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TANNINI = ASTRINGENZA 

Definizione di ASTRINGENZA 

L'astringenza è il complesso di 
sensazioni dovute alla contrazione, al 
disseccamento  o al raggrinzimento 

dell'epitelio a causa dell'esposizione a 
sostanze come allume e tannini 

 
American Society for Testing of 

Materials (ASTM 2004) 
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L’EQUILIBRIO GUSTATIVO DEL VINO ROSSO 

Astringenza/Amaro 

Dolcezza Acidità 
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DOMINANZA TEMPORALE DELLE  
SENSAZIONI ORALI 

Vino Testimone
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Pessina, R., Patron, C., Pineau, N., Piombino, P., 
Moio, L., & Schlich, P. (2004) 
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deglutizione 

ASTRINGENZA=  
Lunghi tempi di  

latenza e persistenza 

+ IL PLUS dell’ASTRINGENZA: 
Anche se in valore assoluto è associabile ad una sensazione 
sgradevole,  tuttavia in determinate condizioni, l’astringenza 
rappresenta una caratteristica desiderabile perchè conferisce 
persistenza, complessità e corpo ai vini rossi.  



FENOLI DEL VINO 

Gambuti & Moio, 2018 
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Relazione tra  
struttura chimica e 
attività sensoriale 
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COMPLESSA FISIOLOGIA 

Skin 

L’astringenza è mediata da 
nervi trigemino  

Schöbel et al. (2014) 

La natura dell’astringenza non è ancora del tutto chiara 

Tongue 

Trigeminal nerve 

L’astringenza è una 
sensazione tattile 

Breslin et al. (1993) 
Jobstl et al. (2004) 

Machanoreceptors 

+ 
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Un complesso meccanismo 

Jobstl et al. (2004) 



Una complessa sensazione 

 ‘Mouth-feel Wheel’  
rappresentazione gerarchica dei termini utili a 

descrivere le ≠ sensazioni orali dei vini rossi 

Gawel, Oberholster & Francis (2000) 

Le ≠ facce dell’astringenza: 

https://www.amazon.co.uk/Dartington-Crystal-Essentials-Wine-Glasses/dp/B00536H4MS


1. PARTICOLATO: polveroso/granuloso 
 

2. ROTONDITÀ SUPERFICIALE: vellutato 
 

3. COMPLESSO: 

 
4. SECCO:   

 
5. DURO: 

 
6. ACERBO:   

 

 

7. DINAMICO: discontinuità/variazione della mobilità orale     
     

Equilibrati Astringente + Aromatico + Acido 

No lubrificazione + Disidratazione 

Astringente + Rugoso + Amaro Squilibrati 

Astringente +Acido + Erbaceo Squilibrati 

Le sub-qualità dell’astringenza 
Gawel, Oberholster & Francis (2000) 



mDP vs. ASTRINGENZA 
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mDP vs. ASTRINGENZA 



Chira et al. 2010 

mDP vs. ASTRINGENZA 
Cabernet 

Sauvignon 

Merlot 

Lea, 1992 



Anello B  
triidrossilato 

(epigallocatechina e 
prodelfinidine) 

↓ 

EPG vs. ASTRINGENZA 

Campo molecolare recettivo delle molecole 
fenoliche astringenti sui neuroni TG. 
•  Area grigia: sostanze non attive; 
•  margine: sostanze debolmente attive; 
•  area verde: sostanze fortemente attive. 
 Le parti galloilate sono evidenziate in rosso 

Schöbel et al.  
Chem. Senses  (2014) 

Ferrer-Gallego et al.  
Chem. Senses  (2015) 

► ► 
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Anello B  
diidrossilato 
(catechine e 

procianidine) 
↓ 

Astringente 
Amaro 
Secco 

Rugoso 
Acerbo 

Vellutato 
Viscoso 
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Acqua 

Luce 

mDP 

EPG 

Tempe
ratura 
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In accordo a: 
 

Bordiga  et al.   
Food Chem. (2011) 

 
Kennedy et al . 

AJEV (2002) 
 

Obreque-Slier et al. 
JAFC (2010) 

mDP vs. ACQUA 



EGC vs. ACQUA 

• 279 cultivars Vitis vinifera 
• 96 composti fenolici 
• annate 2014-15 

Anthocianine  
(delfinidina, petunidina, e malvidina 3-glucoside,  

miricetina, laricitrina, e siringetina glicoside) 
 

Acidi idrossibenzoici 
(acido gallico e siringico) 

 
Epigallocatechina 

(forma libera e unità terminali di proantocianidine)  

IRRIGAZIONE 

C
O
N
C
E
N
T
R
A
Z
I
O
N
E 

NO SI 

Piombino Montalcino, 14 settembre 2018 



mDP e EGC vs. LUCE 

Biosintesi composti fenolici  sensibile a luce ambientale 
fotoprotezione 

In buccia bacche giovani  (49gg da fioritura): 
Luce visibile  > biosintesi proantocianidine 
      ≠ composizione (>mDP; > galloilazione; > monom.3-OH) 
UV  > biosintesi flavonoli 
 
 

Giorni dal  trattamento di OMBREGGIATURA 
Piombino Montalcino, 14 settembre 2018 

Luce (bianco) 
Ombra (nero) 
Ombra/luce (grigio) 
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Ayenew et al. 2015 Grape cell culture stress responses  

EGC vs. TEMPERATURA 
Si sa poco sull’impatto della temperatura sull’accumulo di proantocianidine nella 

buccia dell’uva: difficile separare effetto temperatura da quello luce 

Asfav et al. 2016.  Syraz grape 
Flavanoli (tra cui EGC): progressiva riduzione nel tempo 
solo ad alte temperature (effetto tempo in funzione di FF) 



Photosynthetic active radiation (PAR) 

Temperature(T)  

 Review 

Grapevine quality: A multiple choice issue  Poni et al. 2018 
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TEMPERATURA e 
VARIETA’  

Jones 2008 

Le classi di maturazione 
proposte in base alla relazione 

tra fasi fenologiche e 
clima e che identificano, per 

ciascun vitigno, l’ampiezza delle 
condizioni climatiche compatibili 
con il raggiungimento di elevati 
o eccellenti standard qualitativi. 
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PREVISIONE TEMPERATURA 

The wine  economist (2013) 

il Sangiovese è una varietà tardiva 
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ASTRINGENZA 
Interazioni 

Composizione 

Sensoriali 

Chimiche 

Zuccheri 

Polifenoli 

Alcol 
etilico 

Acidi 
(pH) 

Manno 
proteine 

Poli 
saccaridi 

Aromi 

VISIONE OLISTICA 
DELL’ASTRINGENZA 
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Lesschaeve & Noble, 2005 
Hufnagel & Hofmann, 2008 

Modificato da W. Carson 
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Concentrazione 

Percezione 

amaro dolce disidratante 
bruciante 

8%     12%  14-16% 

Le ≠ facce dell’alcol 



EtOH Effetto diretto Astringenza 

Effetto indiretto: 
 

Fermentazione 
↕ 

Aromi 

>ZUCCHERI MOSTO> EtOH stress lieviti↓CINETICA FA  
deviazioni↓Aromi FA   ↑Difetti 

 
      >EtOH= <Rilascio aromi, mascheramento  

+ 



La problematica: 
Salvaguardare qualità, 
tipicità varietale e 
territoriale, e longevità  del 
vino 

Lo strumento: 
Conoscenza: 
Approccio 
multidisciplinare 
(campo-
vinificazione-
conservazione) 
che tenga conto 
del sistema 
vitigno-territorio 

L’ obiettivo: 
Trasmettere 
conoscenze e 
visione olistica a 
produttori 
 
Mutare il 
cambiamento in 
opportunità per i 
vini italiani 
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fondazionebanfi.it 

 

 

GRAZIE PER 
L’ATTENZIONE! 

 
paola.piombino@unina.it 
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