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COSA E’ IL CHITOSANO
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IL CHITOSANO NEL VINO

Adsorbimento 
OTA 

Chelazione 
dei metalli

Antimicrobico

Fe

Cu

Cd
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Chiarifica

KT SO2

antibrowning/antiradicale

Riduzione di SO2 nei vini

Vini senza solfiti?

Regolamentazione Europea

2011: solo il KT da Aspergillus niger
ammesso in enologia 

2022: anche il KT da Agaricus bisporus
può essere usato nei vini
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Chitosano come antimicrobico

Meccanismi di azione proposti

➊

➌ ➋

➍

AIVV – Tornata sul Lambrusco, Modena 15-16 Dicembre 2023 



5

Attività anti-imbrunimento del chitosano

Formazione di composti bruni a partire dalla (+)-catechinaFormazione di composti bruni a partire dalla (+)-catechina

Imbrunimento delle soluzioni modello in presenza di SO2 o chitosanoImbrunimento delle soluzioni modello in presenza di SO2 o chitosano

Soluzioni modello in ambiente Fenton-likeSoluzioni modello in ambiente Fenton-like
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Attività anti-imbrunimento del chitosano

Composti di ossidazione della catechina nelle tesi dopo 20 giorni Composti di ossidazione della catechina nelle tesi dopo 20 giorni 

Cromatogramma relativo ai composti di ossidazione della catechinaCromatogramma relativo ai composti di ossidazione della catechina

Carboxymethine-linked dimer
Xanthylium cation

Xanthene
Matrice modello

Matrice modello + KT

catechina

catechina
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Attività del chitosano nei confronti di molecole tioliche

Quantità residua di tioli 

(3-mercaptometilbutanolo, 3-mercaptoesilacetato e 3-

mercaptoesanolo) nelle soluzioni dopo 14 e 21 giorni di 

ossidazione

Quantità residua di tioli 

(3-mercaptometilbutanolo, 3-mercaptoesilacetato e 3-

mercaptoesanolo) nelle soluzioni dopo 14 e 21 giorni di 

ossidazione
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Studio dei meccanismi legati all’attività antiossidante del chitosano:

La reazione di Fenton nella matrice vino

Molecole coinvolte nelle reazioni di ossidazione chimica dei vini 

mediata dalla cinetica di Fenton

Molecole coinvolte nelle reazioni di ossidazione chimica dei vini 

mediata dalla cinetica di Fenton
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Studio dei meccanismi legati all’attività antiossidante del chitosano:
Reattività del chitosano nei confronti delle specie chimiche coinvolte nelle reazione di Fenton

L’esperimento: 
20mL di vino modello 

+

100/500 µM H2O2

+

Chitosano (0.2-2g/L)

+

30 min of incubation

H2O2 quantificazione 

fluorimetrica 

(Lucigenina)

• Idrolisi del chitosano dovuta a H2O2

L’esperimento: 
20mL di vino  

+

2,5 mg/L Fe (II)

+

Chitosano (0,2-2g/L)

+

48 h of incubation

+

Spettrometria ad 

assorbimento di fiamma
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Studio dei meccanismi legati all’attività antiossidante del chitosano:

Reattività del chitosano nei confronti delle specie chimiche coinvolte nelle reazione di Fenton

Control

+ chitosan 

0,5 g/L

+ chitosan 

2 g/L

• Quenching diretto di HO· 

• Dose-dipendente

3% w/w 

(0.98 M) 

3.33 mM 

Generazione fotolitica di OH° e detezione mediante EPRGenerazione fotolitica di OH° e detezione mediante EPR
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Studio dei meccanismi legati all’attività antiossidante del chitosano:

Reattività del chitosano nei confronti delle specie chimiche coinvolte nelle reazione di Fenton

48 h 24 h 48 h
2000 lux

Incubazione: 

20 ml vino/vino modello + 2,5 mg/L Fe(II)

+

Chitosano (0.2-2g/L)

SO2 (50-100mg/L)
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Comparazione dell’efficacia anti-imbrunimento di chitosani da

Aspergillus niger e Agaricus Bisporus:

Evoluzione dell’imbrunimento nelle soluzioni durante 30 giorni
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Imbrunimento delle soluzioni modello dopo 
30 giorni di ossidazione

Imbrunimento delle soluzioni modello dopo 
30 giorni di ossidazione

KT Insolubile 

da Agaricus b.
KT Solubile

da Agaricus b.

KT Insolubile
Aspergillus n.
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Studio dei meccanismi legati all’attività antiossidante del chitosano:

Schema riassuntivo dei meccanismi antiossidanti dimostrati per il chitosano
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Prove tecnologiche: Vini Bianchi

Impatto del chitosano sul quadro acidico di mosti e vini bianchi

pKa Chitosan: 6.2

AH + H2O      A- + H3O

Chit-NH+
3 A-Chit-NH2 + AH ↔

Chit-NH2 ↔ Chit-NH+
3

↔

CONSEGUENZA: aumento del pH pari a 0.08-0.12 unità, nei vini aggiunti di KT

KT 3.52 b 1.56 b 4.38 a 0.27 b

SO2 3.80
a

1.74
a

5.00
a

0.36
a

KT 2.45
b

190.80
b

1.25
b

5.95
b

0.23
b

0.22
b

0.15 a 0.40
a

SO2 2.80 a 306.90 a 1.47 a 8.49 a 0.30 a 0.31 a 0.17 a 0.47 a

Stabilization of wine

(Objective 2)

n.d.

n.d.

n.d.

n.d.

AceticLactic Succinic

n.d.

n.d.

n.d.

n.d.

Stabilization of must

(Objective 1)

Tartaric Piruvic Malic Shikimic Citric
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Prove tecnologiche: Vini Bianchi

Impatto del chitosano sulla componente volatile di vini bianchi

Maggior contenuto in acidi grassi a media catena
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Prove tecnologiche: Vini Rossi

Impatto del chitosano sulla componente fenolica di vini rossi
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Dotazione acidica e polifenolica dei vini aggiunti di KT (0.5 g/L)

Intensità colorante dei vini aggiunti di KT (0.5 g/L)

Acido ellagico (25%)

acidi idrossicinnamici

(7%)

Flavonoli ( 6 %)

Molecole interessate dalla diminuzione dopo 

aggiunta di KT (0.5 g/L)
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Prove tecnologiche: Vini Rossi

Impatto del chitosano sulla componente fenolica di vini rossi

Cromatogramma dei fenoli adsorbiti dal chitosano

KT KTsC

Adsorbimento idrossicinnamici, acido 

ellagico, flavonoli

Meccanismo d’azione di chitosano fungino

Co-pigmenti

Leggera riduzione del 

colore 
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Prove tecnologiche: Vini Spumanti
Impatto del chitosano aggiunto durante la presa di spuma in metodo classico (12 mesi su feccia)

Parametri compositivi dei vini spumanti

Aumento del 35% delle proteine in soluzione, al termine della sosta su feccia 

BW CTRL KT

12M2FA
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Prove tecnologiche: Vini Spumanti
Impatto del chitosano aggiunto durante la presa di spuma in metodo classico

Caratteristiche della schiuma ottenute mediante tecnica MOSALUX

CTRL

KT
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Prove tecnologiche: Vini Spumanti

Impatto del chitosano aggiunto durante la presa di spuma in metodo classico

0

1

2

3

4

5

6

7

foam persistence

perlage fineness

perlage persistence

aroma intensity

fruity

yeast-like aroma

astringency

acidity

taste balance

structure

CTRL

KT

*

*

*

*

*

Test sensoriale dei vini spumanti dopo 12 mesi di sosta su feccia
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Il chitosano come possibile strumento per la riduzione dell’utilizzo di 

anidride solforosa nei vini: un focus sulle sue caratteristiche 

antiossidanti
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