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TAPON SINTETICO vs. TAPON DE CORCHO'

| sistema de cierre de las bo-

tellas de vino representa uno

de los aspectos principales de

la imagen del producto: la eleccién
entre el tapon de corcho o el tapon
sintético se ha convertido en un di-
lema que a menudo deben asumir
los técnicos. Como manifestacion
de cuan importante es el problema,
en junio de 2002 en el 57 Congreso
degli Enologi, ya emprendio6 el argu-
mento en la sesion “Corcho o no’,
como también habian hecho en
abril de 2001 en la convencion
anual Oicce en Rocca d’Arazzo (Ita-
lia) y en el Congreso Internacional
de Embotellamiento y de Acondicio-
namiento en Alba (ltalia). Por otro
lado, son numerosas las investiga-
ciones que se han hecho en varios
paises vitivinicolas: 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-
paracion entre las dos tipologias de
tapones. En realidad, se podria em-
prender la cuestion desde otro pun-
to de vista, considerando las dos ti-
pologias de tapones, no como anta-
gonistas entre ellos, sino diversifi-
cando su uso segun las caracteristi-
cas del vino a embotellar, del peri-
odo potencial de conservacion,

de la imagen del producto,

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

Por otro lado, la aparicion 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-

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

A continuacion, 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 produccion.

* (articulo publicado en la revista Imbottigliamento en octubre de 2003)
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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 tapén técnico,
de corcho (14+1) ST12 normalmente
utilizado para esta tipologia de vino,
y un tapon sintético Supercap®
SC44x21,5 cuyas caracteristicas son
visibles en la tabla 1. El tapén Su-
percap estd compuesto por una
mezcla expandida a base de copoli-
meros hidrogenados.

cuello de 19 mm. Para el vino tinto,
se utilizé una botella bordolesa lige-
ra de 750 ml, con didmetro interno
de cuello de 19 mm. La maquina em-
botelladora utilizada fue una Bertola-
so 9 cabeza de 12.000 botellas/hora
y el taponado se realiz6 bajo vacio,
con una presion interna variable de 0
a 0,5 bar.

El momento 6ptimo para el con-
sumo del vino blanco era preferible-
mente durante ese mismo afio. En el
caso del tinto, durante los siguientes
18 meses.

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

Tab. 1 - Las Caracteristicas de los tapones enfrentados

Tivo Largo nominal Diametro nominal
p (mm) (mm) Peso nominal (g)
ST12 45 24 53
SC 44x21,5 44 21,5 8,5

Las caracteristicas principales de es-
te elastébmero son: su absoluta atoxi-
cidad, su higiene perfecta, su idonei-

I'Enologia en dos condiciones:
- temperatura ambiente, sujetas a
variaciones estacionales

dad para el uso mé-
dico en productos
con ausencia de di-
solventes, mondme-
ros y productos au-
xiliares, y, ademas,
su alta mecanicidad
y elasticidad. La mi-
crocelulaciéon en el
interior del tapén se
obtiene mediante la
expansion quimica,
debido a la reaccion
de una mezcla debi-
damente dosificada
de 4acido citrico y bi-
carbonato.

Para el vino blan-
co, se utilizé una bo-
tella tipo borgofia de
750 ml con un dia-

metro interno de
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- temperatura de sétano, oscilante
entre 12° y 16° C segn la estacion.
En cada condicién de temperatu-
ra las botellas con las dos tipologias
de tapones se conservaron parte de
pie y parte tumbadas. Los controles
fisico-quimicos sobre los vinos fue-
ron efectuados dos semanas des-
pués del embotellado (15 julio 2001)
sobre tres botellas. Posteriormente,
se repitio el andlisis a los 3,6 y 12 en
2 botellas por cada prueba. En el ca-
so del vino tinto, se realiz6 un control
adicional transcurridos 18 meses.
Los analisis sensoriales preveian
pruebas discriminatorias (pruebas
dio-trio) y pruebas de ordenacion
para la valoracion de la agradabili-
dad, realizadas en correspondencia
con los controles quimico - fisicos.
Sobre los vinos de partida, se han
realizado los andlisis corrientes (al-
cohol, acidez total y volatil, pH, acido
tartarico, malico y lactico) siguiendo
los métodos oficiales de la CE (GUCE
n. 272 del 3/10/1990) y los analisis de
polifenoles y de color
(como informd Di Ste-

TAB . 2 - Analisis después de 2 semanas del embotellamiento

de 3 botellas de vino blanco

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 polifenélicos 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-

Valor medio Desviacion estandar

Alcohol % 11,9 0,03
Extracto (g/L) 21,3 0,17
pH 3,37 0,01
Acidez total (g/L) 5,41 0,08
Acidez volatil (g/L) 0,23 0,02
Acido tartarico (g/L) 1,4 0,02
Acido malico (g/L) 1,5 0,05
Acido lactico (g/L) 0,9 0,03
Acido ascérbico (mg/L) 47,5 2,33
SO2 libre (mg/L) 221 0,55
SO2 total (mg/L) 107,9 0,81
Acetilaldeido (mg/L) 37,9 0,47
Proantocianidina (mg/L) 13 0,22
Polifenoles totales (mg/L) 116 13
Catequina (mg/L) reactiva a la

p-dimetilaminocinamaldeido 15 0,1

Parametros del color
Absor. 420 nm (1cm) 0,08 0,01
CIE-CIELAB

Luminosidad Y% 0,97 0,001
Saturacion S% 5,07 0,05
A dominante 575 0
L 98,84 0,04
h -1,4 0
C 5,64 0,05

tales y los mo-
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némeros. Para verificar la evolucion
de los vinos blancos y su estado de
oxidacién se controld la cantidad de
acido ascorbico (método por HPLC),
anhidrido sulfurico (diéxido de azu-
fre 0=S02) libre y total (método ofi-
cial CE, GUCE, n° 272 del
3/10/1990), y acetilaldeido (método
de Stefano y Ciolfi, 1982) junto con
la absorcion del vino, medida en un
1 cm de recorrido 6ptico a la longi-
tud de onda de 420 nm. Se obser-
v0, ademds, los pardmetros croma-
ticos CIE (longitud de onda domi-
nante (), saturacion (S%) brillo
(Y%) y luminosidad CIELAB (L), to-
nalidad del color (h) e intensidad
del color (C=croma). Estos dos ul-
timos, por experiencias realizadas
por nuestro instituto (Castino et al,
1990) parecieron los méas correlati-
vos linealmente por la percepcion
del ojo del probador.

En el caso de los vinos tintos,

para verificar la evolucién del color
y su estado de oxidacion, se contro-
16 la cantidad de S02 libre y total, de
acetilaldeidos (con los mismos mé-
todos utilizados para los vinos blan-
cos), la intensidad (absorcion a 420
nm +absorcion a 520 nm) y la tona-
lidad (informe de absorcion de 420
nm-absorciéon a 520 nm) del color
(indice de Sudraud, 1958) y ademas
el informe (absorcién de 420
nm/absorcién a 520 nm/absorcién a
420 nm), propuesto por Di Stefano y
Cravero, 1989. Todas las absorcio-
nes se referian a 1 mm de recorrido
Optico. Los mismos tres indices de
colores se determinaron a pH=0 (en
realidad 0,6) y se realiz6 la evolu-
cién, sea a pH del vino sea a pH=0,6
de dAl (fraccion de la absorcion a
520 nm debida a los antocianos mo-
noémeros) de dAT (fraccion de la ab-
sorcién a 520 nm debida a los pig-
mentos polimeros decolorables del
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S02) y de dTAT (fraccién de absor-
cion a 520 nm debida a los pigmen-
tos polimeros no decolorables del
S02) segun los métodos de DiStefa-
no y Cravero (1989). Los analisis
sensoriales preveian la ejecucion de
pruebas discriminativas (prueba
dio-trio) 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 condicion
de conservacion (en bodega y a
temperatura ambiente). La adop-
cion de la prueba duo-trio, un pro-
cedimiento especifico de analisis
discriminatorio, consistié 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-
distico a la respuesta emitida del
juicio, con un margen de error del

TAB. 3 - Analisis después de 12 meses del ambotellamiento del vino blanco

Temperatura ambiente

Sint. Pi 1 Sint. Pi 2 Sint. Cor 1 Sint. Cor2 | Corcho Pi1 | Corcho Pi2 | Corcho Cor1 [ Corcho Cor 2
pH 3,38 3,37 3,38 3,38 3,38 3,38 3,37 3,37
S02 libre (mg/L) 10,6 9 9,3 10,2 13,4 14,4 13,8 14,7
SO2 total (mg/L) 84,8 84,2 84,5 84,8 91,8 89,6 92,8 92,5
Acetilaldeido (mg/L) 35,9 36 36,8 38,8 39 38,8 38,6 38,5
Ac. Ascorbico (mg/L) 4,6 5,6 6,1 6,1 14,3 12,1 14,6 12,1
Parametros del color
Absor. 420 nm (1 cm) 0,118 0,122 0,12 0,12 0,113 0,123 0,105 0,117
CIE-CIELAB
Y% 0,95 0,95 0,96 0,96 0,93 0,96 0,96 0,96
S% 6,78 6,78 7,16 7,16 8,01 7,39 7,07 6,83
A _dominante 574 574 574 574 575 574 574 573
L 97,99 97,99 98,42 98,46 97,22 98,47 98,45 98,53
h -1,36 -1,36 -1,36 -1,36 -1,41 -1,36 -1,38 -1,34
(o] 7,59 7,59 8,17 8,03 8,7 7,86 7,86 7,73

Temperatura de bodega

Sint. Pi 1 Sint. Pi 2 Sint. Cor 1 Sint. Cor2 | Corcho Pi1 | Corcho Pi2 | Corcho Cor1 [ Corcho Cor 2
pH 3,35 3,35 3,35 3,34 BR35) 3,34 3,36 3,36
S02 libre (mg/L) 10,2 10,2 10,9 11,2 9,6 10,2 12,8 14,4
SO2 total (mg/L) 92,2 91,2 92,2 90,6 89 86,4 92,8 93,1
Acetilaldeido (mg/L) 39,7 39,6 39,4 39,5 39,2 39,2 38,9 39,2
Ac. Ascorbico (mg/L) 6,5 6,5 71 8,3 14,3 16,7 223 26,9
Parametros del color
Absor. 420 nm (1 cm) 0,097 0,094 0,094 0,096 0,105 0,104 0,103 0,099
CIE-CIELAB
Y% 0,98 0,97 0,96 0,96 0,97 0,97 0,97 0,97
S% 5,78 5,87 5,54 6,19 6,05 6,21 6,28 5,85
A__dominante 574 574 573 574 574 574 574 574
L 99,09 98,72 98,5 98,57 99,01 98,71 98,75 998,76
h -1,36 -1,38 -1,32 -1,37 -1,37 -1,39 -1,39 -1,37
(o] 6,55 6,59 6,37 6,94 6,8 6,93 7,01 6,57
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5% (p=95%) o del 1%
(p=99%). En general, se
tomo en consideracion el
error del 5%. En el caso
de que la prueba resulta-
se estadisticamente sig-
nificativa, se solicito al
probador que expresase
una preferencia entre las
dos muestras probadas.
De todos modos, en este
caso, se utilizaron tablas
para tener una respuesta
estadistica. También se
prevey6 la ejecucion de
una prueba entre 4 pro-
ductos separadamente,
para cada conservacion
(en bodega y a tempera-
tura ambiente). En este
tipo de pruebas se solici-
ta al grupo clasificar los
vinos segln la agradabi-
lidad, del menos al mas
agradable (la agradabili-
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6 meses después 12 meses después

2 semanas después

6 meses después 12 meses después

dad aumenta a medida que
aumenta la suma de los
rangos). Los resultados ob-
tenidos en este trabajo se
realizaron estadisticamente
con la prueba no paramé-

Fig.1

I sINT PIE 1
B =iNT PIE 2
[ sINT HOR 1
[ sINT HOR 2
[ corcho P. 1
[ corcHo p. 2
Il coRCHO H. 1
I corcHo K. 2

trica de Quade (p=95%)
combinado con el método
de comparacién mdultiple
(Conover 1980). Los anali-
sis sensoriales han sido re-
alizados utilizando el grupo

de pruebas constituido por
el personal técnico cientifi-
co del Istituto Sperimentale
per I'Enologia. EI nimero
de probadores vario de 12
a 19 de una prueba a otra.

I SINT PIE 4
I sINT PIE 2
[ SINT HOR 1
[ sINT HOR 2
[ corcHo P. 1
[ coRrcHo P. 2
I cORCHO H. 1
I CORCHO H. 2

En ningln caso se notaron
fenémenos de fugas tanto
en los tapones sintéticos
como en los de corcho.

Evolucion del S02 libre (mg/L) del vino blanco a temp. ambiente

Fig.2
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Evolucion del S02 libre (mg/L) del vino blanco a temp. de bodega

B SINT PIE 4
Il siNT PIE 2
[ $INT HOR 1
[ sINT HOR 2
[ coRrcHo P 1
I coRcHO P 2
Il cORCHO H. 1
B CORCHO H. 2

Il sINT PIE 4
Il 5INT PIE 2
[ sINT HOR 1
[ siNT HOR 2
I corcHO P4
[ coRrcHo P 2
I CORCHO H. 1
Il CORCHO H. 2
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En general, se observé una
buena repetitividad analiti-
ca entre las botellas del mismo tipo
en lo que se refiere al andlisis qui-
mico-fisico.

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

En las tablas 2 y 3 se muestra los
datos relativos al control fisico-qui-
mico realizados al inicio de la
prueba, transcurridos 12 meses

de conservacion, en bodega
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Evolucion del acido ascérbico (mg/L) del vino blanco a temp. ambiente
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|
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Aunque el contenido en S02 li-
bre (fig. 2) que inicialmente era un
poco superior a 20 mg/L, disminu-
y6 en el tiempo sin diferencia entre
los datos transcurridos entre 6y 12
meses y entre las condiciones de
conservacién. 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 fenédmeno
es mas evidente a temperatura am-
biente. El acido ascérbico (fig. 3),
otra sustancia antioxidante adjunta
a los vinos blancos, se comporté de
una forma andloga al S02 libre y su
contenido disminuy6 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 evolucion de
contenido de algunos pardametros
importantes para la valoracion de
la oxidacién: acetilaldeido, SO2 to-
tal y libre, &cido ascérbico y absor-
cion a 420 nm. La cantidad de ace-
tilaldeido no se modific6 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
tapén (tabla 2y 3). El contenido en
SO2 total (fig. 1) disminuyé 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 6ptimas de con-
servacion.

0.14

0.12

0.1

0.08

0.06

0.04

0.02

0.12

0.1

0.08

0.06

0.04

0.02

Evolucion de la absorcion a 420 mm del vino blanco a temp. ambiente Fig.4

2 semanas después

3 meses después

Evolucion de la absorcion a 420 mm del vino blanco a temp. de bodega

Il SINT PIE 4
Il siNT PIE 2
[ $INT HOR 1
[ sINT HOR 2
[ corcHo P 1
I cOoRCHO P. 2
Il cORCHO H. 1
Il CORCHO H. 2

6 meses después

12 meses después

m

2 semanas después

3 meses después

Il SINT PIE A
Il &INT PIE 2
[ SINT HOR 1
[ SINT HOR 2
[ CORCHO P. 1
[ coRCHO P. 2
Il CORCHO H. 1
[l CORCHO K. 2

6 meses después

12 meses después
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El aumento de la ab-

sorcion a 420 nm (fig. 10
4) indica una oxida- 9
cion del vino, que se 8
manifiesté con una 7

evolucién del color
hacia tonos més ama-
rillos. El vino se oxid6
en mayor medida a
temperatura ambien-
te, pero no en funcion
del tapon.

Del examen de los
otros parametros rela-
tivos al estudio del 8
color incluidos en las
tablas, no se dispone
de otras informacio-
nes. Mostramos en la 5
fig. 5 solamente la
evolucién en el tiem-
po del croma (=C), la 3
intensidad del color. 2
También con este da-
to, se observé una
evolucién del color

lucién de la intensidad colorante (croma C) del Fia.5 via ampliamente acepta-
vino blanco a temperatura ambiente g. .
bles. Efectivamente, el fe-
némeno no repercutio a ni-
vel de oxidacion, por lo que
los vinos tapados con sin-
tético no estaban mdas oxi-
B sinT PIE 4 dados que los otros.
B siNT PIE 2
[ siNT HoR alici H
) Analisis sensorial
I siNT HOR 2
I coRrcHO P. 1
I corcHa p. 2 Después de tres meses
Il CORCHO H. 1
B corcHo K. 2 (tab. 4), en las pruebas a
2semanasdespués 6 meses después 12 meses después temperatura  ambiente,
lucién de la intensidad colorante (croma C) del fueron estadisticamente
vino blanco a temperatura de bodega o .
significativo los resultados
obtenidos de la compara-
cion entre corcho tumbado
y sintético de pie y corcho
y sintético tumbado. Mien-
— tras que, a temperatura de
B siNT PIE 2 bodega, sélo el corcho y
B sint hog ¢ sintético de pie. En cuanto
[ SINT HOR 2 . L
I concHo pL | a la prueba de clasificacion
I CORGHO FL 2 de agradabilidad (fig. 6) a
I CORCHO H. 1
B corcio b 2 temperatura de podega n.o
2semanas después 6 meses después 12 meses después fue encontrada ninguna di-

hacia tonos mas in-

tensos, mayor a temperatura am-
biente, debido al transcurso del
tiempo, y menor en bodega, inde-
pendientemente del tipo de tapdn
utilizado. De los datos quimico - fi-
sicos se puede deducir que, como
ya informaron otros autores (Cha-

tonnet et al, 2000) los tapones sinté-
ticos parecen implicar una mayor
disminucion de los contenido en
S02 libre y total y de acido ascérbi-
co. No obstante, la cantidad de este
antioxidante, también transcurridos
12 meses de conservacion era toda-

ferencia significativa. A
temperatura ambiente, el corcho
tumbado resulté menos agradable
que los otros tres, el sintético tum-
bado més agradable que el corcho y
el sintético de pie mas agradable
que el corcho tumbado.

Los datos sobre la agradabilidad

TAB. 4 - Resultados del Test dio-trio después de 3 meses

Vino blanco conservado a temperatura ambiente

Test Duo-trio Test de referencia
nivel de nivel de
num. de £ Respuesta num. de . num. de
Muestras enfrentadas Fecha de prueba pruebas pr?::;)sll}gad e pruebas pr(‘)::gbsll;gad respuesta
Sintético de pie - Sintético horizontal 16/10/01 12 10 7n.s. - - -
Sintético de pie - Corcho horizontal 30/10/01 16 12 14* 15 12 n.s.
Corcho horizontal - Sintético horizontal 30/10/01 16 12 13* 15 12 n.s.
Corcho de pie - Sintético de pie 31/10/01 16 12 10 n.s. - - -
Vino blanco conservado a temperatura de bodega
Test Duo-trio Test de referencia
nivel de nivel de
num. de o Respuesta num. de e num. de
Muestras enfrentadas Fecha de prueba pruebas pn‘)::;)sl!’l/:!)ad . ——— pruebas prt‘):::sl!’kd)ad respuesta
Sintético de pie - Sintético horizontal 6/11/01 15 12 7n.s. - - -
Sintético de pie - Corcho horizontal 6/11/01 15 12 7n.s. - - -
Corcho horizontal - Sintético horizontal 13/11/01 i 13 10 n.s. - - -
Corcho de pie - Sintético de pie 13/11/01 17 13 13* 17 13 n.s.
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fig. 6: Resultados del test de ordenacion para la agradabilidad

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

Fig. 6 e e
! [T ombiano mTeea. |

okl

HOmIZONTAL CORGHO | e
DE FIE

10 snsayes
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fig. 7: Resultados del test de ordenacion para la agradabilidad de
los vinos blancos tras 12 meses (Test di Quade: p=95%)

Fig. 7

CORCHO | T
HORIZONTAL copcHO
DE PIE giNTHTICO

CE PIE sinTE
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confirman las diferencias relevantes
en las pruebas duo-trio. 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, sélo la com-
paracion “sintético de pie y tumba-

TAB. 6 - Analisis después de 2 semanas del embotellamiento
de 3 botellas de vino tinto
Valor medio DeS\{lamon
e estandar
] Alcohol % 12,7 0,03
| Extracto (g/L) 27,4 1,68
] pH 3,53 0,01
| Acidez total (g/L) 56 0,09
I Acidez volatil (g/L) 0,34 0,02
i Acido tartarico (g/L) 2,1 0,06
i Acido malico (g/L) 0,1 0
/ Acido lactico (g/L) 1,4 0,01
SO2 libre (mg/L) 16 0
SO2 total (mg/L) 73,3 1,15
Acetilaldeido (mg/L) 28,9 0,81
Proantocianidina (mg/L) 2488 144
Polifenoles totales (mg/L) 2022 47
Catequina (mg/L) reactiva a la vainilla 1152 105
Antocianos monémeros (mg/L) 114 2
Antocianos totales (mg/L) 234 3
- Flavonoides totales (mg/L) 1668 18
e I pH vino
: : dAl % 7,06 0,23
dAT % 51,06 0,28
dTAT % 41,88 0,14
pH=0
dAl % pH=0 37,23 0,16
dAT % pH=0 42,66 0,16
dTAT % pH=0 20,11 0,11
E' 420/ E'520 0,73 0,001
E' 420 + E' 520 0,79 0,003
) (E'420 - E' 520) / E' 420 -0,38 0,002
— A__max 523 0,58
e Intens. Colorante (E 420 + E 520) 0,79 0,003
Tonalidad colorante (E 420 / E 520) 0,73 0,001
(E 420 - E 520) / E 420 -0,38 0,002

do” no resulto 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.

Todavia, ninguna prueba de pre-
ferencia dio resultados significati-
vos. Aln en la prueba de clasifica-
cién para la agradabilidad, donde

todas las pruebas son actualmente
presentes, no se encontraron dife-
rencias relevantes y estadistica-
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-

TAB. 5 - Resultados del Test duo-trio después de 6 meses
Vino blanco conservado a temperatura ambiente
Test Duo-trio Test de referencia
nivel de nivel de

num. de e Respuesta num. de = num. de
Muestras enfrentadas Fecha de prueba probabilidad probabilidad

pruebas (0=95%) correcta pruebas (0=95%) respuesta
Sintético de pie - Sintético horizontal 23/1/02 15 12 5n.s. - - -
Sintético de pie - Corcho horizontal 6/2/02 18 13 & 16 13 n.s.
Corcho horizontal - Sintético horizontal 6/2/02 18 13 b 12 10 fi ot
Corcho de pie - Sintético de pie 17/1/01 18 13 14* 17 13 n.s.

Vino blanco conservado a temperatura de bodega
Test Duo-trio Test de referencia
nivel de nivel de

num. de e Respuesta num. de = num. de
Muestras enfrentadas Fecha de prueba probabilidad probabilidad

pruebas (0=95%) correcta pruebas (0=95%) respuesta
Sintético de pie - Sintético horizontal 7/2/02 16 12 11 n.s. - - -
Sintético de pie - Corcho horizontal 8/2/02 17 13 13* 14 12 n.s.
Corcho horizontal - Sintético horizontal 8/2/02 17 13 11 n.s. - - -
Corcho de pie - Sintético de pie 7/2/02 16 12 12* 14 12 n.s.

enorigen
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cias relevantes.

Después de 12 meses a tempe-
ratura ambiente solo el corcho de
pie resulto 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

enorigen

comparacion dio lugar a diferencias
significativas.

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

TAB. 7 - Analisis después de 18 meses del embotallmiento
del vino tinto
Temperatura ambiente
Sint. de | Sint. de [Sint. Hor.|Sint. Hor.| Corcho | Corcho | Corcho | Corcho
pie 1 pie 2 1 2 de pie 1 | de pie 2 hor. 1 hor. 2
Anticianos totales (mg/L) 115 117 111 126 118 114 127 120
A__max Ant. Tot. 530 529 528 530 531 531 533 532
Antocianos monémeros (mg/L) 42 49 53 43 28 25 45 45
A__max Ant. Mon. 530 531 531 530 533 533 532 533
Flavonoides totales (mg/L) 1465 1374 1422 1459 1474 1489 1491 1485
Vino tal cual
A Max. 515 517 514 514 514 515 514 515
Intensidad colorante (E 420 + E 520) 0,739 0,749 0,775 0,733 0,696 0,727 0,653 0,702
Tonalidad colorante (E 420 / E 520) 0,861 0,822 0,877 0,74 0,74 0,75 0,86 0,866
(E 420 - E 520) / E 420 -0,161 -0,217 -0,14 -0,166 -0,147 -0,141 -0,163 -0,155
pH 3,52 3,52 3,52 3,51 3,5 3,5 3,52 3,51
SO2 libre (mg/L) 7 54 54 4,8 51 54 9,6 6,4
SO2 total (mg/L) 44 8 43,2 32 30,4 44,8 422 44 8 48
acetilaldeidos (mg/L) 229 231 23 231 22,6 22 21,6 20,7
pH vino
dAl % 3,78 5,29 5,57 4,79 2,96 2,58 3,99 4,77
dAT % 35,01 32,24 31,48 33 28,49 35,66 30,48 31,3
dTAT % 61,21 62,47 62,95 62,22 68,55 61,76 65,53 63,93
pH=0
dAl % pH=0 28,87 32,83 374 29,16 19,83 18,25 28,89 30,95
dAT % pH=0 37,35 31,6 23,76 36,5 48,98 47,15 43 38,12
dTAT % pH=0 30,78 35,57 38,84 34,33 31,2 34,6 27,11 30,93
E' 420/ E' 520 0,74 0,74 0,78 0,72 0,73 0,75 0,68 0,72
E' 420 + E' 520 0,95 0,95 0,95 0,95 0,92 0,91 0,95 0,94
(E' 420 - E' 520) / E' 420 -0,36 -0,36 -0,28 -0,39 -0,37 -0,33 -0,47 -0,4
Temperatura de bodega
Sint. de | Sint. de |Sint. Hor.|Sint. Hor.| Corcho | Corcho | Corcho | Corcho
pie 1 pie 2 1 2 de pie 1 | de pie 2 hor. 1 hor. 2

Anticianos totales (mg/L) 136 134 131 134 146 135 134 143
A__max Ant. Tot. 532 533 533 533 534 534 533 534
Antocianos monémeros (mg/L) 36 36 58 58 57 64 61 54
A__max Ant. Mon. 536 534 536 535 535 537 536 537
Flavonoides totales (mg/L) 1505 1516 1461 1502 1551 1512 1502 1493
Vino tal cual
A Max. 516 517 517 517 517 517 517 517
Intensidad colorante (E 420 + E 520) 0,754 0,749 0,752 0,794 0,72 0,693 0,699 0,699
Tonalidad colorante (E 420 / E 520) 0,823 0,822 0,817 0,84 0,829 0,817 0,816 0,82
(E 420 - E 520) / E 420 -0,215 -0,217 -0,224 -0,19 -0,206 -0,223 -0,226 -0,22
pH 3,5 3,5 &5 3,51 3,51 3,51 3,51 3,51
SO2 libre (mg/L) 7,7 51 4,8 3,8 8 6,7 6,7 8,3
SO2 total (mg/L) 448 41,6 332 38,4 49,6 493 51,2 50
acetilaldeidos (mg/L) 232 23 22,8 23 21,2 21 20,7 20,7
pH vino
dAl % 2,91 3,65 6,52 6,73 5,33 6,82 6,49 4,95
dAT % 37,77 37,711 34,3 332,48 33,25 34,38 35,32 35,94
dTAT % 59,32 58,64 59,18 60,79 61,42 58,79 58,18 59,11
pH=0
dAl % pH=0 21,47 21,86 37,21 37,25 3547 40,38 39,46 33,6
dAT % pH=0 49,18 50,12 32,89 33,77 39,15 33,27 34,25 38,22
dTAT % pH=0 29,35 28,02 29,9 28,98 25,38 26,36 26,29 28,19
E' 420/ E' 520 0,066 0,656 0,672 0,667 0,634 0,627 0,666 0,625
E' 420 + E' 520 1,041 1,034 0,98 0,976 0,987 0,97 0,968 0,982
(E'420 - E' 520) / E' 420 -0,524 -0,525 -0,498 -0,499 -0,578 -0,594 -0,501 -0,599
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Evolucion del contenido de SO2 total (mg/L) en los vinos Fig.8

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

Este juicio y de acuerdo con los
resultados de la prueba duo-trio y
del test de preferencia (compara-
cion con el sintético de pie) y
también con los valores del

18 meses de conservacion, 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 evoluciéon del
contenido de algunos parametros
importantes para la valoracién de la
oxidacién: acetilaldeidos, S02 total y

libre, concentracion de antocianinos
totales y monémeros, intensidad co-
lorante y tonalidad colorante, evolu-
cion de dAl, dTAT, y dAT al pH del vi-
noy a pH=0,6.

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

croma (intensidad del color),
fueron ligeramente mas ele-
vadas para este tipo de pro- i
ductos (corcho de pie a tem- -
peratura ambiente). Proba-
blemente, esta ultima es la
tesis que se conserva peor, 5

250
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llos determinados al inicio
(tab. 6), se dio una disminu-
cion debido a la combinacion
con los polifendlicos.

El contenido en S02 total (fig.
8) de las botellas tapadas con
sintético y conservadas tum-
badas tendi6 a tener un valor
mas bajo, respecto a las
otras, fendmeno mas 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 disminuy6 con
el paso del tiempo a valores
en torno a 5 mg/L, después
de 18 meses.

Las botellas tapadas con cor-
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cho, al parecer, tuvieron tendencia a

conservar una cantidad de S02 libre
superior con respecto a las tapadas
con tapén sintético. Este hecho fue
mas evidente en las botellas conser-
vadas a temperatura ambiente, a los
12 meses, aunque en el dltimo con-
trol esta diferencia present6 ninguna
disminucion.

No hubo evidencia de un

meracién progresiva de los antocia-
ninos mondmeros durante la conser-
vacion del vino.

De los datos quimico-fisicos re-
sulté que los tapones sintéticos pa-
recen determinar una mayor dismi-
nucion de los contenidos en SO2 li-
bres y totales.

Esto no repercutié a nivel de oxi-
dacion, en cuanto no parece que los
vinos tapados con sintético estuvie-
ran mas 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 conservacion.

comportamiento  diferente SR 80 s AR
entre las botellas en pie y | o - L Rnélisis sensorial
tumbadas. La evolucién del o7 ] i
contenido de antocianinos Z: i Después de tres meses de
totales (fig. 10) y los mon6- 0:4 | comparacion entre corcho y
meros (fig. 11) correspondio 0 a E sintético de pie, resultd signi-
al envejecimiento normal del ‘;21 H Q ficativo en las pruebas a tem-
vino, con una menor dismi- . I | | mo...| peratura ambiente con 12
nucién en bodega, pero sin (ot D S frssas [Znessc i ekes preferencias sobre 15, y en-
influencia del tipo de tapon. e e oo Ei tre corcho y sintético tumba-
Un discurso andlogo vale ;': - dos a temperatura de bodega
también para la intensidad o7 | ] LN con 12 preferencias sobre 15;
colorante (fig 12) y la tonali- 2 i entre los dos casos el test de
dad (fig 13) como también Zj | preferencia no dio resultados
para dAl, dAT y dTAT al pH 03 ] E significativos.
del vinoy a pH=0,6 (tabla 6 y 02 H B/l En la prueba para la orde-
7). La disminucion de la frac- n’; I i | E nacion de la agradabili-
cion dAL se debié a la poli- despues e 2semanas 3 meses §meses 1zmeses 1 meses dad a temperatura
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TAB. 8 - Resultados del Test dio-trio después de 6 meses

Vino tinto conservado a temperatura ambiente

Test Duo-trio Test de referencia
nivel de nivel de
num. de e Respuesta num. de i num. de
Muestras enfrentadas Fecha de prueba pruebas pr?:::;!zi)ad ST pruebas pr?::;)sllzi)ad respuesta
Sintético de pie - Sintético horizontal 23/1/02 15 12 6 n.s. - - -
Sintético de pie - Corcho horizontal 28/1/02 18 13 e 16 e n.s.
Corcho horizontal - Sintético horizontal 28/1/02 18 13 14* 18 14 n.s.
Corcho de pie - Sintético de pie 31/1/02 18 12 e 16 13 n.s.
Vino tinto conservado a temperatura de bodega
Test Duo-trio Test de referencia
nivel de nivel de
num. de = Respuesta num. de i num. de
Muestras enfrentadas Fecha de prueba pruebas pr?:::;inﬁ,d)ad CATEEE pruebas pr?::sb;?/.:i)ad respuesta
Sintético de pie - Sintético horizontal 30/1/02 16 i 5n.s. - - -
Sintético de pie - Corcho horizontal 30/1/02 16 12 7n.s. - - -
Corcho horizontal - Sintético horizontal 29/1/02 18 13 11 n.s. - - -
Corcho de pie - Sintético de pie 29/1/02 18 13 12 ns. - - -

ambiente el corcho en pie resulto
menos agradable, respecto a las
otras tres pruebas a confirmar de los
resultados del test duo-trio. 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 resulté significativa
para la tesis conservada en bodega,
mientras que a temperatura ambien-
te sélo la comparacion sintético de
pie y sintético tumbado present6 re-
sultados significativos.

En el test de orde-
nacion (fig 14), el cor-
choy 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-
dencié ninguna pre-
ferencia estadistica-

mente significativa.
Después de 12
meses a tem-

peratura ambiente, ninguna prueba
ha resultado significativa, mientras
que a temperatura de bodega la
comparacion 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 ordenacion para
la agradabilidad, donde la compara-

fig. 14: Resultados del test de ordenacion para la agradabilidad de
los vinos tintos tras 6 meses (Test di Quade: p=95%)

cién era sobre los cuatro vinos, no se
evidenciaron diferencias estadistica-
mente significativas entre los produc-
tos.

Tras 18 meses de conservacion
(tab. 9) casi todas las comparaciones
con pruebas duo-trio resultaron sig-
nificativas. No se advirtieron diferen-
cias significativas, tan s6lo entre los
sintéticos conservados de pie y tum-
bados en las dos condiciones am-
bientales de conservacion.

Casi siempre, la preferencia resul-
t6 significativa y a favor de los vinos
tapados con tapoén sintético.

En cuanto a la prueba de
ordenaciéon 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 evidencié ninguna
diferencia de agradabili-
dad entre las otras prue-
bas, a pesar de lo observa-
do en los test duo-trio.
Después de 18 meses. la
situacién ha cambiado en

CORCHO
DE PIE

CORCHO
HORIZONTAL

SINTETICO

HORIZONTAL

SINTETICO
DE PIE
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el ambito de agradabilidad
y también en cuanto a las
pruebas discriminantes.
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TAB. 9 - Resultados del Test dao-trio después de 18 meses

Vino tinto conservado a temperatura ambiente

Test Duo-trio Test de referencia
nivel de nivel de
num. de ey Respuesta num. de L num. de

Muestras enfrentadas Fecha de prueba pruebas pr?:::;!,f)ad S pruebas pr?:::;!:l:l)ad respuesta
Sintético de pie - Sintético horizontal 16/1/03 16 12 8 n.s. - - -

12* para sint.
Sintético de pie - Corcho horizontal 15/1/03 16 12 18+ 14 12 De pie

13* para sint.
Corcho horizontal - Sintético horizontal 16/1/03 16 12 15* 15 12 Hor.

12* para sint.
Corcho de pie - Sintético de pie 15/1/03 16 12 12* 14 12 De pie

Vino tinto conservado a temperatura de bodega
Test Duo-trio Test de referencia
nivel de nivel de
num. de e Respuesta num. de L num. de

Muestras enfrentadas Fecha de prueba pruebas pr?:::;!;gad EEE pruebas pr?::gl);!:/gad respuesta
Sintético de pie - Sintético horizontal 20/1/03 16 12 7n.s. - - -
Sintético de pie - Corcho horizontal 17/1/03 16 12 14* 14 12 n.s.

13* para sint
Corcho horizontal - Sintético horizontal 20/1/03 16 12 14* 16 13 hor

12* para sint.
Corcho de pie - Sintético de pie 17/1/03 16 12 13* 15 12 De pie

Conclusiones
\iino Blanco

Si consideramos los resultados de
las experiencias descritas, podemos
advertir que, prescindiendo del tipo
de vino y del ambiente de la conser-
vacion, se verifica un momento en el

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

cias estadisticamente significativas
observadas no indican la aparicion
de defectos, sdlo la modalidades
evolutivas diversas. El tap6n de cor-
cho interactia con el vino, modifi-
candole las caracteristicas sensoria-
les, lo que permite el reconocimiento
en el caso de comparaciones por
medio del test discriminatorio.

cual se observa una diversificacion
de las caracteristicas 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 diversificacion viene
neutralizada en torno a los doce
meses de conservacion.

La ausencia de diferencia podria
estar ligada a la evolucion normal
del vino blanco que, a menudo, des-
pués de un afio de conservacion, ya
llega al limite maximo de permanen-
cia en botella.

El uso de la prueba combinada
discriminatoria al test de preferencia

fig. 15: Resultados del test de ordenacion para la agradabilidad de
los vinos tintos tras 18 meses (Test di Quade: p=95%)
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En el caso de los vinos tintos, las bo-
tellas tapadas con corcho son reco-
nocibles durante una cierta fase de la
evolucion del producto, mayoritaria-
mente en los vinos conservados a
temperatura ambiente y después de
6 meses. Después de un ario, se ve-
rifican mas diferencias que se con-
vierten de nuevo en evidentes des-
pués de 18 meses a temperatura am-
biente y en bodega. En el dltimo con-
trol, la preferencia es casi estadisti-
camente significativa a favor del vino
conservado con tapoén sintético.

Para la valoracién de la agradabi-
lidad expresada por la comparacién
directa de las 4 pruebas, solo en dos
casos, la prueba de ordenacion ha
resultado significativa para el primer
afio de conservacion, mientras, tras
18 meses, entre los dos ambientes de
conservacion, sélo 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 dudo-trio
son debidas a la interaccion del ta-
pén de corcho con el vino, pero, has-
ta los 12 meses, no parecen incidir
sobre las caracteristicas del producto
a nivel de agradabilidad

No se evidencian problemas liga-
dos al uso de tapones sintéticos res-
pecto a aquellas con tapén de cor-
cho. La evolucion normal del vino,
debida a la conservacién a tempera-
tura ambiente o al tiempo de conser-
vacion, no estd influenciada de ma-
nera determinante sobre el tipo de
tapon.

La conservacion de las botellas
tapadas con el corcho en posicién
vertical influye de manera negativa
sobre la conservacion del vino, por
tanto, en condiciones normales, el
uso de tapones sintéticos puede per-
mitir la conservacion de las botellas
en posicioén vertical, ademas de con-
sentir que se eviten desagradables
incidentes debidos a los defectos
eventualmente imputables al corcho.
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La eleccion de una tipologia de tapén
serd 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-
ria.

Se puede entonces concluir que
sobre tales tipologias de vinos, sea
blanco o tinto, no destinados a largos
periodos de envejecimiento, para los
cuales no tenemos informaciones vy,
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 ningin modo las caracteristicas
del producto. Observaciones confir-
madas también por los andlisis fisico-
quimicos.

Para cualquier duda o aclaracién provocada
por la traduccién, péngase en contacto con
Supercap, S.L. (www.supercap.net)
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