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L’IMPIEGO DEI TANNINI
IN ENOLOGIA

Guido

“impiego dei tanning in cnologia nel traitamen-

to del surcollaggio dei vini & noto da tempo, co-

si come la loro azione benefica sulla stabilit
proteica. Attualmente, grazie ai pio recentn studi sulle
caratteristiche chimiche ¢ fisiche dei tannini si sono po-
tute intravedere ¢ sviluppare nuove linee di applicazio-
ne in enologin.

Un primo aspete & Mimpicgo dei annini nella fise di
macerazione delle uve rosse, Llidea di guesta applicazio-
et dagli studi sull'evoluzione della maturith fenoli-
it di cui bisogna rendere merito al prof. Glories,

Ci =i & resi infani conto che guando si vaol verificane
la contemporaneith ra Mevoluzione della matudth teeno-
logica, definita dal rappore zuccherifacidit totale, con Ia
matunita fenolica (concentrazione ed estraibilita di anto-
ciani ¢ tanmini calle bucee) possono sorgere alcuni pro-
blemi. Esistono situazioni forlungle in cui maturith tecno-
lngica e fenolica vengono raggiunte contemporneamen-
te. E possibile vendemmisre un prodotto con una compo-
sizione ottimale ed equilibrata, facilmente estraibile, da
cul, operando in modo corretto in canting, sard facile o-
tenere un buon vine,

Esistong perd situazioni meno fortunate, vuoi per an-
damento stagionale, per eattivo adattamento del vitigno al-
I"ambiente o aliro, in cui ma-
turitd tecnologica ¢ maturiti i
lenolica risuliano sfalsare
nel tempo, il che obbliga a
raccogliere un prodotio con
squilibri tra i costituenti.

studi sulla composizio-
ne ed evoluzione dei vini
rossi durante la conservazio-
ne hanno messo in evidenza
come un certa edquilibrio
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ta, dovata soprattutto a fenomeni di respirazione degli aci-
di e di concentrazione del succo. mentre fisiologicamente
"acing non & ancora completamente evoluto, Ne conse-
zue che la maturiti lenolica non e del mio soddistacente,
51 registrano quindi una certa concentruzione di antocia-
ni, scarsamenie esiraibili, una ricchezza limitata di tanni-
ni della buecia ed una presenza imporante di annini e
vinaceioli. Ci & trova ancora di fronte ad una situazione
in cui & elevato il dschio di otienere un prodotio molto
astringente eon nole erbacee pronunciate,

In cntrambi i casi abbiamo, a diverso livello di gravi
1, sitwazioni non ottimali che devono essere cometizimen-
te gesiite in fase di vinificazdone.

Steuramente, inentrambi 1 casi & consighiabile fare una
Macerazione corta o comungue non roppo lungs, in mo-
do da limitare effetto estraente dellalcol nei confronti
dei lannini poco evolut della buccia e dei tannini dei vi
naccioll, Per contro, bisognen ollimizzare | estrzione de-
pli antociani in fase acquosa, in modo da sfruttane al me-
glio il potenziale. In guestn senso, I'impiego di enzimi da
macerazione potrd risultare molto wtile nel fivonre ¢ mi-
gliorare |'estruzione dei composti desiderati.

Operando in maniera velece e sollice ci troveremao al-
la svinatura con un prodotoe, feco in colore, nen cera-

mente aggressivo, ma
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Fig. | = Curve feoriche di evoluzione degh zucchen degli atociani e dei
tmnini in diverse condiioni climatiche in fse Gnale di maturazione,
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queste situazioni. |'in-
tervento in fase di vi
| niffcazione con Gnni-
wres Tanmini [ niesogeni ci permel-
— dicekerl clima adatin

teri di ottenere alla
svimatura un prodotio
accettabile, con un

essere oiimale quando il
rapporto ponderale fraantociani e tannini & vicine ad 1 su
4 antociani, Nel caso di vitigni posti in climi trappo caldi,
I"aumento della concentrazione degli zuccheri ed il calo
dell acidin risultane estremamente anticipati sull'evolu-
ziome dei polifencli (fig. 1), Al momento della vendemmia
ei i trova i Tronte ad un'ova povera di antociani, che ri-
sultano inoltre difficilmente estruibili, con un basso con-
tenuto di tannini della buccia, e ricca di tannini dei vinae-
cioli, In questo caso, il mschio di ottenere un prodots mol
to astringente con forti note vegetali & elevato.

Situzzioni simili alla precedente si potrebbero verifi-
care nel caso di andament stagionale pin ealdo rispetto
alla norma, in cui &1 va incontro a guella chie normalmen-
e definiama una vendemmia anticipata. In realth anche in
duesta sitvazione si b uma maturita teenologica anticipa-

sup equilibrio compo-
sitive, in grado di affrontare dignitosamente un ceno pe-
riodo di conservazione. Si dovra allora intervenire con tan-
nini di tipo prosntocianidico. ossia di natura chimica egu-
valente a quella dei tannini dell’ova, in grado di combi-
narsi con gli antociani. Le dost doveanne cssere valuiate
case per caso in funzione di molteplici paramets (matun-
lit, vitigno, vine desiderat, eoc,)

I problemi dovuli ad una matuntd fenolica ron cor-
retti possone essere accentuati dalle carateristiche gene-
tiche del vitigno, ossia dalla sua naturale predisposizione
alla sintesi di polifenoli, o dalle pratiche agronomiche ¢
cure coliurali fatte nel vigneto,

Ad esempio, per uno stesso vitigno, posto in un de-
rerminate ambiente ed a parith di altre condizioni, il livel-
lo di produzione di uva per ceppo e per ettaro influenza
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Fig. 2 — Influenzw delln produmivit sul profilo po

lifenolico delle uye,
fortemente il profilo polifenclico dell'uva
(fig. 2h Cii comporta che per ottenere un vi-
nck Con caratteristiche simili o1 si doved com-
portare in modo differente in vinificazione.
Anche in questo caso 'apporto di fannini
proantocianidici potri migliorare la qualith
deel produtio ottenuto da vigneti a produttivi-
1 pilt elevate,

Per capire qual & il momento ollimale per
Paggiunta dei tannini esogeni in vinificazio-
ne conviene fare un hreve richiama a quella
che & la cinetica di dissoluzione-estrzione di
questi compoesti durante la fase di macerazio-
ne. In fase di avvio fenmentazione abhiamo
un certo Lissa di tempo, che pul essere pii o
neno lungo a seconda della ecnologia di vi-
nificazione applicata, in cui inizia il passag-
gio in soluzione acquosa degli antociani, con
una limitata estrazione di tannini. B in questa
fase che si deve intervenite con lapporio di
tanmini exogeni. Trsultat di diverse prove di-
mostrano come addizione precoce di tanni-
ni proantocianidici sul pigiadiraspato induca
un cerlo aumento della frazione di antociani
combinati, dunque pit stabily, nisperto ad un
testimone non addizionato; la differenza si
mantiene nel tempa (fig. 3),

Un secondo aspetto per cui 1 tannini pos-
somo risnltare molto interessanti in fase di vi-
nificazione & lepato alla loro capacitd di ini-
hizione dell’amtivirh laccasi, presente su uve
attaccate da Aorrirvs cinerea,

una (1) lasciata tal quale
| T rappresentato il testi-
| mane, le altre titte addi-

zionate di cingue uniti ‘
lnceusi/ml sono state ramane con T
iseguent] prodoti: (T kace) solo
laceasi, (T S0, laccasi + 6 g/hl
di SO, (TG) laccasi + 25 g/hl di
gallotannini, (TE) laccasi + 25
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| Fig. 4 = Inibizione dell"amivit laccasi da pae der wanmi,
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ghl di ellagivannim, ('TP) lacea
51+ 25 g/l di tanmn proantocianidicd,

Sui campioni sono state delerminate le
tre companenti dell intensith colorante dopo
un’ora e dopo 48 ore.

Osservando i risultati delle letture, dopo
unon, inconfrono al estimone appare evi-
dente come ln maggpior perdita di colore si ab-
hia nel campione addizionato con $O. (& no-
lo che 1I°50, ha potere decolorante nei con-
fronti degli antociani). 1l cam-

abhiamo tannini, rspeno alla prima osserva-
zione, la componente gialla & aumentata, ed &
aumentat pid che nel testimone: la compo-
nente rossa non & diminuite, anzi si ha un leg-
e aumento pio evidente nel caso dei tannini
proantocianidict, ove si regisim anche un au-
mento della componente violema, Si puo pen-
sare che lu laecasi pora all ' ossidazions dei tn-
nini esogeni ma loscia intatti gl antociani che
sembrane godere di una buona protezione,

muone con laccasi fa registrare

un abbassumento di tutte e tre e | Y 12esmL
componenti; i tre campioni ad- | 4T
diziomati di tannini dopo unora |35
fanno registrare un certo au- | 34
mento della componente gialla |25
(DL 420 nm), mentre e alire | 5
componenti resiang sostanzial- y:5]
mente confrontabili al testimo- |
ne. Laumento nel giallo & cer-
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tamente dovuto in piccola pane o

allassorbimento do poarte dei
Lammini & sopratutto all’ assorbi-
menta da parte dei loro compao-
st di ossidazione,

Ripetendn le stesse osser

Fig & — Effetto di inibizione dell attivith laceasi da pane
dei tannini,
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Fig. 3 - Elletto dell"addizione & tannini in fase intdiole di vinfieazione.

campione (T laec).
| Nei campioni in cui

Se si verifica 'attivith laccasi nei sei
campioni (fig. 5) si vede che in effetti 1'SO,
ha un buon potere di inihizione di questa at-
tvitd, potere che perd tende o diminuire nel
lempes; Ira i tammini 1 pin inibenti Asultano i
gallici, i pit attivi nella protexione del eolore
i proantocianidici.

Volendo quindi arrivare ad una conclu-
sione, possiamo dire che nel caso di uve non
sune, sui vind bianchi conviene impiegare
tannini gallici, sui vini rossi tannini proanto
cianidici che oltre ad inibire la luccasi pro-
leggono e stabilizzano gli antociani,

Cruielo Paredi
Laffon Matia
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