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Questa tesi, ha come obiettivo quello di fornire una review dei lavori scientifici prodotti in questi anni sulle differenti classi di composti piranoantocianici, dalla loro formazione e presenza nei vini, alla loro contribuzione colorata nel analisi di vini giovani ed invecchiati. L'ultima parte della tesi, è orientata all'analisi di alcuni fattori che possono influenzare il contenuto finale di pigmenti piranoantocianici nei vini, aiutando i tecnici nell'elaborazione di vini aventi un' elevata stabilità colorata.

Nei vini rossi, gli antociani (principali pigmenti delle uve) sono in continua trasformazione. Grazie alla loro forte reattività reagiscono con numerosi composto presenti nel vino e ancora prima nelle uve, producendo pigmenti-derivati, reputati alla base delle variazioni di colore che avvengono durante le tappe dell'elaborazione e della successiva maturazione dei vini.

Negli ultimi decenni, sono stati caratterizzati e isolati nei vino una classe di nuovi pigmenti-derivati, prodotti da reazioni di ciclo-addizione che vedono l'inclusione di un anello piranico addizionale, fuso ad uno scheletro flavanico proveniente da un catione flavilio substrato, i piranoantociani.

La scoperta di questi pigmenti, a fornito un' approccio alternativo con il quale spiegare il cambio di colore che avviene nei vini rossi durante l' invecchiamento, dalla già ben nota formazione di pigmenti condensati assistita o meno dal ponte etile.

Le molecole piranoantocianiche sono classificate in due grandi gruppi, a seconda del pigmento substrato dal quale provengono. Il primo gruppo (antociano-derivati), è composto da pigmenti piranoantocianici, derivati da reazioni che coinvolgono direttamente gli antociani monomeri. Appartengono a questo gruppo: le vitisine, gli adotti vinilfenol-piranoantociani ed i flavanil-piranoantociani. La formazione di questi pigmenti, apporta al vino tonalità rosso-aranciate causate dallo spostamento della λmax d'assorbanza rispetto al antociano-substrato verso lunghezze d' onda minori, detto effetto ipsocromico.

Il secondo gruppo è composto da quei pigmenti piranoantocianici prodotti a partire da un substrato piranoantocianico, le portisine. Questa seconda nuova grande famiglia di pigmenti nasce dall'unione tra vitisina A (piranoantociano vitisinico maggiormente presente nei vini) e un vinilflavanolo, prodotto dalla idrolisi chimica del legame T-etil-T. Ultimo pigmento piranoantocianico isolato e caratterizzato, appartenente a questo gruppo è l' idrossivinilfenol-vinilpiranoantociano, la sua formazione avviene dalla reazione tra la vitisina A e acido p-cumarico o un vinilfenolo. I pigmenti piranoantocianici del secondo gruppo causano uno spostamento della λmax d'assorbanza verso lunghezze d'onda maggiori (effetto batocromico) nei confronti del pigmento-substrato, contribuendo in questo modo con tonalità nel rango del blu, al colore manifestato dal vino,.

Il grande interesse nato per questi pigmenti è dato dalla loro forte stabilità nei vini rossi, resistendo alle variazioni del pH, all'azione decolorante dalla solforosa, alle reazioni d' ossidazione e alle alte temperature, più che il rispettivo pigmento-substrato d'origine. Inoltre, la formazione di questi pigmenti, contrasta la perdita di colore che avviene nei vini durante le fasi di maturazione, bloccando la formazione della pseudobase carbinolo, attraverso un minor assorbimento da parte delle pareti cellulari dei lieviti e alla minor propensione nel formare molecole ad alto PM, mantenendo in questo modo il pigmento in soluzione.

L' ultima parte della tesi è stata riservata all'analisi di alcuni fattori fondamentali ed altri influenti la formazione di pigmenti piranoantocianici, quali: il grado di maturazione delle uve, il ceppo di lievito che conduce la fermentazione, le aggiunte esogene di metaboliti, la FML, l'aggiunta di enzimi pectolitici, la presenza d' ossigeno O2, le dosi di SO2 e le modalità di gestione dell'invecchiamento.

