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Il vino è definibile come una soluzione idroalcolica 
complessa nella quale coesistono, assieme all’acquaacquaacquaacqua, 
all’etanoloetanoloetanoloetanolo, ad altri alcoli (metanolo in minime tracce, 
alcoli superiori) e ad aromi, tutta una serie di sostanze 
disperse sotto forma ionicaionicaionicaionica o colloidalecolloidalecolloidalecolloidale. Fra quest’ul-
timi si possono distinguere colloidi di associazione 
(nella chimica classica noti come colloidi micellari) e 
colloidi macromolecolari. 
I quantitativi nei quali essi sono presenti ed i loro dif-
ferenti stati di aggregazione sono in grado di influen-
zare non poco molteplici fondamentali caratteristiche 
del vino, non ultime quelle legate ai caratteri  organo-
lettici (gradevolezza, tessitura, struttura al palato), 
visivi (limpidezza, brillantezza, colore) e tecnologici 
(stabilità, filtrabilità). 
Recenti lavori  hanno consentito di raccogliere una 
interessante messe di dati tecnico-pratici al riguardo, 
dei quali di seguito vi proponiamo una prima sintesi. 

Lo stato colloidale dei vini, le sue variazioni ed i riflessi su filtrabilità eLo stato colloidale dei vini, le sue variazioni ed i riflessi su filtrabilità eLo stato colloidale dei vini, le sue variazioni ed i riflessi su filtrabilità eLo stato colloidale dei vini, le sue variazioni ed i riflessi su filtrabilità e    
filtrazione: i primi risultati di un approccio tecnico filtrazione: i primi risultati di un approccio tecnico filtrazione: i primi risultati di un approccio tecnico filtrazione: i primi risultati di un approccio tecnico ----    pratico.pratico.pratico.pratico.    

    

Colloidi, stato colloidale e sue variazioni.Colloidi, stato colloidale e sue variazioni.Colloidi, stato colloidale e sue variazioni.Colloidi, stato colloidale e sue variazioni.    
Le particelle che si presentano disperse sotto forma colloida-
le sono classicamente formate dall’interazione di una plura-
lità di molecole o macromolecole variamente legate fra loro; 
abbiamo appena visto come siano fondamentalmente di-
stinti colloidi di associazione colloidi di associazione colloidi di associazione colloidi di associazione e colloidi macromolecolaricolloidi macromolecolaricolloidi macromolecolaricolloidi macromolecolari.  
Le particelle che compongono i colloidi di associazione colloidi di associazione colloidi di associazione colloidi di associazione si 
caratterizzano per l’esistenza, fra di loro, di legami fisici a 
basso livello energetico (forze di Van der Waals, legami idro-
geno, interazioni idrofobiche); la loro relativa stabilità è lega-

ta anche alla loro carica elettrica. 
I colloidi di associazione possono adsorbire sostanze disciolte 
nella fase liquida o presenti nell’interfaccia solido-liquido; 
tipici esempi di questo tipo di colloidi nel vino sono rappre-
sentati dai polifenoli condensati, e dalla sostanza colorante 
(matrice antocianica colloidale): essi si formano naturalmente 
nel corso dell’affinamento. Alla medesima famiglia apparten-
gono pure i colloidi di genesi accidentale, quali i fosfati ferrici 
e certuni composti del rame.  Al venir meno, per differenti 
cause, delle forze elettriche che li stabilizzano, essi possono 
flocculare e precipitare, dando luogo ai più comuni fenomeni 
di intorbidamento nei vini (le cosiddette “casse”).  
Allo specifico riguardo della sostanza colorante una migliore 
comprensione dei meccanismi di instabilizzazione si potrà  
ottenere attraverso l’identificazione più dettagliata delle mo-
lecole responsabili dell’instabilità; ed è per questo motivo che 
il nostro gruppo ha iniziato un lavoro di ricerca in collabora-
zione con la piattaforma dell’Istituto Europeo di Chimica e 
Biologia dell’Università di Bordeaux. Per questo progetto vie-
ne utilizzata la tecnologia della Risonanza Magnetica Nucleare 
a campi molto elevati (NMR 800 MHz).  Tale tecnica non 
distruttiva dovrebbe permettere di identificare e di quantifica-
re i composti che costituiscono i precipitati di materia colo-
rante; ed i primi promettenti risultati sono già stai oggetto di 
una recente pubblicazione (Prakash S. et al., 2016). 
I colloidi macromolecolaricolloidi macromolecolaricolloidi macromolecolaricolloidi macromolecolari (quali ad esempio polisaccaridi o 
proteine) consistono invece in macromolecole fra le quali si 
instaurano praticamente solo legami chimici di tipo covalen-
te; normalmente possiedono una carica elettrica che può es-
sere legata alla dissociazione di funzioni acide o base. 
La loro idrofilia (caratteristica molto frequente) li rende facil-
mente solubili in acqua; la medesima caratteristica li rende 

facilmente idratabili, fenome-
no questo che conferisce loro  
un ulteriore carattere stabiliz-
zante oltre all’effetto repulsi-
vo delle cariche elettriche. 
Alcuni colloidi macromoleco-
lari (in particolare polisaccari-
di) possono anche contribuire 
alla stabilizzazione di colloidi 
di associazione, rivestendoli e 
proteggendoli dagli effetti  
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Figura 1: diagramma delle trasformazioni nello stato colloidale (HoE - Chemistry of wine) 
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lavoro di tesi di diploma effettuato presso l’Istituto Tecnico 
Agrario di san Michele all’Adige - Fondazione Edmund Mach, 
alcuni vini da Merlot e Marzemino del millesimo 2015, prodot-
ti in Trentino,. Dopo la chiarificachiarificachiarificachiarifica eseguita con gelatina anima-
le solubile a caldo alla dose  standard di 5g/hL le aliquote og-
getto dello studio sono state filtrate mediante sistema tan-tan-tan-tan-
genzialegenzialegenzialegenziale e poste in condizione di prova a partire dal 22 di Feb-
braio 2016. Accanto ad una serie di campioni non trattati 
(TestimoneTestimoneTestimoneTestimone) sono stati realizzati nel piano sperimentale una 
serie di trattamenti variabili nelle dosi e distanziati nel tempo 
utilizzando i seguenti prodotti enologici appartenenti alla 
gamma Laffort: 

⇒ MannostabMannostabMannostabMannostab: mannoproteina parietale da lievito;  

⇒ Oenolees MPOenolees MPOenolees MPOenolees MP: mannoproteine e derivati di lievito; 

⇒ Stabivin SPStabivin SPStabivin SPStabivin SP: gomma arabica a media idrolisi; 

⇒ Tanin PlusTanin PlusTanin PlusTanin Plus: tannino ellagico specifico di finitura; 

le caratteristiche di ciascuno dei quali sono dettagliate nelle 
rispettive schede di prodotto. Ciascuna tesi trattata ed il testi-
mone tal quale sono stati quindi sottoposti, oltre alle analisi 
enologiche di routine, al test dell’indice di filtrabilità ripetuto 
più volte nel corso della prova, previa agitazione, con l’intento 
di valutare gli effetti dei trattamenti applicati a temperatura 
costante (18/20°C), 
 - ciascuno indipendentemente l’uno dall’altro; 
 - in combinazione; 
 - nel tempo: immediatamente (T=0) e trascorsi diffe-

precipitanti degli elettroliti; in questo ruolo agiscono 
- e sono noti - come “colloidi protettori”“colloidi protettori”“colloidi protettori”“colloidi protettori”. 
I fenomeni di flocculazione delle proteine sono inve-
ce larghissimamente utilizzati nei processi di prepa-
razione e finitura dei vini. Al riguardo notevoli acqui-
sizioni derivano da recenti - e meno recenti - lavori 
condotti in seno al gruppo di ricerca Laffort  (Lagune
-Ammirati L. et al.;  Iturmendi N. et al.; ); vedi Fig. 2, 
qui di fianco; maggiori dettagli al riguardo nello  spe-
cifico focus sul Laffort Info n° 91, pag. 3. 
 

Il ruolo dei prodotti enologici.Il ruolo dei prodotti enologici.Il ruolo dei prodotti enologici.Il ruolo dei prodotti enologici. 
Al riguardo è anche noto come - oltre alle chiarifiche 
- anche le aggiunte di differenti prodotti enologici -  
colloidi da un punto di vista chimico - abbiano non 
trascurabili influenze sullo stato della soluzione vino 
e, di riflesso, anche su stabilità e filtrabilità dei pro-
dotti trattati. 
 

Il lavoro sperimentale.Il lavoro sperimentale.Il lavoro sperimentale.Il lavoro sperimentale.    
Per cercare di gettare uno sguardo pratico ed appli-
cativo alla non semplice problematica tra Febbraio ed Aprile 
di quest’anno sono stati presi in esame, nell’ambito di un 

Figura 2Figura 2Figura 2Figura 2: modello schematico del comportamento di una particella carica in soluzione; 
posizionamento della superficie di misura del pζ - (Malinvern Instruments - Doc. Tecni-
ca - modificato) 

Piano di Piano di Piano di Piano di     

scorrimentoscorrimentoscorrimentoscorrimento    

Strato staziona-Strato staziona-Strato staziona-Strato staziona-

rio rio rio rio     

Particella carica negativa-Particella carica negativa-Particella carica negativa-Particella carica negativa-
Fascia Fascia Fascia Fascia     

metastabilemetastabilemetastabilemetastabile    

Potenziale di superficie 

Potenziale di Stern 

Potenziale Zeta 

Distanza dalla superficie della parti-

La documentazione tecnica e di sicurezza documentazione tecnica e di sicurezza documentazione tecnica e di sicurezza documentazione tecnica e di sicurezza per i prodotti Laf-
fort è liberamente disponibile, nella versione più aggiornata, a 
partire dall’indirizzo internet 
http://www.laffort.com/it/downloads/downloadshttp://www.laffort.com/it/downloads/downloadshttp://www.laffort.com/it/downloads/downloadshttp://www.laffort.com/it/downloads/downloads    
ove, accedendo all’elenco alfabetico a discesa (cliccare sulla 
freccia verso il basso a destra della dicitura LISTA GENERALE 
PRODOTTI) e selezionando l’articolo di proprio interesse, è 
possibile accedere alla pagina nella quale sono attivi, per cia-
scuno, i link di scaricamento. Per ogni ulteriore informazione è 
possibile far riferimento all’indirizzo di posta elettronica      
laffortitalia@laffort.comlaffortitalia@laffort.comlaffortitalia@laffort.comlaffortitalia@laffort.com 

TESI predisposte su Merlot e Marzemino 

(tra�amen� e dosi) 

Tes�mone 

Mannostab 10 g/hL 

Mannostab 30 g/hL 

Stabivin SP 250 mL/hL 
Mannostab 10 g/hL + 
Stabivin SP 100 mL/hL 
Mannostab 30 g/hL + 
Stabivin SP 250 mL/hL 

Oenolees MP 20 g/hL 

Onolees MP 20 g/hL + Stabivin SP 100 mL/hL 
Mannostab 10 g/hL+ 
Stabivin SP 100 mL/hL + Onolees MP 20 g/hL 

Tanin Plus 5 g/hL 
Mannostab 10 g/hL + Oenolees MP 20 g/hL 
+ Stabivin SP 100 mL/hL + Tanin Plus 5 g/hL 
Mannostab 10 g/hL + Oenolees MP 20 g/hL 
+ Tanin Plus 5 g/hL 
Mannostab 10 g/hL + Stabivin SP 100 mL/hL +  

Tanin Plus 5 g/hL 
Tempi di esecuzione del test di filtrabilità: 
1 – 2 – 3 – 4 – 8 – 33 giorni dal tra#amento 

Tab. 1: prospetto riepilogativo del piano sperimentale. 
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renti definiti intervalli (1-2-3-4-8-33 giorni). 
In Tab. 1 il prospetto riepilogativo del piano sperimentale;  in Tab. 2, 
a titolo esemplificativo,  le analisi enochimiche  di base del Marzemi-
no oggetto della prova. 
    

Risultati delle prove di filtrabilità e commento.Risultati delle prove di filtrabilità e commento.Risultati delle prove di filtrabilità e commento.Risultati delle prove di filtrabilità e commento.    
Nelle tabelle 3 e 4, qui di sotto e nella pagina seguente, sono ripor-
tati i risultati dei test di filtrabilità effettuati sui campioni di Marze-
mino e di Merlot sottoposti ai diversi trattamenti agli intervalli di 
tempo fissati. 
    

L’andamento dell’indice sul testimone. 
E’ possibile innanzitutto notare come gli indici di filtrabilità sui due 
vini testimone, quindi in assenza di alcun trattamento, trascorso un 
primo intervallo di relativa stabilità, tendano spontaneamente a 
risalire nel tempo.  Trascorso circa un mese dal momento della filtra-
zione tangenziale l’IF risale per entrambi da < 5 a > 40; da una si-
tuazione quindi di ottima filtrabilità ad un livello che denota un 
comportamento decisamente colmatante. 
L’andamento rilevato nelle due prove riflette effettivamente il com-
portamento classico dei vini in cantina, i quali sono soggetti natural-
mente a perdere, con il trascorrere del tempo, le caratteristiche di 
filtrabilità acquisite grazie ai trattamenti di pre-filtrazione a causa 
molto verosimilmente dello spontaneo riaggregarsi della struttura-
zione delle componenti colloidali presenti. 
Lo stato di filtrabilità che caratterizza i vini al momento delle ag-
giunte è da tener presente anche nelle valutazioni che andremo a 

fare immediatamente qui di seguito: è infatti 
noto, in letteratura e nella pratica di cantina, 
che gli effetti delle addizioni di colloidi su vini 
ad elevato indice di filtrabilità è ben diverso, e 
sicuramente più impattante, da quello che si 
determina, per le medesime aggiunte, su vini 
perfettamente “ad indice”. Analoghe conside-
razioni possono essere fatte per quel che ri-
guarda la temperatura: per un medesimo 
vino, a parità di altre condizioni, i parametri 
di filtrabilità peggiorano con il diminuire della 
temperatura. 
Il fatto richiede attenzione particolarmente 
per le situazioni nelle quali siano drastica-
mente diverse, per le più svariate ragioni, le 
condizioni di temperatura del campione in 
prova rispetto a quelle della massa nella fil-
trazione operativa (es. campione provato in 
laboratorio a 20°C; cantina a temperatura 
invernale a 5°C).  
     

L’effetto dei colloidi introdotti con i 
trattamenti enologici. 
Poste le basi occorre a questo punto distin-
guere innanzitutto il tipo di colloide aggiunto: 
polisaccaride, mannoproteina, da matrice 
peptidica o polifenolica, ed in secondo luogo 

le combinazioni realizzate tra di essi.  
 

Polisaccaridi, mannoproteine, peptidi.Polisaccaridi, mannoproteine, peptidi.Polisaccaridi, mannoproteine, peptidi.Polisaccaridi, mannoproteine, peptidi.    
 I colloidi appartenenti a queste classi molecolari presentano, nelle prove effettuate, un impatto colmatante molto contenu-
to. La loro influenza sugli indici di filtrabilità misurati è decisamente compatibile con il corretto svolgersi delle operazioni di 
preparazione dei vini all’imbottigliamento.  

Alcol % vol. 12,97 
Zuccheri g/L 3,80 
Acidità Totale g/L 4,65 
pH 3,67 
Ac. Vola�le g/L 0,47 
Estra#o ne#o g/L 23,92 
Estra#o totale g/L 28,71 
Ac. Malico g/L 0,01 
Ac. La.co g/L 1,82 
Ac. Citrico g/L 0,15 
Ac. Tartarico g/L 1,77 
Alcol me�lico g/L 0,13 
Antociani mg/L 283,46 
Polifenoli totali mg/L 1218,38 
Tonalità 0,77 
Ceneri g/L 2,65 
Glicerina g/L 7,79 
Potassio g/L 0,96 
Tab. 2: analisi enochimiche  di base del Marzemino 
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evidenziato anche dalla scarsa colorazione dei campio-
ni delle membrane utilizzate per i test di filtrabilità, a 
riprova dello stato micro-disperso del colloide antocia-
nico al momento della prova.  
 

Tannini.Tannini.Tannini.Tannini.    
Maggiormente articolata è la situazione  considerando 
l’aggiunta di tannini. Si nota da subito in effetti un 
significativo incremento degli indici, testimone di una 
reattività che ha determinato spostamento verso il 
GEL della matrice colloidale.  In tutti i casi considerati, 
comunque, nell’arco delle 48 - 72 ore  (2 - 3 giorni) la 
situazione tende a ristabilizzarsi, facendo registrare 
nuovamente indici compatibili con una corretta filtra-
bilità.  Per inciso è possibile rilevare e correlare - in 
maniera empirica ma efficace -  la differente reattività 

della matrice colorante dei campioni di  Marzemino e Merlot 
considerati nelle prove alla variazione degli IF.    
Considerando nello specifico la tesi di trattamento con Tanin Tanin Tanin Tanin 
Plus Plus Plus Plus alla dose di 5 g/hL possiamo notare come ad un IF nel 
campione di Merlot che si innalza in maniera relativamente 
ridotta e rientra nei limiti entro l’intervallo delle 48 h corri-
sponda, in parallelo, una ridotta quantità di materia colorante 
rappresa sulla membrana di test; al contrario, nel caso del 
campione di Marzemino, ove gli indici risalgono in maniera 
molto più rilevante e permangono elevati per 5 - 6 giorni dal 
trattamento,  la quantità di colore in stato di GEL (reagito) 
trattenuto sulla membrana è decisamente più cospicua. 
In questo specifico caso appare possibile impostare le tempi-
stiche di trattamento in modo da affrontare la filtrazione del 
vino  nel momento in cui gli indici si siano riportati entro 

range tecnologicamente compati-
bili con l’efficacia  e la corretta 
efficienza del processo da svolge-
re. 
    

Polisaccaridi, mannoproteine, Polisaccaridi, mannoproteine, Polisaccaridi, mannoproteine, Polisaccaridi, mannoproteine, 
peptidi e tannini.peptidi e tannini.peptidi e tannini.peptidi e tannini.    
I trattamenti che coinvolgono in 
tempi ravvicinati  tannini, polisac-
caridi e derivati di lievito, soprat-
tutto su vini ad importante reatti-
vità del colore portano ad una 
risalita decisa e tendenzialmente 
protratta degli indici di filtrabilità, 
che permangono incompatibili 
con un proseguimento della lavo-
razione senza un supplementare - 
incongruo - intervento sgrossan-
te.   
Questi aspetti più critici, già noti 
ed in questa sede chiaramente 
emersi, sono già ora oggetto di 
approfondimenti e studi da parte 
del gruppo laffort, sia dal punto di 
vista della ricerca fondamentale 
(Prakash S et al, 2016) sia, prossi-
mamente, anche da una prospet-
tiva più pratica ed applicativa.    

Nell’arco della settimana dall’aggiunta gli IF si sono, in 
tutti i casi e su entrambi i vini, mantenuti ampiamente 
entro i limiti compatibili con una agevole filtrabilità, anche 
nelle tesi nelle quali sono state effettuate aggiunte multi-
ple contemporanee (es. Mannostab 30 g/hL + Stabivin SP 
250 mL/hL oppure  Mannostab 10 g/hL + Stabivin SP 100 
mL/hL + Onolees MP 20 g/hL). 
Quindi, alla luce dei risultati qui riportati, appare corretto 
assumere che, su vini base a corretto IF di partenza, le ag-
giunte di dosi enologiche di polisaccaridi (gomme arabiche 
microfiltrabili e derivati di lievito (mannoproteine/peptidi) 
anche in associazione, non determinano significativi incre-
menti degli indici di filtrabilità. 
Lo scarsamente significativo livello di interazione delle 
matrici fin qui considerate con la sostanza colorante è ben 

Le indicazioni operative in sintesiLe indicazioni operative in sintesiLe indicazioni operative in sintesiLe indicazioni operative in sintesi    
⇒ Polisaccaridi, mannoproteine, peptidi: Polisaccaridi, mannoproteine, peptidi: Polisaccaridi, mannoproteine, peptidi: Polisaccaridi, mannoproteine, peptidi: procedere alle 

aggiunte su vini ad indice; entro le 24 - 36 ore è normal-
mente  possibile procedere con le ulteriori fasi di prepara-
zione del vino.    

⇒ Tannini di finitura: Tannini di finitura: Tannini di finitura: Tannini di finitura: procedere all’aggiunta, soprattutto 

nelle situazioni di maggiore reattività del colore, con un 
congruo margine di tempo, che consenta un’attesa di al-
meno 5 - 6 giorni prima della filtrazione finale.  

 
Negli altri casi è preferibile distanziare convenientemente l’addi-
zione dei tannini, facendola precedere di alcune settimane a quel-
la degli altri prodotti di finitura. Ogni situazione va in ogni caso 
convenientemente valutata alla luce della specifica esperienza. 


