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MATERIALI E METODI

DETERMINAZIONE DEL GRADO DI
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Per ogni campione & stata determinata . o .
ZR (g/L) 2 I'assorbanza a 280. 320 e 420 nm. 0,5 g (M) di chitosano sono stati disciolti in 20 mL di

o ’ HCI 0.3 M e 400mL di H,O. Il tutto viene titolato con

Acidita totale (g/L) 4.5 ANALISI POLIFENOLI NaOH 1N. Si costruisce una curva di pH, in cui
Acidita volatile (g/L) 017 Lettura‘a ?25 nm dopc? reazione del campiong vengono determinati due punti di flesso (x e y):
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SO, Tot (mg/L) 56 con acido gallico in un range di 0.03-0.5 mg/I.
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Il campione ¢ stato trattato con H,O, al 3% e
pH 3,62 scaldato (60°C). Dopo raffreddamento e stata
Acido Malico (g/L) 0.4 letta 'assorbanza a 420 nm.
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RISULTATI E DISCUSSIONE
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Il chitosano animale é stato messo a confronto con caseinato e gelatina, risultando 0 Ny
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piu efficace e rapido. Dopo 48 h alla concentrazione di 10 g/hL il vino trattato ha 0 0 0 &0 & 00 0
terminato la chiarifica. La lunghezza della catena e il grado di deacetilazione possono influenzare le proprieta del
02000 2400 chitosano. Qui sopra sono messi a confronto differenti tipologie di chitosano animale (5gr/hL).
’ 230,0 Il grado di deacetilazione (DDA%) assume valori variabili da campione a campione in media: il
0,1500 220,0 chitosano commerciale > 90%; MMW e LMW (> 80%), mentre HMW < 80%.
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Grafico 1. Misura dei polfenoli totali espressi in mg/L di GAE (Galic Acid  Grafico 2. Misura del{assorbangp a 420nm del vino trattato con diversi coadiuvanti

Equivalents).
Nel trattamento dei vini la chiarifica & risultata sia efficace che veloce. Dai risultati delle analisi chimiche & emerso che il chitosano non sottrae in maniera significativa polifenoli e tannini. E’
interessante pero la maggiore capacita di ridurre I'assorbanza a 420 nm, suggerendo un’affinita per i composti bruni paragonabile a quella del caseinato di potassio. Fra le diverse tipologie
di chitosano si sono distinte la tipologia a basso peso molecolare (LMW) e a bassa viscosita (Low Viscous) che sono inoltre quello con un maggiore grado di deacetilazione. Non ci sono,
invece, differenze dal punto di vista chimico nei campioni trattati.

CONCLUSIONI

Il chitosano animale ha mostrato delle interessanti proprieta chiarificanti, e il vantaggio di un suo utilizzo & quello del basso costo rispetto al chitosano di origine fungina.
Ulteriori studi verranno condotti per quantificare I'eventuale rilascio di allergeni e quindi verificare I'effettivo rischio per soggetti allergici.
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