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Foglio 1

1 sensore d'oro
giudicailvino
come un sommelier

I'Universita di Aarhus, in Danimar-

¢a, hanno messo a punto un nano-
sensore che decifta il sapore e la qualita
del vino, come un sommelier. Una lingua
artificiale, capace di imitare i processi
chimici e le sensazioni innescati quando
le papille gustative incontrano la bevan-
da. Il sensore — una piccola piastra rive-
stita con particelle d'oro su scala nano-
metrica — analizza i cambiamenti di al-
cune proteine contenute nella saliva nel-
l'interazione con il vino. In particolare

riesce a decifrarne I'astringenza, quella
secchezza della bocca come dopo aver
morso una banana acerba. li sistema po-
trebbe aiutare i produttori di vino a con-
trollare lo sviluppo di eventuali caratteri-
stiche negative durante e non a fine fer-
mentazione, dando loro la possibilita
d'intervenir. Ma i ricercatori sostengono
anche che il dispositivo potrebbe essere
usato in medicina, perché permette di
misurare con precisione 'effetto moleco-
lare di qualunque sostanza.
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