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Introduzione
La salinità di un suolo è il tenore in sali solubili presenti in un terreno (vengono definiti sali solubili tutti i composti chimici caratterizzati da solubilità più elevata 
di quella del gesso). I Sali sono indispensabili per la vita delle piante, ma se la loro quantità nel terreno è elevata, può pregiudicarne la vita. Il suolo si definisce 
salino quando il valore della conduttività elettrica dell’estratto acquoso a saturazione è pari o superiore a 4. La conduttività elettrica (ECe) è direttamente 
proporzionale al contenuto di sali solubili. L’eccesso di salinità può provocare essiccamento fisiologico dei vegetali, aumento della resistenza idraulica delle 
radici e delle foglie, alterazione del contenuto di ormoni, danneggiamento diretto del processo di fotosintesi, ecc. In Sicilia i suoli affetti da salinità occupano 
un’area di 600.000 ettari, concentrati principalmente nella Sicilia centro meridionale ed in parte in quella occidentale (figura 1). 
La bibliografia scientifica relativa al comportamento della vite sui suoli salini è abbastanza carente, pertanto si è pensato di effettuare uno studio per verificare 
l’influenza della salinità sulla qualità delle produzioni vitivinicole, con lo scopo anche di valorizzare una produzione di vini specifici legati a particolari ambienti
pedo-climatici.

Fig. 1 Distribuzione dei suoli salini in Sicilia 

Parte sperimentale
Le prove sperimentali si sono svolte nel biennio 2007-2008 in un’azienda 
viticola ubicata nel comune di Santa Margherita Belice (AG) a 280 m. slm; è
stato scelto un vigneto di Nero d’Avola, allevato a controspalliera con potatura a 
cordone speronato, in leggera pendenza con esposizione a sud-est (figura 2).La 
caratteristica di questo vigneto è quella avere lungo i filari, che dall’alto vanno 
verso il basso, un diverso tenore di contenuto salino (grafico 1)tanto che è stato 
possibile impostare tre differenti tesi:
Tesi 1: contenuto salino trascurabile (“test non salino” - valore medio dei primi 
105 cm. ECe 0,7 dS m-1)
Tesi 2: contenuto salino medio (“mediamente salino”- ECe dei primi 55 cm. 1,2 
dS m-1, da 55 a 105 cm. 2,1 dS m-1)
Tesi 3: contenuto salino forte (“salino” - ECe dei primi 55 cm. 1,0 dS m-1, da 55 
a 105 cm. 7,6 dS m-1)
Alla vendemmia le uve delle singole tesi sono state raccolte in cassette e 
trasferite presso la cantina sperimentale dell’IRVV per la vinificazione. Per non 
interferire sulla qualità finale dei prodotti, è stato adottato un identico protocollo 
di trasformazione delle uve per le tre tesi (figura 2). Sui vini sono state 
effettuate, inoltre, le analisi strumentali qualitative e quantitative dei composti 
volatili responsabili dell’aroma.

Grafico 1Grafico 1 -- ECeECe dS mdS m--1 1 nelle tre tesinelle tre tesi
(Fonte Prof. Salvatore Raimondi – DAAT Palermo)
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Risultati 
I parametri analitici dei mosti (tabella 1) delle singole tesi non mostrano sostanziali differenze nella gradazione zuccherina e nell’acidità titolabile, delle 
differenze più significative, invece, ci sono nel pH.
Nei vini delle diverse tesi esistono differenze abbastanza significative dei dati relativi ai polifenoli, agli antociani, ai flavonoidi; quest’ultimi parametri 
risultano più alti nella tesi con contenuto salino forte. Il contenuto salino dei suoli ha influenzato il valore dei solfati rilevato nei diversi vini: nella tesi 3, 
infatti, questo parametro risulta sensibilmente piùalto (grafico 2). Le analisi sulla componente volatile dei vini sono state effettuate sui campioni di 
entrambe le vendemmie (tabella 2).Nei vini del 2007 i campioni delle tesi “mediamente salino” e “salino” presentano valori simili degli esteri e comunque 
più elevati rispetto al test. Anche nei campioni del 2008 è possibile riscontrare una notevole differenza nei contenuti di esteri, alcoli, acidi e terpeni delle 
tesi “salino” e “mediamente salino”, generalmente più elevati rispetto al test. Da un punto di vista aromatico, e per le due annate di osservazione, si può 
senza dubbio affermare che i vini delle tesi “mediamente salino” e “salino” sono quelli più apprezzati, mentre quelli relativi al testimone risultano di aroma 
complessivamente meno intenso.  

Conclusioni
Alla luce dei dati rilevati sui vini frutto di questa sperimentazione biennale, è possibile tracciare un quadro 
abbastanza preciso sui risultati ottenuti. Appare chiaro come la salinità, che caratterizza in modo particolare i 
suoli di quest’areale viticolo siciliano, influenzi decisamente il comportamento e le risposte enologiche del 
Nero d’Avola. Infatti i vini che si ottengono si caratterizzano per avere dei parametri analitici “migliori”
rispetto a quelli ottenuti nel terreno in cui il livello di salinità è basso; anche il profilo aromatico di questi vini,
come si evince dai dati strumentali sulla componente volatile, è senza dubbio più complesso e più intenso.
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Tabella 2 - Frazione volatile dei vini delle diverse tesi (mg/L -1)
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Tabella 1 -Alcuni parametri analitici delle diverse tesi  

Grafico 2 – Componente minerale dei vini
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Fig. 2 – Vigneto  in cui si sono svolte le prove


