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Il loro ruolo nella salvaguardia della freschezza ed   

integrità dei vini e nella diminuzione dei livelli di SO2 

L’espressione della qualità dei vini è percepita, all’approccio 
più immediato, principalmente in termini di equilibrio. Ogni 
successiva considerazione non prescinde da questa basila-

re valutazione che informa ogni ulteriore giudizio. Equilibrio 
quindi su di un piano generale tra le componenti organoletti-
camente attive a livello prettamente olfattivo e quelle perce-
pibili sul piano gustativo (equilibrio naso-palato, tra profumi e 
corpo); e sotto il profilo eminentemente chimico tra aspetti 

ossidativi e di riduzione. 

In relazione a questo secondo aspetto d’equilibrio è possibi-
le  sviluppare alcune considerazioni utili dal punto di vista 
operativo. 

InfoInfoInfoInfo    

La vita sul nostro pianeta si sviluppa e si è evolutivamente 
adattata, per la stragrande maggioranza dei viventi, ad un 
ambiente dalle caratteristiche informate dalla presenza di 

uno specifico elemento chimico, l’ossigeno. 

Terzo elemento più abbondante nell’universo dopo idroge-
no ed elio, come tale (a TPS gas biatomico O2) o sotto 
forma dei più vari composti genericamente denominati 
“ossidi” (un esempio per tutti, l’acqua - ossido di di-
idrogeno) costituisce quasi la metà della massa del nostro 
pianeta.  Estremamente reattivo, è caratterizzato da una 
elettronegatività seconda solo a quella del fluoro, chimica-
mente quindi ha la proprietà di attrarre potentemente gli 
elettroni condivisi, dando luogo ad una ampia serie di  rea-

zioni chimiche generalmente note come ossidazioni. 

Sull’altro versante  

Nonostante sia quindi un ovvio dato di fatto definire 
“ossidativa” l’atmosfera nella quale viviamo immersi, che 

viene a contatto con la totalità di quanto ci circonda, e che 
determina il senso prevalente ed i caratteri dominanti  del-
le trasformazioni che spontaneamente hanno luogo, può 
comunque accadere che avvengano, in determinate e spe-
cifiche situazioni, fenomeni di riduzione anche intensi. 

E’ il caso che occorre, ad esempio, in occasione di un ac-

cumulo localizzato di lies sul fondo di un vaso vinario.  

Soprattutto se la geometria della vasca è sviluppata preva-
lentemente in altezza, lo strato feccioso può raggiungere 
un notevole spessore: questa situazione, combinata con 

Figura 1 - Effe�o sul colore di un bianco ossidato a seguito 

dell’aggiunta di un derivato di lievito ad alto potere ridu-

cente (Powerlees® Life) in ragione di 40 g/hL 

Anidride solforosa: una brevissima sintesi 

 
Cfr. Laffort-Info 22 - 39 - 88 
 
Molecola dalle proprietà An�se�che - An-
�ossidan� - An�ossidasiche - Combinan�, 
con notevole persistenza d’azione. Agisce effi-
cacemente in sinergia con gli altri principali an7ossidan7 
u7lizza7 in enologia, rendendone anche possibile - in alcu-
ni casi - l’u7lizzo (es. Acido ascorbico - Vedi a riguardo 
Laffort-info n°88). La sua efficacia è limitata principalmen-
te dalle situazioni ad elevato pH, sempre più ricorren7 
nell’a�uale panorama enologico. 
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l’azione della pressione idrostatica della colonna liquida so-
vrastante determina, in combinazione con le caratteristiche 
riducenti delle fecce, che andremo nel prosieguo ad esami-

nare, l’insorgere di situazioni riduttive anche estreme, pregiu-
dizievoli, al pari di quelle ossidative, alla qualità del prodotto. 

Posto che in natura ogni sistema, lasciato a sé, tende ad 
evolvere spontaneamente verso una configurazione ad en-
tropia (grado di disordine) sempre crescente e livelli di ener-

gia via via minori - ed il vino non fa purtroppo eccezione - è 
fondamentale per il tecnico enologo disporre di adeguati 
strumenti per gestirne con efficacia i delicati equilibri, dirigen-
doli verso espressioni armoniche e composte. 

Lo strumento classico... 

L’antiossidante enologico per antonomasia è universalmente  
riconosciuto, da secoli, essere l’anidride solforosa - SO2 -  
vedi al riguardo box in basso alla pagina precedente ed i  
Laffort-Info n° 22, 39 ed 88. 

Da almeno una quindicina d’anni però il suo utilizzo è stato 
progressivamente e da molteplici parti messo sempre più in 
discussione e, soprattutto negli ultimi tempi, numerose attivi-
tà di ricerca si sono mosse al fine di trovarle un valido sosti-
tuto. 

Operazione sicuramente non facile viste le sue appena ricor-

date molteplici attitudini, e la consolidata esperienza d’uso  
acquisita sulla molecola da parte della totalità degli utilizzato-
ri. Nonostante ciò alcuni importanti risultati sono stati acqui-
siti e trasferiti nella pratica di cantina. 

Una nota cine�ca  di reazione ossida�va nei 

vini 

Prima di addentrarci nella successiva disamina delle nuove 
opzioni antiossidanti rese disponibili dalla ricerca, pare op-

portuno rivedere rapidamente e per sommi capi quanto co-
nosciuto circa le principali cinetiche ossidative rilevabili in 
campo enologico. Di una matrice complessa quale è il vino è 
praticamente impossibile dettagliare in maniera esaustiva 
ogni aspetto anche solo di una tipologia di reazione. E’ però 

fattibile ed opportuno  considerare nel dettaglio la principale 
cinetica ossidativa nota, in modo da essere in grado di ap-
procciare in maniera razionale la problematica. Possiamo 
affermare innanzitutto che, come abbiamo già avuto modo di 
dire, l’ossidazione è essenzialmente un comune fenomeno 

naturale legato essenzialmente alla presenza di ossige-
no od altre specie atomiche ad analogo comportamen-
to.  

Le reazioni di ossidazione possono essere caratterizza-
ta da  cinetiche variabili, da estremamente rapide, come 
nel caso degli imbrunimenti dei mosti mediati da enzimi 
ossidasici, alle lentissime ossidazioni dei vini che si pro-
traggono praticamente lungo tutta la vita del prodotto in 

bottiglia. Molteplici fattori possono svolgere un ruolo 
importante nei decorsi ossidativi: temperatura, umidità, 
disponibilità di ossigeno, presenza di substrati ossidabi-
li, di ossidasi o di matrici ad azione antiossidante: non è 
pertanto semplice definire al riguardo modelli standar-

dizzati in maniera univoca. 

Normalmente, comunque, come schematizzato in      
Fig. 2, la presenza di ossigeno e di ioni metallici 
(tipicamente Fe) porta alla formazione di radicali idrope-
rossidi in grado di ossidare specie quali gli orto-difenoli 

in chinoni e perossido di idrogeno (acqua ossigenata). 

La reazione che coinvolge le componenti fenoliche può 
condurre ad alterazioni cromatiche (imbrunimenti od 
arrossamenti), ulteriori fenomeni ossidativi possono poi 
avere come conseguenza la degradazione di composti 
solforati leggeri (scomparsa delle forme aromatiche 

tioliche), con perdita di freschezza aromatica. 

La presenza di H2O2 può, sempre accompagnata da 
quella di metalli, portare alla comparsa di radicali liberi 
(es. radicale idroperossile) in grado di ossidare l’alcol 
etilico ad acetaldeide (comparsa del sentore cosiddetto 

di “svanito”). L’acetaldeide è poi un potente combinante 
dell’anidride solforosa, che viene quindi consumata con 
possibilità di ulteriore liberazione di aldeidi a partire dai 
neoformati composti SO2-aldeide. 

...un intervento classico 

Vediamo ora come la presenza di Anidride solforosa 
libera si inserisce nella cinetica ora delineata. 

• il punto fondamentale è la capacità dell’SO2 di 

reagire con H2O2 con formazione di ioni solfato 

(SO4
2-) impedendo così la comparsa delle aldei-

di. 

 

Figura 2 - Un esempio di cine7ca ossida7va: la reazione di Fenton 
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• La SO2 , sotto forma HSO3
–  è in grado di promuove-

re poi la riduzione dei chinoni che si sono formati 
verso la loro forma fenolica. 

Questo insieme di reazioni operate dall’anidride solforosa 
consente pertanto di evitare l’ossidazione degli orto-difenoli 
in chinoni e bloccare l’acqua ossigenata, impedendo la 
comparsa delle alterazioni cromatiche (imbrunimenti od 
arrossamenti), la degradazione dei composti solforati leg-
geri (scomparsa delle forme aromatiche tioliche), la perdita 

di freschezza aromatica e la comparsa della nota di 
“svanito”. 

Le nuove strategie 

Possiamo ora passare a delineare una serie di  strategie 

utilizzabili per limitare in maniera globale le reazioni ossida-
tive, nell’ottica di un utilizzo  mirato, limitato ma caratteriz-
zato dalla massima efficienza dell’anidride solforosa; per 
raggiungere il duplice obiettivo di preservare la freschezza 
e l’integrità organolettica dei vini, diminuendone significati-

vamente nel contempo il contenuto in anidride solforosa.   

• Fin dalle prime fasi di lavorazione è possibile sfrutta-

re la capacità di consumo di ossigeno dei ceppi non-
Saccharomyces. 

• Operare in modo da limitare, in pressatura, l’estra-

zione di composti ossidabili ed SO2-combinanti: 

•   massimizzare il volume di succhi di sgrondo 

mediante un efficace enzimaggio del pigiato; 

• evitare assolutamente i contatti tra solidi e 

agenti solfitanti; 

• inibizione rapida delle ossidasi (solfitazione 

sulla fase liquida; utilizzo di tannini); 

• intervenire con chiarificanti efficaci nell’elimi-

nazione selettiva delle componenti ossidabili 

• utilizzo in FA di bioprodotti ricchi in glutatione (es. 

Fresh arom) per incrementare il tenore in composti 
solforati ad azione riducente; 

• in presenza di acetaldeide intervenire utilizzando 

preferenzialmente tannini come agenti combinanti; 

• ottimizzare a livello globale il processo di vinificazio-

ne, in modo da ridurre il più possibile l’esposizione 
del vino all’aria (trattamento con bentonite già in 
corso di FA; utilizzo mirato di enzimi per abbreviare i 
tempi di sedimentazione e rendere efficienti e rapidi 

i processi di filtrazione); 

•  lavorare in protezione dall’ossigeno e 

(eventualmente) in copertura e saturazione con CO2

(attenzione al possibile sviluppo di note “frizzanti”). 

Una metodologia integrata 

La valutazione quindi dell’attitudine di ogni specifico appor-
to o processo nel contrastare le reazioni implicate nella 
cascata ossidativa -  sia eliminando la disponibilità dei rea-
genti scatenanti, sia inibendone i meccanismi di propaga-

zione (radicali) - può divenire un coerente parametro di 
valutazione dell’efficacia del ciclo di vinificazione adottato. 

E’ poi quantomai essenziale adottare un approccio multi-
disciplinare nella appena discussa valutazione: dalla chi-
mica analitica all’analisi sensoriale ed alle considerazioni 

più strettamente enologiche, ciascun elemento è in grado 
-  mai da solo - di apportare informazioni utili al più effica-
ce inquadramento della valenza antiossidante del proto-
collo adottato e del set di prodotti prescelto. 

Candidato cercasi 

Nell’ambito degli agenti utilizzabili al momento attuale in 
ambito enologico, e dotati di una potenziale attività antios-
sidante, è possibile prendere in considerazione principal-
mente: 

i tannini, 

l’acido ascorbico, 

i derivati di lievito. 

Passiamo in rassegna rapidamente gli aspetti più salienti 
di ciascuno di essi, soffermandoci su quelli di maggior 

interesse. 

Tannini 

La loro valenza antiossidante è via via sempre più ricono-
sciuta e documentata, ma approfondendo più nel detta-
glio emerge che: 

 - i tannini idrolizzabili presentano proprietà antiossi-
danti (inibizione delle reazioni radicaliche); 

 - è caratteristica comune di tutti i tannini consuma-
re ossigeno; gli ellagitannini in maniera generalmente più 
rapida, i gallotannini in modo più lento; 

 - tutti i tannini, indistintamente, più sono esposti 
all’ossigeno più tendono a consumarlo rapidamente; 

Tenuto conto, nella globalità, di queste caratteristiche, in 
un contesto enologico senza o a ridotto apporto di solfiti 
appare evidente come NON si possa far conto sulle loro 

proprietà per una efficace protezione antiossidante; emer-
ge anzi come, a lungo termine, i tannini, in assenza di 
SO2, possano presentare un comportamento pro-
ossidante, formando chinoni in grado a loro volta di parte-
cipare alle reazioni ossidative, comportando danni impor-

tanti sia al colore che ai caratteri organolettici dei vini. 
Non è dunque possibile, in conclusione, considerarli una 
valida alternativa ai solfiti, anche se va ricordato che alcu-
ne loro caratteristiche possono essere utili in alcune spe-
cifiche situazioni (vini rossi, in presenza di SO2).  

Acido ascorbico 

Il carattere pro-ossidante estrinsecato dalla molecola sen-
za adeguata copertura da parte dell’anidride solforosa 
non consente che possa essere preso in considerazione. 

(A riguardo, in particolare, Cfr. Laffort Info n° 88, pag. 2). 

 Deriva� di lievito 

Da quando la loro utilizzazione è stata ammessa sui vini a 
seguito dell’approvazione del più recente Regolamento 

UE 2019/934 si prospetta di notevole interesse la possibi-
lità di riprodurre le già prima ricordate naturali condizioni 
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di riduzione legate alla presenza di lies in affinamento 
grazie a specifici lieviti inattivati. 

Nella prove condotte in ambito R&D BioLaffort sono stati 

selezionati e testati più estratti di lievito naturalmente  
caratterizzati da differenti assetti compositivi. 

Come era già noto da tempo sulla base  dei dati ottenuti 
nell’ambito dei lavori condotti riguardo l’élevage sur lies 
tradizionale e dalle osservazioni empiricamente condot-

te in cantina su vasche in situazioni a differente accumu-
lo di feccia, le lies sono naturalmente caratterizzate da 
un intrinseco carattere riduttivo, che, se non adeguata-
mente gestito, può portare facilmente ad un eccesso di 
riduzione, con i già menzionati fenomeni di asfissia e le 

collegate deviazioni organolettiche. 

L’individuazione e la selezione di differenti derivati di 
lievito commercialmente disponibili dai profili compositivi 
naturali noti e controllati consente la formulazione di 
prodotti caratterizzati da tenori e profili antiossidanti noti 

e controllati; si sono inoltre potuti condurre interessanti 
saggi di valutazione comparativa delle specifiche capa-
cità protettive di ciascun derivato e dei comportamenti 
nei confronti del consumo di ossigeno nelle differenti 
situazioni. 

Innanzitutto si è potuto determinare che, a livello gene-

rale, i derivati di lievito sono caratterizzati da proprietà 
antiossidanti di notevole interesse, soprattutto a livello 
d’inibizione delle reazioni radicaliche. 

Sebbene siano in termini assoluti meno forti di quelle 
che caratterizzano gli antiossidanti tradizionalmente uti-

lizzati in ambito enologico, appaiono essere molto me-
glio modulabili e gestibili rispetto a quelle di altri antiossi-
danti alternativi valutati, come ad esempio quelle 
poc’anzi ricordate dei tannini.  

Tutti sono attivi consumatori d’ossigeno, anche se la 

velocità del processo non è solitamente proporzionale 
alla concentrazione in composti riduttori, e tende ad 
estrinsecarsi in una cinetica a due velocità ben distinte, 
che si possono riconoscere agevolmente  nei diagrammi 

di Fig.3, qui sopra.  Nella prima fase, caratterizzata da una 
cinetica di consumo più lenta, prevale la presenza e l’azio-
ne di molecole in grado di inibire l’innesco della casca-

ta ossidativa (parte delle curve evidenziata dal circolo ros-
so). 

In seguito, probabilmente per il progressivo esaurirsi delle 
stesse molecole, il consumo dell’ossigeno presente non 
trova più alcuna inibizione e procede di conseguenza alla 

velocità più elevata  fino al praticamente totale esaurimento 
dell’O2 presente (parte delle curve evidenziata dal circolo 
arancio). 

Molto interessante notare come il caso nel quale si evi-
denzia maggiormente una  prolungata tenuta di inibi-

zione del consumo di ossigeno nel tempo sia rappre-
sentata dalla combinazione di apporto di SO2 e di Po-
werlees® Life, in grado evidentemente di garantire a 
lungo termine disponibilità di specie chimiche ad ele-
vata efficacia antiossidante. 

Date queste caratteristiche Powerlees® Life, in corso di 
affinamento, eventualmente preceduto dall’utilizzo di      
Fresharom® in corso di FA: 

- permette di proteggere i vini 
dall’ossidazione grazie all’appor-
to di composti riduttori ed alla 

sua ricchezza in glutatione ridot-
to; 

- rallenta il consumo d’ossigeno; 

- rallenta il fenomeno di compar-
sa di note ossidate; 

- rinfresca i vini già ossidati e 
favorisce il profilo con caratteri di 
«frutti freschi» piuttosto che frutti 
maturi; 

- si pone come interessante 

complemento od alternativo 
all’utilizzo dell’anidride solforosa. 

Figura 3:  cine7che di consumo dell’ossigeno di uno Chardonnay, esposto ad un apporto di ossigeno di 8 mg/L, in qua�ro diffe-

ren7 situazioni. 


