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Le ammine biogene svolgono importanti ruoli fisiologici

nell’organismo umano. L’assunzione di ammine biogene

esogene attraverso l’alimentazione, può influire sui mecca-

nismi biologici a cui tali composti organici azotati a basso

peso molecolare sono deputati, causando reazioni indesi-

derate in virtù delle proprietà psicoattive e/o vasoattive.

L’organismo umano possiede dei sistemi di detossifica-

zione atti a contrastare i possibili effetti negativi associati

ad un’elevata concentrazione di ammine biogene esogene.

Tali sistemi sono generalmente inibiti in caso di assunzione

di specifiche classi di farmaci e di alcool etilico. 

Le ammine biogene presenti negli alimenti sono pro-

dotte da microrganismi dotati di enzimi decarbossilasi (più

raramente anche enzimi deiminasi), in grado di catalizzare

la conversione di amminoacidi nelle corrispondenti ammine

biogene (es. lisina/cadaverina,

istidina/istamina, tirosina/tira-

mina). 

Negli alimenti non fermen-

tati lo sviluppo microbico è in-

desiderato, per cui la

produzione di ammine biogene

è generalmente associato allo

sviluppo di microrganismi de-

gradanti e/o microrganismi pa-

togeni, con una complessiva

riduzione della qualità globale

delle produzioni. Viceversa,

negli alimenti fermentati, lo svi-

luppo microbico è essenziale,

ma nel quadro del microbiota

associato ai fenomeni fermen-

tativi, possono essere presenti

ceppi produttori di ammine biogene. 

Il vino è una bevanda fermentata alla quale sono gene-

ralmente associate diverse ammine biogene. Normal-

mente, il contenuto di queste basi organiche a basso peso

molecolare nel vino non è particolarmente rilevante come

in alcuni formaggi e nel pesce, ma è comunque meritevole

di attenzione, anche in virtù del contenuto in etanolo (inibi-

tore, come detto, dei sistemi di detossificazione) e dai pos-

sibili abbinamenti gastronomici nei quali il vino può essere

coinvolto, portando a fenomeni cumulativi, con conse-

guente maggiore rischio. 

La fermentazione malolattica (FML) spontanea rappre-

senta una delle principali fasi critiche per la presenza di bat-

teri lattici indigeni in grado di produrre ammine biogene nel

vino. La principale misura preventiva consiste nell’utilizzo di

colture starter per l’innesco della FML, colture formulate im-

piegando ceppi selezionati anche in virtù della non attitudine

a sintetizzare queste basi organiche a basso peso moleco-

lare. Negli ultimi anni, l’inoculo di colture starter selezionate

sembra offrire nuove opportunità nel management delle am-

mine biogene in enologia. Esistono, infatti, batteri lattici in

grado di sopravvivere alle condizioni ‘difficili’ imposte dalla

matrice vino (basso pH, alta concentrazione di etanolo,

basso tenore in nutrienti) e suscettibili di ridurre il contenuto

in ammine biogene in condizioni modello. Tale peculiarità è

imputabile alla presenza, nel corredo enzimatico batterico,

di enzimi afferenti alla classe delle ammino ossidasi (mono-

e di-) e multirame ossidasi. I ceppi più promettenti, in termini

di riduzione e di compatibilità con l’impiego in enologia, af-

feriscono alla specie Lactobacillus plantarum, seconda solo

ad Oenococcus oeni per utilizzo nel design di colture malo-

lattiche. Le attività di ricerca e sviluppo nel settore seguono

due principali direttrici: impiego

del batterio tal quale o utilizzo

di un estratto cell free. 

L’impiego di biomassa bat-

terica opportunamente acclima-

tata presenta il vantaggio del

possibile utilizzo dei batteri lat-

tici anche per l’induzione della

FML e per il controllo microbio-

logico. Il principale svantaggio

risiede, invece, nella necessità

che gli enzimi di interesse siano

attivati dal batterio in condizioni

enologiche, cosa tutt’altro che

scontata e che spesso spiega

la solo parziale degradazione di

ammine biogene in vino. 

Al contrario, l’estratto cell

free presenta il vantaggio di veicolare direttamente l’enzima,

comportando, però, un aggravio nei costi, in quanto la solu-

zione deve essere dedicata e non può coincidere/sovrap-

porsi con le risorse impiegate per la FML. 

Nel complesso, queste applicazioni rendono concrete

le prospettive di sviluppo di nuove soluzioni biotecnologi-

che per migliorare la qualità igienico-sanitaria e sensoriale

delle produzioni enologiche, riducendo il tenore in ammine

biogene, facilitando, in tal modo, anche l’export e l’accesso

a specifici circuiti commerciali. 

(Giuseppe Spano, Università degli Studi di Foggia)
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