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El oxigeno adicionado a el vino durante el embotellamiento

e después del embotellado es significativo

Suivi mise bouteille Bourgogne 2005
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El oxigeno que entra a través del cierre
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El oxigeno disuelto en el vino



Cudles es la cinética de entrada de oxigeno durante el @

almacenamiento en botella con diferentes cierres ?
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LOPES, P.; SAUCIER, C.; TEISSEDRE, P.L.; GLORIES, Y. Impact of storage position on
oxygen ingress through different closures into wine bottles. J. Agric. Food Chem. 2006,
54, 6741-6746

» Oxigenacion del vino en botella depende del tipo de cierre



Cudles es la cinética de entrada de oxigeno durante el

almacenamiento en botella con diferentes cierres ?
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» Sintéticos tienen una mucho mayor transferencia de oxigeno para la
botella que los tapones de corcho y las capsulas de rosca



Por donde el oxigeno permea ? % 9
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» Tapones de corcho son esencialmente impermeables a el aire
atmosférico. Plasticos son permeables!

LOPES, P.; SAUCIER, C.; TEISSEDRE, P.L., GLORIES, Y. Main routes of oxygen ingress
through different closures into wine bottles. J. Agric. Food Chem. 2007,55, 5167-5170.



Consecuencias de la premiacion del exterior
AMORIM

Am. J. Enol. Vitic. 62:2 (2011)
Research Note

Permeation of d.-2,4,6-Trichloroanisole via Vapor Phase
through Different Closures into Wine Bottles

DYOIYWON
®
+

Paulo Lopes.'* Juliana Marques,> Tania Lopes.? José Lino,? Joaquim Coelho,?
‘ Catia Alves,” Isabel Roseira.! Adélio Mendes,” and Miguel Cabral’

Abstract: This study examined the sealing effectiveness of different closures on the permeation of exogenous
compounds when bottled wine model solutions were stored in a contaminated environment with deuterium-labeled
2.4.6-trichloroanisele (d;-TCA). Wine model solutions and closure fractions (outer. middle, and inner) were assessed
aver time for the concentration of releasable d;-TCA by SPME-GC-MS. During 24 months of storage, high concen-
trations of d;-TCA were essentially retained in the outer portions of natural and microagglomerate corks. Under the
conditions of this experiment, the natural and microagglomerate cork stoppers were effective barriers to the trans-
TCA mission of exogenous contaminants. Conversely, d;-TCA penetrated synthetic closures and contaminated the wine.
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Consecuencias de la premiacion del exterior
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> El corcho es una barrera efectiva a la migracion de los compuestos de la
atmosfera, lo que no se pasa con los cierres alternativos

PEREIRA, B.; LOPES, P.; MARQUES, J.; PIMENTA, M.; ALVES, C.; ROSEIRA, |.; MENDES, A.; CABRAL, M. 2013.
Sealing effectiveness of different type of closures to volatile phenols and hanisoles. J. Int. Sci. Vigne Vin, 47, 2, 1-13
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Comparacion de cierres en el AWRI con vino blanco
AMORIM

Condiciones experimentales a5
40

<35

g 30

> Cierres & 25
n 20

TwinTop 44x23.5 mm E 15

10

Screw cap Saran tin — Alcan AWRI 5

Supremecork X2 45x23mm 0 5 10 15 20 25

Natural Cork Ref. 2 (44x24mm)

>Botellas
O-l Glass Adelaide

Total SO2 mgl/l
[o2]
o

>Vino 0
White Semillion 2007 de BRL

Hardy
0,11
£ 0,1
» Andlisis S 000
<
SO2 libre y total y OD a 420nm en sido analizadas en 12 @ 0,08
botellas/cierre/periodo de tiempo 8 007 =
0,06
Andlisis sensorial descriptiva echa en 4 botellas / 008
cierre /periodo de tiempo por 10 catadores experimentados 0 5 10 15 20 %

e SCrew cap Natural cork Synthetic === TwinTop


http://images.google.com.br/imgres?imgurl=http://www.maurivinyeast.com/upload/AWRI_V1_JPG1.jpg&imgrefurl=http://www.maurivinyeast.com/c.aspx?id=62&menuid=299&usg=__GSqdjIWGPvDc8_xnMLBP7gL0320=&h=877&w=620&sz=83&hl=pt-BR&start=1&um=1&tbnid=CeyansPhmgzLnM:&tbnh=146&tbnw=103&prev=/images?q=AWRI&hl=pt-BR&sa=N&um=1

Comparacion de cierres en el AWRI con vino blanco
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Resultados sensoriales

12 meses

Estery (aroma)

Glue/Solvent (palate)

Plastic (palate)

Fruit flavor persistence

Fruit flavor (palate)

Acidity (palate)

Cabbagey (aroma)

Struck Flint (aroma)

TCA (aroma)
Glue/Solvent (aroma)

S~ 'S )

Floral (aroma)

Fresh Citrus (aroma)

Cooked Citrus (aroma)

Tropical fruit (aroma)

Overall fruit (aroma)

Honey (aroma)

Toasty (aroma)

Oxidised (aroma)
Plastic (aroma)

e Screwcap

24 meses

Estery

Oxidised (palate) 6 Fresh Citrus

Reductive (Palate) 5 Cooked Citrus
4
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Comparacion de cierres en el AWRI con vino tinto
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Comparacion de cierres en el AWRI con vino tinto
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Resultados sensoriales a los 24 meses

Aroma
Opacity
Port/Bruis. ap 6 Brown colour
Alcohol pungency Overall fruit
Medic./Pine Dark fruit
Cooked Veg Red fruit

Burnt/ Smoke

Musty

Stalky

Cooked Fruit

Woody

Vanilla

Earthy Chocolate

Sweet Spices

Palate
Overall fruit
6
Hot/Burning AT Dark fruit
Fruit AT Red fruit
Bitter Sweet
Hotness Port/Bruised ap
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Astringency
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Composicion natural del corcho % D
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Fraccidon estructural
* 45% suberina
« 27% lignina
* 12% polisacaridos

Fraccion extraible
6% triterpenos
6% compuestos fendlicos
1% minerales




Compuestos fendlicos del corcho
AMORIM
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FERNANDES, A., MATEUS, N., CABRAL, M.; FREITAS, V. 2011. Analysis of phenolic compounds in cork from Quercus suber L. by HPLC-
DAD/ESI-MS. Food Chemistry 125, 1398-1405



Migracion de compuestos fenolicos del corcho para el vino @

Concentracién de compuestos fendlicos (mg/L) eq.
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25,0 7 . Tl " H n
O Natural cork "flor ® Natural cork "third
20,0 -
15,0 1 y = 0,3375x + 1,737
R2=0,9144 a
10,0 - _
y = 0,3499x + 0,3012
R2 = 0,9927
5,0 -
0,0 i T T T T 1
0 6 12 18 24 30 36
meses
>

AMORIM

Posiccion horizontal, 36 meses a 30°C

La migracion de los compuestos fendlicos del corcho para el vino es fecha de forma

linear a longo del tiempo



Migracion de compuestos fenolicos del corcho para el vino @
AMORIM

60

B Neutrocork [0 Sughero naturale
50
40

30

20

1

o

Concentragdo de compostos fendlicos (mg/L) eq. Acido galhico

o

ol

© © oY
A\ ‘(\\ &e‘x\\ ,és\‘x@ \\\\ @Q s\e‘\) \\fo%\ <O

O° c’é ¢ .a0¢ 0%
3(,\ O\’O ¢ xO 0\6 66\60 %0\6 30\6

> Las diferencias de migracion de compuestos fendlicos a largo del tiempo poden justificar el

iImportante papel de los tapones de corcho natural en el envilecimiento de los vinos en botella



Conclusiones @
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» La cinética de oxigenacion en botella depende de los ¢ Bl utilizados

L

-

» La evolucion de los vinos puede ser influenciadg”

o®

por esa permeabilidad

pueden contribuir para lo equilibrio oxido

reductivo del vino
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