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El oxígeno adicionado a el vino durante el embotellamiento 

e después del embotellado es significativo 

Diferencia 

de  aprox. 

2 mg/L 

El oxígeno disuelto en el vino 

El oxígeno 

en el 

espacio 

gaseoso 

El 

oxígeno 

dentro 

del 

cierre 

El oxígeno que entra a través del cierre 



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 
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 Oxigenación del vino en botella depende del tipo de cierre 

Cuáles es la cinética de entrada de oxígeno durante el 

almacenamiento en botella con diferentes cierres ? 
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• OTR = [O2] 36 mes - [O2] 1 mes / número de días desde el primer hasta el 36 mes  

 Sintéticos tienen una mucho mayor transferencia de oxígeno para la 

botella que los tapones de corcho y las capsulas de rosca 

Cuáles es la cinética de entrada de oxígeno durante el 

almacenamiento en botella con diferentes cierres ? 



Por donde el oxígeno permea ? 
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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. 

 

 Tapones de corcho son esencialmente impermeables a el aire 

atmosférico. Plásticos son permeables! 
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Consecuencias de la premiación del exterior 
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 El corcho es una barrera efectiva à la migración de los compuestos de la 

atmosfera, lo que no se pasa con los cierres alternativos 

1 mes 12 mes 30 mes 

PEREIRA, B.; LOPES, P.; MARQUES, J.; PIMENTA, M.; ALVES, C.; ROSEIRA, I.; 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 

Consecuencias de la premiación del exterior 
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Condiciones experimentales 

 

 Cierres 

     TwinTop  44x23.5 mm  

     Screw cap Saran tin – Alcan 

     Supremecork X2 45x23mm 

     Natural Cork Ref. 2 (44x24mm) 

 

Botellas 

     O-I Glass Adelaide  

 

Vino 

    White Semillion 2007 de BRL 

    Hardy 

 

 Análisis 

    SO2 libre y total y OD a 420nm en sido analizadas en 12 

    botellas/cierre/período de tiempo 

    Análisis sensorial descriptiva echa en 4 botellas / 

    cierre /período de tiempo por 10 catadores experimentados 
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Screw cap Natural cork Synthetic TwinTop
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Comparación de cierres en el AWRI con vino blanco 
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Comparación de cierres en el AWRI con vino blanco 



Cierres 

Neutrocork- 

Natural cork ref 2 

Diam 5 

Nomacorc classic+  

Stelvin saranex 

  

Botellas 

Bordelaise Antique green color 750ml CETIE 35-100R 

Bordelaise  claret 750ml BVS 

 

Vino 

   Shiraz, Barossa Valley, South Australia 

 

Análisis 

SO2 libre y total y análisis sensorial  
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Comparación de cierres en el AWRI con vino tinto 
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Resultados sensoriales a los 24 meses  

Comparación de cierres en el AWRI con vino tinto 
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Fracción estructural 

• 45% suberina 

• 27% lignina 

• 12% polisacáridos 

 

Fracción extraíble 

• 6% triterpenos 

• 6% compuestos fenólicos 

• 1% minerales  

 

Composición natural del corcho 



Compuestos fenólicos del corcho 

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 
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Derivados del ácido gálico  y del ácido 

elágico 

Taninos elágicos Ácidos fenólicos y aldeídos  



Posiccion horizontal, 36 meses a 30ºC  

y = 0,3499x + 0,3012 
R² = 0,9927 

y = 0,3375x + 1,737 
R² = 0,9144 
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 La migración de los compuestos fenólicos del corcho para el vino es fecha de forma 

linear a longo del tiempo 

Migración de compuestos fenólicos del corcho para el vino 
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Neutrocork Sughero naturale

 Las diferencias de migración de compuestos fenólicos a largo del tiempo poden justificar el 

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

Migración de compuestos fenólicos del corcho para el vino 



 Hay factores en el tapón de corcho que 

pueden contribuir para lo equilibrio oxido 

reductivo del vino 

Conclusiones 

 La cinética de oxigenación en botella depende de los obturadores utilizados 

 La evolución de los vinos puede ser influenciada 

por esa permeabilidad 
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