 0,01 0,00 0,00

Nelle Tabelle 3-7 ¢ riporta-
to il contenuto medio di am-
mine biogene nei campioni di
mosti e nei vini analizzati;
questi sono stati raggruppati
e distinti sia per tipologia del
vitigno che per tecnica coltu-
rale.

Nero
d’Avola

Le viti da cv. Nero d’Avo-
la sono state allevate utiliz-
zando tre diverse tecniche:
alberello (ALB), controspal-
liera (CSP) e cortina (CRT).

Le Tab. 3 (a-c) e le Fig. 3-
5 mostrano che il profilo re-
lativo al contenuto della trip-
tamina ¢ simile per i tre lotti
di campioni allevati con tec-
nica ALB, CSP e CRT: ¢ do-
sabile solo al 6° giorno e cre-
sce fino alla svinatura, decre-
sce appena con la sfecciatura
per poi continuare a crescere.
Per il campione di vino otte-
nuto da uve allevate con la
tecnica ALB si raggiungono
concentrazioni superiori
(0.09 mg/L); diversamente,

nel campione di vino ottenuto
da uve allevate con la tecnica
CSP, la triptamina presenta il
contenuto minore (0.03
mg/L).

La 2-feniletilammina ¢ gia
dosabile al 2° giorno, cresce
sino alla svinatura e successi-
vamente decresce. Dal con-
fronto tra i dati relativi ai tre
lotti di campioni, sembra che
la  concentrazione  di
quest’ammina subisca varia-
zioni a seguito delle tecniche
di allevamento adottate. In-
fatti, nei campioni provenien-
ti da uve allevate con tecnica
ALB, la 2-feniletilammina &
sempre presente a concentra-
zioni superiori e raggiunge
nel vino il valore di 0.24
mg/L; diversamente, i cam-
pioni ottenuti da uve allevate
CRT presentano concentra-
zioni sempre minori e nel vi-
no I’ammina ¢ dosata per va-
lori di poco superiori al limi-
te di rivelabilita (0.02 mg/L).

Dall’analisi delle curve ri-
portate in Fig. 3-5 emerge
che il profilo relativo al con-
tenuto di 1,4-diamminobuta-
no, per i tre campioni, ¢ cre-

scente fino alla svinatura in-
di, con la sfecciatura, si assi-
ste ad una progressiva dimi-
nuzione del contenuto
dell’ammina. In particolare,
per i campioni ottenuti da viti
allevate con il metodo CSP e
CRT, tale ammina ¢ presente
inizialmente (2° giorno) a
concentrazioni molto basse
(0.02 mg/L), quindi la sua
concentrazione subisce un
aumento repentino fino alla
svinatura (0.27 e 0.29 mg/L
rispettivamente) e raggiunge
valori confrontabili nel vino
(0.10 e 0.09 mg/L rispettiva-
mente). Per i campioni otte-
nuti da uve allevate con la
tecnica ALB la stessa ammi-
na presenta inizialmente con-
centrazioni piu elevate (0.11
mgL al 2° giorno), alla svina-
tura raggiunge il contenuto
massimo (0.34 mg/L) per poi
decrescere a 0.22 mg/L nel
vino che quindi presenta una
concentrazione superiore ri-
spetto ai vini prodotti da uve
allevate con tecnica CSP e
CRT.

Come mostrato in Fig. 3-5,
I’andamento relativo alla va-

riazione del contenuto in 1,5-
diamminopentano, durante la
maturazione del mosto a vi-
no, evidenzia, ancora una
volta, che la concentrazione
aumenta fino alla svinatura, e
che successivamente 1’ammi-
na viene degradata. Tale am-
mina raggiunge un livello
maggiore per il campione di
vino ottenuto da vitigni alle-
vati con tecnica ALB (0.49
mg/L) mentre risulta appena
apprezzabile per il campione
di vino ottenuto da uve alle-
vate CSP (0.01 mg/L).

Il profilo relativo al conte-
nuto di istamina, per i tre
gruppi di campioni allevati
rispettivamente con le tecni-
che ALB, CRT e CSP, evi-
denzia che le tre curve hanno
un andamento crescente dal
2° giorno alla svinatura, suc-
cessivamente, con la sfeccia-
tura, si assiste ad un abbassa-
mento della concentrazione
dell’ammina. Questa diminu-
zione ¢ abbastanza moderata
per i campioni ottenuti da
uve allevate con tecnica CSP
ed ALB mentre ¢ pill consi-
stente per i campioni ottenuti
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Tab. 6 - Variazione della concentrazione di ammine biogene (mg/l) in mosti e vino da uve di ¢v. Ca-
bernet Francese coltivate DRD, LED

DRD

ammine TRI FEN DAB DAP IST DAE TIR SPD SPM
2° giorno 0,00 0,20 0,35 0,08 0,87 0,00 0,00 0,00 0,00
6° giorno 0,03 0,53 0,43 0,61 1,13 0,07 0,02 0,00 0,00
svinatura 0,05 0,60 1,54 1,46 1,32 0,22 0,04 0,00 0,00
sfecciatura 0,02 0,43 0,87 0,58 1,23 0,25 0,03 0,00 0,00
vino 0,03 0,25 0,40 0,14 1,06 0,52 0,02 0,02 0,00
LED

ammine TRI FEN DAB DAP IST DAE TIR SPD SPM
2° giorno 0,00 0,12 0,13 0,05 0,91 0,00 0,00 0,00 0,00
6° giorno 0,02 0,20 0,20 0,27 0,92 0,08 0,02 0,00 0,00
svinatura 0,04 0,30 0,40 1,15 1,14 0,20 0,04 0,00 0,00
sfecciatura 0,02 0,17 0,21 0,34 0,89 0,23 0,03 0,00 0,00
vino 0,03 0,14 0,18 0,18 0,85 0,25 0,02 0,03 0,00

Fig. 1 - Cromatogramma HPLC di una soluzione
di standard di ammine biogene
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1) triptamina, 2) 2-feniletilammina, 3) 1,4-diamminobutano, 4) 1,5-
diamminopentano, 5) istamina, 6) 1,7-diamminoeptano, 7) tiramina,

8) spermidina, 9) spermina.

da uve allevate CRT. In parti-
colare si osserva che, mentre
nei vini ottenuti da uve alle-
vate CSP e CRT le concen-
trazioni d’istamina sono con-
frontabili (1.84 e 1.83 mg/L
rispettivamente), il vino pro-
dotto con uve allevate con la
tecnica ALB presenta con-
centrazioni superiori (2.52
mg/L).

L’analisi della curva relati-
va all’1.7-diamminoeptano
(Fig. 3-5) mostra un anda-
mento analogo per i tre cam-
pioni: crescente durante 1’in-
tero periodo considerato. Le
concentrazioni riscontrate nei
tre lotti di campioni sono as-
sai simili, tutte coincidono al-
la sfecciatura e nei vini otte-

nuti da uve allevate con tec-
nica CRT e ALB; solo nel vi-
no ottenuto da uve allevate
con tecnica CSP si riscontra
un valore leggermente infe-
riore (0.11 mg/L anziché 0.16
mg/L).

Le concentrazioni di tira-
mina, dosate nei tre lotti di
campioni sono sempre assai
simili e, in ogni modo molto
basse, tanto da non superare
mai 0.04 mg/L, (valore mas-
simo raggiunto alla svinatu-
ra). Nei tre diversi campioni
di vino la concentrazione di
tale ammina raggiunge appe-
na il limite di rivelabilita
(0.01 mg/L).

In tutti i campioni la sper-
midina risulta sempre sotto i
limiti di rivelabilita, mentre
la spermina ¢ appena dosabi-
le solamente nel vino ottenu-
to da uve allevate con tecnica
CSP.

Cultivar
Merlot

Tali vitigni, come quelli
Nero d’Avola, sono stati alle-
vati utilizzando tre diverse
tecniche: cortina (CRT), con-
trospalliera (CSP) ed alberel-
lo (ALB).

Le Fig. 6-8 e le Tab. 5 (a-
¢) riportano i dati relativi alla
variazione della concentra-
zione delle ammine per que-
sto particolare vitigno.

Le curve riguardanti il con-
tenuto della triptamina evi-

denziano che I’andamento &
simile per i tre lotti di cam-
pioni: la concentrazione
dell’ammina cresce progres-
sivamente dal 2° giorno sino
alla svinatura, raggiungendo
la concentrazione massima
nei campioni ottenuti da uve
allevate con la tecnica CSP e
CRT (0.17 ¢ 0.18 mg/L ri-
spettivamente); successiva-
mente, con la sfecciatura, si
assiste ad un abbassamento
della concentrazione dell’am-
mina che poi ricomincia a
crescere e raggiunge nel vino
valori confrontabili (0.10
mg/L).

Nei campioni ottenuti da
uve allevate con la tecnica
CSP, la 2-feniletilammina
presenta, mediamente, la
concentrazione maggiore an-
che se nel campione ottenuto
da uve allevate con tecnica
CRT tale ammina ¢ presente,
alla svinatura, alla concentra-
zione maggiore rilevata (3.04
mg/L). Anche in questo caso,
i tre gruppi di campioni, otte-
nuti da uve allevate con le
tecniche ALB, CRT e CSP,
presentano un profilo relativo
alla variazione del contenuto
dell’ammina assai simile: es-
so risulta crescente fino alla
svinatura e successivamente
decrescente. Nei campioni
provenienti da uve allevate
con tecnica ALB, la 2-fenile-
tilammina ¢ sempre presente
a concentrazioni inferiori e
raggiunge nel vino il valore
di 1.04 mg/L; diversamente
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Tab. 7 - Variazione della concentrazione di ammine biogene (mg/l) in mosti e vino da uve di cv. Pe-
tit Verdot coltivate DRD, LED

DRD

ammine TRI FEN DAB DAP IST DAE TIR SPD SPM
2° giorno 0,00 0,15 0,37 0,04 0,80 0,00 0,00 0,00 0,00
6° giorno 0,00 0,27 0,48 0,37 1,42 0,02 0,02 0,00 0,00
svinatura 0,00 0,31 0,93 0,46 1,44 0,08 0,05 0,00 0,00
sfecciatura 0,00 0,22 0,45 0,39 1,39 0,12 0,04 0,00 0,00
vino 0,00 0,16 0,29 0,22 1,34 0,35 0,03 0,01 0,00
LED

ammine TRI FEN DAB DAP IST DAE TIR SPD SPM
2° giorno 0,00 0,02 0,10 0,06 0,85 0,00 0,00 0,00 0,00
6° giorno 0,00 0,14 0,43 0,39 1,03 0,00 0,01 0,00 0,00
svinatura 0,00 0,20 0,62 0,44 1,11 0,01 0,04 0,00 0,00
sfecciatura 0,00 0,16 0,25 0,39 0,83 0,06 0,03 0,00 0,00
vino 0,00 0,09 0,08 0,21 0,75 0,18 0,02 0,02 0,00

Fig. 2 - Cromatogrammma HPLC di un campione

di vino

Volts

0,175

m 7 " 1 [ » 2

Minuti

(Per Uidentificazione dei picchi vedi Fig.1)

nel vino ottenuto da uve alle-
vate con tecnica CSP rag-
giunge concentrazioni parti-
colarmente elevate (2.03
mg/L).

Come mostrato nelle Fig.
6-8, il profilo relativo al con-
tenuto dell’1,4-diamminobu-
tano risulta confrontabile tra
le tre diverse tecniche di alle-
vamento: & crescente fino alla
svinatura indi, con la sfeccia-
tura, si assiste ad una pro-
gressiva diminuzione del
contenuto dell’ammina. In
particolare, tale ammina ¢ ap-
pena dosabile al 6° giorno di
fermentazione, nel campione
ottenuto da uve allevate con
tecnica CSP (0.02 mg/L),
mentre raggiunge il valore
massimo alla svinatura nel

campione ALB (0.83 mg/L).
I valori ottenuti per i campio-
ni di vino evidenziano che il
vino ottenuto da uve allevate
con tecnica CSP presenta la
concentrazione nettamente
piu bassa in 1,4-diamminobu-
tano (0.02 mg/L) mentre i
due rimanenti mostrano con-
centrazioni confrontabili
(0.28 e 0.29 mg/L nei cam-
pioni ALB e CRT rispettiva-
mente).

Il profilo relativo al conte-
nuto in 1,5-diamminopentano
evidenzia che I’andamento ¢
simile per tutte e tre le tipolo-
gie di campioni: la concentra-
zione dell’ammina aumenta
dal 2° giorno alla svinatura,
raggiungendo la concentra-
zione piu elevata nel campio-
ne ottenuto da uve allevate
CRT (0.31 mg/L), quindi, de-
cresce con la sfecciatura per
poi ricominciare a crescere
nel vino sino ad assumere va-
lori confrontabili nei campio-
ni ottenuti da uve allevate
ALB e CSP (0.21 e 0.22
mg/L rispettivamente). Il vi-
no ottenuto da uve allevate
con tecnica CRT presenta la
concentrazione leggermente
piu alta (0.29 mg/L).

Dall’analisi dei dati relativi
alla concentrazione in istami-
na emerge che I’andamento
riguardante il contenuto
dell’ammina, nei tre diversi
gruppi di campioni, non sem-
bra sia influenzato dalla tec-
nica d’allevamento. Infatti, il
profilo relativo al contenuto

di quest’ammina evidenzia
che le tre curve hanno un an-
damento crescente dal 2°
giorno alla svinatura; succes-
sivamente si registra un ab-
bassamento della concentra-
zione dell’istamina. In parti-
colare, per i campioni ottenu-
ti da uve allevate con la tec-
nica CRT, I’istamina ¢ dosa-
bile a partire dal 6° giorno e
la sua concentrazione risulta
sempre leggermente piu bas-
sa.

La variazione della con-
centrazione dell’1.7-diammi-
noeptano mostra un anda-
mento analogo per i tre grup-
pi di campioni: crescente du-
rante 1’intero periodo consi-
derato. I valori determinati
per i tre lotti di campioni evi-
denziano che la diversa tecni-
ca di allevamento influenza
la concentrazione dell’1,7-
diamminoeptano. In partico-
lare, i campioni ottenuti da
uve allevate con tecnica CRT
presentano sempre concentra-
zioni nettamente superiori
dell’ammina considerata che,
a differenza degli altri due
campioni, ¢ gia dosabile al 2°
giorno e raggiunge nel vino il
valore di 0.57 mg/L. Il vino
ottenuto da uve allevate con
tecnica CSP presenta, invece,
la concentrazione nettamente
pit bassa (0.10 mg/L).

L’analisi delle curve relati-
ve alle concentrazioni di tira-
mina mette in evidenza che 1
tre gruppi di campioni sono
assai simili tra loro. Presenta-
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Fig. 3 - Andamento della variazione della concen-
trazione delle ammine biogene in mosti e vino da
uve di cv. Nero d’Avola allevate ALB

Fig. 4 - Andamento della variazione della concen-
trazione delle ammine biogene in mosti e vino da
uve di cv. Nero d’Avola allevate CSP

300

0,20

AP
NN

]
~8—FEN
“— DAR

—a—DAE

-6 TR

Xk

0,25

020

a0

0,05

|57

WA

[==TRI
—#—FEN
DAB
~8=DAP
——0AE
TR

=8 5PM

no tutti concentrazioni molto
basse dell’ammina, tanto da
non superare mai 0.05 mg/L,
(valore massimo raggiunto
alla svinatura). Nei tre diversi
campioni di vino la concen-
trazione di tale ammina risul-
ta simile (0.02 mg/L per i
campioni di vino ottenuti da
uve allevate ALB e CSP, e
0.01 mg/L per il campione di
vino ottenuto da uve allevate
CRT).

In tutti i campioni la sper-
mina e la spermidina risulta-
no sempre sotto i limiti di ri-
velabilita.

Cabernet
Sauvignon

Le Fig. 9-11 e le tab. 5 (a-
¢) riportano 1’andamento
della variazione delle con-
centrazioni delle ammine
biogene nei mosti ottenuti da
vitigni di cv. Cabernet Sau-
vignon allevati, anche que-
sti, utilizzando tre diverse
tecniche: alberello (ALB),
controspalliera (CSP) e cor-
tina (CRT).

Le curve riguardanti il
contenuto della triptamina
evidenziano che 1’andamen-

to ¢ simile per i tre lotti di
campioni: I’ammina risulta
dosabile solo al 6° giorno e
la sua concentrazione au-
menta sino alla svinatura,
raggiungendo la concentra-
zione massima nei campioni
ottenuti da uve allevate con
la tecnica ALB e CSP (0.07
e 0.08 mg/L rispettivamen-
te); successivamente, con la
sfecciatura, si assiste ad un
abbassamento della concen-
trazione dell’ammina che in-
di ricomincia a crescere. 11
vino in cui la trietilammina &
presente alla concentrazione
maggiore risulta essere quel-
lo ottenuto da uve allevate
con tecnica CSP (0.14 mg/L)
mentre la concentrazione piu
bassa € riscontrata nel vino
prodotto con uve allevate
con tecnica CRT (0.03
mg/L).

L’analisi dei dati relativi
alla 2-feniletilammina evi-
denzia che, anche in questo
caso, i tre gruppi di campio-
ni, ottenuti da uve allevate
con le tecniche ALB, CRT e
CSP, presentano un profilo
relativo alla variazione del
contenuto dell’ammina assai
simile: esso risulta crescente
dal 2° giorno alla svinatura,

quindi decrescente per la re-
stante parte del periodo con-
siderato. L’analisi dei risul-
tati permette di affermare
che, sebbene alla svinatura il
campione prodotto da uve
allevate con tecnica ALB
presenti la concentrazione
piu alta (0.29 mg/L), i tre di-
versi vini contengono la
stessa quantita di 2-fenileti-
lammina (0.03 mg/L).

11 profilo relativo al conte-
nuto dell’ 1,4-diamminobuta-
no appare confrontabile per i
campioni ottenuti con le tre
diverse tecniche d’alleva-
mento. Tale ammina ¢ dosa-
bile gia dal 2° giorno di fer-
mentazione e raggiunge il
valore massimo alla svinatu-
ra, indi decresce gradata-
mente. L’ 1,4-diammino bu-
tano raggiunge la concentra-
zione massima nel campione
svinato ottenuto da uve alle-
vate CRT (0.53 mg/L) ma il
vino in cui tale ammina ri-
sulta presente con valori
maggiori risulta essere quel-
lo prodotto con uve allevate
con la tecnica ALB (0.28
mg/L).

L’analisi dei risultati rela-
tivi al contenuto in 1,5-
diamminopentano evidenzia

che I’andamento ¢ simile per
tutte e tre le tipologie di
campioni: la concentrazione
dell’ammina, a differenza di
quanto osservato per altre
cultivar, aumenta dal 2° al
6° giorno, raggiungendo la
concentrazione piu elevata
nel campione ottenuto da
uve allevate CRT (0.44
mg/L), quindi, decresce sino
ad assumere valori uguali
nei campioni di vino ottenuti
da uve allevate ALB e CSP
(0.06 mg/L). 1l vino ottenuto
da uve allevate con tecnica
CRT presenta la concentra-
zione piu bassa (0.03 mg/L).

L’influenza della tecnica
di allevamento risulta evi-
dente sul contenuto di ista-
mina. Dall’analisi dei dati
relativi alla variazione della
concentrazione di questa
ammina emerge che le curve
hanno un andamento cre-
scente sin dal 2° giorno,
quindi, dopo la svinatura, si
assiste ad un abbassamento
della concentrazione. I cam-
pioni ottenuti da vitigni alle-
vati con la tecnica CRT pre-
sentano, generalmente, una
concentrazione piu elevata
di istamina ed il vino cosi
prodotto mostra valori di
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Fig. 5 - Andamento della variazione della concen-
trazione delle ammine biogene in mosti e vino da
uve di cv. Nero d’Avola allevate CRT

Fig. 6 - Andumento della variazione della concen-
trazione delle ammine biogene in mosti e vino da
uve di cv. Merlot allevate ALB
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gran lunga superiori (2.01
mg/L contro 1.24 e 0.93
mg/L determinati nei vini
prodotti da uve allevate con
tecnica ALB e CSP rispetti-
vamente).

La variazione della con-
centrazione dell’1.7-diammi-
noeptano mostra un anda-
mento analogo per i tre
gruppi di campioni: crescen-
te durante 1’intero periodo
considerato. Anche per
I’1.7-diamminoeptano, ana-
logamente a quanto prece-
dentemente osservato per
I’istamina, viene riscontrato
che il vino prodotto con uve
allevate con la tecnica CRT
presenta la concentrazione
piu elevata di quest’ammina
(0.55 mg/L contro 0.26 ¢
0.39 mg/L determinati nei
vini prodotti da uve allevate
con tecnica ALB e CSP ri-
spettivamente).

Il dosaggio della tiramina
mette in evidenza che i tre
gruppi di campioni sono as-
sai simili tra loro. Fatta ec-
cezione per il campione otte-
nuto da uve allevate CSP,
I’ammina ¢ dosabile solo a
partire dal 6° giorno; tuttavia
essa mantiene concentrazio-
ni molto basse, tanto da non

superare mai 0.05 mg/L (va-
lore massimo raggiunto alla
svinatura del campione
CSP). Nei tre diversi cam-
pioni di vino la concentra-
zione di tale ammina risulta
uguale (0.01 mg/L).

In tutti i campioni la sper-
midina e la spermina risulta-
no sempre sotto i limiti di ri-
velabilita.

Cuabernet
Francese

Le viti di cv. Cabernet
Francese sono state sottopo-
ste alle tecniche DRD (dira-
damento) e LED (non dira-
damento). Le Fig. 12-13 e le
tab. 6 (a-b) riportano I’anda-
mento della variazione delle
concentrazioni delle ammine
biogene nei mosti e nei vini.

I risultati relativi al conte-
nuto di triptamina evidenzia-
no un andamento simile per i
due lotti di campioni: I’am-
mina risulta dosabile solo al
6° giorno e la sua concentra-
zione aumenta sino alla svi-
natura; indi, con la sfecciatu-
ra, si assiste ad un abbassa-
mento della concentrazione
dell’ammina che successiva-

mente ricomincia debolmen-
te a crescere. In tutti i cam-
pioni la triptammina ¢ stata
riscontrata a bassissime con-
centrazioni, tuttavia i dati
mettono in evidenza che
I’utilizzo delle due diverse
tecniche colturali non sem-
brano influenzare significati-
vamente uno sviluppo diver-
so dell’ammina.

L’analisi dei dati relativi
alla 2-feniletilammina evi-
denzia che, anche in questo
caso, i due gruppi di campio-
ni, presentano un profilo re-
lativo alla variazione del
contenuto dell’ammina assai
simile: esso risulta crescente
dal 2° giorno alla svinatura,
quindi decrescente per la re-
stante parte del periodo con-
siderato. L’analisi dei risulta-
ti permette di affermare che
I’utilizzo delle due diverse
tecniche colturali sembra in-
fluenzare uno sviluppo diver-
so dell’ammina; infatti in tut-
ti i campioni ottenuti da uve
coltivate con la tecnica LED
la 2-fenietilammina raggiun-
ge concentrazioni piu basse.

Un andamento analogo
puod essere evidenziato se si
esaminano i dati relativi al
contenuto dell’1,4-diammi-

nobutano. Anche in questo
caso, nei campioni ottenuti
da uve coltivate con la tecni-
ca LED I’ammina raggiunge
concentrazioni piu basse. Ta-
le ammina ¢ dosabile gia dal
2° giorno di fermentazione e
raggiunge il valore massimo
alla svinatura, indi decresce
gradatamente. L’ 1,4-diammi-
nobutano raggiunge la con-
centrazione massima nel
campione svinato ottenuto da
uve coltivate DRD (1.54
mg/L) e nel vino decresce a
valori nettamente superiori
rispetto a quelli determinati
nel vino ottenuto con uve
coltivate LED (0.40 mg/L
contro 0.18 mg/L).

L’analisi dei risultati rela-
tivi al contenuto in 1,5-diam-
minopentano evidenzia che
I’andamento ¢ simile per tut-
te e due le tipologie di cam-
pioni: la concentrazione
dell’ammina aumenta dal 2°
alla svinatura, raggiungendo
la concentrazione piu elevata
nel campione ottenuto da uve
coltivate DRD (1.46 mg/L),
quindi, decresce sino ad as-
sumere valori confrontabili
nei campioni di vino (0.14 e
0.18 mg/L rispettivamente
nei vini ottenuti da uve alle-
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Fig. 7 - Andamento della variazione della concen-
trazione delle ammine biogene in mosti e vino da
uve di cv. Merlot allevate CSP

Fig. 8 - Andumento della variazione della concen-
trazione delle ammine biogene in mosti e vino da
uve di cv. Merlot allevate CRT
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vate DRD e LED).
L’influenza della tecnica
di allevamento risulta evi-
dente sul contenuto di ista-
mina. Dall’analisi dei dati
relativi alla variazione della
concentrazione di questa
ammina emerge che le curve
hanno un andamento cre-
scente sin dal 2° giorno,
quindi, dopo la svinatura, si
assiste ad un abbassamento
della concentrazione. I cam-
pioni ottenuti da vitigni col-
tivati con la tecnica DRD
presentano, generalmente,
fatta eccezione che per il 2°
giorno, una concentrazione
piu alta di istamina ed il vi-
no cosi prodotto mostra va-
lori superiori (1.06 mg/L
contro 0.85 mg/L determina-
to nel vino prodotto da uve
coltivate con tecnica LED).
La variazione della con-
centrazione dell’1.7-diammi-
noeptano mostra un anda-
mento analogo per i due
gruppi di campioni: crescen-
te durante 1’intero periodo
considerato. In questo caso,
sebbene sino alla sfecciatura
le due curve risultino quasi
coincidenti, i vini mostrano,
alla fine, un diverso conte-
nuto in 1.7-diamminoeptano.
Infatti, viene riscontrato che
il vino prodotto con uve alle-

vate con la tecnica DRD pre-
senta quest’ammina in con-
centrazione doppia (0.52
mg/L contro 0.25 mg/L de-
terminati nel vino prodotto
da uve coltivate con tecnica
LED).

Il dosaggio della tiramina
¢ risultato possibile solo al
6° giorno e per valori pari al
limite di rivelabilita. In que-
sto caso non sembra che le
due diverse tecniche coltura-
li influenzino lo sviluppo
dell’ammina dal momento
che i valori risultano sempre
coincidenti.

In tutti i campioni la sper-
mina risulta sempre sotto i li-
miti di rivelabilita mentre la
spermidina viene determina-
ta nei due vini a concentra-
zioni basse e confrontabili
(0.02 e 0.03 mg/L per i vini
prodotti da uve allevate DRD
e LED rispettivamente).

Petit
Verdot

Le viti di cv. Petit Verdot
sono state sottoposte alle
tecniche DRD e LED. Le
Fig. 14-15 e le tab. 7 (a-b)
riportano I’andamento della
variazione delle concentra-
zioni delle ammine biogene

nei mosti.

In tutti i campioni sotto-
posti all’indagine la concen-
trazione della triptamina ri-
sulta sempre sotto i limiti di
rivelabilita.

L’analisi dei dati relativi
alla 2-feniletilammina evi-
denzia che, anche in questo
caso, i due gruppi di cam-
pioni, presentano un profilo
relativo alla variazione del
contenuto dell’ammina assai
simile: esso risulta crescente
dal 2° giorno alla svinatura,
quindi decrescente per la re-
stante parte del periodo con-
siderato.

L’analisi dei risultati per-
mette di affermare che, ana-
logamente a quanto osserva-
to per i campioni di cv. Ca-
bernet Francese, 1’utilizzo
delle due diverse tecniche
colturali sembra influenzare
uno sviluppo diverso del-
I’ammina; infatti, in tutti i
campioni ottenuti da uve
coltivate con la tecnica
LED, la 2-feniletilammina
raggiunge concentrazioni
piu basse.

Un andamento analogo
puod essere evidenziato se si
esaminano i dati relativi al
contenuto dell’1,4-diammi-
nobutano. Anche in questo
caso, nei campioni ottenuti
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Fig. 9 - Andamento della variazione della concen-
trazione delle ammine biogene in mosti e vino da
uve di cv. Cabernet Sauvignon allevate ALB

Fig. 10 - Andamento della variazione della con-
centrazione delle ammine biogene in mosti e vino
da uve di cv. Cabernet Sauvignon allevate CSP
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Fig. 11 - Andamento della variazione della con-
centrazione delle ammine biogene in mosti e vino
da uve di cv. Cabernet Sauvignon allevate CRT
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da uve coltivate con la tecni-
ca LED, ’ammina raggiun-
ge concentrazioni piu basse.
Tale ammina ¢ dosabile gia
dal 2° giorno di fermenta-
zione e raggiunge il valore
massimo alla svinatura, indi
decresce gradatamente.

L’1,4-diammino butano rag-
giunge la concentrazione
massima nel campione svi-
nato ottenuto da uve coltiva-
te DRD (0.93 mg/L) e nel
vino essa decresce a valori
nettamente superiori rispetto
a quelli determinati nel vino
ottenuto con uve coltivate
LED (0.29 mg/L contro 0.08
mg/L).

L’analisi dei risultati rela-
tivi al contenuto in 1,5-
diamminopentano evidenzia
che I’andamento ¢ simile per
tutte e due le tipologie di
campioni: la concentrazione
dell’ammina aumenta dal 2°
alla svinatura, quindi decre-
sce sino ad assumere valori
confrontabili nei campioni
di vino (0.22 e 0.21 mg/L ri-
spettivamente nei vini otte-
nuti da uve allevate DRD e
LED).

Anche lo sviluppo dell’i-
stamina sembra essere in-
fluenzato da un diverso si-
stema di coltivazione della
vite. Infatti, anche se al se-
condo giorno la concentra-
zione dell’ammina risulta
confrontabile nei due diversi
campioni (0.80 mg/L per il
campione ottenuto da uve
coltivate DRD e 0.85 mg/L
nel campione prodotto da
uve coltivate con tecnica

LED), i campioni prodotti
da uve coltivate con la tecni-
ca DRD presentano una con-
centrazione piu alta di ista-
mina ed il vino cosi prodotto
mostra valori di superiori
(1.34 mg/L contro 0.75
mg/L. determinato nel vino
prodotto da uve coltivate
con tecnica LED).

Anche la variazione della
concentrazione dell’1.7-
diamminoeptano mostra un
andamento analogo per i due
gruppi di campioni: ¢ dosa-
bile, per piccole concentra-
zioni, nei campioni DRD so-
lo al 6° giorno (0.02 mg/L)
ed in quelli LED alla svina-
tura (0.01 mg/L), indi i valo-
ri crescono nella fase suc-
cessiva.

Anche in questo caso, co-
me gia osservato per la cv.
Cabernet Francese, viene ri-
scontrato che il vino prodot-
to con uve allevate con la
tecnica DRD mostra 1’1,7-
diamminoeptano in concen-
trazione doppia (0.35 mg/L
contro 0.18 mg/L determina-
ti nel vino prodotto da uve
coltivate con tecnica LED).

La tiramina ¢ dosabile so-
lo al 6° giorno e per valori
pari o prossimi al limite di
rivelabilita. In questo caso
non sembra che le due diver-
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Fig. 12 - Andamento della variazione della con-
centrazione delle ammine biogene in mosti e vino
da uve di cv. Cabernet Francese coltivate DRD

Fig. 13 - Andamento della variazione della con-
centrazione delle ammine biogene in mosti e vino
da uve di cv. Cabernet Francese coltivate LED
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se tecniche colturali influen-
zino lo sviluppo dell’ammi-
na giacché i valori risultano
sempre confrontabili.

In tutti i campioni la sper-
mina risulta sempre sotto i
limiti di rivelabilita mentre
la spermidina viene determi-
nata nei due vini a concen-
trazioni basse e confrontabili
(0.01 e 0.02 mg/L per i vini
prodotti da uve allevate
DRD e LED rispettivamen-
te).

Considerazioni
conclusive

Lo studio ha reso evidente
che il contenuto di ammine
biogene in campioni di mo-
sto e vino puo variare in re-
lazione alle tecniche coltura-
li e alla varieta e qualita dei
vitigni.

L’indagine ha permesso di
verificare tale dipendenza
considerando tre diverse tec-
niche di allevamento e due
diverse tecniche colturali ap-
plicate sia su vitigni autocto-
ni che alloctoni.

I vitigni di cv. Nero
d’Avola, se allevati con la
tecnica dell’alberello, favo-
riscono una maggiore pre-
senza, nel vino, di istamina,
2-feniletilammina, putresci-
na e cadaverina.

La tecnica d’allevamento
a cortina sembra invece de-
terminare un innalzamento
dell’1,7-diamminoeptano nei
vini ottenuti da uve di cv.

Merlot e Cabernet Sauvi-
gnon. Per quest’ultima culti-
var si ¢ inoltre osservato che
la tecnica della cortina favo-
risce un maggiore sviluppo
di istamina che, di fatto, pre-
senta nel vino una concen-
trazione doppia.

Dal confronto dei dati re-
lativi alle due tecniche col-
turali (LED e DRD) emerge
che praticando il diradamen-
to sulla pianta ¢ possibile
stimolare maggiormente la
produzione di quegli ammi-
noacidi che favoriscono lo
sviluppo di 2-feniletilammi-
na, 1,4-diamminobutano,
istamina e 1,7-diamminoep-
tano.

Tenuto conto dell’assun-
zione giornaliera e dei risul-
tati ottenuti in questo studio,
si potrebbe ipotizzare un’as-
sunzione quotidiana di am-
mine diversa per ogni tipo di
vino.

Si pud probabilmente ipo-
tizzare che comunque i valo-
ri riscontrati nei campioni in
esame non rappresentino un
rischio tossicologico eleva-
to.

|

Riassunto

Nel presente studio, ¢ sta-
ta condotta un’indagine sul
contenuto di ammine bioge-
ne in campioni di mosto e
vino rosso siciliani.

Considerando che la mo-
derna viticoltura persegue la
qualita a partire dalla forma
di allevamento e dalla den-

sita di impianto, e che la
possibilita di realizzare pro-
duzioni di qualita nell’ambi-
to di un vigneto ¢ subordina-
ta all’ottenimento e manteni-
mento di condizioni ottimali
di equilibrio vegeto-produt-
tivo della pianta, le ammine
biogene sono state determi-
nate, mediante cromatogra-
fia liquida in fase inversa, in
mosti e vini provenienti da
cinque diverse varieta di uve
allevate con cinque tecniche
colturali diverse.

Lo studio ha reso evidente
che il contenuto di ammine
biogene in campioni di mo-
sto e vino puo variare in re-
lazione alle tecniche coltura-
li e alla varieta e qualita dei
vitigni.

L’indagine ha permesso di
verificare tale dipendenza
considerando tre diverse tec-
niche di allevamento e due
diverse tecniche colturali ap-
plicate sia su vitigni autocto-
ni che alloctoni.

Parole chiave: vino, ammi-
ne biogene, HPLC.
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