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Vino: andare lontano |
senza problems

Crescono le esportazioni anche verso i Paesi extra europei.
Come garantire durante il trasporto le condizioni migliori
per preservare la qualita del prodotto

uante volte all’estero abbiamo degu-
stato un buon vino e tornati a casa lo
stesso vino non sembrava pit lo stesso?
A prescindere dagli aspetti psicologici
della degustazione, ci sono anche considerazio-
ni tecniche e spiegazioni scientifiche riconduci-
bili alla chimica enologica.
Presso il dipartimento di Scienze e tecnologie
agro-alimentari dell’Universita di Bologna, ¢ in
corso uno studio per comprendere effetto del-
le condizioni di trasporto (ad esempio: la tem-
peratura) sulla composizione fisico-chimica e
organolettica dei vini. Tale studio trova giusti-
ficazione nel fatto che sempre pit spesso i pro-
duttori nazionali esportano il loro vino verso
mercati internazionali sovente molto distanti
dall'Ttalia. Pertanto ¢ necessario identificare le
condizioni di trasporto pilu ido-
nee per preservare le caratteristi-
che compositive del vino, al fine
di evitare il rifiuto del prodotto
interessato, con conseguente dan-
no economico e anche perdita di
fiducia da parte del consumatore.
I vino spedito verso paesi extra-
europei affronta viaggi sempre
pitt lunghi, solitamente via mare,
all’interno di container la cui tem-
peratura spesso non ¢ controllata
(solo il 10% dei container esistenti
sono refrigerati), esponendo cosi il
prodotto a prolungate condizioni
di stress termico, che peraltro si
possono riscontrare anche durante
il trasporto su strada effettuato in
condizioni non ottimali.

La variabile
temperatura

La temperatura ideale di conser-
vazione di un vino ¢ solitamente

di 12-15°C e almeno il 10% del
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vino importato negli Stati Uniti ¢ alterato dalle
alte temperature occorse durante il trasporto e
lo stoccaggio.

E noto che temperature estreme del vino, con-
gelamento e surriscaldamento, provocano effet-
ti indesiderati. In particolare, i problemi asso-
ciati a elevate temperature durante il trasporto
del vino in bottiglia sono legati al rischio di
una loro ossidazione (imbrunimento, consumo
di SO,, sentore di acetaldeide, amaro, etil-car-
bammato, colatura dei tappi), rifermentazione
(effervescenza, perdita di dolcezza, stappatura)
e contaminazione ambientale (scalping), con ef-
fetti negativi su colore, aroma, sapore e stabilita
(torbidita e presenza di precipitato).
L’aumento di temperatura del vino provoca
infatti un’accelerazione specifica delle varie re-
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posizione del vino (tabella 1). Questo fenome-
no pud essere spiegato attraverso un’equazione
dove viene indicato che la costante di velocita di
una reazione chimica ¢ legata in maniera espo-
nenziale alla temperatura del sistema (grafico 1).
Sono diverse le esperienze pratiche che confer-
mano i timori per quanto riguarda gli effetti
della temperatura sui vini. Ad esempio, in stu-
di condotti da alcuni ricercatori, in assenza di
container a temperatura controllata (TCC) o
di precauzioni simili (es. coperte termiche), la
temperatura del vino durante il trasporto dal
Sud Africa alla Norvegia ¢ oscillata da un mini-
mo di 6°C a un massimo di 48°C. Temperature
simili del vino (43°C) sono state riportate an-
che durante il trasporto su strada con camion.
A Citta del Capo (Sud Africa) in un container
che trasportava vino ¢ stata registrata la tempe-
ratura record di 87°C. Secondo Ough (1985),
una temperatura maggiore di 40°C induce ra-
pidamente, cio¢ in pochi giorni, modifiche vi-
sive e sensoriali del vino.

Uno studio da noi condotto sul trasporto di
vino dall’ltalia al Brasile, tramite 'utilizzo di
camion e nave per una durata di circa tre mesi,
ha dimostrato che a volte i punti critici sono
rappresentati dalle soste nei vari porti durante
il cambio di nave e le operazioni di carico e sca-
rico dal camion. Infatti, nel nostro caso la tem-
peratura piu elevata (39,5°C) ¢ stata raggiunta
nel porto di destinazione dove il vino ¢ sostato
in attesa dello sdoganamento e ritiro merce.

A livello internazionale si stima che circa il
12% del vino spedito via nave sia sottoposto a
temperatura maggiore di 40°C per un massimo
di 19 ore, mentre circa il 55% del vino incon-
tra temperature comprese tra 30-40°C per un

TAB.1 - EFFETTO DELLA TEMPERATURA SULLE
REAZIONI CHIMICHE DEL VINO

Temperatura necessaria

Reazioni chimiche per raddoppiare la

delvino velocitd di reazione
Consumo di ossigeno 4°C
Imbrunimento 8°C
Formazione o
di efil-carbammato 16°C
Consumo di anidride 37°C

solforosa (SO2)

massimo di 112 ore. Pertanto solo il restante
33% del vino viene trasportato a temperatu-
ra inferiore a 30°C. Anche gli sbalzi termici
(giorno-notte) sono deleteri perché causano
Pespansione e la compressione del vino, con
conseguente variazione ciclica del volume del-
lo spazio di testa e della sua pressione (effetto
pistone), che sollecitano gli scambi gassosi con
lesterno; tale effetto varia in funzione del tipo
di tappo/chiusura adottata e delle condizioni di
imbottigliamento (spazio di testa).

I rimedi pii efficaci

Per prevenire i rischi cui ¢ sottoposto il vino
durante il trasporto a seguito di esposizione
ad alte temperature, si possono adottare di-
versi accorgimenti: I'utilizzo di tappi idonei
per ridurre al minimo il rischio del sapore di
tappo e ossidazione casuale; I'ottimizzazione
dello spazio di testa e del contenuto di antios-
sidanti all'imbottigliamento; il monitoraggio
della temperatura tramite datalogger durante il
trasporto; il ricorso a container a temperatura
controllata oppure a materiali isolanti a prote-
zione del vino.

In questo contesto, la misura del contenuto
totale di ossigeno all'imbottigliamento (z0-
tal package oxygen: TPO), data dalla somma
dell’ossigeno disciolto nel vino (DO) e di quel-
lo presente nello spazio di testa (HSO), ¢ un pa-
rametro importante per ottimizzare lo sviluppo
post-imbottigliamento del vino e prolungarne
la vita di scaffale (shelf-life). Se da un lato un
TPO eccessivo causa un consumo precoce di
SO, (anidride solforosa), le variazioni incon-
trollate della TPO possono causare differenze
rilevanti di evoluzione tra una bottiglia e I'altra.
Pertanto, il monitoraggio del TPO ¢ importan-
te per il controllo di qualita del vino e consen-
te, in fase d’imbottigliamento, di ridurre senza
inconvenienti il contenuto di SO, dei vini, in-
clusi quelli biologici e biodinamici che devono
rispettare limiti inferiori agli altri vini. m
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