
El sistema de cierre de las bo-
tellas de vino representa uno
de los aspectos principales de

la imagen del producto: la elección
entre el tapón de corcho o el tapón
sintético se ha convertido en un di-
lema que a menudo deben asumir
los técnicos. Como manifestación
de cuan importante es el problema,
en junio de 2002 en el 57 Congreso
degli Enologi, ya emprendió el argu-
mento en la sesión “Corcho o no”,
como también habían hecho en
abril de 2001 en la convención
anual Oicce en Rocca d’Arazzo (Ita-
lia) y en el Congreso Internacional
de Embotellamiento y de Acondicio-
namiento en Alba (Italia). Por otro
lado, son numerosas las investiga-
ciones que se han hecho en varios
países vitivinícolas: Chatonnet et al,
1999, Chatonnet et al, 2000; Cha-
tonnet et al, 2001; Gervais, 2003;
Godden, et al, 2001; Mazzoleni, et al,
2001; Berta, 2001 y De Faveri, 2002.

Tal como comenta Berta (2001),
el problema viene dado por la com-
paración entre las dos tipologías de
tapones. En realidad, se podría em-
prender la cuestión desde otro pun-
to de vista, considerando las dos ti-
pologías de tapones, no como anta-
gonistas entre ellos, sino diversifi-
cando su uso según las característi-

cas del vino a embotellar, del perí-
odo potencial de conservación,

de la imagen del producto,
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cos y tapones completos). Nuestro
instituto ha estado implicado en al-
gún experimento sobre tapones ya
sea por parte de empresas produc-
toras de tapones, o por parte de bo-
degas. Además, la vivacidad del
mercado ha estimulado también a
empresas que no producían siste-
mas de cierre para el vino a probar
con estos productos.

A continuación, encontramos los
resultados de una de estas experi-
mentaciones en la que ha participa-
do Supercap Srl. (http://www.super-
cap.net/) en la que prueban tapo-
nes de su propia producción.

del precio, del tipo
de botella y de las
condiciones de al-
macenamiento. La
decisión se basa a
menudo en la expe-
riencia que cada bo-
dega tiene con sus
propios vinos, pero
sería deseable que
también los produc-
tores de tapones
sintéticos en el futu-
ro certificaran de
manera más ade-
cuada sus produc-
tos. En el caso del
corcho, existe la po-
sibilidad de certificar la calidad del
tapón: citamos por ejemplo, el acre-
ditamiento Systecode de la CE Lie-
gue (Confederación Europea del
Corcho) o la certificación UNI EN
ISO 9000, que muchas empresas
productoras han obtenido. Por lo
tanto, sería deseable que también
en el caso de los tapones sintéticos
existiera una garantía similar. 

Por otro lado, la aparición en el
mercado de los tapones sintéticos
ha incentivado a los productores de
corcho a mejorar el propio producto
modificando el ciclo productivo y a
buscar alternativas a los tapones de
corcho tradicionales (tapones técni-
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- temperatura de sótano, oscilante
entre 12º y 16º C según la estación.

En cada condición de temperatu-
ra las botellas con las dos tipologías
de tapones se conservaron parte de
pie y parte tumbadas. Los controles
físico-químicos sobre los vinos fue-
ron efectuados dos semanas des-
pués del embotellado (15 julio 2001)
sobre tres botellas. Posteriormente,
se repitió el análisis a los 3,6 y 12 en
2 botellas por cada prueba. En el ca-
so del vino tinto, se realizó un control
adicional transcurridos 18 meses.
Los análisis sensoriales preveían
pruebas discriminatorias (pruebas
dúo-trío) y pruebas de ordenación
para la valoración de la agradabili-
dad, realizadas en correspondencia
con los controles químico - físicos.

Sobre los vinos de partida, se han
realizado los análisis corrientes (al-
cohol, acidez total y volátil, pH, ácido
tartárico, málico y láctico) siguiendo
los métodos oficiales de la CE (GUCE
n. 272 del 3/10/1990) y los análisis de

polifenoles y de color
(como informó Di Ste-
fano et al, 1989 y Di
Stefano y Cravero,
1989, con las oportunas
modificaciones en Di
Stefano et al, 1997)  En
particular, en los vinos
blancos, se observaron
los polifenólicos totales,
las catequinas reactivas
con paradimetilamino-
cinamaldeido y la pro-
antocianidina. En los vi-
nos tintos, se observa-
ron los polifenoles tota-
les, los flavonoides to-
tales, la proantocianidi-
na, la catequinas
reactivas con vainilla,
los antocianos to-
tales y los mo-
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Materiales y métodos

Una partida de vino blanco 2000
Chardonnay y una de vino tinto
2000 Sangiovese (IGT Toscana),
producidos por la misma empresa,
fueron embotelladas y tapadas cui-
dadosamente con un tapón técnico,
de corcho (1+1) ST12 normalmente
utilizado para esta tipología de vino,
y un tapón sintético Supercap®
SC44x21,5 cuyas características son
visibles en la tabla 1. El tapón Su-
percap está compuesto por una
mezcla expandida a base de copolí-
meros hidrogenados.

Las características principales de es-
te elastómero son: su absoluta atoxi-
cidad, su higiene perfecta, su idonei-
dad para el uso mé-
dico en productos
con ausencia de di-
solventes, monóme-
ros y productos au-
xiliares, y, además,
su alta mecanicidad
y elasticidad. La mi-
crocelulación en el
interior del tapón se
obtiene mediante la
expansión química,
debido a la reacción
de una mezcla debi-
damente dosificada
de ácido cítrico y bi-
carbonato. 

Para el vino blan-
co, se utilizó una bo-
tella tipo borgoña de
750 ml con un diá-
metro interno de

cuello de 19 mm. Para el vino tinto,
se utilizó una botella bordolesa lige-
ra de 750 ml, con diámetro interno
de cuello de 19 mm. La máquina em-
botelladora utilizada fue una Bertola-
so 9 cabeza de 12.000 botellas/hora
y el taponado se realizó bajo vacío,
con una presión interna variable de 0
a 0,5 bar.

El momento óptimo para el con-
sumo del vino blanco era preferible-
mente durante ese mismo año. En el
caso del tinto, durante los siguientes
18 meses.

Las botellas se conservaron des-
pués en el Istituto Sperimentale per

l’Enologia en dos condiciones: 
- temperatura ambiente, sujetas a
variaciones estacionales



S02) y de dTAT (fracción de absor-
ción a 520 nm debida a los pigmen-
tos polímeros no decolorables del
S02) según los métodos de DiStefa-
no y Cravero (1989).  Los análisis
sensoriales preveían la ejecución de
pruebas discriminativas (prueba
dúo-trío) entre todos los vinos tapa-
dos con los dos tipos de tapones di-
ferentes (sintético y corcho) y en las
dos posiciones (de pie y tumbadas)
separadamente por cada condición
de conservación (en bodega y a
temperatura ambiente). La adop-
ción de la prueba dúo-trío, un pro-
cedimiento específico de análisis
discriminatorio, consistió en obser-
var diferencias eventuales de orden
sensorial entre dos productos, por
parte de un grupo de probadores y
en referencia a lo expuesto en la ta-
bla es posible dar significado esta-
dístico a la respuesta emitida del
juicio, con un margen de error del

nómeros.  Para verificar la evolución
de los vinos blancos y su estado de
oxidación se controló la cantidad de
ácido ascórbico (método por HPLC),
anhídrido sulfúrico (dióxido de azu-
fre 0=S02) libre y total (método ofi-
cial CE, GUCE, nº 272 del
3/10/1990), y acetilaldeido (método
de Stefano y Ciolfi, 1982) junto con
la absorción del vino, medida en un
1 cm de recorrido óptico a la longi-
tud de onda de 420 nm. Se obser-
vó, además, los parámetros cromá-
ticos CIE (longitud de onda domi-
nante (  ), saturación (S%) brillo
(Y%) y luminosidad CIELAB (L), to-
nalidad del color (h) e intensidad
del color (C=croma).  Estos dos úl-
timos, por experiencias realizadas
por nuestro instituto (Castino et al,
1990) parecieron los más correlati-
vos linealmente por la percepción
del ojo del probador. 

En el caso de los vinos tintos,

para verificar la evolución del color
y su estado de oxidación, se contro-
ló la cantidad de S02 libre y total, de
acetilaldeidos (con los mismos mé-
todos utilizados para los vinos blan-
cos), la intensidad (absorción a 420
nm +absorción a 520 nm) y la tona-
lidad (informe de absorción de 420
nm-absorción a 520 nm) del color
(índice de Sudraud, 1958) y además
el informe (absorción de 420
nm/absorción a 520 nm/absorción a
420 nm), propuesto por Di Stefano y
Cravero, 1989. Todas las absorcio-
nes se referían a 1 mm de recorrido
óptico. Los mismos tres índices de
colores se determinaron a pH=0 (en
realidad 0,6) y se realizó la evolu-
ción, sea a pH del vino sea a pH=0,6
de dAl (fracción de la absorción a
520 nm debida a los antocianos mo-
nómeros) de dAT (fracción de la ab-
sorción a 520 nm debida a los pig-
mentos polímeros decolorables del
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dad aumenta a medida que
aumenta la suma de los
rangos). Los resultados ob-
tenidos en este trabajo se
realizaron estadísticamente
con la prueba no paramé-
trica de Quade (p=95%)
combinado con el método
de comparación múltiple
(Conover 1980).  Los análi-
sis sensoriales han sido re-
alizados utilizando el grupo
de pruebas constituido por
el personal técnico científi-
co del Istituto Sperimentale
per l’Enologia. El número
de probadores varió de 12
a 19 de una prueba a otra. 

Resultados

En ningún caso se notaron
fenómenos de fugas tanto
en los tapones sintéticos
como en los de corcho.
En general, se observó una
buena repetitividad analíti-

ca entre las botellas del mismo tipo
en lo que se refiere al análisis quí-
mico-físico.

Se puede decir que con los cie-
rres tradicionales no se observó una
constancia en la calidad del vino. En
efecto, en el curso de los análisis
sensoriales se detectó un cierto nú-
mero de botellas tapadas con cor-
cho que presentaban evidentes de-
fectos debidos al tapón (sabor a
corcho, a humedad, etc.) que fueron
eliminadas.

Vino blanco

En las tablas 2 y 3 se muestra los
datos relativos al control físico-quí-
mico realizados al inicio de la
prueba, transcurridos 12 meses
de conservación, en bodega

5% (p=95%) o del 1%
(p=99%). En general, se
tomó en consideración el
error del 5%. En el caso
de que la prueba resulta-
se estadísticamente sig-
nificativa, se solicitó al
probador que expresase
una preferencia entre las
dos muestras probadas.
De todos modos, en este
caso, se utilizaron tablas
para tener una respuesta
estadística. También se
preveyó la ejecución de
una prueba entre 4 pro-
ductos separadamente,
para cada conservación
(en bodega y a tempera-
tura ambiente). En este
tipo de pruebas se solici-
ta al grupo clasificar los
vinos según la agradabi-
lidad, del menos al más
agradable (la agradabili-
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Evolución del SO2 total (mg/L) del vino blanco a temp. de bodega



Aunque el contenido en S02 li-
bre (fig. 2) que inicialmente era un
poco superior a 20 mg/L, disminu-
yó en el tiempo sin diferencia entre
los datos transcurridos entre 6 y 12
meses y entre las condiciones de
conservación. Como se puede ob-
servar, las botellas tapadas con
corcho parecen tener la tendencia
a conservar la mayor cantidad de
S02 libre, sobre todo en las conser-
vadas en horizontal; este fenómeno
es más evidente a temperatura am-
biente. El ácido ascórbico (fig. 3),
otra sustancia antioxidante adjunta
a los vinos blancos, se comportó de
una forma análoga al S02 libre y su
contenido disminuyó en mayor me-
dida en las botellas cerradas con
sintéticos respecto a las cerradas
con corcho, sobre todo en las tum-
badas, a temperatura ambiente y
en bodega.

y a temperatura ambiente.  A fin de
comprender mejor el comporta-
miento del vino en el tiempo, he-
mos considerado la evolución de
contenido de algunos parámetros
importantes para la valoración de
la oxidación: acetilaldeido, SO2 to-
tal y libre, ácido ascórbico y absor-
ción a 420 nm. La cantidad de ace-
tilaldeido no se modificó en el
tiempo, ni a temperatura de bode-
ga ni a temperatura ambiente, y no
se evidenciaron tampoco diferen-
cias cuantitativas debidas al tipo de
tapón (tabla 2 y 3).  El contenido en
SO2 total (fig. 1) disminuyó en el
curso de los 12 meses, de manera
ligeramente superior a temperatura
ambiente respecto a la bodega, co-

mo si se esperara, dadas las con-
diciones poco óptimas de con-

servación.
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vía ampliamente acepta-
bles. Efectivamente, el fe-
nómeno no repercutió a ni-
vel de oxidación, por lo que
los vinos tapados con sin-
tético no estaban más oxi-
dados que los otros.

Análisis sensorial

Después de tres meses
(tab. 4), en las pruebas a
temperatura ambiente,
fueron estadísticamente
significativo los resultados
obtenidos de la compara-
ción entre corcho tumbado
y sintético de pie y corcho
y sintético tumbado. Mien-
tras que, a temperatura de
bodega, sólo el corcho y
sintético de pie. En cuanto
a la prueba de clasificación
de agradabilidad (fig. 6) a
temperatura de bodega no
fue encontrada ninguna di-
ferencia significativa. A

temperatura ambiente, el corcho
tumbado resultó menos agradable
que los otros tres, el sintético tum-
bado más agradable que el corcho y
el sintético de pie más agradable
que el corcho tumbado.

Los datos sobre la agradabilidad

El aumento de la ab-
sorción a 420 nm (fig.
4) indica una oxida-
ción del vino, que se
manifiestó con una
evolución del color
hacia tonos más ama-
rillos. El vino se oxidó
en mayor medida a
temperatura ambien-
te, pero no en función
del tapón.

Del examen de los
otros parámetros rela-
tivos al estudio del
color incluidos en las
tablas, no se dispone
de otras informacio-
nes. Mostramos en la
fig. 5 solamente la
evolución en el tiem-
po del croma (=C), la
intensidad del color.
También con este da-
to, se observó una
evolución del color
hacia tonos más in-
tensos, mayor a temperatura am-
biente, debido al transcurso del
tiempo, y menor en bodega, inde-
pendientemente del tipo de tapón
utilizado. De los datos químico - fí-
sicos se puede deducir que, como
ya informaron otros autores (Cha-

tonnet et al, 2000) los tapones sinté-
ticos parecen implicar una mayor
disminución de los contenido en
S02 libre y total y de ácido ascórbi-
co. No obstante, la cantidad de este
antioxidante, también transcurridos
12 meses de conservación era toda-
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todas las pruebas son actualmente
presentes, no se encontraron dife-
rencias relevantes y estadística-
mente significativas, ni a temperatu-
ra de bodega ni a temperatura am-
biente. Aunque, los vinos fueron re-
conocidos en las pruebas discrimi-
nantes, a nivel de agradabilidad los
probadores no tuvieron preferen-

confirman las diferencias relevantes
en las pruebas dúo-trío. De hecho,
parece que el vino tapado con cor-
cho y conservado tumbado resulta
distinguible y menos agradable res-
pecto a los otros.

Después de 6 meses (tabla 5), a
temperatura ambiente, sólo la com-
paración “sintético de pie y tumba-

do” no resultó significativo.  A tem-
peratura de bodega han resultado
significativos las comparaciones en-
tre sintético de pie y corcho tumba-
do y entre sintético y corcho de pie. 

Todavía, ninguna prueba de pre-
ferencia dio resultados significati-
vos. Aún en la prueba de clasifica-
ción para la agradabilidad, donde
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fig. 6: Resultados del test de ordenación para la agradabilidad

de los vinos blancos tras 3 meses (Test di Quade: p=95%)

fig. 7: Resultados del test de ordenación para la agradabilidad de

los vinos blancos tras 12 meses (Test di Quade: p=95%)



comparación dio lugar a diferencias
significativas.

Las pruebas de clasificación (fig.
7) para los vinos conservados a
temperatura de bodega, no eviden-

cias relevantes.
Después de 12 meses a tempe-

ratura ambiente solo el corcho de
pie resultó significativamente distin-
to al sintético de pie (con 15 prefe-

rencias sobre 16) y significativa-
mente menos preferido (con 12 pre-
ferencias sobre 15 para la prueba
sintético de pie), mientras que, a
temperatura de bodega, ninguna
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libre, concentración de antocianinos
totales y monómeros, intensidad co-
lorante y tonalidad colorante, evolu-
ción de dAl, dTAT, y dAT al pH del vi-
no y a pH=0,6.

Los valores del acetilaldeidos
después de 18 meses (tab. 7) se mo-
dificaron poco. Con respecto a aque-

llos determinados al inicio
(tab. 6), se dio una disminu-
ción debido a la combinación
con los polifenólicos.
El contenido en S02 total (fig.
8) de las botellas tapadas con
sintético y conservadas tum-
badas tendió a tener un valor
más bajo, respecto a las
otras, fenómeno más eviden-
te a temperatura ambiente.
El S02 libre (fig. 9) tuvo un
comportamiento similar al
observado en los vinos blan-
cos (fig. 2), parte de valores
de 16 mg/L y disminuyó con
el paso del tiempo a valores
en torno a 5 mg/L, después
de 18 meses.
Las botellas tapadas con cor-

ciaron diferencias significativas pa-
ra la agradabilidad. A temperatura
ambiente, el corcho de pie resultó el
menos agradable de las otras tres
pruebas.

Este juicio y de acuerdo con los
resultados de la prueba dúo-trío y
del test de preferencia (compara-
ción con el sintético de pie) y
también con los valores del
croma (intensidad del color),
fueron ligeramente más ele-
vadas para este tipo de pro-
ductos (corcho de pie a tem-
peratura ambiente). Proba-
blemente, esta última es la
tesis que se conserva peor,
pero es previsible que en la
práctica no se adopte tal
condición de conservación.

Vino tinto

En las tablas 6 y 7 presenta-
mos los datos relativos a los

controles físico-químicos
realizados al inicio de la

prueba y después de

18 meses de conservación, en bode-
ga y a temperatura ambiente. Con el
fin de comprender mejor el compor-
tamiento del vino en el tiempo, he-
mos considerado la evolución del
contenido de algunos parámetros
importantes para la valoración de la
oxidación: acetilaldeidos, S02 total y
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Esto no repercutió a nivel de oxi-
dación, en cuanto no parece que los
vinos tapados con sintético estuvie-
ran más oxidados que los otros, me-
jor observamos que la intensidad co-
lorante (fig. 12) tuvo una leve ten-
dencia a tener valores ligeramente
superiores que en los vinos tapados

con corcho, entre los dos am-
bientes de conservación.

Análisis sensorial

Después de tres meses de
comparación entre corcho y
sintético de pie, resultó signi-
ficativo en las pruebas a tem-
peratura ambiente con 12
preferencias sobre 15,  y en-
tre corcho y sintético tumba-
dos a temperatura de bodega
con 12 preferencias sobre 15;
entre los dos casos el test de
preferencia no dio resultados
significativos.
En la prueba para la orde-
nación de la agradabili-
dad a temperatura

cho, al parecer, tuvieron tendencia a
conservar una cantidad de S02 libre
superior con respecto a las tapadas
con tapón sintético. Este hecho fue
más evidente en las botellas conser-
vadas a temperatura ambiente, a los
12 meses, aunque en el último con-
trol esta diferencia presentó ninguna
disminución.

No hubo evidencia de un
comportamiento diferente
entre las botellas en pie y
tumbadas. La evolución del
contenido de antocianinos
totales (fig. 10) y los monó-
meros (fig. 11) correspondió
al envejecimiento normal del
vino, con una menor dismi-
nución en bodega, pero sin
influencia del tipo de tapón.

Un discurso análogo vale
también para la intensidad
colorante (fig 12) y la tonali-
dad (fig 13) como también
para dAI, dAT y dTAT al pH
del vino y a pH=0,6 (tabla 6 y
7).  La disminución de la frac-
ción dAL se debió a la poli-

meración progresiva de los antocia-
ninos monómeros durante la conser-
vación del vino.

De los datos químico-físicos re-
sultó que los tapones sintéticos pa-
recen determinar una mayor dismi-
nución de los contenidos en SO2 li-
bres y totales.
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ción era sobre los cuatro vinos, no se
evidenciaron diferencias estadística-
mente significativas entre los produc-
tos.

Tras 18 meses de conservación
(tab. 9) casi todas las comparaciones
con pruebas dúo-trío resultaron sig-
nificativas. No se advirtieron diferen-
cias significativas, tan sólo entre los
sintéticos conservados de pie y tum-
bados en las dos condiciones am-
bientales de conservación.

Casi siempre, la preferencia resul-
tó significativa y a favor de los vinos
tapados con tapón sintético.

En cuanto a la prueba de
ordenación para la agra-
dabilidad (fig. 15) en las
dos condiciones ambien-
tales el corcho tumbado
ha resultado significativa-
mente menos agradable
que los otros tres.
No se evidenció ninguna
diferencia de agradabili-
dad entre las otras prue-
bas, a pesar de lo observa-
do en los test dúo-trío.
Después de 18 meses. la
situación ha cambiado en
el ámbito de agradabilidad
y también en cuanto a las
pruebas discriminantes.

ambiente el corcho en pie resultó
menos agradable, respecto a las
otras tres pruebas a confirmar de los
resultados del test dúo-trío. Ninguna
diferencia, en cambio, para los vinos
conservados en bodega.

Estos resultados confirman la po-
ca reconicibilidad del producto. 

Después de 6 meses (tabla 8),
ninguna prueba resultó significativa
para la tesis conservada en bodega,
mientras que a temperatura ambien-
te sólo la comparación sintético de
pie y sintético tumbado presentó re-
sultados significativos.

En el test de orde-
nación (fig 14), el cor-
cho y el sintético tum-
bado fueron equiva-
lentes en agradabili-
dad y significativa-
mente menos agrada-
bles el corcho y el sin-
tético de pie a tempe-
ratura ambiente.

En cuanto a las
pruebas conservadas
en bodega, no se evi-
denció ninguna pre-
ferencia estadística-

mente significativa.
Después de 12

meses a tem-

peratura ambiente, ninguna prueba
ha resultado significativa, mientras
que a temperatura de bodega la
comparación entre corcho y sintético
tumbado y corcho y sintético de pie
ha resultado significativa, con 13 pre-
ferencias sobre 16. Los probadores
prefirieron de manera significativa el
sintético tumbado respecto al corcho
tumbado, con 13 preferencias sobre
16 y el sintético de pie respecto al
corcho de pie con12 preferencias so-
bre 15. 

En la prueba de ordenación para
la agradabilidad, donde la compara-
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fig. 14: Resultados del test de ordenación para la agradabilidad de 

los vinos tintos tras 6 meses (Test di Quade: p=95%)



Conclusiones

Vino Blanco

Si consideramos los resultados de
las experiencias descritas, podemos
advertir que, prescindiendo del tipo
de vino y del ambiente de la conser-
vación, se verifica un momento en el
cual se observa una diversificación
de las características sensoriales de
los productos tapados con los dos
tapones.

Para los vinos blancos, conser-
vados a temperatura ambiente, este
momento se verifica a partir de los
tres meses, mientras a temperatura
de bodega necesita esperar 6 me-
ses.

Esta fase de diversificación viene
neutralizada en torno a los doce
meses de conservación.

La ausencia de diferencia podría
estar ligada a la evolución normal
del vino blanco que, a menudo, des-
pués de un año de conservación, ya
llega al límite máximo de permanen-
cia en botella.

El uso de la prueba combinada
discriminatoria al test de preferencia

ha evidenciado que, aunque se reco-
nocen diferencias entre los vinos ob-
servados, aún nunca ha sido estadís-
ticamente significativa la preferencia
atribuida a ésta o aquélla muestra.
La observación análoga puede ser
realizada por los resultados emergi-
dos del uso de la prueba de ordena-
ción. Esto significa que las diferen-

cias estadísticamente significativas
observadas no indican la aparición
de defectos, sólo la modalidades
evolutivas diversas. El tapón de cor-
cho interactúa con el vino, modifi-
cándole las características sensoria-
les, lo que permite el reconocimiento
en el caso de comparaciones por
medio del test discriminatorio.
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fig. 15: Resultados del test de ordenación para la agradabilidad de 

los vinos tintos tras 18 meses (Test di Quade: p=95%)
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Vino tinto

En el caso de los vinos tintos, las bo-
tellas tapadas con corcho son reco-
nocibles durante una cierta fase de la
evolución del producto, mayoritaria-
mente en los vinos conservados a
temperatura ambiente y después de
6 meses.  Después de un año, se ve-
rifican más diferencias que se con-
vierten de nuevo en evidentes des-
pués de 18 meses a temperatura am-
biente y en bodega. En el último con-
trol, la preferencia es casi estadísti-
camente significativa a favor del vino
conservado con tapón sintético.  

Para la valoración de la agradabi-
lidad expresada por la comparación
directa de las 4 pruebas, sólo en dos
casos, la prueba de ordenación ha
resultado significativa para el primer
año de conservación, mientras, tras
18 meses, entre los dos ambientes de
conservación, sólo la prueba  “corcho
tumbado” ha resultado ser la menos
agradable.

También en el caso del vino tinto,

las diferencias evidenciadas a nivel
sensorial con las pruebas dúo-trío
son debidas a la interacción del ta-
pón de corcho con el vino, pero, has-
ta los 12 meses, no parecen incidir
sobre las características del producto
a nivel de agradabilidad

No se evidencian problemas liga-
dos al uso de tapones sintéticos res-
pecto a aquellas con tapón de cor-
cho. La evolución normal del vino,
debida a la conservación a tempera-
tura ambiente o al tiempo de conser-
vación, no está influenciada de ma-
nera determinante sobre el tipo de
tapón.

La conservación de las botellas
tapadas con el corcho en posición
vertical influye de manera negativa
sobre la conservación del vino, por
tanto, en condiciones normales, el
uso de tapones sintéticos puede per-
mitir la conservación de las botellas
en posición vertical, además  de con-
sentir que se eviten desagradables
incidentes debidos a los defectos
eventualmente imputables al corcho.

La elección de una tipología de tapón
será entonces dictada por otras mo-
tivaciones.

Los problemas ligados al uso del
corcho son la falta de un comporta-
miento constante en todas las bote-
llas y, obviamente, el riesgo de defec-
tos eventuales que la naturaleza va-
ría.

Se puede entonces concluir que
sobre tales tipologías de vinos, sea
blanco o tinto, no destinados a largos
períodos de envejecimiento, para los
cuales no tenemos informaciones y,
donde como en este caso se utilizan
corchos técnicos (1+1), el uso de ta-
pones sintéticos puede elegante-
mente resolver los eventuales proble-
mas debidos a los olores no normales
derivados del corcho, sin perjudicar
de ningún modo las características
del producto. Observaciones confir-
madas también por los análisis físico-
químicos.
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