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Le ammine sono derivati organici dell’ammoniaca formati per sostituzione di uno, due o tutti e tre gli atomi di idrogeno con gruppi alchilici od arilici; sono dunque delle molecole caratterizzate dalla presenza di atomi di azoto trivalente legato ad uno o più atomi di carbonio. 
Le ammine presenti nel vino sono basi organiche a basso peso molecolare e vengono definite “Biogene” in quanto dotate di una certa attività biologica (psicoattive o vasoattive). Dal punto di vista biochimico provengono per la maggior parte dalla decarbossilazione degli aminoacidi per azione dell’enzima decarbossilasi, che ha come cofattore il coenzima piridossal fosfato, principale trasportatore di gruppi amminici, presente nei lieviti e nei batteri.
Nel vino le reazioni di decarbossilazione vengono catalizzate dall’enzima aminoacido – decarbossilasi, che viene prodotto da diversi microrganismi; l’azione dei batteri lattici (il principale dei quali è l’Oenococcus oeni) nella fermentazione malolattica è il principale fattore che porta alla contaminazione del vino.

Le principali ammine biogene ritrovate nel vino sono: triptamina, feniletilammina, putrescina, cadaverina, istamina, tiramina, spermidina e spermina sintetizzate per decarbossilazione rispettivamente dagli aminoacidi triptofano, fenilalanina, ornitina, lisina, istidina, tirosina e arginina.
Parlando di ammine biogene si fa spesso riferimento alla più nota e rappresentativa di esse, l’istamina, presente in quantità considerevole nei tessuti animali; chimicamente si può considerare come il prodotto di decarbossilazione dell’aminoacido istidina.
La presenza delle ammine è stata riscontrata, oltre che nel vino, in diversi alimenti e bevande, tra cui: pesce, carne e derivati, formaggi e latticini in genere, frutta, verdura, conserve vegetali, succo d’arancia e birra.
Le concentrazioni rilevate all’interno del vino sono significativamente minori rispetto a quelle rilevate negli altri alimenti, ed inoltre variano molto da un vino all’altro. Vengono considerate elevate, con possibile rischio per la salute del consumatore, quando corrispondono a 15 – 20 mg/L; al contrario, se inferiori o uguali a 10 mg/L non destano alcuna preoccupazione.

Le più importanti sindromi di origine alimentare causate dall’ingestione di ammine biogene sono l’avvelenamento da istamina o “sindrome sgombroide” e l’intossicazione da tiramina o “sindrome del formaggio”. 
La complessità delle reazioni in cui le ammine sono coinvolte rende difficile identificare una soglia di tossicità, perciò attualmente non vi sono dei limiti massimi da rispettare riguardo la loro concentrazione all’interno del vino; l’unico paese in cui è stato fissato ufficialmente un valore di tolleranza per l’istamina, pari a 10 mg/L, è la Svizzera.
Lo scopo del lavoro ha riguardato la validazione di un metodo per la determinazione analitica delle ammine biogene nel vino, attraverso derivatizzazione e successiva analisi in cromatografia liquida ad alte prestazioni (HPLC). Il metodo analitico utilizzato prevede due fasi principali: l’estrazione delle ammine dalla matrice, inclusa la purificazione dell’estratto, e la loro successiva determinazione, previa derivatizzazione con opportuni reagenti. La derivatizzazione può avvenire sostanzialmente per mezzo di due reattivi: l’OPA (o – ftalaldeide) e il reattivo da noi utilizzato, ossia il cloruro di dansile. 
Sono stati analizzati circa 500 vini, dei quali 450 rossi e 50 bianchi, provenienti principalmente dalla regione Toscana. I risultati ottenuti dalle analisi hanno evidenziato, per quanto riguarda i vini rossi, i seguenti valori medi: pH pari a 3,47, grado alcolico pari a 13,47 % vol., acidità totale pari a 5,85 g/L di acido tartarico, contenuto di zuccheri riduttori pari a 2,38 g/L. 

Per quanto riguarda invece i vini bianchi sono stati evidenziati i seguenti valori medi: pH pari a 3,26, grado alcolico pari a 12,39 % vol., acidità totale pari a 5,42 g/L di acido tartarico, contenuto di zuccheri riduttori pari a 1,56 g/L.  

Dalla validazione sono stati ottenuti i seguenti risultati: limite di rilevabilità pari a 0,3 mg/L; limite di quantificazione pari a 1 mg/L; campo di misura compreso tra 1 e 30 mg/L; coefficiente di regressione lineare R2 compreso tra 0,9912 e 0,9997; sensibilità relativa alla risposta strumentale (pendenza della curva) compresa tra 0,826 e 1,188; specificità, precisione, esattezza e robustezza in linea di massima ottimali per il nostro scopo.      

Dall’analisi dei vini, in merito al contenuto di ammine biogene, si evince che le ammine significative per la loro concentrazione sono principalmente quattro: istamina, tiramina, putrescina e cadaverina (il cui valore medio è sempre maggiore di 1 mg/L). 
Le prime due sono di grande interesse per quanto riguarda l’aspetto salutistico, mentre putrescina e cadaverina risultano importanti soprattutto in merito all’alterazione delle caratteristiche organolettiche, in particolare l’odore.
Nel vino rosso generalmente è stata riscontrata una concentrazione di ammine biogene maggiore rispetto al bianco, per qualsiasi tipo di ammina ricercata, poiché il loro tenore aumenta durante la fermentazione malolattica. 
I valori medi riscontrati nel vino rosso sono stati i seguenti: triptamina 0,6 mg/L; feniletilammina 0,96 mg/L; cadaverina 1,7 mg/L; putrescina 11 mg/L; istamina 5,5 mg/L; tiramina 3,4 mg/L; spermidina 1 mg/L; spermina 0,8 mg/L.

I valori medi rilevati invece nel vino bianco sono stati i seguenti: triptamina 0,4 mg/L; feniletilammina 0,3 mg/L; cadaverina 0,8 mg/L; putrescina 2,6 mg/L; istamina 1,2 mg/L; tiramina 0,7 mg/L; spermidina 0,5 mg/L; spermina 0,3 mg/L. 
Possiamo affermare, dall’osservazione dei risultati ottenuti, che le concentrazioni rilevate sia nel vino rosso che in quello bianco sono al di sotto del valore di tolleranza pari a 10 mg/L, ad eccezione della putrescina nel rosso pari a 11 mg/L, per cui generalmente non vi è alcun rischio per la salute del consumatore.      

Il principale svantaggio di tale metodo è dato dal fatto che il cloruro di dansile dà luogo ad una reazione piuttosto lenta; a tal proposito sarebbero utili delle prove di derivatizzazione per mezzo dell’OPA, reattivo piuttosto instabile, ma che dà luogo ad una reazione indubbiamente più veloce.        
