Contenuto di un nuovo stilbene (piceatannolo)

in alcuni vini della S

N. Gensia * - L. Bavaresco *#C) - M. Frecont ** - S, Civarot ** - L Crosta * - E FErrart *** - E. Griepi * - M. Torosio **** - M. 1

ICHId

# Consorzio sul Rischio Biologico in Agricoltura. ('} Centro Regionale per la sicurezza dei prodotti agroalimentari, Regione Siciltana: presso Istituta Zooprofilattico Sperimentale
delle Sicilia, via Roceo Dicillo, 4 - 90129 Palermo. *% Istituto di Frutti-Viticoltura, *¥% Istituto di Chimica Agrarvia ed Ambientale, Universita Cattolica S. Cuore,
Via Emilia Parmense. 84 - 29100 Piacenza. ¥%¥%% Divisione di Ematologia ¢ Servizio AIDS. Universita di Palernw.

RIASSUNTO

Per 15 vint siciliani, prodotts nelle provincie di
Palermo, Trapani, Agrigenta ¢ Catama, ed ottenu-
ti da vinificazione in purezza dei vitigni Nero d'A-
vola, Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet franc,
Sangiovese, Syrah, Alicante Bouschet, nelle annare
2000, 2001, 2002, s1 sono analizzate le concentra-

zioni delle principali sostanze stilbeniche. E stata
riscontrata per la prima volta nes vini la presenza
i piceatannolo (valore medio 0,18 mg/L, con va-
riazioni da non rilevabile 3 0,45 mg/L), sostanza
che presenta notevol attivitd biologiche, come fac-
tore di prevenzione contro alcune patologie (inibi-
tore della protein-tirosino chinasi ¢ della 5 alpha-
reduttasi, agente antileucemico, antiossidante ¢
“radical scavenger”, ecc.). Il trans-resveratrolo ¢ va-
riato da 0,14 mg/L a 1,45 mg/L (valore medio
0,71 mg/L), mentre il cre-resveratrolo & variato da
0,06 mg/L a 1,16 mg/L (valore medio 0,28 mg/L).
Lapplicazione di una tecnica viticola orientaca alla
qualiti e di una tecnica enologica poco invasiva
hanno favorito la presenza di sostanze stitbeniche
net vini.

Parole chiave: preeatannolo, sesveratralo, vino, Sicitia

m—
SUMMARY

THE OCCURRENCE
OF THE STHLBENE PICEATANNOL IN
SOME WINES FROM SICILY

15 wines from Sicily (laly), obtained in the provin-
ces of Palerma, Trapani, Agrigento, Catania, co-
ming from vinification of Vatzs vinfera L. cvs. Nero
d'Avola, Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet
franc, Sangiovese, Syrah, Alicante Bouschet, during
vintages 2000, 2001, 2002, have been analysed for
the main stilbenic compounds. The occurrence of
piceatannol (trans-3,3° 4,5 ~tetrahydroxy-stilbene)
has been recorded for the first time in the wine (ave-
rage value 0.18 mg/L, ranging from not detectable
t0 0.45 mg/L). The compound is claimed to have
powerful biological activities, by preventing some
chseases, since it 1s an inhibitor of protein-tyrosine
chinase and 5 alpha-reductese, an antileukaemic,
antioxidant and radical scavenger agent. Trans-re-
sveratrol ranged from 0.14 mg/L to 1.45 mg/L (ave-
rage value .71 mg/L), while czs-resveracrol ranged
from 0.06 mg/L. to 1.16 mg/L (average value 0.28
mg/L). Under quality-oriented cultural practices in
the vineyard and under & mild enological techno-
logy a higher level of stilbenic compounds occurred.

Key words: preestannnd, resveratrol, wine, Sicily

Introduzione

I piceatannolo o astringinina

(3,3’,4,5 -tetraidrossistilbene) & una
sostanza di natura stilbenica presente in
alcune piante non commestibili come
Euphorbia lagascae (Ferrigni et al., 1984),
Melalenca leucadendron (Tsuruga et al.,
1991), Picea abies (Mannila e Talvitie,
1992), Picea sitchensis (Aritomi e Don-
nelly, 1976), Cassia garrettiana (Kimura
et al., 2000) e in Scirpus californicus (Sch-
meda-Hirschmann ez 2/., 1996), i cui ri-
zomi sono edibili, Rheum nundulatum (Ko
and Ko, 2000), i cui rizomi sono utiliz-
zati per medicine tradizionali, Saccharum
spp. (Brinker e Seigler, 1991), e Aiphanes
aculeata (Lee et al., 2001); recentemente
(Bavaresco et al., 2002) il piceatannolo &
stato dosato per la prima volta in un
fructo commestibile (I'uva). Il glucoside
del piceatannolo, invece (piceatannolo 3-
O-B-D-glucopiranoside o astringina) &
stato trovato in colture di sospensioni
cellulari di vite (Waffo-Teguo er a/.,
1996) e nel vino (Carando et /., 1999;
Landrault e «/., 1999; Ribeiro de Lima
et al., 1999). Fino ad oggi, comunque, il
piceatannolo libero non & ancora stato
individuato nel vino.
L'interesse per questo composto nasce
dalle notevoli proprieta biologiche fino-
ra testate, come il suo effetto inibitore
della protein-tirosino chinasi (Geahlen e
McLaughlin, 1989; Oliver et al., 1994) e
della 5 O-reduttasi (Ko e Ko, 2000), co-
me agente antileucemico (Ferrigni ez a/.
1984; Mannila ez /., 1993), antiossidan-
te ¢ “radical scavenger” (Fauconneau ez
al., 1997). Recentemente & stato dimo-
strato che il piceatannolo previene nei
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linfocici B e T, nei fibroblasti e nelle cel-
lule HeLa la fosforilazione dell’ interfero-
ne-O-indotto Stat3 e Stat5 (Su e David,
2000), cosi come la progressione del ci-
clo cellulare nelle cellule cancerogene
colerectali (Wolter e7 «/., 2002). Secondo
Potter et al. (2002) il resveratrolo & con-
vertito in piceatannolo dall’enzima
CYPI1B1 del citocromo P450 che & pre-
sente nei tumori, e il piceatannolo é rite-
nurto essere il composto activo che actac-
ca e distrugge le cellule cancerogene.

Se il piceatannolo, nonostante sia stato
cercato in numerose analisi sul vino, non
¢ finora mai staro identificato (Bavaresco
et al., 1999) esistono invece nel vino alcre
sostanze di natura stilbenica da tempo
note, la prima delle quali ad essere indi-
viduata & stata il trans-resveratrolo. L'in-
teresse per il resveratrolo deriva dalla sua
attivita, prima ipotizzata e poi verificata,
di riduzione del rischio di malattie car-
dio-vascolari in connessione al cosiddetto
“paradosso francese” (Renaud e De Lor-
geril, 1992). Le caratceristiche positive
per la salute umana risiedono nell’acti-
vita antiossidante (Frankel er @/, 1993),
contro l'aggregazione delle piastrine
(Bertelli e «/., 1995; 1996), contro 'ade-
sione di granulociti e monociti all’endo-
telio (Ferrero er a/., 1998), contro alcuni
processi di sviluppo del tumore (Jang e
al., 1997; Soleas ez al., 2002), come rego-
latore della risposta immunitaria (Fal-
chetti ez a/., 2001), come fattore preven-
tivo del danno ossidativo del DNA
(Sgambato er «/., 2001), come fitoestro-
geno (Calabrese, 1999); per una review
complerta sugli effecti biologici del resve-
ratrolo si rimanda a Frémont (2000).

Dopo il primo dosaggio di trans-resvera-
trolo nel vino ad opera di Siemann ¢
Creasy (1992), molti aleri autori si sono
cimentati nell'analisi di tale composto
nei vini di numerose zone viticole mon-
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diali. Olere al frans-resveratrolo, il vino
contiene aleri stilbeni, quali I'isomero
cis- ed 1 corrispondenti glucosidi (piceide
o polidatina), l'astringina (glucoside del
piceatannolo), un deidromero del resve-
ratrolo (Adrian ¢f a/., 2000), il pallidolo
e I'e-viniferina (Landraule ez «/., 2002). T
vini rossi, in genere, presentano livelli di
stilbeni pitt elevati rispetto ai bianchi (a
causa della macerazione, con conseguen-
te estrazione della sostanza dalle bucce),
anche se uno di questi ultimi (il Rhein
Riesling) presenta una vasta gamma di
nuove sostanze stilbeniche (Baderschnei-
der e Winterhalter, 2000). Gli stilbeni
sono presenti nel vino in seguito alla lo-
ro estrazione dalle bucce, ed in piccola
parte da pezzetti di raspi (Bavaresco ez
al., 1997a; 2000) presenti accidental-
mente nella massa fermentante, durante
la fermentazione alcolica (Matcivi et al.,
1995). La successiva fermentazione ma-
lolattica & in grado di aumentare la quo-
ta di resveratrolo nel vino grazie alla ca-
pacita dei batteri lattici di liberare la so-
stanza dalla sua forma glucosidica, nella
quale & in parte presente nelle bucce (Pe-
zet e Cuenat, 1996).

Il resveratrolo presenta una ampia gam-
ma di variazione (fino a 20 mg/L) in fun-
zione di molti fattori, quali 'origine
geografica, il vitigno, le condizioni me-
teorologiche della fase di maturazione
dell’uva, le tecniche colturali nel vigneto
(Bavaresco ¢t «/., 2001), i metodi di vini-
ficazione (Mattivi e Nicolini, 1993; Fre-
goni ¢t al., 1994).

Prima del suo dosaggio nel vino, il re-
sveratrolo e le viniferine erano noti come
sostanze presenti nella vite sia sotcofor-
ma costitutiva (negli organi legnosi) che
indotta (nelle foglie e nelle bucce delle
bacche), agendo in questo caso da fitoa-
lessine (sostanze sintetizzate ex novo dopo
il contatto tra ospite ¢ patogeno o qual-
che altro elicitore). Il ruolo di questi
composti nella pianta & di carattere fun-
gistatico, permettendo alla vite di pro-
teggersi dalle malactie quali la botrite,
la peronospora, ed altri funghi secondari,
come Phomopsis spp. € Rhyzopus spp. (Ba-
varesco ¢ Fregoni, 2001). In genere,
quindi, i genotipi resistenti alle malattie
producono, a livello fogliare, quantitati-
vi maggiori di seilbeni rispetto a genoti-
pi sensibili. Anche le bacche mature (le
bucce) sono in grado di sintetizzare, do-
po l'intervento di un elicitore, resvera-
crolo ed il suo glucoside (Jeandet ez a/.,
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specie selvatiche.
In aleri lavori,
invece, (Soleas et
al., 1995a e b)
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sveratrolo  piu
elevati in bacche
di alcune varieta
di V. vinifera ri-
spetto ad alcuni
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1995a; Waterhouse e Lamuela-Raven-
tos, 1994), €-viniferina, pterostilbene
(Bavaresco et al., 1997b) e piceatannolo
(Bavaresco et al., 2002).

Le concentrazioni di stilbeni nelle bac-
che sono correlate al genotipo in modo
contraddittorio. Secondo Creasy e Coffee
(1988), Jeandet er «/.(1991), Bavaresco et
al. (1997b) alcuni ibridi e varieta di V.

labrusca hanno piu stilbeni rispetto a vi-

2
@ Piceatannol

ibridi ed alla
Concord (V. /a-
brusca), coltivati
in Ontario.
Anche le concentrazioni di resveratrolo
nel vino appaiono contraddittorie per
quanto riguarda il rapporto tra varieta
pilt o meno resistenti alla malattie. Co-
me regola generale dovremmo aspettarci
livelli elevati in vini provenienti da uve
di ibridi o specie americane e livelli bas-
si in vini ottenuti da uve di V. vinifera, a
paricd di condizioni ambientali e di tec-
niche di vinificazione. Secondo i risulta-
ti di Romero-Pe-
rez et al. (1996) i
livelli di resvera-
trolo e del suo
glucoside sono
serviti come
Cis- marker varietali
resveratrolo di alcuni vini
& 3 bianchi ottenuti
@ da vitigni spa-
gnoli di V. vinife-
ra e le concentra-
zioni di stilbeni

Trans-
resveratrolo

Fig. 2 -
Cromatogramma
di un campione
di vino
analizzato.
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Tabello 1 ;
Concentrazioni di stilbeni nei vini siciliani oggetto di indagine. j
. Piceatannolo Trans-resveratrolo Gis-resveratrolo Resveratrolo Rapporto
Camploni Vitigno Anncta Provinda (mg/L) (mg/1) (mg/L) totale (mg/L} Trons/ Gmmmk

1| NeodAwl | 2001 Traponi 016 077 0,20 0,97 3,85
2 Med 2000 Agrigento 034 114 0,50 e 2,28
3 Nero d'Avslo 2002 Tropani 0,28 I_,DU 0,23 R »},23 4,35
4 NeodAvwle 000 | Palermo ne AL 0,06 0,20 2,33
5 | Cobemet Suuvignon 001 (atania o 0,66 044 10 1,50
6 | MNeodAvl 2000 | Palermo 007 041 0,10 0,51 410
7| songiovese | 2001 | Tropani 045 083 015 0,98 5,53
8 | (Cabemnet Sauvignon 2001 Traponi 0,14 031 015 0,46 207
9 Syrah T 000 Palermo 0,14 0,43 0,09 0,52 478
10 Alicante Bouschet 2001 Trapani 0,17 1,45 0,32 177 4,53
N | Songovese | 2002 Agrigento 0,09 030 0,08 0,38 375
12| Cobemet fronc 2001 Catania 021 1,2 1,16 2,36 1,03
13 | Newod'hvolo 2000 Palermo 0,17 0,64 0,28 092 29
M Medw | 2000 Agrigento 039 1,08 0,30 13 3,60
15 Syrah 2001 Trapani 0,07 031 0,11 0,42 2,82

T 018 071 0,28 099 3,25 |

\ru. = non rilevabile, valore inferiore a 0,05 mg/L j

sono apparse correlate con la loro resi-
stenza alle malattie fungine. Lamikanra
et al.(1996), inoltre, hanno riscontrato
livelli di resveratrolo piu elevati in vini
provenienti da V. rotundifolia (resistente
alle malattie) che non in quelli ottenuti
da vitigni di V. vinifera e V. labrusca. A
differenza di questi dati, invece, Soleas ez
al. (1995b; 1997a) hanno trovato livelli
di resveratrolo pil elevati in vini di va-
rietd di V. winifera che in quelli di ibridi
francesi. Secondo dati non pubblicati di
Bavaresco, il vino della vendemmia
1992 ottenuto dal vitigno ibrido tedesco
a bacca rossa Regent (Diana x Cham-
bourcin) coltivato nel Rheinland-Pfalz,
aveva un livello abbastanza basso di
trans- e cis-resveratrolo (rispettivamente
0,71 € 1,20 mg/L).

{
i

Gli stilbeni (specie i gluicosidi del resve-
ratrolo) sono presenti anche in succhi
d'uva non fermentati (Romero-Pérez ez
al., 1999; Nikfardjam er «/., 2000;
Wang ¢t al., 2002).

Materiali e metodi

a prova ha riguardato 15 vini rossi

monovitigno prodotti in Sicilia, nelle
zone, con i vitigni e nelle annate indicate
nella tabella 1. Le analisi sono state effet-
tuate nel novembre 2002, con due repli-
che per ciascun vino. Dopo una contrifu-
gazione a 1.500 rpm per 2 minuti, l'iden-
tificazione e la quantificazione di picea-
tannolo, trans-resveratrolo e cis-resvera-
trolo & stata fatta mediante HPLC, con
iniezione diretta dei campioni (Fregoni ez

al., 1994, modificaro). Come sostanze
standard sono stati utilizzati il piceatan-
nolo (P 0453, Sigma - Aldrich), il rrans-
resveratrolo (R 5010, Sigma - Aldrich), il
cis-resveratrolo ottenuto per isomerizza-
zione del trans-resveratrolo in seguito ad
esposizione a raggi UV (A = 366 nm) per
40 minuti (conversione del 90%%). Si ¢
utilizzato un cromatografo liquido Hew-
lete-Packard (Waldbronn, Germania)
1090 L con autoiniettore (50 UL volume
di intezione) e rilevatore a serie di diodi
(DAD) posizionato a 305 e 325 nm, equi-
paggiato con una colonna Phenomenex
Luna C18 (2) 250 x 4,6 mm 5 KUm, mi-
scela eluente acetonitrile (A) e tampone
fosfato (KH,PO,+ H,PO,) 0,02 M a pH
= 3,0 (B). Il gradiente adotrato & riporta-
to nella tabella sottostante, ad un flusso di
1,0 mL/min.

q Tobella 2 ( Eluente Tempo Nelle condizioni riporta-
. o . . » . . B (% min te i tempi di ritenzione
. Concentrazione di stilbeni in funzione del vitigno (valori medlz *s). ‘ | ) :0) ( : ) delle sotranze indagate
. 10 § sono i seguenti (a 20 °C):
Numero | Piceatannolo | Trans-resveratrolo | Cis-resveratrolo | Resveratrolo Rapporto 3 20 [] - 'Pi(?ﬁ“dfﬂ“ nolo: 17,04
Vil analisi (mg/L) (mg/L) {mg/L) totale {mg/L) | Trans/Cis-resveratrolo | 20 10 min;

Nero d'Avola 10 1014x011| 0,59+0,33 017009 | 076041 35 40 3 T £ ";”{;‘“”—‘_ sveratrolo:

Melot 4 0372004 111004 | 040=014 | 1512018 28 0 | 5 | 18,6-19,2 min: .
- 10 7 — ¢is-resveratrolo: 19,9-

(abernet Sauvignon 4 0070,10{ 049025 0,30+021 0,79 + 0,45 1,6 W 50 4 min

(ube,mel franc 7 0n 1,20 1,16 2,36 10 Grazie al rilevatore a diodi, di cui lo stru-
Sangiovese 4 1027025 05703 012£0,05 069042 49 mento ¢ dotato, & possibile eseguire in
Syrah 4 1011£005] 037008 0,10£0,01 047007 37 tempo reale lo spetero UV-VIS per tuedi i
\Miﬂlm Bouschet 2 017 1,45 0,32 17 45 ) campioni analizzati, ed & anche possibile
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# Piceatannolo
Trans-resveratrolo

M Cis-resveratrolo

# Resveratrolo totale

i Piceatannolo

Trans-resveratrolo
M Cis-resveratrolo

3 Resveratrolo totale

S

pianura

Fig. 3 - . _
Concentrazione di  conseguenza,
di stilbeni in stabilire la purezza
fgti'::il:::: ﬂ:lll" dei picchi soctopo-
vigneto. sti a scansione per
mezzo della mag-
giore o minore corrispondenza dell’anda-
mento delle due curve (tracteggiata e con-
tinua) che rappresentano l'assorbimento
della sostanza alle diverse lunghezze d’on-
da. La quantificazione & stata fatta con il
metodo dello standard esterno. II metodo
era lineare tra 0,05 mg/L e 3 mg/L. Il li-
mite di rilevazione ¢ di 0,05 mg/L. Ogni
dato riportato in tabella 1 & la media di
due repliche. Il dato relativo al resveratro-
lo totale & stato ottenuto sommando il va-
lore dell’isomero trans- a quello dell’iso-
mero cis-.
Ciascun campione di vino era corredato
da una scheda agronomica ed una enolo-
gica, dove venivano
riportate le pitt im-
portanti caracteri-
stiche agronomiche
¢ tecnico-struttura-

Fig. 5 -
Concentrazione
di stilbeni in
funzione del tipo
di terreno.

# Piceatannolo
Trans-resveratrolo

M Cis-resveratrolo

¥ Resveratrolo totale

i

calcareo

non calcareo

collina

li dei vigneti (dalle uve dei quali si sono
ottenuti i vini analizzati) e le operazioni
salienti della vinificazione. Sulla base di
questa indagine & stato possibile stabilire
delle connessioni tra i suddetti parametri
e le concentrazioni nei vini delle sostanze
stilbeniche, secondo quanto riportato nel-
la tabella 2 e nelle figure dalla 3 alla 16.

Risultati

| piceatannolo & stato dosato in tutti i

campioni analizzati, ad eccezione del
campione 4 (Nero d’Avola, 2001, Paler-
mo) e del campione 5 (Cabernet Sauvi-
gnon, 2001, Catania); dove presente, la
sostanza & variata da 0,07 mg/L (campio-
ne 6, Nero d’Avola, 2001, Palermo e
campione 15, Syrah, 2001, Trapani) a
0,45 mg/L (campione 7, Sangiovese,
2001, Trapani), con un valore medio ge-
nerale di 0,18 mg/L (tab. 1).
11 trans-resveratrolo & stato rilevato in tut-
ti i vini ed & variato da 0,14 mg/L (cam-
pione 4, Nero d’Avola, 2001, Palermo) a

medio impasto argiltoso

1,45 mg/L (cam- Concentr':gi.o?ie
pione 10, Alicante di stilbeni in
Bouscher, 2001,  funzione delia
Trapani), con un li- suolo.
vello medio di 0,71

mg/L (tab. 1).

Anche il cis-resveratrolo ¢ stato dosato in
tutti i vini, ed il campione 4 (Nero 4’A-
vola, 2001, Palermo) ha presentato il va-
lore pitt basso (0,06 mg/L), mentre il
campione 12 (Cabernet franc, 2001, Ca-
tania) ha fatto registrare il livello piti ele-
vato (1,16 mg/L); il valore medio dei 15
vini & stato di 0,28 mg/L (tab. 1).

Il resveratrolo totale ¢ variato da 0,20
mg/L nel campione 4 a 2,36 mg/L nel
campione 12, con un valore medio di
0,99 mg/L (tab. 1).

Il rapporto tra i due isomeri del resvera-
trolo & risultato sempre maggiore di 1, ed
¢ variato da 1,03
per il campione 12
a 5,53 per il cam-
pione 7.

Leffetto del vitigno

Fig. 6 -
Concentrazione
di stilbeni in
funzione del
numero di
gemme/pianta.

= Piceatannolo

Trans-resveratrolo
M Cis-resveratrolo
% Resveratrolo totale
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# Piceatannolo
Trans-resveratrolo

M Cis-resveratrolo

B Resveratrolo totale

B Piceatannolo
Trans-resveratrolo

M Cis-resveratrolo

B Resveratrolo totale

Fig. 7 -
Concentrazione
di stilbeni in
funzione della tato in tabella 2. Il

sui livelli di stilbe-
ni nel vino & ripor-

produzione di
uva/ha.

Merlot ha presenta-
to il valore piu ele-
vato di piceatannolo (0,37 mg/L), mentre
il Cabernet Sauvignon il valore pit basso
(0,07 mg/L). Il trans-resveratrolo ¢ variato
da 0,37 mg/L (Syrah) a 1,45 mg/L (Ali-
cante Bouschet), mentre per quanto ri-
guarda il cis-resveratrolo il Merlot ha pre-
sentato ancora il valore pil elevato (0,40
mg/L) e la Syrah quello pit basso (0,10
mg/L). 1l resveratrolo totale & variato da
0,47 mg/L (Syrah) a 2,36 mg/L (Cabernet
franc).

Le variazioni dei livelli di stilbeni nel vi-
no, in funzione di alcuni fattori viticoli
sono riportate nelle figure 3-10. La giaci-
tura di pianura sembra aver favorito i li-
velli di stilbeni nei
vini (fig. 3). Per
quanto riguarda la
tessitura del terreno
si pud notare che

Fig. 9 -
Concentrazione
di stilbeni in
funzione della
potatura verde.

B Piceatannolo
Trans-resveratrolo

M Cis-resveratrolo

& Resveratrolo totale

passando dai terreni sabbiosi a quelli ar-
gillosi diminuisce il resveratrolo, mentre
il piceatannolo rimane stabile (fig. 4). I
terreni calcarei, rispetto ai non calcarei,
hanno depresso la presenza degli stilbeni
(fig. 5), cosi come una elevata carica di
gemme rispetto ad una bassa (fig. 6). Pro-
duzioni di uva via via crescenti hanno ri-
dotto la produzione di sostanze stilbeni-
che nel vino (fig. 7). Il ricorso all’irriga-
zione sembra aver avuto un effetto negati-
vo sul resveratrolo ed un effetto neutro sul
piceatannolo (fig. 8), mentre potatura
verde (fig. 9) e sfogliatura (fig. 10) non
hanno indotto variazioni apprezzabili.

Le figure 11-15 riportano invece gli effet-
ti di alcuni fattori di tecnica enologica sui
livelli di stilbeni nei vini. Il tempo e la
temperatura di macerazione hanno avuto
un effetro diverso sui diversi stilbeni con-
siderati (figg. 11 e 12), mentre la fermen-
tazione malolattica ha aumentato i livelli
di ciascun stilbene (fig. 13). La chiarifica-
zione e la filtrazione hanno ridotto le con-
centrazioni sia di piceatannolo che di re-

Fig. 8 -
sveratrolo (figg. 14 Concentrazione
el95). di stilbeni in

E stata infine calc:o— dell’irri;uunzzigzn:
lata una correlazio-

ne lineare positiva

(r = 0,61 *) tra la concentrazione di trans-
resveratrolo e piceatannolo.

Discussione

a ricerca in oggetto riporta per la pri-

ma volta nella letteratura la presenza
di piceatannolo nel vino, ed in quantita
apprezzabili. Come ricordato nell’intro-
duzione, il piceatannolo & stato dosato
per la prima volta nell'uva di Cabernet
Sauvignon nel 2002 da Bavarescoer al., e
successivamente & stato individuato an-
che nelle bacche di Barbera (Bavaresco,
dati in corso di pubblicazione). Conside-
rando 'importante
ruolo  biologico
della sostanza, il
vino (nella facti-
specie quello sici-

Fig. 10 -
Concentrazione
di stilbeni in
funzione della
sfogliatura.

8 Piceatannolo
Trans-resveratrolo

M Cis-resveratrolo
# Resveratrolo totale
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Piceatannolo
Trans-resveratrolo

# Piceatannolo
Trans-resveratrolo

Cis-resveratrolo
Resveratrolo totale

M Cis-resveratrolo
# Resveratrolo totale

Fig. 11-
Concentrazione
di stilbeni in
funzione del
tempo di
macerazione.

liano) vede poten-
ziato il suo ruolo
benefico nella ri-
duzione del rischio
di incorrere in cer-
te patologie. Sara compito della scienza
medica capire qual ¢ il grado di assorbi-
mento della sostanza nell’'organismo
umano, cosi da ipotizzare un suo reale ef-
feceo in vivo.

La concentrazione di piceatannolo nei vi-
ni sembra essere legata a diversi fattori
viticoli ed enologici. Si fa presente che
I'effetto di ciascuno di questi parametri
sul piceatannolo, ma anche sul resvera-
trolo, ha una valenza relativa e non asso-
luta, perché si tratta di valori medi deri-
vanti non da prove sperimentali oppor-
tunamente strutturate, ma da situazioni
di campo e di cantina, non sempre omo-
genee tra loro. Pre-
messo  questo, sl
pud notare come il
fattore genetico (il
vitigno) abbia un

Fig. 13 -
Concentrazione
di stilbeni in
funzione della
‘ermentazione
malolattica.

ruolo importante nel controllare il livel-
lo di piceatannolo, con il valore pil bas-
so pari ad 1/5 di quello pit elevato. Si
profila, quindi, anche per il piceatannolo
quanto gia accade per gli aleri stilbeni,
primo fra cucti il resveratrolo che ¢ noto
per il controllo anche genetico del suo li-
vello di espressione. Per quanto riguarda
I'effecco di un fattore dell’ecosistema vi-
ticolo, che appare sempre pitu cruciale
nel regolare il livello di stilbeni nell’'uva
e nel vino, e cioe il clima (inteso come
andamento meteorologico annuale), non
& possibile sulla base dei dati in possesso
esprimere un giudizio, perché quasi tut-
ti i vini sono della stessa annata. La gia-
citura del vigneto e gli altri parametri
riferiti al suolo, cosi come l'irrigazione e
la potatura verde, non sembrano aver
avuto alcun effetto sui livelli di picea-
tannolo, mentre risulta interessante |'ef-
fecto positivo di una bassa produzione di
uva; I'impostare, quindi, la viticoltura
sulla qualita (che prevede basse rese per
ceppo) fornisce non solo vini di pregio

<20
temperatura di macerazione("C)

>20

Fig. 12 -
Concentrazione
di stilbeni in
funzione della
temperatura di
macerazione.

organolettico, ma
anche pit ricchi di
sostanze positive
per la salute.

Per quanto riguar-
da I'effetto della tecnica enologica sul li-
vello di piceatannolo, si conferma il ruo-
lo negativo della chiarificazione e filtra-
zione e quello positivo della fermenta-
zione malolattica. Ovviamente la tecnica
enologica applicata all’elaborazione di
un vino rosso deve tener conto di diversi
aspetti (e non solo della massimizzazione
dei livelli di stilbeni), per cui pratica-
mente si deve cercare un compromesso
che permetta di avere un vino con otti-
me caratteristiche visive e gustative, sta-
bilizzato, ¢ con buoni livelli di sostanze
polifenoliche utili alla salute.

Le concentrazioni di trans- e cis-resvera-
trolo sono apparse
molto variabili in
funzione del viti-
gno e mediamente
diverse rispetto ad

Fig. 14 -
Concentrazione
di stilbeni in
funzione della
chiarificazione
el vino.

# Piceatannolo

# Piceatannolo
Trans-resveratrolo

M Cis-resveratrolo

# Resveratrolo totale
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i Resveratrolo totale




¥ Piceatannolo
Trans-resveratrolo

M Cis-resveratrolo

i Resveratrolo totale

1995; 1996), ma la
maggioranza dei
vini presenta mag-
glori concentrazio-
ni  dell'isomero
trans- rispetto al

cis-.
Dall’analisi  dei

Fig. 15 -
Concentrazione
di stilbeni in
funzione della
filtrazione del
vino.

aleri dati riportati
in letteratura (Ni1-
colosi Asmundo ¢#
al., 1999; Dugo e
al., 2000; 2001)
per vini siciliani dei medesimi vitigni,
ma di anni diversi, che sono variati da un
minimo di 0,3 mg/L di resveratrolo tota-
le (Syrah, annata 1999) ad un massimo
di 7,75 mg/L (Syrah, annate 1993-
1995). La diversita tra vitigni ¢ un fatto
assodato, mentre la diversita con aleri vi-
ni siciliani, a parita di vitigno, risiede
nell’effecto annata che € diversa tra i vini
oggetto del presente studio (2000, 2001
e 2002) e quelli riportati in letteratura
(1993-1999). Si potrebbero capire i mo-
tivi delle diversita se si potessero cono-
scere i dati meteorologici delle diverse
annate, soprattutto la piovosita e 'umi-
dita dell’aria del periodo di maturazione,
che sono correlati al livello di pressione
dei patogeni nell'uva e di conseguenza
all’induzione della sintesi di stilbeni
(Jeandet ¢ a/., 1995b). I valori di resve-
ratrolo riscontrati nel presente lavoro si
collocano su valori medio-bassi rispetto
al panorama mondiale, il quale fa perd
riferimento ad annate antecedenti il
2000. Tra i vitigni, il Merlot si propone
come genotipo tra i pill interessanti per 1
livelli di piceatannolo, mentre il Caber-
net franc  si dimostra un buon produt-
tore di resveratrolo totale; la Syrah, al-
I'opposto, appare molto povera di so-
stanze stilbeniche. Riguardo al rapporto
tra i due isomeri del resveratrolo (trans- ¢
cis-), la letteratura riporta dati molto di-
versi tra loro, in funzione di diversi fat-
tori, quali i metodi analitici (Trela e Wa-
terhouse, 1986; Soleas ¢t «/., 1997b), il
vitigno e I'ambiente (Goldberg et «/.,

rapporti tra resve-
ratrolo e parametri
viticolo-enologici,
cruciali sembrano i
factori pedologici e
colturali, con effet-
ti positivi dei ter-
reni piu poveri,
delle produzioni ad
ettaro pitt contenute e dell’assenza di ir-
rigazione. Come gia osservato per il pi-
ceatannolo, la viticoltura di qualita por-
ta ad una maggiore concentrazione nel-
I'uva (e quindi nel vino) non solo degli
aromi e dei polifenoli in genere, ma an-
che degli stilbeni. Considerando infine
le tecniche enologiche, l'effetto negativo
della chiarificazione e filtrazione sulla
concentrazione di resveratrolo ¢ noto
(Mattivi et al., 1995; Vrhovsek ez al.,
1997; Castellari et /., 1998; Threlfall ez
al., 1999) e quindi queste due pratiche
debbono essere gestite secondo quanto
gia indicato a proposito del piceatanno-
lo.

Conclusioni

A A T

Lc principali conclusioni che st posso-
no trarre dalla ricerca sono le seguen-

ti:

— & stata riscontrata per la prima volta la

presenza di piceatannolo nel vino;

— il Merlot & apparso il vino pit ricco di

piceatannolo (0,37 mg/L) ed il Cabernet

Sauvignon il pit povero (0,07 mg/L);

— basse cariche di gemme per pianrta e

basse rese di uva ad ettaro hanno favori-

to la presenza di piceatannolo e resvera-

trolo nei vini;

— I'adozione di un processo di vinifica-

zione poco invasivo ha portato ad avere

vini pil ricchi di piceatannolo e resvera-

trolo
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