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I TAPPI sintetici:
CONTRIBUTO ALLA VALUTAZIONE

DEGLI EFFETTI SULLA QUALITÀ' DEI VINI
Vincenzo Cerbi, Daniela Ghirardello, Giuseppe Zeppa

Dipartimento di Valorizzazione e Protezione deile Risorse Agroforestali (Dì. Va.P.R.A.)
Settore Industrie Agrarie - Università degli Studi di Torino

Si va manifestando negii ultimi anni un vivo interesse
verso soluzioni alternative al tappo di sughero.

Ma quali sono le prestazioni delle diverse tipologie di tappi presenti sui mercato?
Questo lavoro presenta I risultati di una sperimentazione

sull'uso di tappi sintetici a confronto con tappi dì sughero
per valutare lo loro influenza sulla composizione

e sulla qualità percepita di vini bianchì e rossi.

A soctolinearc la clifiìisiónc e l'interesse
suU'utilizzo in enologia di soluzioni alternati
ve al tradizionale tappo in sughero, sono
numerosi gli studi, condotti nell'ultimo
decennio, riguardanti le caratteristiche e le
prestazioni delle diverse tipologie dichiusure
presenti sul mercato. {AJiberti, 2003;
Bertuccioli, 2002; Chatonnet et al., 1999,
2000; Graverò et al., 2003, De Faveti, 2002;
Godden et al., 2001; Mazzoleni et al., 2001;
Silva et al., 2003; Jung e Ziirn, 2000ab).
Particolare attenzione e stata rivolta al com
portamento dei tappi sintetici.

Ferme restando le caraneristiche che con
traddistinguono una buona chiusura, ossia
l'inerzia chimica e microbiologica, la neutra
lità organolettica, la giusta permeabilità al
gas, in particolare all'ossigeno, l'elasticità
sufficiente a gai'antire ima perfena tenuta e
nelcontempo lafacilità di estrazione,l'incen
tivo all'utilizzo dei tappi polimerici si è a\uto
in concomitanza con l'aumento dei problemi
di difettosità del vino, da imputare in parte,
ma non solo, allaqualità del sughero. Il fami
gerato "seniore di tappo' è infatti spesso
riconducibile alla formazione di composti
chimici clorurati, derivanti dalla degradazio
ne microbiologica a livello del sughero di
contaminanti contenenti cloro.

Daquestopunto di vistail tapposintetico
offre maggiori garanzie distabilità. Seaciò si
aggiunge la sostanziale somiglianza estetica
con il tappo in sughero, ben si comprende il
successo raggiunto da questa nuova tipologia
di chiusura negli ultimi anni, soprattutto in
quei paesi dove minore è il peso della tradì-,
zione enologica, che vuoleun vino di qualità
indissolubilmente legatoal tappo disughero.

Ma anchenelmondodel tapposintetico si

può parlare didiversi liveUi qualitativi, legati
soprattuno altipoedallaqualità dellamateria
prima utilizzata (polimero ed espandente) ed
almetodo di produzione (estrusione,iniezio
ne, coestrusione) (De Filippis et al., 2004).
All'interno deli'ampiagamma ditappisinteti
ci attualmente disponibili, l'enologo dovreb
bepoter scegliere quello piùidoneoapreser
vare il proprio prodono, sorretto nella sua
decisione dauna seriedidati sperimentali.

Il nostro Dipartimento, in collaborazione
con una azienda di chiusure sintetiche e ad

uno studio di consulenza enologica, ha con
dono una sperimentazione sull'uso di tappi

Vincenzo Cerbi-DLVa.E/LA. (Torino)
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sintetici a confronto con tappi di sughero,
nell'intento di valutare, attraverso accerta
menti di tipo chimico, fisico e sensoriale, la
loroinfluenza sulla composizione esulla qua
litàpercepibile di vinibianchi e rossifinoa24
mesidall'imbottigliamento.

Materiali e metodi

Le prove di comparazione hanno interes
sato 8 tipologie di vini, 5 rossi (Dolceno
d'Alba, Dolcetto di .Ovada, Grignolino,
Barbera del Monferrato, Barbaresco) c 3
bianchi (Cavi, Moscato, Prosecco), per con
sentire il confronto dei risultati rispetto a
prodotti dalle caratteristiche assai diverse, da
vini giovani e frunati a vini rossi da invec
chiamento.

I lotti campione sono stati realizzati in
diverse aziende vitivinicole, durante il nor
male processo di imbottigliamento (periodo
marzo-maggio 2002).

Per ciascun vino sono state tappate 60
bottiglie con tappo sintetico (in polietilene,
prodotto per iniezione in stampo, diametro
22 mm e Junghezza 42 mm,) e 60 con il
tappo insugheronormalmente utilizzato dal
l'azienda.

In alcuni casi il tappo era in sughero
monopezzo e poteva variare per diametro e
lunghezza, in altri si trattav a invece di tap()i
agglomerati birondcllati (I+l o0+2).

Le tipologie di bottiglie erano, ovviamen
te diverse, provenendo dadifferenti aziende,
mariconducibili a tre tipologie comuni quali
laalbeisa, la bordolese e la borgognotta. Solo
nelcaso del Prosccco frizzante è stata impie
gata unabottiglia speciale.

I campioni così imbottigliati sono stati
trasferiti in un deposito e. dopo 20 giorni,
30 bottiglie per ciascun lotto sono state



poste in posizioneorizzontale.
Ogni15giorni sonostaterilevate le tem

perature massime del locale di stoccaggio e
contemporaneamente, acampione, un esame
visivo hapermesso diverificare eventuali easi
dicolosità edinnalzamento del tappo.

Analisi chimiche, fisiche
e sensoriali

E stata eficttuata una serie di analisi dei
prodoniall'imbonigliamento: iltitoloalcolo-
metrico, l'acidità totale ed ilpH, rS02 libera
e totale. Sui vini rossi sono state determinate
inolne le caratieristiehe cromatiche per via

'spettrofotometrica secondo ilmetodo propo
sto da Glorie (1984).

Nelle fasi successive i vini bianchi ed il
Grignolino sono stali analizzati a 4, 6, 12,
18, e 24 mesidall'imbonigliamento mentre
nei vini rossi i controlli hanno avuto cadenza

semestrale. Le analisi hanno riguardato la
variazione di SO2 libera e totale e per i vini
rossi dell'intensità colorante. Per mezzo di

un analizzatore di gas disciolti della
Orbisphere Laboratories, mod. 3650, è
stato possibile determinare la concentrazio
ne di P2 disciolto, mentre grazie ad un.afro
metro standard è stata condona la misura

della sovrapressione per i vini Moscato e
Prosecco.

In concomitanza con le analisi chimiche

sono state condono analisi sensoriali di com
parazione adottando la tecnicadel "duo-trio
test", in cui eraprevisto il confrontodei cam
pioni tappati con sughero e con sintetico
(Pagliarini, 2002).1risultati sonostatielabo
rati statisticamente anravcrsoil test del y}.

A cadenza semestrale su ciascun lotto è

stata infine misurata la forza di estrazione.

I parametri ambientali
ed il controllo visivo

Levariazioni di temperatura del locale di
stoccaggio hanno fatto registrare un picco
massimo nell'estate del 2003 con innalza

menti che hanno superato i 30 ®C, mentre
nel periodo invernale le tem])eraturc sono
scese intorno ai 10 °C. L'assenza di condizio
namento ha fano sì che le bottiglie fossero
sottoposte a stress termici paragonabili a
quelli riscontrabili ingenereneilocali dicon
servazione e venditadel prodotto e capacidi
esaltare le differenze di comportamento frale
diverse tipologie di tappo.Daicontrolli effet
tuati non sono stati rilevati fenomeni di colo

sità o di innalzamento del tappo, sia che si
trani disughero chedi tapposintetico, sianei
lotti mantenuti verticali, sia in quelli mante
nuti orizzontali.

L'ossidazione dei vini

Nell'intento di verificare l'evolversi delle
caratteristiche dei vini in funzione del tipodi
chiusura, particolare attenzione è stata posta
nella valutazione del grado di ossidazione
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attraverso l'analisi deiparametri diSO2 libera
e totale, O2 disciolto ed intensità colorante
dei vini rossi.

L'anidride solforosa, sia libera che totale,
presentagli stessi andamenti, per i tappi di
sughero e per i tappi sintetici, con tninime
differenze fra icampioni orizzontali evertica
li. Tali differenze non mostrano una tendenza
generalizzata e a due anni dall'imbottiglia
mentoi campioni presentano gli stessi livelli
di biossido di zolfo, livelli pressoché stabili
rispetto a'quelli riscontrati dopo 18 mesi di
conservazione (Figura 1).

Un discorso analogo può essere fatto in
riferimento alla presenza nei vini di O2
disciolto (Figura 2). Nei vini Gavi e
Grignolino la concentrazione di O2 disciolto
non ha subito sostanziali variazioni nell'arco

dei 24 mesie raramentequestesi sonorivela
te superiori ai20 ppb.

Anche neivinirossileoscillazioni, se pre
senti, si riferiscono a concentrazioni irriso
rie, dell'ordine di qualchedecinadi ppb, per

lo più riscontrabili nei primi mesi di conser
vazione incuipresumibilmente si ha il consu
modell'02imprigionato nello spazio di testa
in fase di imbottigliamento.

L'evoluzione dell'intensità colorante dei
vini rossi mostra leggere fluttuazioni, dovute
probabilmente alle variazioni di temperatura
edall'influenza che queste hanno sulla degra
dazione e polimerizzazione degli antociani.

È comunque interessante osservare che
non si rilevano differenze di comportamento
nei campioni imputabili al tipo di chiusurao
alla posizione delle bottiglie (Figura 3).

In tutti i campioni si ha una leggera
diminuzione dell'intensità colorante in
linea con le normali attese nell'evoluzione
dei vini rossi.

Performance della tappatura
Per leforze diestrazione sinotaingenera

leunadeguato sforzo per lastappatura fino a
12 mesi dall'imbottigliamento, compreso fra

Evoluzione del tenore /nO^d/sc/o/to
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Dolcetto d'Alba 2001

Variazione dell'intensità colorante

» siCimbottigiisfnentc

t a 6 mesi

I a 12 fr«i
' a iSmesI

I a 24 fflftsl

Sughero diritto'
0,910

Sughero eorleato

0,910

0,845

0.740

0,840

o.ais

Sintetico diritto Sintetico coricato

I aiPimbottigfiamento* a.SjnesI « a 12 mesi • a 19 mesi » a 24 me?!

Fluirà3 • fariazionedell'intensiià coloranteneiDolcetto d'Albanei24mesidiconrercazione.

25 e 35 daN.
A partire da) 18° mesesi ha un calo gene

ralizzato dei valori ma raramente questi si col
locano al di sotto dei 20 daN (Figura 4). In
generaleil comportamento dei tappi sintetici
c più omogeneo nel tempo, mentreper i tappi
di sughero si osservanooscillazioni maggiori
soprattunoneiprimi 12 mesidellaprova.

Neitappiinsughero, all'inizio dellaprova,
il valore metlio della sovrapressione è pari a
32,9 daN mentre" nei tappi sintetici c di 25,7
daN. Dopo 24 mesi irei tappi in sughero il
valore scende a 24,2 daN mentre nei tappi
sintetici il calo e meno accentualo c si arriva a

23,3 daN.

Nel caso del Prosecco il tappo sintetico
mostraun calo di tenutamaggiore e ciòè pro
babilmente imputabile alladeformazione, più
0 meno accenmata, riscontrata in tutti i tappi
analizzati (Figura 5). Tale deformazione
potrebbe essere il risultato di una difficoltà
incontrata al momentodeirimbottigliamcnto
essendo stata impiegatauna bottiglia specia
le. con particolare conformazione del collo
che nel primo tratto presenta una certa coni
cità,con restringimento dellasezione.

La determinazione nei vini Moscato e

Prosccco della sovrapressione evidenzia
come il calo di pressione si verifichi solo ad
un anno dairimbdttigliamento, ma mentre
per il Moscato la diminuzione riguarda indif

ferentemente lebottiglie tappate consughero
0 sintetico, nel caso del Prosecco il calo e più
marcato nelle seconde. Anche in questo caso
la deformazione dei tappi a cui si c già fatto
cenno puòessere lacausa della minore tenuta
di pressione.

L'analisi sensoriale

Dall'analisi sensoriale, condotta da un
panel addestrato diassaggiatori, sono risulta
te le considerazioni raccolte nelle Tabelle 1 e
2. All'elaborazione statistica dei dati ottenuti

dallacompilazione di scliedc opportunamen
tepredisposte perilduo-trio test, c statopos
sibile associare una serie di osservazioni regi
strateal terminedellesedute diassaggio. Agli
assaggiatori erarichiesto dispiegare lecause
in base alle quali ritenev ano di avere ricono
sciuto come diversi i campioni con tappo, in
sughero o sintetico. Lemotivazioni richiama
tepili frequentemenie sono quelle che sirife
riscono al sentore di tappo, di ossidato o di
ridotto.

Nei vini frizzanti Moscato e Prosecco si
osserva una minore performance del tappo
sintetico nei primi scimesi causata da perdita
dipressione evivacità del prodotto. Nel lungo
periodo il peggioramento del sughero, con
comparsa anche di odore anomalo, oltre che
ad un calo di tenuta, fa sì che le differenze si
attenuino. Nel Prosccco ed anche nel Cavi la
perdita di vivacità dei campioni tappati con il

Evoluzione della forza dì estrazione

A 6 mesi
aail'imDott.

A 12 mesi
dall'Imbocc.

A 18 mesi
dall'imbott.
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Figura 4•Andamento dellefórreditttrazionenei24mesidiconsercazione.
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siiUeiicu è spesso assoeiaiaall'avvio di feno
meni di ossidazione.

Laminore tenutaall'ossigeno coniltappo
sintetico si traduce in un vantaggio per quei
vini rossi più soggetti a sviluppare ima sgra
devole sensazione di ridotto. Parallelamente
si assiste ad un incremento dell'intensità del
colore, con aumento della tonalità, intesa
come rapporto delle densità ottiche a
420/520 nm, legato appunto alla raicroper-
meabilità.

Siconfermano peraltro nel caso del sugliero
lefrequenti presenze didifetti olfattivi, talmente
gravi nei casodelBarberadelMonferrato daren
dereimpossibile ilconlronto.

Ingeneral? lariconoscibilità trai duetipi
di chiusure risulta statisticamente significati
va nei primo anno di prove, anclie se con
motivazioni diverse nelle varie tesi, non
necessariamente asfavore del tapposintetico.
In alcuni casi il riconoscimento è possibile
solo dal 18 ° mese, ma a causa del decadimen
to delle prestazioni del tappo disughero.

Conclusioni

1risultatianalitici nonportimo adeviden
tidifferenze tra i campioni tappati a sughero o
con tappo sintetico; né tantomenotra laposi
zione verticale ed orizzontale delle bottiglie
duranteIo stoccaggio. Dalpunto di vista chi
mico ivini mantengono valori diSOj (libera e
totale), Oj disciolto ed intensità colorante
molto simili fra i campioni orizzontali e verti
calisianellebottiglie tappatecontapposinte
ticosiain quellecon tappoinsughero.

La forza di estrazione si mantiene su
buoni livelli fino a 12 mesi dall'imbottiglia
mento, indipendentemente ditlla posizione
delle bottiglie c dal tipo di chiusura. Se per
alcuni tappi di sugherò si assiste inizialmente
a valori che indiciuio difficoltà di estrazione,
al termine dellaprova unti i lotti mostrano di
possedere performance accertabili.

L'analisi sensoriale ha in molti casi sottoli
neatoladifenositàdel tappo insughero, chea
causa dell'odore anomalosi è reso responsa
bile del riconoscimento. Nel caso dei sintetici
sono i fenomeni di ossidazione i più frequen
ti responsabili del riconoscimento delle diffe
renzefrai campioni.

I fenomeni di ossidazione si manifestano

principalmente nei vinibianchi, a breveciclo
commerciale, nei quali però l'dTctto può
essere dovano alla stabilità del prodotto di
partenza oltre che al tipo dichiusura.

Nei vini importanti, desiinaii ad invec
chiamento invece, la micropermeabiliià del
tappo sintetico si è rivelata positiva ai fini
dell'evoluzione del colorec dei profumi dei
Ioni in esame.
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DOLCETTO

D'ALBA

Sentore di tappo

DOLCETTO

DIOVADA

Seniore di tappo

BAJiSERA

DEL ALTO

Sentore di tappo

Sentore di tappo

Non si segnalanodifferenzetra i campioni

Si segnalanodifterenze siaiisticamentenon significative &ai
campioni

Sisegnalano differenze statisticamente significslive fraicampioni

ni OAll'lBbolticbjBcats

Campioni verticali

Campioni onzontalt

SUGHERO

siKTrnco

SUOKERO

SINTETICO

SUGHERO

Campioni verticau

Campioni orizzontali

Campioni verticali

Campioni orizzontali

SUGHERO

SfNTEnCO

SUGHERO

SINTETICO

SUGHERO

SINTETICO

SUGHERO

SWTCTICO

Campioni xtitìcali

Campioni oriaontali

Tabella 1 e2-Risidratiedossenazionidell'analisisermriale.
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