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CARATTERIZZAZIONE FENOLICA DI
UVE DI AGLIANICO E UVA DI TROIA
COLTIVATE NEL NORD BARESE
È stato effettuato uno studio sulla composizione polifenolica 
delle bucce e dei semi di 3 cloni e 2 biotipi di Uva di Troia e 
di tre cloni di Aglianico coltivati nel territorio a Nord di Bari. I risultati 
ottenuti consentono al tecnico di indirizzare le scelte viticole 
e tecnologiche in funzione di precisi obiettivi enologici da raggiungere.

Introduzione
La conoscenza delle diver-

se classi dei costituenti poli-
fenolici dell’uva risulta di ri-
levante importanza; in modo
particolare, tra questi, gli an-
tociani e i tannini per i vini
rossi per la loro influenza
sulla stabilità del colore e sul-
le caratteristiche organoletti-
che del vino.

E’ noto che la qualità
dell’uva è funzione della na-
tura e della quantità di meta-
boliti accumulati nell’acino fi-
no al momento della raccolta.

Fra i metaboliti sintetizzati
alcuni sono detti secondari in
quanto non strettamente indi-
spensabili per le funzioni vi-
tali delle cellule (ad es. i
componenti fenolici e i cosid-
detti precursori d’aroma),
questi appaiono alla luce del-
le più recenti acquisizioni,
potenti indicatori varietali
(Mattivi, 1991 e 1996; Versi-
ni, 1991; Di Stefano,1996).
Si osserva infatti che ad ogni
cultivar corrisponde un carat-
teristico profilo qualitativo
dei composti fenolici, dei ter-
penoli, dei norisoprenoidi,

dei benzenoidi contenuti
nell’uva e che questi compo-
sti subiscono variazioni
quantitative, a seconda del
grado di maturazione, del nu-
mero di semi per acino (Um-
marino e Di Stefano, 1997) e
dell’ambiente di coltivazione
(Di Stefano et al., 1994). 

Le uve a frutto colorato so-
no caratterizzate dalla pre-
senza di antociani, il cui pro-
filo è legato alla componente
genetica varietale (Di Stefano
e Corino, 1984; Scienza et
al.,1985; Di Benedetto e
Tamborra,1992; Lovino et
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al.,1999; Lovino et al.,2001).
Secondo Lee e Yaworski

(1987), Bourzeix et al.(1986),
Cravero e Di Stefano (1990),
gli acidi idrossicinnamil tar-
tarici, le catechine e le proan-
tocianidine potrebbero diven-
tare interessanti per scopi tas-
sonomici. Il contenuto di
queste due ultime classi di
composti polifenolici del-
l’uva prima e del vino poi è
ritenuto molto importante sia
ai fini tecnologici, sia per
l’influenza sulle caratteristi-
che organolettiche, sia per le
interessanti proprietà farma-
cologiche.

Nel quadro di questi studi ,
si è voluto effettuare un’ in-
dagine volta a caratterizzare
il profilo dei composti fenoli-
ci delle uve di cloni della cul-
tivar Aglianico e di alcuni
cloni e biotipi di Uva di
Troia. La presente ricerca, ha
anche l’obiettivo (nell’ambito
dello stesso vitigno) di effet-
tuare una valutazione compa-
rativa tra i cloni e i biotipi
considerati.

Materiali
e metodi

La ricerca è stata condotta
nella vendemmia 2004 con
uve provenienti da vigneti
coltivati nel territorio a Nord
di Bari (agro di Corato e di
Canosa). L’Uva di Troia e
l’Aglianico, oggetto dell’ in-
dagine, rientrano negli uvag-
gi delle più importanti

su un biotipo derivante da
“Selezione Massale”.

Le uve di ciascuna varietà
sono state campionate e ven-
demmiate lo stesso giorno.
La ricerca è stata articolata
con uno studio effettuato sul-
le varie parti dell’acino con
lo scopo di caratterizzare, va-
lutare e confrontare i cloni
oggetto di indagine. Un lavo-
ro parallelo con prove di vi-
nificazioni e successiva inda-
gine analitica, ha avuto
l’obiettivo di valutare l’attitu-
dine enologica dei cloni e
biotipi in osservazione.

Ogni prelievo era costituito
da circa 350 acini, da cui so-
no state separate tre ripetizio-
ni di 10 acini ciascuna. Per
l’estrazione e per le analisi
sono state adottate le proce-
dure riportate da Di Stefano e
Cravero (1991). Ogni cam-
pione di 10 acini è stato fra-
zionato in bucce, succo e se-
mi. Il succo è stato opportu-
namente acidificato, le bucce
e i vinaccioli sono state sotto-
poste ad estrazione con tam-
pone tartarico a pH 3,2. La
soluzione tampone presenta-
va una composizione simile a
quella del vino ed era così
preparata: 500 mL di acqua +
5 g di acido tartarico + 22
mL di NaOH 1N + 2 g di me-
tabisolfito di sodio + 120 mL
di etanolo + acqua q.b. a 1 li-
tro. 

Sugli estratti delle bucce,
dei semi e sui succhi d’uva
sono state eseguite le deter-
minazioni delle sostanze po-

lifenoliche come riportato da
Di Stefano et al. (1989):

- Polifenoli totali, flavonoi-
di totali, proantocianidine,
flavani reagenti alla pdac e
alla vanillina.

- Spettro da 360 nm a 700
nm degli estratti opportuna-
mente diluiti con etanolo clo-
ridrico e registrazione dei se-
guenti valori: λmax , E 540
1cm.P.O., quest’ultimo per
calcolare l’indice di antociani
totali. 

Gli acidi idrossi cinnamil
tartarici presenti nel mosto e
nelle bucce e il profilo degli
antociani presenti in queste
ultime sono stati determinati
in HPLC mediante cromato-
grafo, equipaggiato con rive-
latore a diode array e colonna
reversed-phase ODS Hypersil
(100 x 2,1 mm., 5µm).

Sul succo ottenuto dagli
acini, sono state eseguite le
analisi dell’acidità totale, del
pH, degli zuccheri riduttori
secondi i metodi CEE (1990).
I principali acidi organici so-
no stati determinati in HPLC
secondo Cane (1990).

Risultati e
discussioni

Uva di Troia. In Tab. 1 si
riportano i dati ponderali del-
le uve e i risultati analitici dei
mosti di 2 biotipi e tre cloni
di “Uva di Troia”.

Un primo confronto tra i
diversi biotipi considerati,
può essere effettuato attraver-

Tab. 1 - Caratteristiche ponderali e chimiche delle uve di Aglianico e Uva di Troia

Uva Mosto
Vitigni Clone Peso Peso n. medio Peso Incidenza pH Zuccheri Ac.Tot. Ac.Tart. Ac.Mal.

medio medio vinaccioli medio vinaccioli riduttori g/L g/L g/L
grappolo bacca per vinaccioli peso °Brix

(g) (g) bacca per bacca (%)
bacca (mg) (%)

Uva di Troia VCR 1 260 3,41 1,8 34,7 1,01 3,59 20,5 7,26 5,09 3
UBA 49 M 248 3,48 1,7 37 1,06 3,55 22,1 8 4,55 3
UBA 49 G 250 3,27 1,9 32,9 1 3,56 22,3 6,75 4,67 2,69
acino medio 226 3,05 1,9 32,9 1,07 3,61 22,6 6,72 5,81 1,88
acino piccolo
tipo "Canosa" 145 1,74 1,7 22,6 1,3 3,7 23 6 4,9 0,8

Aglianico Selez.Mass. 160 1,67 1,95 30,7 1,83 3,3 19,6 6 4,9 2
VCR 11 180 1,71 1,9 33,9 1,98 3,18 21 6,98 5,55 2,48
VCR 14 210 1,91 2,5 34,8 1,82 3,21 21,1 6,09 5,07 1,97

D.O.C. del territorio (Castel
del Monte, Rosso Canosa
ecc.) 

Riguardo al vitigno Uva di
Troia, sono state analizzate le
uve di un biotipo ad acino
piccolo denominato “Cano-
sa”, di un biotipo ad acino
medio e di 3 selezioni clonali
(UBA 49 M, UBA 49 G e
VCR 1) iscritte nel catalogo
nazionale delle varietà di viti. 

L’individuazione del bioti-
po ad acino piccolo è stato
frutto di una lunga e laborio-
sa ricerca nei vigneti della
zona. Nel territorio dell’agro
di Canosa di Puglia, viticol-
tori e innestatori anziani ri-
cordavano l’esistenza di un
biotipo di Uva di Troia con
caratteristiche del grappolo e
dell’acino diverse da quello
normalmente coltivato. 

Il vigneto del biotipo ad
acino piccolo è allevato ad
alberello pugliese ed ha
un’età superiore ai 40 anni. Il
vigneto del biotipo ad acino
medio risulta allevato a ten-
done, mentre le uve relative
ai cloni provengono da un vi-
gneto a controspalliera colti-
vate in un appezzamento
omogeneo per caratteristiche
pedoclimatiche. 

Sono state analizzate inol-
tre le uve clonali di Agliani-
co, fornite da un’unica azien-
da, avente i propri vigneti al-
levati a controspalliera (sesto
2,30 x, 1,0 m) e anche in que-
sto caso coltivati nella stessa
zona. Lo studio è stato svolto
sui cloni VCR 11, VCR 14 e
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so i dati relativi al peso dei
grappoli, alle dimensioni de-
gli acini ed all’incidenza del
peso dei vinaccioli sulla bac-
ca. Il peso medio grappolo
dei cloni selezionati ed omo-
logati risulta più elevato ri-
spetto ai restanti due biotipi.
Per quanto riguarda le dimen-
sioni degli acini, il gruppo
dei cloni selezionati presenta
un peso medio acino (3,27 g.
– 3,48 g.) quasi simile fra lo-
ro e maggiore degli altri due.
Il biotipo ad acino medio ha
un peso medio bacca di 3,05
g, mentre il peso del biotipo
ad acino piccolo tipo “ Cano-
sa “ risulta ancora più basso e
corrisponde a un valore me-
dio di 1,74 g. In quest’ultimo
biotipo, l’incidenza del peso
dei vinaccioli sulla bacca ri-
sulta maggiore rispetto agli
altri. Queste caratteristiche ri-
sultano importanti nei pro-

cessi di vinificazione. E’ no-
to, che un fattore che condi-
ziona enormemente sia
l’estrazione dei composti po-
lifenolici sia il loro tenore è
rappresentato dalle dimensio-
ni dell’acino. L’acino piccolo
comporta un rapporto suc-
co/buccia minore di quello ad
acino grosso, con il risultato
che a parità di peso dell’uva,
la quantità di antociani e tan-
nini che può passare dalla
buccia al mosto in una vinifi-
cazione con macerazione è
più elevato nei primi. Nello
stesso tempo, la maggiore in-
cidenza del peso dei vinac-
cioli sulla bacca, specie per
quelle varietà più ricche di
tannini, comporta dei proble-
mi connessi alla diffusione di
tali sostanze nel vino. In en-
trambi i casi, una corretta
scelta dei processi di vinifica-
zione permetterebbe di gesti-
re positivamente l’importante
corredo di sostanze fenoliche
posseduto da questo biotipo.  

I parametri legati al grado
di maturazione, quali il grado
zuccherino, l’acidità totale
(Fig. 1) ed il pH, indicano
che le uve hanno raggiunto
un buon livello di maturazio-
ne. Il biotipo ad acino piccolo
possiede una gradazione zuc-
cherina di 23 °Brix più alta
rispetto agli altri, a scapito di
un contenuto acidico più bas-
so di tutti, pari a 6 g/L di aci-
dità titolabile ed un pH relati-
vamente elevato.

I dati analitici dei costi-
tuenti polifenolici delle uve
clonali del Nero di Troia so-
no riportati in Tab. 2. 

Risulta evidente la preva-
lenza del biotipo ad acino
piccolo per tutte le compo-
nenti fenoliche delle bucce
(Fig. 2). Infatti, come indice
di polifenoli totali il biotipo
“Canosa” presenta un valore
doppio del clone a più basso
tenore, mentre il contenuto in
flavonoidi totali pari a 4490
mg/Kg è notevolmente supe-
riore ai 2958 mg/Kg del clo-
ne UBA 49 M già di per se
alto. Il contenuto degli anto-
ciani totali varia da un mini-
mo di 601 mg/kg nel biotipo
ad acino medio ad un massi-
mo di 1055 mg/Kg nel bioti-
po ad acino piccolo, mentre
gli altri cloni presentano va-
lori intermedi. La dotazione

polifenolica risulta ottima an-
che nei due cloni UBA 49 G
e 49 M, i quali, viste le risul-
tanze analitiche, sembrereb-
bero identici tra loro non evi-
denziando differenze apprez-
zabili. Il rapporto V/L, indice
del grado di condensazione
dei tannini, varia da un mini-
mo di 0,40 nel tipo “Canosa”
ad un massimo di 0,48 nel
clone VCR 1, ossia i tannini
si presentano già in una for-
ma evoluta, poca reattiva, as-
sicurando stabilità al vino nel
tempo. Un’elevata reattività
di queste molecole può acce-
lerare i processi di polimeriz-
zazione ossidativi con la for-
mazione di polimeri bruni e/o
dare origine a fenomeni di
precipitazione della materia
colorante.

Composti fenolici
nei semi

In generale, il contenuto in
sostanze polifenoliche nei se-
mi, compreso i tannini risul-
tano inferiore rispetto a quel-
lo riscontrato nelle bucce. In
particolare, il biotipo ad aci-
no piccolo ha fatto registrare
i valori più alti, al contrario,
il VCR 1 con un indice di po-
lifenoli totali di 600 mg/Kg
più basso di tutti. Il biotipo
ad acino medio ha tenori più
bassi di flavonoidi totali, di
proantocianidine e di flavani
reagenti con la vanillina. Il
rapporto V/L, nei semi, varia
da un minimo di 0,52
nell’acino medio ad un mas-
simo di 0,78 nei due cloni
UBA, mantenendosi al di sot-
to di 1.

Il profilo antocianico del-
l’Uva di Troia risulta com-
pleto, in quanto sono presenti
tutte le antocianine rilevate,
tipico di questa cultivar (Fig.
3). Non si osservano diffe-
renze apprezzabili tra i vari
cloni. La malvidina 3-gluco-
side prevale sulle altre con
valori percentuali intorno al
32%, quelle disostituite sono
le meno abbondanti, mentre
gli antociani p-cumarati pre-
sentano valori medi del 29%
e quelli acetati valori medi
del 22,7%. 

In Tab. 3 sono riportati i
contenuti in flavani, flavonoli
e A.I.C.T. presenti nei semi e

Fig. 1 - Concentrazione zuccherina e acidità tota-
le di due biotipi e tre cloni di “Uva di Troia”

Fig. 2 - Costituenti polifenolici delle bucce di
“Uva di Troia”
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nelle bucce degli acini di
“Uva di Troia”.

Degli acidi cinnamici lega-
ti all’acido tartarico presenti
nelle bucce, il trans caffeil
tartarico è prevalente sugli
altri in tutti i cloni ad ecce-
zione del biotipo ad acino
piccolo ove risulta il trans p-
cumaril tartarico leggermen-
te superiore del precedente
(Fig. 4). Il tenore in trans
caffeil tartarico varia da un
minimo di 5,4 mg/kg di uva
nel biotipo ad acino piccolo
ad un massimo di 15,2
mg/Kg nel clone UBA 49 G.
Il trans p-cumaril tartarico
rappresenta per i tre cloni
omologati considerati e per il
biotipo ad acino medio il se-
condo estere in ordine di im-
portanza quantitativa. Il cis
p-cumaril tartarico è più ab-
bondante nel clone UBA 49
M e meno nel biotipo ad aci-
no medio. L’acido ferulico si
ritrova soltanto nei due bioti-
pi non omologati.

Anche nel succo e in tutti i
cloni, il trans caffeil tartarico
è l’estere presente in mag-
giore quantità. Questo estere
è più abbondante nel clone
UBA 49 M con 14,8 mg/Kg,

miricetina che in quercetina.
Il biotipo ad acino piccolo
“Canosa” ha un tenore in
quercetina-Gls. di 89 mg/Kg
e in miricetina-Gls. di 65
mg/Kg, notevolmente supe-
riore a quello ad acino medio
che ha dei valori rispettiva-
mente di 76 mg/Kg e di 30
mg/Kg. Una caratteristica
che accomuna sia i biotipi
che i cloni è la prevalenza
delle forme glucosidiche sul-
le forme glucoronidiche. Nei
riguardi del campferolo il
comportamento risulta diver-
so tra i biotipi considerati. In
definitiva, relativamente al
profilo dei flavonoli delle
bucce, sebbene esistono dif-
ferenze notevoli tra i cinque
biotipi considerati, risulta
evidente il comportamento
particolare del biotipo ad aci-
no piccolo, il quale mostra di
possedere contenuti in quer-
cetina, miricetina e campfe-
rolo notevolmente più elevati
rispetto agli altri. Anche per
il resveratrolo, il tipo “Cano-
sa” presenta dei tenori di
16,4 mg/Kg di uva differen-
ziandosi dagli altri per il più
alto contenuto.

L’Uva di Troia si caratte-

rizza per la composizione in
flavani dei semi, ove risulta
prevalente il contenuto in
epicatechina e catechina
(Fig. 5). Questo comporta-
mento è tipico per tutte le
uve dei biotipi considerati. Il
clone VCR 1 è quello mag-
giormente dotato in epicate-
china (19,2 mg/Kg), mentre
quello che ha contenuti infe-
riori è il biotipo ad acino me-
dio (6,1 mg/Kg). Anche nei
riguardi della catechina il
clone VCR 1 predomina su-
gli altri biotipi. Il tipo “Ca-
nosa” si differenzia dagli al-
tri nell’avere il più alto con-
tenuto in procianidine B3,
B1 e B2. La composizione
dei flavani evidenziata ed il
valore dell’indice di conden-
sazione dei tannini (bucce e
semi) inferiore ad 1, denota-
no un buon grado di polime-
rizzazione ed una più bassa
reattività delle forme mono-
mere ed oligomere dei tanni-
ni facendo prevedere una
maggiore stabilità dei vini.

In definitiva, l’Uva di
Troia per il suo elevato con-
tenuto in sostanze polifenoli-
che, in flavani ed in antocia-
ni delle bucce si presenta co-

Tab. 2 - Costituenti polifenolici delle uve di due biotipi e tre cloni di “Uva di Troia”

Parametri Ac. piccolo Ac. medio VCR 1 UBA 49 M UBA 49 G

Sull'estratto bucce
polifenoli totali F.C.(+)catechina mg/Kg acini 2700 1650 1626 1841 1870
flavonoidi totali (+)catechina mg/Kg acini 4490 2571 2887 2958 2912
antociani totali come malvidina 3-glucoside) mg/Kg acini 1055 601 805 813 765
proantocianidine (come cianidina cloruro) mg/Kg acini 3970 2307 2291 2812 2827
flavani reagenti con la vanillina(+)catechina mg/Kg acini 1631 1095 1098 1217 1253
V/L 0,4 0,47 0,48 0,43 0,44
Antocianine
Delfinidina 3-glucoside % 4,4 3,2 4,1 5,9 4,4
Cianidina 3-glucoside % 2 2,4 3,7 0,5 1,5
Petunidina 3-glucoside % 5,1 4,2 5,1 5,6 5,4
Peonidina 3-glucoside % 5,1 5,4 3,4 3,1 3,6
Malvidina 3-glucoside % 32 28,7 32,4 34,2 34,5
Antociani acetati % 22,1 23,2 22,3 22,9 23,2
Antociani p.cumarati % 29 32,9 29 28,8 27,3
Sull'estratto semi
polifenoli totali F.C.(+)catechina mg/Kg acini 1410 1052 600 1122 1184
flavonoidi totali (+)catechina mg/Kg acini 675 304 526 534 584
proantocianidine (come cianidina cloruro) mg/Kg acini 774 260 521 488 597
flavani reagenti con la vanillina(+)catechina mg/Kg acini 515 137 393 382 464
V/L 0,66 0,52 0,75 0,78 0,78
Acidi idrossicinnamici (mosto) mg/Kg acini 31 47 26 42 36

seguito dal clone VCR 1 con
14,2 mg/Kg, mentre il bioti-
po ad acino medio contiene
quantitativi inferiori a tutti
gli altri. In generale, il conte-
nuto complessivo degli acidi
idrossicinnamil tartarici nel
succo risulta leggermente in-
feriore a quello delle bucce. 

Flavonoli presenti
nelle bucce

I tre composti della classe
dei flavonoli (miricetina,
quercetina e campferolo) nel-
le bucce sono ben rappresen-
tati e sono presenti sia nella
forma glucoronide che nella
forma glucoside. Dai dati ri-
portati nella Tab. 3, si osser-
va che il gruppo dei cloni
omologati presenta un com-
portamento differente rispet-
to ai due biotipi. Infatti, men-
tre per i cloni (UBA-VCR 1)
la somma delle due miriceti-
ne risulta superiore alla som-
ma delle quercetine, nei due
biotipi si verifica l’esatto
contrario. In termini quanti-
tativi però, i due biotipi (aci-
no piccolo e medio) hanno
contenuti più elevati sia in
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me una varietà con notevole
potenzialità enologiche. Il
biotipo ad acino piccolo (tipo
“Canosa”) ha tutte le caratte-
ristiche per produrre un ec-
cellente vino da invecchia-
mento. Un’indagine parallela
effettuata sui vini, ha dimo-
strato e confermato mediante
analisi chimico-fisiche dei
vini, come il biotipo ad acino
piccolo ha potenzialità supe-
riori a tutti gli altri, eviden-
ziando anche una spiccata at-
titudine all’invecchiamento.

Aglianico. Nella Tab. 1,
sono riportati i dati ponderali
delle uve e quelli analitici dei
mosti corrispondenti ai cloni
della cultivar Aglianico. Dal
confronto dei cloni, si rileva
che sia il VCR 11 che il
VCR 14 hanno delle caratte-
ristiche simili tra loro ma dif-
ferenti rispetto alle uve deri-
vanti da selezione massale.

I primi due cloni hanno
entrambi sia il peso grappolo

che il peso medio bacca più
elevato, le rispettive uve han-
no raggiunto un buon livello
di maturazione, caratterizza-
to da un buon accumulo di
zuccheri riduttori e da una
contemporanea buona dota-
zione acida. A fronte di un
uguale contenuto glucidico
(21,0 – 21,1 °Brix), il pH di
3,21 ed il valore dell’acidità
totale di 6,98 g/L del clone
VCR 11 evidenzia una mag-
giore forza acida rispetto al
clone VCR 14. 

I dati analitici dei costi-
tuenti polifenolici delle uve
dei cloni di Aglianico sono
riportati in Tab. 4. I due clo-
ni posseggono elevati livelli
in sostanze polifenoliche nel-
le bucce. Il clone VCR 11 ha
il più alto contenuto in poli-
fenoli totali, flavonoidi e an-
tociani totali. Il clone VCR
14 ha tenori maggiori in
proantocianidine e in flavani
reagenti alla vanillina. L’in-
dice di condensazione dei

tannini (V/L) nelle bucce è
basso per tutti i cloni ed è
compreso tra 0,15 e 0,2 , di-
mostrando così un notevole
grado di polimerizzazione,
con proantocianidine poco
reattive. 

Il clone VCR 14 ha una
dotazione maggiore in so-
stanze polifenoliche dei vi-
naccioli. La superiorità di
questo clone risulta più netta
se confrontata con il biotipo
“Selezione massale”. Infatti,
il contenuto in polifenoli to-
tali e in flavani reagenti con
la vanillina risulta rispettiva-
mente di 2540 mg/Kg e di
1932 mg/Kg nel VCR 14, e
di 1775 mg/Kg e di 1323
mg/Kg nel biotipo massale.
Il rapporto V/L nei semi, ri-
sulta per tutti e tre biotipi
considerati superiore al-
l’unità. In particolare, il clo-
ne VCR14 ha in indice di
condensazione molto alto di
1,82 maggiore degli altri
due. Le uve di Aglianico

Tab. 3 - Flavani, flavonoli e A.I.C.T. nelle uve di due biotipi e tre cloni di “Uva di Troia”
Parametri Ac. piccolo Ac. medio VCR 1 UBA 49 M UBA 49 G

Flavani nei Semi
procianidine B 3 mg/Kg uva 4,2 1,2 0,4 1 1,1
procianidine B 1 mg/Kg uva 2,2 0,3 0,7 0,6 0,5
catechina mg/Kg uva 8,7 5,5 16,2 10,2 13,2
procianidine B 4 mg/Kg uva 1,2 0,5 1,5 0,2 0,4
procianidine B 2 mg/Kg uva 3,6 1,8 0,32 0,3 0,5
epicatechina mg/Kg uva 9 6,1 19,2 12 15,3
B2 gallato mg/Kg uva 1,2 0,6 1,5 1,1 1,4
epicat.gallato mg/Kg uva 4,1 1,6 4,4 3,8 4,6
A.I.C.T. e Flavonoli nelle bucce 
trans caffeil T. mg/Kg uva 5,4 8,3 10,6 11,1 15,2
cis p-cumaril T. mg/Kg uva 1,7 1,3 1,6 1,6 2,1
trans.p-cumaril.T. mg/Kg uva 6,6 6,2 6,7 8,2 9,4
ac.caffeico mg/Kg uva 0,6 1,2 0,9 0,2 0,9
ac.Ferulico mg/Kg uva 2 0,2
miricetina gr. mg/Kg uva 9,4 8,7 5,1 6,2 4,8
miricetina gs. mg/Kg uva 65 30 25,2 36,6 28,7
quercitina gr. mg/Kg uva 31,5 19 3,3 1 3,2
quercetina gs. mg/Kg uva 89 76 21,2 35,5 27,3
campferol gr. mg/Kg uva 6,6 4 3,7 3,7 3,9
campferol gs. mg/Kg uva 5,2 2,6 3,2 7,3 3,2
Resveratrolo 3-G (nelle bucce) mg/Kg uva 16,4 13,2 1,6 3,5 1,8
A.I.C.T. nella polpa
trans caffeil T. mg/Kg uva 13,2 5,4 14,2 14,8 16
cis p-cumaril T. mg/Kg uva 0,2 0,4 0,5 0,6
trans p-cumaril T. mg/Kg uva 0,8 0,6 1,2 1,3 1,2
trans ferulil T. mg/Kg uva 1 2 1,2 1,4 1,3
ac.caffeico mg/Kg uva 1 1 1 0,9 1
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possono essere indicate per
vinificazioni con macerazio-
ni di media durata, in modo
da consentire l’estrazione dei
soli polifenoli delle bucce.

Il profilo antocianico
dell’uva, presenta tutte le
forme di antocianine, con
prevalenza della malvidina
3-glucoside (intorno al 60 %)
seguita dagli antociani p.cu-
marati (Fig. 6). 

La delfinidina 3-glucoside
e la petunidina 3-glucoside
sono presenti in modeste
quantità, 3 % e 5 % rispetti-
vamente. Tra le antocianine
di-sostituite, la cianidina 3-
glucoside è presente in per-
centuali trascurabili. Non si
rilevano differenze sostan-
ziali tra i cloni.

La presenza di scarse
quantità di antocianine di-so-
stituite, più attive sia nei
confronti delle ossidazioni
con formazioni di chinoni,
sia nei confronti dei metalli
pesanti nella  “casse blue” ,
assicurano ai vini una mag-
giore stabilità dal punto di
vista cromatico.

I dati relativi al contenuto
in flavani, acidi idrossicinna-

VCR 11.
I flavani contenuti nei vi-

naccioli sono costituiti so-
prattutto da catechina ed epi-
catechina, seguiti da epicate-
china gallato e da procianidi-
na B2. Il VCR 14 presenta
una concentrazione in cate-
china pari a 162 mg/Kg, se-
guito dal VCR 11 con 97,3
mg/Kg e dal biotipo “Sele-
zione massale”con 80
mg/Kg. Quest’ultimo si dif-
ferenzia dagli altri per i con-
tenuti in procianidina B3 più
elevati. 

Considerazioni
conclusive

Dai risultati dell’indagine
condotta su 3 cloni e due
biotipi di “ Uva di Troia “ e
su tre cloni di Aglianico col-
tivati in un’area del Nord Ba-
rese, è stato possibile effet-
tuare una prima caratterizza-
zione rilevando alcune diffe-
renze tra i vari cloni.

Tra i parametri relativi alle
caratteristiche ponderali
dell’Uva di Troia, il biotipo
ad acino piccolo “Canosa”

possiede un peso grappolo e
un peso medio acino più bas-
so rispetto agli altri. L’acino
piccolo comporta un rappor-
to succo/buccia minore di
quello ad acino grosso, con il
risultato che a parità di peso
dell’uva, il tenore in antocia-
ni e tannini che possono pas-
sare dalla buccia nel mosto
in una vinificazione è più
elevato nei primi. Anche per
quanto riguarda il contenuto
zuccherino, il tipo “Canosa”
presenta valori maggiori. 

Dalle determinazioni degli
indici dei polifenoli effettua-
te sull’estratto delle bucce e
dei semi dell’Uva di Troia, è
possibile fare le seguenti
considerazioni:

- il biotipo ad acino picco-
lo “Canosa”, denota una su-
premazia assoluta rispetto
agli altri cloni in tutte le clas-
si dei costituenti polifenolici,
sia delle bucce che dei semi .
Le analisi chimico-fisiche
del vino, hanno confermato
una potenzialità superiore a
tutti gli altri ed una spiccata
attitudine all’invecchiamen-
to.

- differenze di un certo ri-

Tab. 4 - Costituenti polifenolici delle uve di Aglianico

Parametri VCR 11 VCR 14 Sel. mass.

Sull'estratto bucce
polifenoli totali F.C.(+)catechina mg/Kg acini 1615 1445 1250
flavonoidi totali (+)catechina mg/Kg acini 4696 4249 3819
antociani totali come malvidina 3-glucoside mg/Kg acini 1315 1307 1111
proantocianidine (come cianidina cloruro) mg/Kg acini 1711 2109 1970
flavani reagenti con la vanillina(+)catechina mg/Kg acini 280 427 300
V/L 0,16 0,2 0,15
Antocianine
Delfinidina 3-glucoside % 2,9 3,4 2,5
Cianidina 3-glucoside % 0,5 0,6 0,4
Petunidina 3-glucoside % 4,8 5,4 4,4
Peonidina 3-glucoside % 3 3,7 3,9
Malvidina 3-glucoside % 61,8 59,9 59,8
Antociani acetati % 4,1 4,2 4,5
Antociani p.cumarati % 22,9 22,8 24,5
Sull'estratto semi
polifenoli totali F.C.(+)catechina mg/Kg acini 1805 2540 1775
flavonoidi totali (+)catechina mg/Kg acini 1196 1394 1200
proantocianidine (come cianidina cloruro) mg/Kg acini 1064 1069 972
flavani reagenti con la vanillina(+)catechina mg/Kg acini 1306 1952 1323
V/L 1,22 1,82 1,36
Acidi idrossicinnamici (mosto) mg/Kg acini 127 126 122

mil tartarici e flavonoli nelle
bucce e dei flavani nei semi,
sono evidenziati nella Tab. 5. 

Il trans caffeil tartarico è
prevalente sugli altri acidi
idrossicinnamici. Questo
composto è presente in quan-
tità più elevate nella polpa ri-
spetto alle bucce. Il clone
che ne possiede contenuti
maggiori è il VCR 14 con te-
nori di 138 mg/Kg. Il trans p-
cumaril tartarico è il secondo
estere quantitativamente più
importante, con valori supe-
riori nei due cloni e inferiori
nel biotipo “Selezione mas-
sale” . Il trans ferulil tartari-
co è presente in piccole
quantità nella polpa ed è
completamente assente nelle
bucce.

I tre composti della classe
dei flavonoli considerati (mi-
ricetina, quercetina e camp-
ferolo) sono diversamente
rappresentati ed evidenziano
valori più alti in miricetina
glucoside. Il VCR 14 è il clo-
ne con contenuti maggiori e
la miricetina glucoside pre-
senta dei valori tripli rispetto
al biotipo “Selezione massa-
le” e quasi doppi rispetto al
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lievo esistono nel contenuto
in flavonoli delle bucce. Il
biotipo ad acino piccolo
(“Canosa”) ha un tenore in
quercetina-Glc. e in miriceti-
na-Glc. notevolmente supe-
riore a quello ad acino medio
e al restante gruppo dei cloni
omologati.

- concentrazioni diverse e
nettamente più alte di resve-
ratrolo sono state riscontrate
nelle bucce del biotipo ad
acino piccolo.

- il profilo antocianico del-
le bucce presenta tutte le an-
tocianine. La malvidina 3-
glucoside prevale sulle altre
con valori leggermente supe-
riori agli antociani p-cumara-
ti e a quelli acetati. Delle an-
tocianine, quella presente in

minore quantità è la cianidi-
na 3-glucoside.

- il contenuto dei tannini
nelle bucce risulta superiore
a quello presente nei semi, ed
indica in entrambi i casi la
prevalenza di flavani polime-
ri rispetto ai monomeri. 

- i flavonoli considerati
(miricetina, quercetina e
campferolo) nelle bucce sono
ben rappresentati e sono pre-
senti sia nella forma glucoro-
nide che nella forma glucosi-
de. 

- dei flavani presenti nei
semi, l’epicatechina prevale
sugli altri.

I due cloni di Aglianico
(VCR 11 e VCR 14) risulta-
no quasi simili tra loro per il
peso medio grappolo, per le
dimensioni degli acini e per
il contenuto glucidico, e dif-
ferenti dal biotipo provenien-
te da “selezione massale”.

Anche per l’Aglianico i ri-
sultati analitici consentono di
affermare quanto segue:

- il profilo antocianico del-
le bucce presenta tutte le an-
tocianine dei tipi rilevati, con
percentuale più bassa della
cianidina 3-glucoside (0,5%)
e quella più alta della malvi-
dina 3-gucoside (60%). Que-
st’ultima prevale sia sugli an-
tociani p-cumarati (22,7%)
che sugli acetati (4,3%).

- il contenuto totale dei
tannini nei semi risulta supe-
riore a quello presente nelle
bucce. L’indice di condensa-
zione (V/L) dei tannini nei
semi risulta superiore
all’unità. Ciò indica la preva-
lenza di flavani di basso peso
molecolare rispetto a quelli
polimeri e perciò tannini ab-
bastanza reattivi, astringenti
e amari.

- I flavani contenuti nei vi-
naccioli sono costituiti so-
prattutto da catechina ed epi-
catechina, ed in minore quan-
tità, da epicatechina gallato e
da procianidina B2. 

- il T-caffeil tartarico è
prevalente sugli altri acidi
idrossicinnamici ed è note-
volmente più alto nella polpa
rispetto alle bucce. 

Dai risultati esposti nelle
tabelle, è possibile evidenzia-
re come la selezione clonale
dell’Aglianico ha permesso
di ottenere dei cloni (in parti-
colare VCR 11 e 14) che

hanno notevolmente miglio-
rato il profilo qualitativo di
questa cultivar. I cloni pre-
sentano delle caratteristiche
polifenoliche importanti sot-
to l’aspetto enologico, risul-
tando certamente superiori al
biotipo “Selezione massale”.

■

Riassunto
E’ stata effettuata un’inda-

gine sui composti polifenoli-
ci della buccia, dei vinaccioli
e del mosto di uva di 3 cloni
e due biotipi di “ Uva di
Troia “ e su 2 cloni e un bio-
tipo di Aglianico provenienti
da vigneti coltivati a Nord di
Bari. Le relative analisi sono
state effettuate per spettrofo-
tometria e per HPLC.

I vitigni Aglianico e Uva
di Troia sono stati caratteriz-
zati tramite analisi chimiche
sugli antociani e sui flavono-
li delle bucce, sugli acidi
idrossicinnamil tartarici delle
bucce e del mosto, e sui fla-
vani dei vinaccioli. L’obietti-
vo di questo lavoro è stato
anche quello di effettuare
una valutazione comparativa
delle uve di selezioni clonali
maggiormente coltivate in
questo territorio. Dall’analisi
comparativa sono emerse no-
tevoli differenze tra i vari
biotipi considerati. Nell’am-
bito dell’Uva di Troia, il tipo
“Canosa” si è contraddistinto
positivamente e in modo net-
to sugli altri cloni, manife-
stando la sua superiorità in
relazione ai costituenti feno-
lici dell’uva. 

Per avere una conferma
sui risultati ottenuti, l’indagi-
ne sarà ripetuta anche per
l’anno 2005. 

Tuttavia quanto già acqui-
sito in questa prima indagine
può risultare utile per il tec-
nico che voglia scegliere la
procedura di vinificazione
più adatta ad ottenere non so-
lo una determinata tipologia
di vino, ma anche una mag-
giore espressione delle carat-
teristiche dell’uva di parten-
za. 

Summary
It has been made a survey

on the phenolic contents of
skin, juice and seed on 3 clo-

Fig. 3 - Profilo antocianico delle bacche di Uva di
Troia

Fig. 4 - Contenuto degli A.I.C.T. nelle bucce di
“Uva di Troia”
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nes and 2 biotypes of  “Uva
of Troia” and two clones and
one biotype of Aglianico wi-
negrapes from Apulia region
(province of Bari). The
analyses have been carried
out by spectrophotometry
and HPLC.

Ones throughthe analyses,
it has been cultivar Aglianico
and Uva of Troia to characte-
rization with the percent ou-
tlines of the anthocyans skin,
hydroxycinnamoyl tartaric
acids of the skin and juice,
on the catechin and epicate-
chin of seeds. The purpose of
this study, another has been
comparation valutation of the
Aglianico and Uva di Troia
clones more coltivation in
this area. Significant diffe-
rence clones were observed.
The clone more interessant
of the Uva of Troia for the
content phenolic has been
the type “Canosa”

The knowledge of the phe-
nolic contents of the diffe-

VII, 1, 33-44.
3) Mattivi F. (1991). Utiliz-

zazione dei polifenoli nel ri-
conoscimento varietale. Cor-
so internaz. Di Ampelografia.
S.Michele all’Adige (TN), 1-
5 luglio.

4) Mattivi F. (1996). Meto-
di chimici nella caratterizza-
zione varietale. Corso inter-
naz. Di Ampelografia. S.Mi-
chele all’Adige (TN), 3-5 set-
tembre.

5) Scienza A., Visai C.,
Conca E., Romano F. (1985)
- Il profilo antocianico delle
uve quale mezzo tassonomico
per il riconoscimento dei viti-
gni rossi. 4° Simposio inter-
nazionale di genetica della vi-
te, Verona, 17-18 aprile.

6) Mannini F. (1994) -
Nuovi orientamenti nella se-
lezione clonale e sanitaria.
Vignevini, XXI, 12, 71-76.

7) Mannini F.,Credi
R.,Gerbi V.,Lisa A., Arga-
mente N. - (1994) Ruolo di
infezioni virali sul comporta-

mento in campo e sulle attitu-
dini enologiche dei cloni del-
le cultivar Ruchè e Dolcetto.
Quad.Scuola Spec.Vitic.
Enol. Torino, (18): 55-71.

8) Lee C., Jaworski A.
(1987) - Phenolic compounds
in white grapes grown in
New York. Am. J. Enol.Vi-
tic., XXXVIII, 4, 277-281.

9) Bourzeix M., Weyland
D., Heredia N. (1986) - Etude
des catèchines et des procya-
nidols de la grappe de raisin,
du vin et d’autres dèrivès de
la vigne. Bull. OIV, 669-670,
1171-1254.

10) Martelli G., P. Savino
V. (1991) - Selezione sanita-
ria e risanamento della vite in
Puglia:stato dell’arte. Atti
Accad.Vite e Vino, 43, 219-
229. 

11) Fagioli F., Manzo M.,
Di Lernia G., Spiezia A., Bar-
ba M., (1997) - La selezione
clonale della vite in Campa-
nia: Aspetti fitosanitari. Vi-
gnevini,XXIV, 6, 53 -59.

Tab. 5 - Flavani, flavanoli e A.I.C.T. nelle uve di Aglianico
Parametri VCR 11 VCR 14 Sel. mass.

Flavani nei Semi
procianidine B 3 mg/Kg uva 6,9 7,4 15,2
procianidine B 1 mg/Kg uva 2,24 3,2 0,6
catechina mg/Kg uva 97,3 162 80
procianidine B 4 mg/Kg uva 5,2 4,9 2,7
procianidine B 2 mg/Kg uva 11,1 10,4 10,5
epicatechina mg/Kg uva 84,7 112 75,7
B2 gallato mg/Kg uva 3,1 3,47 3
epicat.gallato mg/Kg uva 18,6 28,4 21,1
A.I.C.T.E e Flavonoli nelle bucce
trans caffeil T. mg/Kg uva 18,6 19,8 15,9
cis p-cumaril T. mg/Kg uva 2,6 2,9 2,7
trans p-cumaril T. mg/Kg uva 10,4 13,6 9,9
ac.caffeico mg/Kg uva 1,2 1,6 1,8
trans ferulil T. mg/Kg uva nd nd nd
miricetina gr. mg/Kg uva 5,5 8,9 5,1
miricetina gs. mg/Kg uva 16,9 35,2 13,5
quercitina gr. mg/Kg uva 2,9 6 2,4
quercetina gs. mg/Kg uva 3 2,9 2,1
campferolo gr. mg/Kg uva 2,3 2,9 1,5
campferolo gs. mg/Kg uva 7,8 11,2 4,6
Resveratrolo 3-G. (nelle bucce) mg/Kg uva 2,3 5,7 4,2
A.I.C.T. nella polpa
trans caffeil T. mg/Kg uva 126 138 96
cis p-cumaril T. mg/Kg uva 1,5 1,8 1,6
trans p-cumaril T. mg/Kg uva 9,1 10 7,6
trans ferulil T. mg/Kg uva 2,6 2,8 1,2
ac.caffeico mg/Kg uva 0,9 1,1 1

rent parts of the berry is very
important to chose the better
period of vintage and of the
vinification technic. 

The prevalence of a con-
stituent in a clone rather than
in an other, or their comple-
mentariness, it turns out to
be useful to the technician
that it will be able to choose
the technology to apply in
function of the typology of
wine to obtain.

For to have more informa-
tion and conferm the resuls
obtained, surveying will be
carried out also for 2005
year.
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