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I. INTRODUCCION

Ante los profundos cambios tecnolégicos asumidos por el
sector vitivinicola y frente a la necesidad de alcanzar un
nivel de calidad en nuestros vinos embotellados, acorde
con las exigencias de nuevos mercados en desarrollo, nos
planteamos el siguliente problema:

Una de las situaciones gque hacen peligrar 1los buenos
resultados ya reconocidos en nuestros vinos de corta y
mediana crianza es su total dependencia con los elementos
e insumos necesarios que garantizan su perfecta estanguei-
dad y correcta evolucién en botella.

Cuando hacemos referencia a los tapones, nos encontra-
mos ante una real descorientacidn y muy poca informacién
técnica. En general los proveedores, ain conocliendo muchas
de las normas Iinternacionales, no las aplican con gran
rigurosidad y por ende nec pueden asegurar resultados ni
recomendar con certeza los tapones mas adecuados para cada
vino en particular. De ahi gque muchas veces se cae en un
circulo vicioso donde se pretende no cometer los errores
de llenadas anteriores, cambiando de proveedor o simple-
mente probando nuevas partidas, desconociendo el nivel de
calidad necesarieo y por le tanto otra vez aparecen proble-
mas y en definitiva va en contra del grado de excelencia
alcanzade por ciertos vinos previo a su embotellado.

Es por estas razones gue intentaremos conocer a fondo
nuestra realidad efectuando todas las evaludaciones gue
esten a nuestro alcance para identificar las causas reales
de nuestros problemas.

Este trabajo se propone analizaar las observaciones y
practicas mas frecuentes en nuestras bodegas como también
los elementos de importancia a evaluar para seguir avan-
zando junto a las investigacicones futuras y asi{ lograr 1a
perfecta evolucidén, conservacidén y presentacién de un
producto tan complejo y valioso como es el vino.



IT. REVISION BIBLIOGRAFICA.

A. ASPECTOS AGRONOMICOS
B. EL TAPON DE CCRCHO

1. Preoduccidn

El alcornogue {(Quercus suber) resulta ser el &rbol méas
tipico de la zona mediterranea. Alcanzando Portugal el por-
centaje mayor de bosques en explotacién con el 32.77 %,
seqguido por Espafia con el 21.85 %, Argelia con el 17.91 %,
Marruecos con 14.85 %, Francia con 4.37 %, Tunez con 4.32 % e
ITtalia el 3.93 %.

En cuanto a la produccién mundial de corcho se estima en
un 50.75 % para Portugal, 22.51 % Espafia, 10.59 % Argelia,
3.84 % Marruecos, 3.84 % Francia, 2.65 % TOGnez y 4.37 %
Italia.

Ll

El predominio de ciertos paises no depende de la superfi-
cle plantada (cultivada) sino de la calidad obtenida en esas

regiones.

El alcornoque en el mundo ocupa una superficie estimada de
2:330.0C0C hectareas.

En Portugal los bosques ocupan un tercio de la superficie
total del pai{s, sin embargo se ha evidenciado una disminucién
en el Area explotada con respecto al pasadeo y esto ha origi-
nado programas de accidédn promoviendo la forestacién en Portu-
gal, con la aprobacidan de la C.E.E..

La produccién de corcho de primera extraccidn no apta para
tapones monopieza (macho) ha disminuido sensiblemente en las
ultimas deécadas, sobre teodo del corcho de "hacha a mano",
proveniente de la poda. No siendo imputable a una baja capa-
cidad de producciédn de la plantaciédn, sine a razones econdmi-
cas inherentes al coste de extraccidn en cuestiodn.

Mientras en los afiecs 60 se registraba una produccidédn media
de corcho "macho" del orden de 80.000 toneladas anuales, hoy
llega a 35.000 toneladas. O sea que existe un potencial no
utilizado mientras no haya una valoracidén para los productos
de corcho aglcomerado y se justifiquen las técnicas y los
costos de extraccidén., (PINTO, y SOARES, 1987).
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Por otra parte en Espafia el alcornogue continta siendo un
cultivo impeortante, ocupando 500.000 hectareas de las cuales
un 55 % estén en la comunidad autodnoma de Andalucia, un 25.1
% en Extremadura, 15.1 % en Catalufia, 4.1 % Castilla 1la
Mancha y 0.7 % en Valencia.

La demanda mundial del corcho absorbe la totalidad de su
producciédn. En cuanto al mercado espafiol absorbe un 45 % de
su produccién, el resto se exporta.

El corcho aiun no transfeormado representa el 20 % de la
suma total de las exportaciones. De todos los articulos de
corcho, los tapones representan el 50 %. (Boera, 1986}

2. Utilizacidn de 1la produccién

En Espafia los alcernoques deben tener una edad y una
medida minima para poder ser descortezados. La cantidad de
corcho extrafida de un arbeol no debe ser inferior a un cierto
limite., El descortezado se practica en verano. Los ciclos de
descortezado varian segin las zonas y per lo tanto también
varia la produccidon anual. Reguiere 9 afies para la regiédn
Andaluza, 12 afos en Catalufia y la regidn Castellén y 10 afios
en el resto del palis.

Podemos registrar una produccidén maxima en el aho 1965 de
126.19%2 toneladas y de 70.000 para el aho 1986. En cuanto a
la produccién de corcho por hectarea y por afie (un ciclo} son
muy diferentes de una zona a la otra.

Hay referencias de 250 kg-ha-afic si la produccién proviene
dg la zona "monte alto" tradicional y 450 kg-ha-afio si la
produccidn proviene de la zona "monte bajo" con una densidad
de tres por tres metros descortezadoc entre los 10 u 11 afios.

La primera extraccién del corcho esta comprendida entre
los 20 y 25 afics v no sirve para la fabricacidén de tapones de
calidad. Se aprovecha para la fabricacién de corcho aglomera-
do. Los corchos sucesivos se llaman secundarios y son de
mejor calidad y ya en la tercera fase se obtiene el corcho de
reproduccién. (VELASCO, 1987).

3, Crecimiento del corcho

Lz seccidn transversal de un tronco de alcornogue pone en
evidencia una corteza formada por dos cecronas circulares bien
distintas y de naturaleza diferente.
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La corona interna en contacto con la madera estd consti-
tuida por un tejido fibroso ¥y pocc elastico. Constituye 1la
parte activa de la corteza ya gQue participa en la formacion
de los anillos corticales y lefioses del &rbel. Es la razdn
por la cual esta parte de la corteza es llamada madre.

La segunda corona, dque rodea a la madre es mas ancha gue
la precedente y esfta constituida por material elastico,
comprimible y poco permeable a los liguidos, representa al
tejido suberoso que aungue participa del crecimiento del
adrbol no compite con las funciones vitales de 1la vegetacidn.

Las dos coronas, bien visibles forman en gran parte la
peridermis cuyos elementos estructurales escenciales son el
felégeno, tejido meristematico que produce ceorche hacie el
exterior y felodermo hacia el interior. Esta (ltima esta
formada por células de paredes no suberificadas y morfolégi-
camente similares al parénguima cortical. Al lado del felo-
dermo y siempre hacia el interiecr se encuentra el liber
producido por el cambium.

La peridermis y la madera crecen cada aho por la formacidn
de nuevos anillos concéntricos. Mientras que los anillos de
la madera se adaptan exteriormente a los del afic precedente,
la peridermis procede de manera inversa, el anillo mas re-
ciente tapiza la parte interna del precedente.

La peridermis estd en constante evolucidn impulsada hacia
el exterior por una doble presidn ejercida a la vez por sus
propios tejidos y los de la madera. Es por ésto que los
anilles corticales, llegados al limite de la elasticidad se
rompen y se forman fisuras. En la peridermis, el crecimiento
mas débil y poco aparente se produce a nivel del feldgeno,
mientras gue en el caso del corcho es mas reconocible ¥y
marcado: aqui{ los anillos anuales estan delimitados hacia el
interior por una serie de células de color mas intenso que
permite distinguirla.

El corcho gue el &rbol preduce naturalmente es llamado
"corcho virgen" o "macho". Este corcho se forma y se desarro-
lla junto con el &rbol, se fisura mucho al envejecer pero no
se desprende esponténeamente de la madre. A medida gque la
planta crece la resistencia gue provocan los anillos méas
viejos sb6le permiten a los de reciente formacidn, un desarro-
llo limitado.

Se retira un corcho compacto, sin elasticidad y profunda-
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mente fisurado. Cuando se le priva al arbol del corcho na-
tural, teniende cuidado de no lastimar a la "madre" se forma
en la superficie descubierta un anillo nuevo de corcho llama-
do corcho de reproduccién o corche "hembra".

El corcho de reproduccién tiene la ventajaz de ser méas
homogéneo, mas elastico y menos fisurado o resguebrajado que
el corcho virgen.

Una vez constituido el primer anillo de corcho de repre-
ducecidn, la corteza continfa creciendo formando nuevos ani-

llos.

Lo mismo que para la madera, la importancia de los anillos
anuales depende del vigor, de la edad del 4arbol y de las
condiciones de la vegetaciédn. En general, los primeros ani-
llos de corcho de reproduccién son mas anchos que aquellos
formados en el mismo tiempo en la parte desmasclada de la
planta. Esto ocurre porgue no estin scmetidos a la compresidn
soportadas por el corcho virgen,

A pesar de ésto su grosor disminuye pocc a poco hasta
restablecer el equilibrio con respecto a la importancia de
los anillos de corcho macho. A partir de ese momento los
anillos anuales consevan el mismo espesor y el crecimiento
disminuye lentamente.

En un corcho de buena calidad los anillos de crecimiento
deberin ser regulares, ni muy gruesos ni muey finos. Si los
anillos son muy anchos el corcho es poroso, como el caso de
plantas desarrclladas en terrenos profundos.

Con anillos fines, el corcho pierde toda elasticidad. En
general, los arboles de crecimiento rdpido dan un corcho de
mayor calibre con respecto a los arboles de crecimiento lento
que producen un ceorcho mas fino. El &rbol produce anualmente
cilerta cantidad de corcho (desarrollo anual) que no puede ser
extraido afic a afo, hay gque esperar a que el feldgeno formado
por una serle de extractos corchosos alcance cierto calibre
para que pueda ser utilizado y obtener cierto precio.

A partir del umbral minimo de extraccién establecido por
ley, la cosecha no depende Gnicamente de cliertas caracteris-
ticas fisicas sino tambhién de aspectos econdmicos, variables
en el tiempo y en el espacio. Es por ésto que el criterio de
madurez en muchos casos se vuelve subjetivo y convencional.

Por desarrollc, consideramos al crecimiento de las dimen
siones lineales del corcho en un cierto lapso de tiempo. Al
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igual que el crecimiento, el desarrollo es funcidn del tiempo
y es susceptible de una representacidn analitica y grafica.
Se obtienen asi curvas empiricas de las gue se deducira,
teniendo en cuenta la relacidn desarrollo-tiempo, las curvas
tedricas correspondientes.

A partir del conocimiento de la evolucidn del feldgenc y
del conocimiento a lo largo de varios afios se puede deducir
el valor de crecimiento y el desarrollo medio anual.

Se puede igualmente inferir el crecimientoc y el desarrollo
de los corchos gue constituyen un bosque, a intervalos suce-
sivos e iguales en el tiempo y deducir el crecimiento o el
desarrollo numérico medio o global de un bosgue. (MAGNOLER,
1987).

C. INDUSTRIALIZACION Y MANUFACTURA DEL CORCHO ESPECTALMENTE
TAPONABLE

1. Almacenado

Al sacar el corcho del arbol tiene una humedad entre el 15
y el 30 %, Para perder esta humedad y "curarse" necesita
estay en reposo al aire libre unos 6 meses.

Mientras mas tiempo de reposo le damos al corcho, mejor
calidad de tapodn obtendremes y mas estable sera la medida de
los mismos. No conviene superar los 24 meses.

El apilado debe efectuarse en lugar seco y donde ne crezca
la hierba. Han de apartarse las zapatas gue son las partes de
corcho gue en su crecimiento en el arbol han estado en con-
tacto con el suelo.

2. Hervido

Censiste en tener las planchas en agua limpia hirviendo
durante 45 a 60 minutos. Cen ello se consigue: a) someter al
corcho a un proceso de desinfeccidn o higienizacién.

' b} eliminar un
buen porcentaje de sales minerales y taninos solubles en agua
que forman parte de su composicién guimica, dandole al corcho

mas suavidad.
) con calor vy

agua al mismo tiempo se dilatan las celdillas microscodpicas
gue componen el corcho aumentando su volumen, haciéndolo mas
eliastico y flexible.
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En esta operacidon el corcho aumenta en su espesor entre un
7% y un 20 %. Por otra parte el ceorcho toma una forma plana.

3. Calibrado

Después de hervido el corcho se clasifica por espesores
"calibrado", apartando el "refugo", o sea el corcho de mala
calidad gue no sirve para tapodn.

Los expertos c¢lasifican el corcho por calibres expresando
sa grosor en "lineas". Una linea equivale a 2,56 mm.. De esta
manera se puede determinar el di&dmetro factible gque tendrd la

pieza.

Segqun los espescres obtenemos diferentes calidades:
"Plantilla" comprendida entre 8 a 10 lineas.
"Delgado" con espesor de 10 a 12 lineas.

"Imperial" con espescr de 12 a 14 lineas.

"Media marca" con espesor de 14 a 18 lineas.
"Grueso" con espescr de 18 a 22 lineas

"Regrueseo™ de 22 a 24 lineas o mas. (GRUART, 1985)

El di&dmetro del tapén debe ser lo mds cercano posible a la
dimensidén del espesor de la plancha de la gue proviene. En
consecuencia, sobre la cabeza del tapéon podemos constatar 6-7
anillos anuales si la plancha tiene 9 afios, 7-8 si la edad de
lz misma es de 10 afios y asl sucesivamente. (PES, 1983)

Es aconsejable una segunda operacién de hervido con agua
limpia. Las planchas de corcho suelen salir con un 20 % de
humedad de esta operacidén. Hay que estabilizar la humedad y
rebajarla al 10-12 %, para poder trabajar bien. Para ello se
deja en reposo unos 10-15 dias. Las camaras de reposo de este
corcho se deben tener limpilas y un poco aireadas.

Hay que prestar atencién a todas estas operaciones, hacer-
las con limpieza, pulcritud y esmero, pues todas ellas van a
incidir en el resultado final del tapén de corcho.

Ciertos especialistas aconsejan para prevenir la aparicion
de mohos en la superficie del corcho utilizar durante esas
semanas de reposo, un fungicida de baja toxicidad y poder
migratorio. (MORELL, 1990).

Una vez cumplidas eéstas etapas se procede a su transforma-
cién o manufacturado.



4. Rebaneo

La primera parte de fabricacidn es el "rebaneo" consisten-
te en cortar las planchas en tiras o "rebanadas" gue ya
determinan lo gque serd el largo del tapdn. Esta manipulacion
reviste gran importancia gue sea realizada por un verdadero
experto. No es por la peligrosidad gque pudiera entrafiar la
hoja circular de la magquina sino porque, al tacto rechazara
determinadas piezas que no den el calibre adecuado del tapédn
que posteriormente vamos a extraer, apartandola para hacer
tapones de mencr calibre.

Cortadas las tiras o rebanadas, se procede a extraer el
tapén con una "gubia" o "broca" que taladra el corcho de
acuerdo al diametro que previamente hayamos determinado.

Una vez conseguido el tapdn se procede a su primera clasi-
ficacidén come tal ("deslefiadeo"), deshechando los tapones
defectuosos y pasando a la fase de "lijado" gue dara 1la
medida exacta de su largura, al mismo tiempo gue deja las
cabezas o coronas perfectamente lisas y de un perfecto para-
lelismo al tapodn. (GRUART, 1985).

5. Lavado

Prosiguiendo c¢on los tratamientes aplicadeos durante el
procego industrial de elaboracién de tapones de corcho pasa-
mos al lavado de los mismos.

Se realiza por dos razones. darle cierto acabado visual y
tambien para volverlo mas aséptico. Se sumergen en un sistema
6xido-reductor, la parte oxidante es generalmente una solu-
cion de cal clorada o hipoclorito de sedio, la parte reducto-
ra es una solucidn de &cido oxalico. Aclaramos gue no es una
operacién utilizada por todos leos fabricantes en nuestro
pais.

Hay que prestar atencidén a la concentracién de los bafios y
al tiempo de inmersidn. Luego del Gltimo bafio y antes del
secado los tapones son lavados con agua.

Estos tratamientos pueden aparejar inconvenientes si no se
efecttan y controlan con todas las medidas necesarias. Hay
que experimentar con otros procesos alternativos, donde no
haya necesidad de clorados y acido oxalico, solamente de
procductos de "grado alimenticie,
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6. Procesos de secado v estabilizacion de 1a humedad de los
tapones

Se utiliza desde el sel hasta el secado continuo con gas o
electricidad, estabilizando entre 6 % a 8 % de humedad, sin
la destruccidén celular del coxcho.

Se han hechos estudios de secado con microondas, infrarro-
~Jo etc,,

7. Tratamientos de superficie

Se trata de otorgarle un cierto grado de lubricacién para
facilitar su introduccidén en la botella y evitar las cpera-
ciones tradicionales de remocjado.

Se emplean siliconas, parafinas sélidas y en emulsién,
ceras naturales, caucho siliconas, etc.. Todos estos produc-
tos deben ser "grade alimentario" y en cuanto a su toxicidad,
gquimicamente inertes e inodoros.

Se aclara gue cuando la calidad lo permite y a pedido del
cliente muchas veces no se utilizan tales tratamientos.

Podemos incluir agui la utilizacién de "esterilizantes".
Generalmente, los tapones son tratados con anhidrido sulfuro-
so gaseolo o con radiacién gama en otros paises.

También a nivel experimental se han hecho pruebas con
6xido de ethyleno y rayos ultraviocletas.

--- Control de calidad de los procesos.

Hervido
Al utilizar el agua de hervido durante varias veces conse-
cutivas, hay gue controlar su estado quimico para definir sus
condiciones y la capacidad extractiva, es decir verificar si
estd lejos de su estado de saturacion.

Todos les dias hay gue analizar el agua de coccidén en
cuanto a pH y contenido de materias sélidas y tanino. Espe-
cialmente los taninos hidrolizables y condensados.

Las tablas siguientes muestran la evolucidédn de las concen-
traciones tanicas entre dos calidades de planchas (la. y ba.
clase).



11

Tabla 1 : Proporcidén media de la concgentracién de taninos.

Corcho de 12 clase Plancha cruda Plancha cocida
Taninos gr./1l. 0.65% 0.30
totales gr. % 4.10 2.29
Indice de F. gr./1l. 0.56 0.26
Ciccalteau gr. % 3.57 1.96
Taninos gr./1l. 0.40 0.19
Condensados gr. % 2.54 1.27
Taninas gr./1l. 0.18 | 0.08
Hidrolisables gr. % 1.14 0.61
Tabla 2 : Proporcién media de la concentracién de taninos.
Corcho de 5& clase Plamcha cruda Plancha cocids
Taninos gr./1. 1.79 1.22
totales gr. % 5.54 3.79
Indice de F. gr./1. 1.55 1.05
Ciocaltfau gr. % 4,26 3.26
Taninos gr./1 1.08 0.80
Condensados gr. % 3.39 2.48
Taninos gr./1. 0.54 0.35
Hidrolizables gr. % 1.69 1.09
Fuente: (DE CARVALHO, 1985)

Lavado de los tapones
Mediante el lavado tradicional 4xido-reductor, hay gque
controlar precisamente: a) la produccién de cloro libre en el

hafio,
b) la proporcién de acido oxalico en

el bafio respectivo.

Secado de los tapones ]

Los métodos empleados son diversos, se pueden citar como
el mas empleade: cortar o guebrar los tapones en varias
partes, o bien granulado, llevar a estufa a 1032C. hasta
lograr un peso constante.
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Tratamientos de superficie
Dependen fundamentalmente de dos factores: La desis per-
tecta de la formulacidn y la cantidad ideal de tratamiento
por tapén. (DE CARVALHO, 1985}

Dada la importancia del tema siguiente y de la c¢laridad
con gue es tratado por su autor pasamos a transcribir sus
puntos medulares.,

D. ASPECTOS TECNICOS DEL CORCHO DE USO ENOLOGICO (TAPONABLE).

"El tapdn constituye la manufactura mé&s importante y
significativa derivada del corcho, materia prima gue forma la
corteza de un arbel tipiceo y autdéctono de la zona mediterra-
nea coccidental y algo de la atlantica (FEspafia y Portugal), en
donde encuentra el éptimo de su habitat.

1. Preopiedades:

La funcidén principal del tapdén de corcho es la de servir
como elemento de cierre y obturacidn en la vasija que contie-
ne al vino (liquido, en general), de forma que procure una
auténtica hermeticidad.

Al mismo tiempo, el cierre hermético debe ser de tal
naturadeza que no genere alteracidn de ningtn tipo en el
liguido gque tapa, ccadyuvando idealmente a su exacta conser-
vacidn y maduracidn., Por altimo, el cierre serd susceptible
de ser extraido o quitado de la vasija de una forma facil y
no perturbadora del liquido en cuestidn, cuando el consume de
éste lo requiera.

Es decir, el tapamiento ha de ser hermético, aséptice
cuando no, benefactor del liguido y facilmente eliminable o
extraible, cuando no, reponible.

El tapén de corchoe constituye un material que procura
estanqueidad. Esta propiedad estid determinada por la tipica
estructura del corcho.

El tejido subercso esta constituido por células dispuestas
muy regularmente y prdximas entre si, sin que existan espa-
cios intercelulares. Cada célula estd formada por una cavidad
de aire envuelta por una membrana o pared celular. Esta
membrana esta integrada, a su vez, por tres capas de distinta
naturaleza: celuldsica la interior, de suberina la intermedia
y mas gruesa y lignificada la externa.
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Cada dos células ceontiguas estan unidas por sus partes
lignificadas., El tamaho de cada célula es muy peguefio, exis-
tiendo unos 35 millones por centimetro cubico. La capa inter-
media de la pared celular, la mas importante y significativa,
est& constituida, segln estudiecs muy recientes, por capas
alternas de suberina y cera, lo que contribuye a dotar al
corcho de su especial elasticidad.

Las células del corcha se distinguen de las de otros
materiales por estar intercomunicadas entre si, debide a la
existencia de los plasmodesmos, pequefios canalillos de diame-
tro sensiblemente uniforme y del orden de 6 x 108 m..Estos
plasmodesmos atraviesan las paredes celulares, determinando
gue un grupo de células se comporte como un sistema de vasos
comunicantes. Para tener una idea relativa del tamafio de los
componentes de una célula de corcho multipliguense sus dimen-
siones por 10 a 1la 5. El interior de la célula de corcho sera
el de una habitacidén de 4 metros de longitud cuyas paredes
tendran un espescr de 10 metros y los plasmodesmos un diame-
tro de 6 milimetros.

Esta faravillosa constitucién determina en el corcho su
tipica e inigualable elasticidad, parametro significativo de
su capacidad potencial de recuperar sin fatiga, la forma
original, una vez cesada la causa procductora de una deforma-
cidn en su geometria original.

De ahl gue cuando se comprime un tapédn para introducirloe
en el goyete de la botella, se estarda continuamente prestando
un movimiento de expansidén, es decir, se encontrara apretando
contra el cristal de la botella, con lo gue se procurard& una
hermeticidad fisica u obturacidén constante.

Ademas tal hermeticidad se establece con la reduccidn del
diametro del tapdn segin un coeficiente de Poisson nulo, es
decir, el tapdén se comprime (disminuyendo el diametro) sin
gue paralelamente se produzca una elongacidén de su altura. El
volumen pues no se conserva (como ocurriria en el caso , por
ejempla, del caucho), sino que disminuye al conservarse la
altura, de ahi la fuerza potencial de recuperacién al permi-
tirse una concentracidn de energia avida de disipacidén (recu-
peracién haclia la geometria primitiva).

Por otra parte, la hermeticidad o estangueidad estableci-
da, segiun el orden de ideas indicado, se refuerza con el
hecho de gue al proceder el tapdn de la materia prima corcho
a traves de proceso de simple talla (corte), la superficie
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lateral de la pieza se esterioriza a traves de células rotas
{en su practica totalidad), de manera que esforzandose el
tapén hacia el cristal de la botella una vez introducido en
el goyete, se establece un agarre o adherencia adicional del
corcho al cristal a través de lecs millones de pequefias vento-
sas que actuan idealmente, determinando una supresién en sus
cavidades y, como consecuencia, un alto coeficiente de roza-
miento o friccidédn entre el corcho y el cristal, cuando el
tapdén se solicita para ser extralido,

Una curiosa y por otra parte simplisima relacién entre el
tapdn de corcho y su poder de hermeticidad fue observada en
Italia (Tempo Pausania). Seqgun ella el tapdn de corcho procu-
rard tanta mas hermeticidad cuanto mas "corcho™ tenga y tanto
mas "corcho" tiene cuanto mayor sea su cantidad de 4cidoes
grasos, por unidad de veolumen, segin proceso laboratorial de
extracciédn de disolventes,

Con cifras concretas y para dar, en sintesis, una idea
clara se puede afirmar gue un tapon de corcho procedente de
una "plancha sana” cumplirda su funcidén de hermeticidad,
teniendo idealmente los siguientes parametros:

~ Concentracién de Acidos grasos del tapdn en el interior de
la botella con un diadmetro de 17 mm : 300 gr/l.

- Peso especifico real del tapédn fuera del goyete de la
botella : 0.2234 gr/ml.

- Peso especifico del tapdn dentro del goyete de la botella
0.5226 gr/ml.

Para un tapdén de 40 mm de altura su poder de hermeticidad
vendri garantizado cuande contenga al menos 2,72 gr. de
acidos grasos, la que corresponde a un peso del tapén en
estado seco de 4,74 gr. aproximadamente importando por tanto,
el diametro que el tapdn tenga (dentro de ciertos limites).

El tapdn de corcho coadyuva a la mejor maduracion y con-
servacién del vino.

La razén de tal efecto debe buscarse en la estructura del
corcho anteriormente sefialada, funcionando la misma, una vez
comprimido el tapdén en el interior de la botella, como un
filtro fisico-guimico de tal naturaleza gque permita un inter-
cambio ideal gaseoso entre el interior y el exterior de 1la
botella, determinante de las sutiles reacciones en el caldo
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gue propician su exacto envejecimiento.

La contrastacién de la implicacion benefactora del empleo
del tapdén de cecrcho en la maduracién del vino es, eminente-
mente experimental, no sujetandose tante a la valoracién de
paradmetros técnicos como a la valoracidn subjetiva a través
de expertos (catadores). De ahi gue sea tan dificil el esta-
blecimiente de normativas definitorias de calidad, en tapones
de corcho, sobre todo en lo referente a aspectos de indole
organcléptica o subjetiva. De agui también, gue la idoneidad
del tapdn proceda mas de su consideracidn bajo un punto de
vista intrinseco {placer, gratificacidn personal) gue extrin-
seco (atencidn o requerimientos normalizados).

2. 5u manipulacion

Dicha manipulacién puede establecerse segun dos puntos de
vista fundamentales:

-el que corresponde a su recepcidn y almacenaje
-el gue corresponde a su empleo

En relacidén con el primero, es necesario adecuar dicha
recepcidén y almacenamiento a las condiciones de temperatura y
humedad gue se reguieran para la buena conservaciédn del tapédn
hasta el momento de su utilizacidén, de forma que no exista
atagque de microorganismos y gue el porcentaje de humedad en
el tapén en tal momento sea el adecuado.

En cuanto al empleog del tapdn deben cumplirse las circuns-
tancias siguientes:

- Las referentes al goyete de la hotella.
- Las referentes a las maguinas embotelladoras.

La forma y dimensiones del goyete son aspectos trascenden-
tales para que el tapdn funcione correctamente. Dichas forma
y dimensiones han de cumplimentar dos reguisitos: atenerse a
los valores normalizados establecidos a tal efecto y que
dicha atencidén lo sea de manera unitforme.

Goyetes con formas dispares tales como: troncocodnica
invertida (menos didmetro en la parte externa del goyete],
forma troncocénica nermal pero exagerada, irregularidades en
el interior del goyete, rugosidad en el interior del mismo,
etc. determinan anomalias que se traduciran en una imperfec-
clén del tapamiento.

En cuanto a las maquinas embotelladores debe significarse
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la necesidad de que su funcicnamiento sea el adecuado. Este
funcionamiento debera contemplarse segan dos aspectos:

- e&n atenciodon a su idoneldad puramente mecanica
- en atencién a las condiciones del procesoc.

Ohviamente la marcha mecanica ha de ser oportuna debiéndo-
se cuidar especlialmente los dispositivos en los gque se acopla
el tapdn para gue éste sea comprimide y empujado al interior
del goyete de la botella, de forma suave y continua, sin que
la integridad del corcho o la geometria del tapdn sufran
menoscabo.

Las condiciones del proceso de embotellado atienden a
consideraciones tecnoldgicas mas complejas pero muy dignas de
tenerse en cuenta, puesto gue aun siendo correcto el acto de
embotellado, unes u otros condicionantes pueden determinar
mejor a peor el resultado, bien a corto comc a mediano y
largo plazo. Las variables sefialadas al tratar de la relacidn
entre las condiciocones del tapado de la botellaz y la presién
interna de las mismas {(humedad del tapdn, volumen de 1la
camara de aire entre el vino y el tapdn, cadencia de tapa-
miento, etc. juegan un papel muy importante en el resultado
del tapamiento." (VELASCO, 1983)

E. CRITERIOS DE ELECCION DE LOS TAPONES DE CORCHO PARA EL
EMBOTELLADO DE VINOCS FINOS

Otro trabajo muy interesante hace referencia a los crite-
rios de eleccidén de los tapones de corcho para el embotellado
de vinos finos.

1. Algunos aspectos sobre la calidad de los tapones de corcho

En cuanto a los métodos para l1a clasificacidén de los
tapones de corcho, existen tres, a saber:

Método subjetivo, tradicional, efectuadc por un técnico
experto quien tiene en cuenta s6lo el nGmero y diametro de la
cavidad lenticular (poro y cavernas).

Método electrénico, sélo tiene en cuenta el volumen de la
cavidad lenticular (pore ¢ cavernas) situados en la superfi-
cie lateral del cilindro y no de aguel de las bases. No tiene
en cuenta entre otros, la presencia de "polvo rosa" en las
lenticelas y de liscas lefiosas en el tejido suberoso.
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Método Ponderal, tiene en cuenta toda la concentracion de
Acidos grasos obtenides por la saponificacidén de la "“suberi-
na", cuya concentracién es proporcional al peso especifico
del tejido suberoso y al peso del mismeo tapdn.

Para evaluar una partida con el métedo ponderal se practi-
ca un ensayo preliminar sobre la partida misma, calculando el
peso medic de n.100 tapones sacados "por muestra". Ademas se
determina el peso de cada uno de los mismos con una balanza
de precisidén y el valor obtenido viene colocado en una de las
seis categorias siguientes:

cat. A peso desde 2.00 gr. a Z.50 gr.
Cat. B : " " 2.51 gr. a 3.00 gr.
Cat. C : " " 3.01 gr. a 3.50 gr.
Cat. D : " " 3.51 gr. a 4.00 gr.
Cat. E : " " 4.01 gr. a 4.50 gr.
Cat. F : " " 4.51 gr.

Calculande 21 porcentaje de cada categoria se obtiene el
valer de la partida.

Se ha venido corroborando en el Instituto (Tempo Pausania)
gue la permeabilidad del tejido "suberoso™ no esta en rela-
cién con las caracteristicas aparentes de diche tejide (por
ejemplo, la presencia de poros mas o menos anchos) sino con
la cantidad de la "suberina" de la pared celular, cantidad
que a su vez estd necesariamente en relacidén con el peso
especifico del tejido mismo.

2. Caracteisticas fisico-quimicas del tapén de corcho

Un buen tapdén de corcho deberia tener constante los si-
guientes parametros:

altura : 40 mm

pesc : 4,74 gr.

En éstas condiciones la cantidad de acidos grasos es igual
a 2,72 gr., cantidad referida al volumen del tapén dentro del
cuello de la botella de un diadmetro de 17 mm (Vd: 9.07 ml.),
en relacidén a una concentracidén de acidos grasos de 300
gr/l., concentracién 6ptima individualizada para asegurar a
la botella una suficiente garantia de hermeticidad.

En cuanto al diametro del tapdn, su valor no puede ser
ciertamente confiado al azar, en efecto, estd calculado en la
expresién siguiente:
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donde v, P, Ps y h son respectivamente el radio, el peso, el
peso especifico y la altura del tapdn,

3. Métodos de control:

a. Contrel de la humedad: en nuestra reciente indagacién
anterieor ha side acertada la relacidén gque existe entre el
tenor de la humedad y la aparicién y desarrollo de los mohos
en el corcho en las diversas fases de elaboracién para su
. transfromacién en tapones.

Han side individualizados los niveles o6ptimos de humedad
en los tapones mismos y ha sido puesto a punto un sistema
practico de medida en tiliempos breves.

El control es efectuado obviamente "por muestra". La
humedad éptima esta contenida entre los niveles del 5 y del
8,5 % (Uu : Humedad referida al peso hfimedo de la muestra).

b. Control de los mohos: es efectuado mediante observacién
con micreoscopio estereoscdpico ya sea en la superficie del
cilindro comc también en las cavidades internas del tapén
seccionado. A través de pruebas culturales es ademas adverti-
da la eventual presencia de esporas activas. Al mismo tiempo
es verificada la presencia de tejido suberoso "fermentado o
calentado" (en verdad presencia muy rara), responsable del
caracteristico "gusto a tapén de corcho'.

c. Control del verddn: el examen microscépico del tejido
"verdoneado", en la plancha del corcho bruto no estacionado,
se presenta de cclor verdosc tendiente al marrén, de consis-
tencia herbicea y particularmente rico en agua. Por efecto
del estacionamiento se produce una aparente desaparicidén del
"verdédn", en su lugar se notan manchas mis o menos claras
facilmente individualizables también en el tapén no "trata-
do". El "verddn" estd constituido de un tejido no suficiente-
mente suberificado gue absorbe facilmente a los liguidos. Un
tapdén afectadc por la anomalia del verddn, puede dar lugar -
per lo tante - a fendmenos de "colosidad" en los vinos desti-
nados al envejecimiento.

d. Contrcl del lubricante: 1o0s lubricantes ligquidos o
semis6lidos pueden dar lugar a caidas de gotas de vino y las
botellas que presentan tal inconveniente scn facilmente
impugnables; por lo tanto hay que darle preferencia a los
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lubricantes sd&lidos a base de parafinas, el punto de fusidn
de éstas, a regla de ley, no debe ser inferior a 522C.. La
capa de parafina debe de ser oportunamente regulada de modo
de evitar el despeqamiento de particulas durante la fase de
embotellamiento.

a. Control de la pureza de "pelvo rojo" en las cavidades
lenticulares: se sacan 10 - 15 tapones "por muestra™ y se
sacuden en un cilindro de vidrio por lapso de algunos segun-
dos; no deben caerse dentro del cilindro ni "polvo rojo" ni
tampoco fragmentos de corcho ni parafina, etc.. (PES, 1980).

Pensamos oportuno profundizar un poco més en el concepto
de acidc graso del tejido suberoso y la "colosidad". Enten-
diendo por "colosidad" la salida de vino de la botella por
adhesién insuficiente del tapdn al cuello, con reduccidén més
o menos acentuada de su volumen.

Para ello, Antonio PES y Giovanni DECANDIA en 1980 presen-
tan un trabajo con ejemplos précticos sobre el tema muy
ilustrativo:

Veremos algunos ejemplos:

Se puede afirmar que aumentando el diadmetro del tapdn se
logra obviamente un incremento en la cantidad del acide
graso, incremento gue es mayormente marcado cuando viene
referide al volumen del tapdn dentre del cuello de la bote-
11a.

bDiametro del ac. graso referido incremento
tapén con Ps &c. graso a vd gr./1.
0.1518 en mm. gr. gr./l.
25 1.75 132.94 -—-
26 1.89 208.38 15.44
27 2.04 224.92 31.98
28 2.20 242.56 49.62
29 2.36 260.20 67.26
30 2.52 277.84 B4.90



20

Didmetro del dc. graso referido incremento
tapén con Ps ac. graso a vd gr./1l.
0.1852 en mm. gr. gr./1l.
25 1.98 218.30 -==
26 2.14 235.94 17.64
27 2.31 251.68 36.38
28 2.49 274.53 56.23
29 2.67 294.38 76.08
30 2.89 314.22 95,92

Primer caso (Fig. A.)

Dicho tapén tiene caracteristicas fisico-quimicas mas gue
suficientes como para garantizar 1la estangueidad del vino en
botella destinadoc al envejecimiento.

Segundo caso (Fig. B.)

El tapdén de la fiqura B tiene caracteristicas suficientes
para garantizar la estangueidad del vino en botella s&lo por
un pericdo de 5 a 6 meses.

Tercer caso {(Fig. B'.}

El tapdén B' tiene caracteristicas fisico-quimicas iguales
a las de B.

El aumento de la altura de 40 a 50 mm. no acusa variacién
de la concentracidn de acido graso. El tapdn, por tanto,
aungue con es5a dimension, puede dar lugar a "colosidad".

En cuantec a otros estudios realizados que atectan la
calidad de los tapcones hacemos referencia al trabajo de Ruiz
Hernandez titulado "Estudio sobre los valores de densidad de
los tapones de corcho y su significado para la obturacisén de
vinos de larga vida." De sus resultados verifica que existe
comercialmente una deficiente seleccién bajo el punto de
vista de densidad.

Al tratar en particular éste aspecto (La Densidad) de
nuestros tapones reafirmaremos sus conceptos.



Dimensicones 26 w 40 mm.

. Vir = Vfa = 21,22 ml.
Vv = 9,07 "ml.
F = 4.74 qgr.

Fs (VWfr/a) = 0.2254 gr./ml.

' Fs (Vd) = 0.3Z26 gr./ml.

AZ. graso 2.72 gr.

Fig. A
Ac. graso referido a Vd = 300 gr./1.

f— U 26—+

Dimensiones 26 w 40 mm.

f—— mmosp |

Vir = Vfa = 21.22 ml.
Vd = .07 ml.
f F = Z.81 gr.
Fs (Vfr/a) = G.1324 gr./ml.
Fs (Vd? = .3098 gr./ml.
ac. grasoc = i.61 gr.
Fig. B
fc. graso referido a Vd = 177 gr./l.
+_W‘ﬂ-'26___3:,

<

“ Dimensionaes: Z& x I0 mm.

! Vfr = Vfa =  26.53 ml.

| \Vd = 11.34 ml.
F = Z.%1 ar.
Fos (Vir/Za) = ©.1324 gr./ml.
Fs (Vvd) = 0.3098 agr./ml.

AC. graso Z.01 gr.

Fig. B’
fc. graso referido a Vd = 177 gr./1.
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Por Gltimo nos sera de mucha utilidad transcribir las
palabras sobre el tema de J. GRUART:

"Ante las variantes tan diversas gue presenta el tapdn de
corcho, la poca bibliografia esistente al respecto y la
heterogénea aplicacién del concepto de calidad, consultados e
ivestigados los diferentes controles que hasta la fecha se
practican creemos coportunce hacer la clasificacidén siguiente:

1.- Control de Calidad propiamente dicho.
2.~ Controles o Pruebas Fisico-mecanicas.
3.~ Analisis Fisico-Quimico.
4.- Analisis Micro-Bioldgico.

1. Control de calidad propiamente dicho.

Basado en un escogido visual sobre el concepto de la
importancia y numero de los poros y de las lenticelas visi-
bles.

A) Segin el borrador de "normas reguladoras del Comercio
Exterior de semi-manufacturas de corcho para taponamiento de
recipientes", reelaborado en Palafrugell (19/20 Spbre. 85), y
propuesto al SOIVRE, se define los "defectos" del tapdn, a
efectos de su clasificacidén en calidades.

Y segln el apartado 2.1. Defectos, son:

-~ La asimitria con relacidn al eje longitudinal.
- Las unidades incompletas.

- El1 corcho "verde".

- Las manchas.

- La presencia de podredumbre con mal olor,

- El corcho separable en capas. {Alio "seco").

- E1 atague de insectos.

B) Cuantos defectos del tapdn enumeramos en parrafoes
anteriores pueden ser perfectamente detectados por un esco-
gido visual; una vez determinada una cantidad de tapones por
lote o expedicién, se puede realizar un control directo sobre
la calidad de los mismos, basado en las tablas Mil. Std. 105-
B. Dicho control es utilizado en la actualidad, por numerosas
firmas embotelladoras con éxito.

2. Controles o pruebas fisico-mecanicas.

Son varios les conceptos considerados, si bien la valora



23

cidn de sus caracteristicas atiende a regquerimientos y méto-
dos atn no definitivamente normalizados.

Dichas caracteristicas se efectGan en base a las directri-
ces del Grupe de Trabajo IS0 TC/87/GT 2., Entre ellos podemos

considerar:

2.1. - El CONTROL DIMENSIONAL de la altura y el diametro
se determina mediante empleo de calibre milimétrico o "pie de
rey" de precisién, con la minima fuerza entre mordazas,
suficiente s6lo para sostener el tapén.

2.2. - CONTROL DE ROTURA POR TRACCION o resistencia a la
rotura por traccién es el gue nos permite conocer la fuerza,
expresada en kg x cm2., necesaria para romper el tapén. Se
determina con un aparato al efecto introduciendo el tapbdn
entre unas pinzas que le sujetan fuertemente para traccionar-
lo hasta gque se produzca su rotura, e indique su apunte en el
consiguiente mandmetro.

2.3. - EL CONTROL O PRUEBA DE COMPRESION Y/O RECUPERACION
se puede efectuar en el mismo aparto de la anterior prueba ¥y
nos permite medir, en kg x cm2. la resistencia que ofrece el
tapébn a la compresién. En ella se somete, radialmente al
tapén a un esfuerzo de compresioén hasta reducirlo a 17 mili-
metros (1 mm. menos que el diametro del cuello de la bote-
l1la), anotandose la fuerza necesaria para ello.

Después de una hora de compresién se deja recuperar el
tapén, anotandose la recuperacién del mismo con relacidén al
didmetre inicial, al cabo de diez minutos.

2.4. - LA PRUEBA O CONTROL DE DENSIDAD la haremos teniendo
como base la ligereza del corcho, que resulta de superior
calidad cuanta menos densidad presente. Entre otras cualida-
des ésto representa una menor cantidad de superficie porosa y
lefiosa. La férmula a utilizar serd la de D= P/V

2.5. - EL CONTRCL DE LA RESISTENCIA A LA ROTURA POR FLE-
XION, se determina mediamte aparato adecuado en el cual se
hace incidir una fuerza en el punto medio de la parte neo
introducida del tapdén en el cuellc de la botella, hasta gue
se produzca la rotura del mismo. La parte no introducida del
tapén en la botella es la mitad de su longitud.

2.6. - EL CONTROL A LA RESISTENCIA POR TORSION se determi-
na por un aparato adecuado, denominadc "torsidmetro®. En el
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se determina el resultado para cada tapdn que viene dado peor
la fuerza necesaria para romperlo seqgin esfuerzo de torsiodn.

2.7. - CONTROL DE LA HUMEDAD DEL TAPON. De gran importan-
cia es el contenido de agua en los tapones de corcho por su
influencia en los mismos, sin embargo es uno de los parame-
tros perfectamente medibles por varios métedos. Entre los mas
usuales esta el higrdmetro o el métode gue determina el grado
de humedad por diferencia de peso, después de secadc el tapédn
hasta peso constante a la temperatura de 103QC. 20C. conside-
randose su estabilidad idénea entre el 5 % y 10 % en condi-
ciones ambientales normales.

2.8. - CONTROL DE LA FUERZA DE EXTRACCION es el gque se
realiza con uh aparato adecuado al respecto introduciendo un
sacacorchos de hélice normalizada metido del todo en la
botella, de forma que el sacacorchos sobresalga tres milime-
tros debajo del tapdn, seguidamente se somete al sacaccrchos
a un esfuerzo a fin de extraer el tapdédn de la botella. El
resultado viene dado para cada tapdédn por la fuerza necesaria
para obtener la extraccién.

2.9. - CONTROL O PRUEBA DE RESISTENCIA AL AGUA CALIENTE es
el gue se realiza o aplica al tapén aglomerado. Consiste en
tener los tapones sumergidos durante dos horas en ebullicién.
Dejarlos secar y examinarlos. (7.10. "Comportement dans l'eau
boullante™ 7.10.1. "Mode operatoire™. Norme internationale
IS0/DIS 4710-2).

Actualmente se estan llevando a cabo diferentes trabajos
en varios laboratorios: Tempo Pausania {Cerdefia), Burdeos,
Lisboa y Madrid, sobre diferentes aspectos y caracteristicas,
destacando las que se estan efectuando en el Laboratorio del
Corcho del Instituto de Investigaciones Agrarias (sin atender
a normas especificas, por no existir) sobre:

Absorcién de agua.

Absorcidn de alcohol etilico al 100 por 100,
Absorcién de alcohol etilico al 50 por 100.
Absorcién de vino y champagne.

Absorcidn de agua por capilaridad.

3. Analisis fisico—guimico.
Sabemos que la hermeticidad o estangueidad que logra el

tapén de corcho es perfecta por el exacto y continuo contacto
entre éste y el cuello de la hotella; contribuyendo a ello es
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su elevadisimo coeficiente de friccién del corcho gue se
opone al arrastre del tapén sobre el cristal y la especial
elasticidad del corcho.

Sabemos gue dentro de la diversidad de tapones existentes,
en formas y dimensiones {cada vez m&s simplificada) la fun-
cidén realizada es inigualable y lo atestigua la experiencia
de su maravillosc comportamiento desde siglos hasta nuestros

dias.

Sabemos de su inocuidad y que no transmite a los ligquidos
que tapa ningGn sabor, olor, coleor u otra clase de contamina-

cidn.

Sabemos que el tapdén de corcho esta dotado de una sufi-
ciente resistencia mecanica, no debiendo presentar problemas
en el momento de su embotellado, ni en el de su extzraccidn de
la botella, siendo correctamente manipulado.

Y también debemos tener en cuenta la necesidad de contro-
lar el nivel de los productos a utilizar en el proceso de
fabricacién del tapéd4n de corcho, tales como el cleore, acido
oxalico, ete., entre los mas tradicionales, y las parafinas,
siliconas, suavizantes, etc..., controlande su correcta
aplicacion, cambios de temperatura de determinadas regio-
nes... etc., y, ni qué decir tiene, que todos estos productos
tienen el registro sanitario acreditativo correspondiente,

De gran importancia es la esterilizacidn a que se somete
el tapén de corcho. Y deberfamos hacer un poco de historia
recordando que ya en el afio 1873 comenzd6 a utilizarse el
dcido oxalico en disolucidén con hioxalato de potasa para el
lavado de tapcnes que se hacia en cubas o tinajas de madera,
agitande leos tapones con un mango de madera que llevaba un
disco, también de madera, fijado al extremo. Hoy se emplea el
acido oxalico bastante diluido (2 %). Despies del lavado, a
veces, surgen manchitas amarillas en los orificios lenticela-
res, gue se deben generalmente a la rapidez del secado, no
perjudicando al tapén. En el argot de los taponeros se llama
"canario" esta mancha que no tiene nada que ver con el ataque
del hongo "Melophia ophiospora" o por la presencia de taninos
en la coccién de las planchas de corcho en las calderas,
donde, como hemos citado anteriormente, un especialista
elimina estas piezas ostensiblemente detectadas.

Determinados mercados exigen el lavado en blanco a gue nos
referimos (en Portugal se lava en blanco un gran porcentaje
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de su produccidn} y los productos quimices mas frecuentemente
utilizados son:

- Acido sulfuroso en varias concentraciones

- Medios alcalinos con un cierto porcentaje de agentes
humectantes detergentes o emulsionantes, en frio o caliente,.

- 80lucidn alcalina de hipoclorito, a veces con diversos
aditivos,

Las células del corcho, dicen los mds entendidos del tema,
es el componente que mejor resiste los productos usados en la
desinfeccidn. Y sin embargo en ensayos realizados por el
Instituto Aleman de Vinicultura, en relacidén con la turbidez
del vino, seglin empleo de tapones desinfectados con los
productos antes expuestos y otros mas, han demostrado gque las
meneres turbideces encontradas corresponden a los tapones
tratados unicamente con aqua. 51 bien, debemos admitir gue en
la turbacidn del vino pueden intervenir las causas mas diver-
sas,

El Sr. Marqués Gémez, Director de lso Servicios técnicos
del Instituto del Vino de Oporto, en su ponencia "El tapdn de
corcho y el vino de Oporto) presentada en el I Convenciodn
Mundial del Corcho de Madrid (Ponencia 8.2) decia: "...en los
tratamientos a que se someten los tapones no debera recurrir-
se a productos gque modifiguen la estructura del corcho, como,
por ejemplo, detergentes, e hipocloritos alcalinos gque leo
vuelvan fragil, quebradizc y mas permeable, por la accidn
negativa gque ejerce sobre la suberina, lignina y celulosa."

83in pelemizar sobre el asunto referido podemos decir gque,
actualmente, en Espafia la industria gque manufactura el tapén
de corcho ha optado por la esterilizacion de éste por métodos
mas modernos y fiables aungque también mas costosos. Y entre
los mas generalizados podemos distinguir lns sigquientes:

- Desintecciédn con S02 gas, gue se emplea desde hace ahos,
fumigande los tapones y cerrados herméticamente. De efecto
antiséptico, reconocido y que garantiza que ningan producto
extrafic va a introducirse en el envasado de vinos.

- Sistema SP , para esterilizante gue absorben los tapones
por friccidédn en bombos para tal efecto.

- Sistema Steril korken basado en el empleo de soluciones
de metabisulfito potasico, compuesto utilizado en las opera-
ciones de bodega y suficientemente conccido gue no puede
alterar al vino,
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- Empleo del 6xido de Etileno gue se estd haciendo con
éxito en la esterilizacidn profunda de productos médico-
quirtrgicos de un sélo uso; y en alimentacidén, en frutos
secos, harinas, cereales, etc., y que tiene como caracteris-
tica especialmente Gtil su capacidad de difusién y penetra-
cidén en productos esponjosos, pulverizantes e incluso en los

plasticos.
4. Analisis microbiolégico.

Para la determinacidn del nivel de contaminacién microbio-
l6gica del tapdn es necesario distinguir, de una parte, el
control posible y relativamente facil de realizar y de otra,
el aislamiento sistematico, cuantitativo y cualitativo de 1a
flora total de un tapén, sélo practicable por un laboratorio
profesional de investigacién.

Como control posible de realizar con relativa facilidad
podemos basarnos en el producto experimental para el control
de la calidad global microbioldgica de los tapones de Rossig-
nol {Burdeos 16-6-83) con el siguiente esquema:

Muestrario

Extractos Implantes Maceracidn
Extraccién Rankine - Pilone
Medios Enmohecidos

Trio o extracciones
Bacterias
Siembras Cultivo
Dilusidn
Acarreo
Incubacidén (Temperatura, aireacién y duracidn)}

Lectura de los resultados,

1¢. Muestrario: La técnica del muestrario condicionari la
calidad global del anadlisis. Es necesario tomar al azar, en
determinado proceso de fabricacidn, bastantes muestras por
lote (1 a 10} y bastantes lotes por saco (1 a 10) sin dejar
de anotar la procgedencia exacta. Existe una norma IS0 de
extracto estadistico y namero 4707-1981, pero puede también
referirse a las tablas de muestraric de las colecciones de
normas de la estadistica de AFNOR 1974,

20. Extractes: Los extractos pueden efectuarse bajo la



28

forma de pequehas implantaciones cortadas en la periferia o
en el corazdén del tapon. (Moreau, 1978, preconiza las zonas
de extraccidn por tercios del tapén). Estos métodos dan
bastante bien 21 resultado de la flora del tapén, pero nece-
sitan manipulaciones de corte muy delicados. La maceraciodn en
el agua destilada estéril, adicionada o no de sal, durante al
menos quince minutos no permite extraer mas gue una parte de
la flora de la superficie y las lenticelas.

30, Medios de Cultivo: Los medios de cultivo mé&s practicos
y los menos selectivos son el Oxitetraciclina Glucosa Agar
(OGA} para las levaduras, una gelatina a base de extracto de
levadura y de sisiol o peptona, para la enumeracién de las
bacterias, del extracto de malta gelatinada al 2 por 100 para
los enmchecimientos.

490, Siembras: Se realizan bajo forma de samiliero, por los
implantes o depésitos de dilusiones (10 a 10 ) de la solu-
cién de extraccidn en superficie o en profundidad del medic
de cultivo.

Igualmente se puede meover el tapen en la flora de superfi-
cle o incubar una membrana esterilizante después de una
filtracidn de la solucidn de extraccién. Es necesario prepa-
rar al menos tres bolsas de cada mil por cada muestrario.

50. Temperatura y tiempo de incubacién: Para determinar la
flora global mesdfila, se @scoge una temperatura de incuba-
cidn del 23-250C eoptimal por la crecida de 1la mayor parte de
enmchecides. El tiempo de incubacidén varia de uno a ocho dias

sigquientes.

60. Expresion de los resultades: Los resultados podran
expresarse en nuimero de colonias formadas {(NCF) por mililitro
de solucidn de extraccidén o por gramo de corcho, después por

tapon.

Por supuestc que el esfuerzo del fabricante, aflade Rossig-
nol, tiene como Unico objeto obtener los tapones de la manera
mas sana posible, al menos por cbvias razones de higiene,
pero seria ilusorio preveer la utilizacidédn de tapones estéri-
les sin preveer también una importante desinfeccién de los
locales de almacenamiento o estokaje de éstos,

Las medidas han sido tomadas. ¢Evitard ésto los posibles
accidentes?. Hasta aqui, muchas [dentificaciones sohre la
microflora del corcho han sido realizadas, pero las conse
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cuencias del metabolisme de las especies encontradas no son
atn bastante conocidas.

Estos trabajos alin necesitardn de largas investigaciones
gue tengan por objeto determinar las causas responsables de
estos defectos.”
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ITr. MATERTALES Y METODOS

A. DETERMINACIONES Y CONTROLES PREVIOS AL EMBOTELLADO

Se partid de la base de gue para obtener el ftiel refleijon
de la realidad nacional, tenian que estar representadas todas
las opciones por igual al emplear tapones para el embotellado
de un vino considerado comoc de mediana o corta crianza.

Fue asi que se consideraron a las cuatro industrias de mas
vieja trayectoria dedicadas a la importacidén y fabricacidn de
tapones de corcho establecidas en nuestro pails.

Se tomaron dos muestras representativas pertenecientes a
las categorias 14. y 23. solicitando la medida 24 x 38 mm. y
en namero no inferior a 80 unidades por tipo.

En el caso de 1los tapones expandibles sintéticos, fue
posible utilizar una sé&la muestra en la medida homologada por
su fabricante de 22 x 38 mm. dado gue este material por su
forma de fabricacién no admite diferencias respecto a su

calidad.

De cada lote se extrajeron 24 unidades que fueron utiliza-
das en la prueba de embotellado y otras 5 para el control
microbiolégico. Los 51 tapones restantes pertenecientes a
cada origen y categoria respectiva, fueron sometidos a dife-
rentes mediciones y ensayos.

1. Peso

Las mediciocones se efectuaron en balanza electrénica con

presicién al + 0.1 mg.
Ver Cuadro NO. 1 y Pig. NO. 1 y 2.

De acuverdo a los trabajos ya citados en la bibliografia,
recalcamos la importancia dada al peso de 1los tapones de
corcho, mas precisamente a su pesc especifico relacionado con
la cantidad de suberina presente, la cual nos est& indicando,
a priori, el nivel de riesgos a correr c¢on respecte a la
hermeticidad gue garantizan esos tapones.

A medida gque nos alejamos del peso o6ptimo ponemos en
peligro la estanqueidad del vino embhotellado.

En éste sentido, tomando como referencia los valores

1
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estimados por los investigadores A. PES y G. DECANDIA, calcu-
lamos tedricamente la cantidad promedio de Ac. grasos

correspondiente a los distintos origenes y calidades para
nuestros tapones de corchoc. Por otra parte se calcularon el
peso y las relacicnes dptimas siguiendo los mismos criterios
para nuestras condiciones de embeotellado y algunos modelos

tedricos.

Admitimos que los tapones de corcho analizados tienen
promdedialmente 2 mm. menos, en longitud y en diametro,
comparadeos con los utilizados en las pruebas efectuadas en el
Instituto Tempio Pausania.

El cuello de la botella wvtilizada en este estudio es 0.5
mm. mayor al indicado como referencia en dichas pruebas.

Seria ldgico pensar gque si las exigencias en cuanteo a 1a
concentracién de Ac. grasos con respecto a Vd (Volumen del
tapén de corcho dentro del cuello de 1a botella) fueran
mayores a las manejadas por dichos investigadores se garanti-
zaria una similar hermeticidad para nuestras condiciones.

Es sabido gue la concentracién de Ac. grasos referida a vd
se mantiene constante independientemente del largo del tapdn
Yy no con respecto a su didmetre. Del misme modo como ya
dijimos, al escoger un cuello de botella con un radio mayor
no nos ¢quedan muchas opciones si gqueremos obtener similares
resultadoes.

Ejemplos numéricoes:

Didmetro: 17 mm. 17.5 mm.

Longitud: 40 mm. 40 mm.

Vd.: 9.07 ml. 9.62 ml.

Concentracidén de Ac. grasos 300 gr./1. 318 gr./1.
Asumiendo que Vfr., = Vfa. en nuestras observaciones nos

encontramos con un Ps (VEr/a) x comprendido entre 0.176

gr./ml. y 0.198 gr./ml..
El P x maximo es de 3.412 gr.

Y calculando mediante la fé&rmula:




32

los di&dmetroeos correspondientes a dichas situaciones,
obtenemos para:

i

Ps (Vfr/a) 0.176 qgr./ml. un didmetro de 25.48 mm.

0.198 gr./ml. un didmetro de 24.02 mm.

Ps (Vfr/a}

Formulando los siguientes casos tedricos tenemos:

Caso I

Tapén 24 x 38 mm.

Didmetro del cuello de la botella 17 mm,

Vir = Vfa = 17.19 ml,

vd = 8.62 ml.

Concentracién de Ac. grasos Va4 = 300 gr./1.
Ac. grasos 2.586 gr. (57.5 % de P)

P tedrico = 4.497 gr.

Ps (VErs/a) = 0.2616 gr./ml.
Ps (Vvad) = 0.5216 gr./ml.
Casao I1I

Tapén 26 X 38 mm.

Disdmetro del cuello de la botella 17 mm.

vVir = vfa = 20.175 ml.

vd = 8.62 ml.

Concentracién de Ac. grasos V4 = 300 gr./1.
Ac. grasos 2.586 gr. (57.5 % de P)

P tedrico 4.497 gr.

Ps (Vfr/a) 0.2228 gr./ml.

Ps {(Vad) 0.5216 gr./ml,

{{ I | I

Tedricamente llegamos a calcular valeores que no se verifi-
can en la realidad ni aan como hechos aislados.

Los pesos teédrices del caso I ¥y II nos indican un valor 1
gr. por encima del Px maximo de todos los tapones de corcho
intervinientes en nuestra prueba.

En cuanto al diametro estimado en base al Ps (Vfr/a)x para
el wvalor mas alto nos advierte de 1la situacién 1limite en
cuanto a un nivel aceptable de garantias a tener en cuenta en
el embotellado. Si consideramos 1los demas valores, el diame-
tro exigide llega a ser casi 1.5 mm mayor al estipulado vy
normalmente manejado por las bodegas de nuestro pais.

Ahora bien, en base a nuestros datos reales, teniendo en
cuenta que los Ac. dgrasos constituyen el 57.% % del peso del
corcho y simulande un embotellado bajo las condiciones del
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caso I obtenemos la siguiente tabla:

para el caso I

Qrigen Calidad Px Ac., grasos x (Ac. grasos)vd
T 13. 2.969 gr. 1.707 gr. 198 qgr./l.
T 23 3.412 gr. 1.962 gr. 227 gr./1.
N 1a. 3.13% gr. 1.804 gr. 209 gr./1.
N 23. 3.348 gr. 1.925 gr. 223 gr./1.
J 13, 2.762 qgr. 1.588 gr. 184 gr./1.
J 24, 2.881 gr. 1.657 gr. 192 gr./1.
E 1a. 2.848 gr. 1.695 gr. 196 gr./1.
E 2a 3.115 gr. 1.791 gr. 207 gr./1.

Por otra parte siguiendo el método de clasificacidn de
tapones, segin el anadlisis ponderal sobre los pesos medios
ubicados en las seis categqorias siguientes:

Cat. A. peso 2.00 a 2.50 gr.
Cat. B. 2.51 a 3,00 gr.
Cat. C. 3.01 a 3.50 gr.
Cat. D. 3.51 a 4.00 gr.
Cat. E. 4.01 a 4.50 gr.
Cat. F. peso mayor a 4.50 gr.

nuestros tapones se encuentran dentro de las categorias B ¥y
C., mientras que para embotellar vinos para envejecer debemos
elegir los tapones que pertenezcan a las categorias E y F.

T de 13a., J de 13 y 24 y E de 1a caen dentro de B, el
resto entra en C.

Caso III
Aplicacién del Analisis Ponderal garantizande un periodo

minimo de seis meses de embotellado para nuestras condiciones
experimentales:

Diametro = 24 mm.

Longitud = 38 mm. )

Didmetro del cuello de la botella = 17.5 mm.
Vir = Vfa = 17.19 ml.

vd = 9.14 ml.

Concentracién de Ac. grasos V4 = 180 gr./1.
AC. grasos = 1.65 gr. {57.5 % de P)

P tebrico = 2.86 gr.

Ps (VEfrrsa) = 0.1664 gr./ml.

Ps (Vad) = 0.3129 gr./ml.
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Utilizande la fdérmula gque nos proporciona la medida del
didmetre resulta igqual a 23.75 mm,.

Y por altime sabemos gue las tolerancias para el peso de
los tapones est4 comprendida entre *+ - 0.25 gr. y siguiendo
el wmismo criterio de A. PES podemos fijar valores minimos de
peso habiendo determinado las dimensiones de los mismos.

Es as{ dque para tapcones de 24 x 38 mm. nuestro peso minimo
es de 2.679 gr.

Resultados y Discusién:

De acuerdo a 1los resultados obtenidos, refiriéndonos
estrictamente al peso de 1los tapones de corcho, promedial-
mente no superan los valoeores calculados 4ptimos, en cambio si
alcanzan valores minimos por debajo del estimado segln sus
dimensiones.

Con respecto a cierta contradiccién légica en cuanto a gue
la 23 calidad pesa mas promedialmente gque la 1l&., se puede
pensar en cierta clase de defectos no visibles, como por
ejemplo, partes lefiosas que redundan en un mayor peso de los
tapones en detrimento del tejido subercsce M"sano" o mejor
dicho homogéneo. Razonamiento que se puede corroborar en la
medida que evaluando la salida de vino en la prueba de embo-
tellado, ésta se ve acentuada en botellas tapadas con corchoes
de 28 calidad.

El fendmeno de "colosidad™ se da aun registrandoc pesos
mayores mas claramente en los corchos de 23 calidad dando por
justificada la precedente posicién.

Conclusiones:

Como vemos, sSi nuestras intenciones fueran aumentar el
perfodo de tiempo del embotellado o garantizar su perfecta
estanqueidad con minimo riesqgo; entonces tenemos gue pensar
en modificar muchos de los factores y condiciones intervi-
nientes.

Fijar un peso minimo a la partida, reveer el didmetro y el
cuello de la botella ademas de tomar en cuenta normas mas
precisas en cuanto a los estandard de calidad.

Queda claro que tapones de un mismo origen y dentro de una
misma calidad, no pueden pesar algunos 2.3 gr. y otros 4.3
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Aqui hay alqo gque esta fallando y muy por encima de ciertos
requisitos basicos, nos referimos a la aplicacidn de patrones
de calidad para vinos gue se merecen un especial cuidado.

De todo lo expuesto anteriormente reiteramos gque no resul-
ta una buena eleccidn considerando el trinomio vino-botella-
tapdn en orden de importancia y estando de acuerdo en el tipo
de vino en cuestién; primerc con la medida del cuello de la
botella y dade 1los pescs observados de 1los tapones seria
l4gico cambiar de mentalidad y pretender aumentar el diametro
de los mismos.

En resumidas cuentas no podemos alcanzar en general un
minimo de garantias en el actual sistema de embotellado si ne
nos fijamecs patrones de referencia mas adecuados.

Nota: Aclaracién de términos y simbeolos técnicos.

Vir : volumen real de un tapén de corcho dentro
del cuello de la botella.

Vfa : velumen aparante de un tapdn de corcho
fuera del cuelleo de la botella.

vd : volumen del tapdn de corche dentro del
cuello de la botella.

p : peso del tapdn de corcho.

Ps : peso especifico del tapédn de corcho.

Ps (Vfr) : peso especifice del tapén de corcho

referide al volumen real fuera del cuello
de la botella.
Ps (V£fa) : peso especifice del tapédn de corcho
referide al volumen aparente fuera del
cuello de la botella,
Ps (Vir/a) : pesc especifico del tapdn de corcho
referido al vclumen real o aparente
fuera del cuello de la botella.

2. Diametro

Luego de acondicionar los tapones durante 24 horas en una
atmdstera a 209C., + - 20C. y aproximadamente 65 % de H.R. se
determinan dos medidas de sus disdmetros, una en sentido
paralelo a las vetas del corcho y 1la segunda en sentido

perpendicular.

Como instrumente de medicién se utiliza un calibre con
precisién a 1/1000 mm..
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Por ltimo tomamos la media aritmética de ambas lecturas.

De acuerdo a las normas internacionales ISO NQ 3863, la
tolerancia admitida para los tapones cilindricos es 1la si-
guiente: en el caso de su didmetro + - 0.4 mm..

Los resultados aparecen en Cuadro NO., 1 de estadisticas de
corchos naturales por origen y calidad y en las Fig. N2. 3 ¥y
4,

Resultados y Discusidn:

Habiendo solicitado tapones de 24 x 38 se aprecia una
tendencia a no superar el diametro prefijado, mas atn en la
totalidad de los casocs la media se encuentra por debajo de
los 24 mm. para los tapenes de corche, dandose que ni siquie-
ra llegue al nivel minimo admitido en uno de los origenes en
su 2@ calidad.

Como ya se ha dicho cuando se tratdé 1la importancia del
peso y el riesgo de "coleosidad" el didmetro incide direc-
tamente para salvaguardar a una partida de vino embotellado
de este problema. De ahi que si en vez de sobrepasar la
medida estipulada, tapamos con diametros mencores los fracasos
son inminentes.

Conclusiones:

En ningun caso los promedics llegan a los 24 mm., medida
que seqgin de acuerdo a los calcules del analisis ponderal aun
no nos brinda mucha tranquilidad en cuante a la hermeticidad
de las botellas.

A esta altura de los acontecimientos recalcamos la ventaia
de fijar un didmetro mayor al requerido s6lo con wver los
resultados de esta primera etapa de pruebas,

De lo contraric estaremos arriesgando el éxito de un
periodo minimo de dormancia en botella de nuestrc vino.

3. Longitud

Las medidas fuercn efectuados también con el mismo calibre
y sequn la Norma ISO N2 3863 la tolerancia admitida para los
tapones cilindricos es de + - 0.5 mm en su longitud.

Ver Cuadre N2. 1 y Fig. NQ. 5 y 6.
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Resultados y Discusiodn:

De acuerdo a las cifras registradas no existe una clara
coincidencia tanto por parte de los proveederes ni de sus
consumideores en cuanto al estricto cumplimiento de las normas
dimensionales y sus tolerancias.

Cabe aqui la aclaraciédn de encontrarnos con el extremo de
aceptar dentro de los grupos de corchos a evaluar, un origen
en el cual la medida del largoe correspondiente a toda la
partida fue ajustada a otro valor muy por debajo del solici-
tado.

No hay mas gue mirar les valecres para encontrarnos con
datos tan dispares comoc 36.5 y 41.0 mm. habiendo obviado por
supuesto los correspondientes al caso antes menciconado.

Citando nuevamente a A. Pes hace referencia a clertas
afirmaciones erroneas: "El largo del tapédn de corcho debe ser
propeorcional al tiempo previsto para la conservacién del vino
embotellado.™

Se puede demostrar lo contrario, usando dos tapones obte-
nidos de la misma plancha de corcho, uno con 10 mm mas gque el
otro en su largo vy las demas medidas idénticas; ambos ejerce-
ran la misma fuerza de expansidn una vez dentro del cuello de
la betella y tienen la misma concentracion de &cidos grasos
lo cual determina su idéntica capacidad de hermeticidad.

Conclusiones:

Queda claro que no es la longitud el factocr de pesc en la
toma de decisiones para adquirir wuna partida de tapones de

corcho.

S5in embargo y de acuerdo a los vinos involucrados, se
puede precisar una longitud pensando en la mayor o menor
facilidad de extraccidn, el tipo de botella elegido y por
iltimo perc no menos importante en su apariencia general.

4. Densidad
La densidad del corcho hervido, varia entre 0.13 y 0.25;
en promedio es de 0.18 a 0.20, Sequn RUIZ HERNANDEZ, 1985,

existe una deficiente seleccidén si tratamos de enfocarla en
relacién a #ste factor.

Algunos inconvenientes como hundimiento de tapones al
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tratar de descorchar, en otros casos barrenamiento sin una
extraccidon exitosa, pueden deberse a valores de densidad
bajos.

En tanto gue valores de densidad altes puede dar lugar a
encontrar corchos ¢on agrietado al ser extraides.

Resultados y discusién:

Los valcres observados se ajustan al range previsto por
los conocedores, promedialmente se nota una leve superacidn
de los correspondientes a la 23 calidad en relacién a la 12
de cada crigen tomados por separado.

Ver Cuadros N2. 1, 5, 21 y 22. Fig. No. 7 a 14.

Al referirnos al Cuadro N@. 5 de analisis de varianza y
covarianza de corchos naturales con respecto a la densidad,
notamos gue segtn la calidad establecida por los fabricantes
sin tomar en cuenta sus origenes; hay diferencias altamente
significativas.

Ahora bien, prestando atencidén a sus origenes; las dife-
rencias ya no son tan evidentes y si tomamos la suma origen +
calidad no aparecen diferencias significativas entre tra-
tamientos.

Por otra parte en los cuadros N2, 2, 3 y 4 encontramos gue
la densidad como covariable frente al porcentaje de humedad
presenta diferencias altamente significativas.

En cuanto a los Cuadros N2. 7 al 18 de analisis de elasti-
cidad donde 1la densidad también aparece como covariable, en
ningan caso se registran diferencias entre los tratamientos.

Conclusicones:

De ésta forma gueda demostrado que eXxisten diferentes
calidades frente a los wvalores calculados de densidad. 8in
embargo no podemos asegqurar por este simple hecho cual es el
grupo de tapones gue nos asegurara el mejor resultado,

Dicha conclusién se basa en 21 concepto de calidad hacien-
do alusién a los tapones de corcho de nuestro trabajo, donde
en definitiva no es mas que una apreciacién visual reconocida
por los fabricantes sin tomar en cuenta las verdaderas normas
en su conjunto para poder determinarla con verdadera certeza.
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Justamente si tratames de profundizar en el concepto de
calidad de acuerdo a los estudios ya vistos en nuestra revi-
5i6n bibliografica, nos queda un vacieo en cuantec a las posi-
bles relaciones con la densidad.

5. Humedad

Ya desde el comienzo de la manufacturacidn del corcho
{hervido} hay que tener cuidado con el tenor de humedad y por
consiguiente una adecuada aireacién a efectos de evitar la
formacidén de mufas.

La presencia de mufa habitualmente perteneciente al género
penicillium, puede dar lugar al fendmeno de "ceder" sustan-
cias al vine en botella con el consiguiente conferimiento del
olor y sabor caracteristice a mufa.

Por otra parte 1la humedad excesiva puede dar lugar al
fenémeno de "colosidad".(PES - DECANDIA, 1985)

Algunas observaciones comunicadas por la Federacién Nacio-
nal del Sindicato del Corcho francés, le confieren a una
adecuada humedad el logro junto a la perfecta elasticidad de:

- una compresidn homogenea y la flexibilidad nece-
saria.

- un retorno elastico rapido.

~ impedir en parte el hundimiento en el cuello de
la botella.

Por tratarse de un producto natural, el tapédn de corchoe no
cuenta con una tasa de humedad Unica y constante, admitiendo
una media entre el 5 - 8 % variando con 1las condiciones
atmosféricas y de su almacenamiento.

Metodologia:

Se secan los tapones a estufa a 10528C. durante una hora,
luego son pesados y vueltos a estufa hasta cumplir 24 horas.
Se repite la operacidédn y por Qltimo se colocan hasta 1las 36
horas para obtener un peso constante,

Se utilizdé estufa y balanza de precisidén pertenecientes al
Laboratorio del M.G.A.P.

Ver Cuadros N9. 2, 3 y 4. Fig. NQ. 15 a la 28.
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Resultados y discusién:

Para el origen T de 14 observamos al comparar la disper-
5idn de valores con la 28 calidad, una mayor concentracidn de
los datos dentro de un rangeo m&s adecuado a las condiciones
exigidas por el mercado; es decir, los valores van de 5.8 a
8.8 % mientras que para T de 28 1los valores se encuentran
comprendidos entre 7.5 y 11.3 %.

Por lo tanto si tomaramos como humedad m&xima aceptada 10%
y supceniendo el numerc de tapones observados como muestra
representativa de una partida superior a los 10.000, corres-
pondiente a un nivel § - 4 segdn Norma MIL. STD. 105 D;
suponiendo un N.C.A. por debajo de 1, tendrfamos que rechazar
la partida.

Para el origen N podemos ver ambas calidades con valores
muy cercanos uno del otro en un rango mas estrecho en la 13 y
algo abierto em la 23, sin gue superen al maximo establecidoe.
Estamos ante una partida acorde con las exigencias encontran-
do diferencias razonables entre sus calidades.

En el origen J se observan valores aislados en ambos
extremos sin 1llegar a poner en compromiso la partida. Sin
embargo aparece una mayor concentracidén en J de 182 con res-
pecto a J de 23,

Por otra parte se da una situacidn atipica en J de 12 si
observamos el paralelismo entre las rectas de pérdida de peso
y de humedad estimadas, Fig. NC. 25.

En J de 12 no existe tal relacidén. Debiéndose a tapones
come el ejemplo dade a centinuacidn donde 1la pérdida mas
importante de humedad no se registra en feorma gradual vy
propoxcional en concordancia con las demas unidades.

Pérdida de Peso % de Humedad a
En 1 Hora 24 Horas Peso constante
5.1 6.2 8.4

El origen E guarda similitud con los resultados del origen
N en cuanto al comportamiento de sus pares coincidiendo en
los conceptos vertidos.

En cuanto a los andlisis de varianza y covarianza con
respecto a 1la humedad, sus tratamientos y la densidad como
covariable; vemos una constante en todos los resultados.
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Observando los cuadros NQ. 2, 3 y 4 en todes y cada uno de
los tratamientos podemos apreciar diferencias significativas.

No olvidemos gue la humedad es un factor importante pero
gue admite un rango dentro de ciertos limites bastante amplio
Y por otra parte las mediciones pueden efectuarse con sufi-
ciente precisidn.

De ah!{ gue atn sabiendo gue 103 tratamientos difieren
significativamente entre si, la calidad, origen o mismo la
densidad no responden frente a la humedad de acuerdo a nues-
tros requerimientos.

Conclusiones:

Cada uno de los tratamientes es diferente entre si y con
sus pares, pero lo interesante no estd en dicha afirmacién
sino en ser cuidadosos con los valores estipulados ya gue aun
contradiciendc en parte nuestros resultados y de acuerdo con
otros antecedentes podemos decir gue la humedad no depende en
grado extremo de la calidad del corcho sino de cémo se efec-
tudé su manejo.

De acuerdo a nuestros resultados no podemos hablar de sélo
dos niveles de calidad o de cuatro origenes sino de tantas
situaciones diferentes como tratamientos aplicados.

Por lo tanto en este punto tratando de ser practicos, ante
una partida determinada se aplicara la norma y el nivel de
calidad establecido y de los resultades se rechazara o no el
lote de referencia.

6. Elasticidad.
Materiales y Métodos:

El estudio de la elasticidad se realizé en el LATU con la
ayuda de dos instrumentos, un calibre Mitutoyo y una prensa
H. E. Messmer Modelo 506.

En cuante al procedimiento, se tomd una muestra de 16
corchos de 14 correspondientes a cada fabricante y de 1igual
forma con 16 de 28 con excepcidén de los tapones sintéticos
que s6lo reponden a una séla calidad.

Una vez medidos sus diametros, fueron puestos uno por uno
en la prensa Messmer y se les aplicé una fuerza hasta lograr
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una compresidén igual a la suministrada por una tapadora
convencional, es decir comprimiendo cada tapdédn hasta reducir-
lo & 15.5 mm y luego de liberados se mididé su expansién a
diferentes tiempos.

El mismo procedimiento se realizd aplicando dicha conpre-
sidén en sentido paralelo a la vete y en forma perpendicular a
lz misma.

Ver Cuadroeos NQ. 7 al 18 y Fig. NOo. 29 al 36.

Resultados y discusién:

En todos 1les casos podemos notar un retorne elastico
producido en dos tiempos, el primero casi instantaneo, aungue
no retorne a las dimensiones originales, retorna en un 88 % y
la segunda fase de retorno elastico lento, a las 24 horas
recuperan en general el 95 a 96 % del diametro original.

Esta recuperacién de tamafic es mas rapida en la primera
fase para los corchos sometidos a una compresidn perpendi-
cular a la veta.

Conclusiones:

Comparando los diferentes cuadros del analisis de elasti-
cidad y viende sus resultados, llegamos a la conclusién de
que el origen es en si el factor mas diferenciado con respec-
to a la elasticidad.

Posiblemente tenga su explicacidén al ser muy dificil la
coincidencia entre las diferentes procedencias del corcho y
s comportamiento en cuanto a la elasticidad.

Podemos decir gue no encontramos problemas con este aspec-
to, de cualquier forma cabe reiterar que para lograr un tapdn
de corcho de buena calidad y por ende con una correcta elas-
ticidad, podemos observar los anillos de crecimiento gue nos
diran sobre dicha cualidad.

Para lograr una buena elasticidad, los anillos no pueden
ser ni muy gruesos ni muy finos. Este concepto lo encontramocs
en nuestra revision bibliocgrafica,.

Ahora bien, nes llamé mucho la atencidn que: cuando se
evalita la elasticidad mediante el retorno a la forma original
aplicando una fuerza paralela a la veta, hay diferencias sig-
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nificativas respecto de los orligenes y no asi con respecto a
las calidades.

Si la fuerza se aplica en forma perpendicular a la veta,
se obtienen diferencias significativas tanto para sus orige-
nes como para las calidades.

Esta diferencia de comportamiento deja abiertoc un camino
para futuras investigaciones de la calidad y la aplicacidén de
la fuerza.

7. Reqularidad Lateral

Materiales y métodos:

La regularidad 1lateral es puesta de manifiesto al hacer
rodar en una superficie plana sobre papel tapones entintados
a los efectos de visualizar la huella impresa.

A mayor reqularidad la banda entintada aparece mas homoge-
nea y ©oOn muy pocos o ningan espacio en blanco.

Realizada la prueba apreciamos en todos los casos gran
cantidad de pegquefias imperfeccliones lo cual nos esta indican-

do un eventual cierre desparejo considerande su posterior
alojamiento en botella.

Dado gue necesitabamos un equipo de medicidn especial para
esta prueba y nuestros recursos no lo permitian, sb6lo nos
guedames con su apreclacién visual.

Ver anexo. 2
8. Porosidad

Materiales y métodos:

El control de la porosidad exterior se realizd colocando
una ventana de 1 centimetro cuadrade y luego se procedid al
recuento de los poros superiores a medio milimetro.

Ver Cuadros No. & y 23. Fig. No. 37 a la 42.

Resultados y discusidn:

En general se reitera un criteric légice si se admite que
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el sistema de clasificacidén de los tapones de corcho en
nuestra plaza depende Gnicamente del control subjetivo y
visual realizade por un operario calificadeo, teniendo en
cuenta gque a mayor porosidad se une un concepto de baja

calidad.

Excepto los tapones de origen E, no se escaparon de la
regla pero de cualgquier modo sus porcentajes no nos conducen
a estimar diferencias muy marcadas.

Del analisis de varianza y covarianza en corchos naturales
se aprecia con respecto a la calidad que existen diferencias
segun los tratamientos, pero no llegan a ser altamente signi-
ficativas.

9. Grietas
Ver Cuadros NQ. 23 y Fig. NO. 43 a la 48.

Resultados y discusion:

Se cumple sin excepcién una relacién directa entre 1la
disminucién de la calidad indicada por el corchero en todos
los origenes Jjunto con la presencia de grietas porcentual-
mente en mayor cantidad.

Conclusiones:

Estos tres ultimos aspectos, Regularidad lateral, Porosi-
dad y Grietas, integran un conjunto de observaciones donde no
hay una definicidn concreta hasta ahora que determinen limi-
tes precisos en cuanto a calidades o defectos importantes.

Buscando ciertas relaciones con otros parametros o varia-
bles medibles, 1llegamos a resultados gque comparados con
trabajos anteriores son diametralmente contradictorios,

RUIZ HERNANDEZ, M. 1985,

De ahi gue nos remitimos a expresar nuestros resultados y
esperamos dque sirvan para futuros trabajos como fuente de
informacidén y experiencia a los efectos de afirmar préximas
teorias.

10. Anglisis microbiolégico

El método utilizado en ésta oportunidad fue el recomendado
por Rankine - Pilone:
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Maceracidén en agua destilada estéril con adicién de sal
durante 15 minutos en un recipiente al vacio produciéndole
rupturas secuenciales de vacio (3 en cada caso).

Prosiguiende con la misma técnica se procedid a la siembra
en los diferentes medios recomendados.

-Extracto de malta gelosadoc al 2 % para hongoes
-Oxitetracyclina glucosa agar para levaduras y
-Extractc de levadura y peptona para bacterias.
Se utilizd la solucidn de extraccidn en superficie.

Por 14ltimo se procedié a su incubacién a temperatura
ambiente sin contar con una estufa adecuada para tal fin.
Cabe aclarar gue de cualguier modo, la temperatura registrada
por tratarse del mes de enerc fue buena en términos genera-

les.

Lamentablemente 1los resultades no fueron en absocluto
cercanos a valores medibles y comparables con otras pruebas
citadas por la bibliografia.

Pensamos que mediante una serie de repeticiones y mues-
treos durante los procesos de fabricacidén en partidas de
mayor volumen, podrian servir para diagnosticar el nivel de
contaminacién existente en las fabricas.

En nuestras circunstancias, nuestros recursos no nos
posibilitaron conseguir resultados con peso suficiente como
para extraer alguna conclusidén al respecto.

Aungue nc sabemos cudl fue la causa, supuestamente cometi-
mos algin error de manejo con lo cual todos los pasos reali-
zados se vieron afectadeos invalidando nuestros resultados.
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B. EMBOTELLADO

El 15 de diciembre de 1989 se procede a embotellar 216
botellas nuevas de 770 c¢.c. de capacidad, pico recto segun
c6digo de su fabricante (Cristalerias del Uruguay} N2 3027.
Adjuntamos en el anexo la ficha técnica correspondiente.

Como vinc a envasar, se elige una partida de blanco varie-
tal y a los efectos de evitar cualquier situacidén que modifi-
care los resultados por alteraciones en el ritmo de llenado,
se ubicaron las botellas de la prueba en la mitad del proceso
de 1llenado previamente enjlagadas mecanicamente.

La linea de envasado, perteneciente a la firma
Passadore Carrau y Mutio S. A. cuenta con una llenadora vy
tapadora marca Foralba de procedencia Argentina compuesta por
12 picos,

La velocidad de 1llenado no supera las 3.000 botellas por
hora.

El vino es filtrado previamente a un tanque pulmén de
acero inoxidable mediante un sistema de placas tipo E.K. y de
ahi por cahieria tambien de inoxidable llega a 1la llenadora
siendo nuevamente filtrado mediante un sistema de membrana de
0.65 micras absolutas segun 1o especificade en el cartucho
Marca 8S8artorius Codige 560 24 05 G 3 de una longitud de 30
pulgadas con carcasa en inoxidable de la misma marca.

1. Datos analiticos del vino antes de envasar

Variedad: Sauvignon blanco
Afio de cosecha: 1989

Grado alcchodlico: 119 G.L. % Vol.
AzlGcar reductor: 1.2 gr./1.
Acidez total: 3.5 gr./l. expresada en H2304

Anhidrido sulfurosec libre: 50 mgr./1l.
Anhidridc sulfuroso total: 89 mgr./1l.

Acidez volatil: 0.29 gr./1. expresado en H2S04
pH: 3.2

Gas carbdnico: 750 mgr. /1.

Intensidad colorante: 0.57

Matiz: 7.096

Caracteristicas organolépticas:
Aspacto limipido, color
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amarillo pélido, aroma robusto e intensoc bien tipico de 1la
variedad, sabor agradable y equilibrado.

Antes de pasar a enumerar las diferentes pruebas y obser-
vacicnes a partir del embotellado, cabe destacar ciertas
apreciaciones que intervienen directamente en &1 y condicio-
nan gran parte de los resultados finales.

2. La botella

51 nos referimos al embotellade de vinos finos, al igual
gue se considera al tapdn de corcho como elemento de cierre,
también se distingue a la botella. Podemos citar las normas
técnicas para los controles de recepcién NFX 06 21, 22, 23.

Para nuestro trabajo en particular nos interesaban espe-
cialmente agquellos puntos gque pudieran afectar el perfecto
cierre y gue incidieran en las caracteristicas organolépticas
del vino en cuestidn.

Por esc se midieron los cuellos de las botellas a diferen-
tes distancias desde su parte superior, verificando su diame-
tro y perfil de embocadura, NFH 35 - 033.

Una regularidad del cuello perfecta, estara contribuyendo
a lograr la hermeticidad buscada.

También son de interés la altura de 1la botella y su verti-~
calidad a los efectos de gue la maquina tapadora funcione en
todes los casos de igual forma. NFH 35 - 077.

El nivel de llenado se calcula sumandole 4 mm al largo del
tapén, medidos desde el extremo superior del cuello.

Verificado el diametrc de compresién adecuado con nuestros
tapones y el cuello, se tendrd gque respetar una velocidad de
compresion lenta segquido de un rapido hundimiento a 1los
afectos de evitar fallas en el funcionamiento que se traduz-
can en defectos del taponado.

La temperatura de llenado también debe ser revisada dada
su influencia en varios de los factores intervinientes en el

embotellado.

En nuestras condiciones la temperatura ambiente se mantuvo
en el eje de los 200C..
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3. Color

Materiales y métodos:

Todas las medidas se hicieron en un espectrofotimetro
Marca Pye Unicam Modelo SP 30 UV de doble haz con cubetas de
1 cm. de espesor.

Ver Cuadro NQ. 24 y Fig. NQ. 70 a la 81.

Resultados y discusién:

No se registraron cambios en el color que sean reflejo de
situaciones particulares producidas por 1la utilizacién de
tapones con determinadas caracteristicas facilmente detecta-
bles.

De acuerdo con AMERINE y OUGH, 1976, los vinos blancos son
evaluados segin una Gnica medida de su color manejando la
absorbancia de la muestra en el orden de los 420 nm..

Entre los 400 y 440 nm. se puede detectar cualquier aumen-
to en el color pardo de tales vinos, atn usando espectrofotd-
metros de poca exactitud.

Basandonos en esto es que podemos observar una acentuada
diferencia entre los tapones E de 13 con respecto al resto,
incluso con los tapones expandibles sintéticos,

Nos referimos a la incidencia de ciertos valores promedios
mas marcados en el intervalo 370 - 440, pero no fueron detec-
tados paralelamente por otras pruebas come la degustacién o
mas comprometidas con 1la deteccidn de accidentes o falta de
precauciones. Per ejemplo, el nivel de anhidrido sulfuroso
libre o dentro de 1las caracteristicas visuales y fisicas
identificadas, la salida de vino al exterior, 1 movido o
también el mojado.

4. Gas Carbdnico

Desde 1la década del 80 se ha venido generalizando en
nuestro palis, la incorporacién de gas carbénico hasta un
tenor no superiocr a los 2 gr./l. tantc en nuestros vinos
blancos y rosados principalmente jo6venes.

En la medida de lo posible se trata de no perder el gas
carbénico propio de la fermentacidén alcohélica y su mante-
nimiente es garantizadec mediante la utilizacidén de los difu
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s0res.

Los beneficios de ésta practica se traducen fundamental-
mente en la conservacidén y desarrollo de las cualidades mas
sobresalientes de dichos caldos.

Evita las oxidaciones propias del contacto directo con el
aire y en lo gue respecta al aroma, lo realza y libera.
Por 1lo tanto, el vine se mantiene dentro de un marco éptimo
para ofrecer esa frescura tan elogiada junto a los colores
con tonalidades alimonadas y vivaces apropiadas para su corkta
o mediana edad.

En cuanto al atagque accidental por microorganismos aerdbi-
cos, éstos se ven limitados en su desarrollo con la simple
presencia del gas.

Por éstas y otras consideraciones referentes al gusto de
los consumidores, es Iimportante que dicho gas permanezca
presente en toda la vida de estos vinos incluyendo su etapa
final y previa a su consumo, o sea durante el embotellado.

De estudios sobre el tema y su relacién con el embotellado
surgen cliertas consideraciones gque ponen a los tapones de
corcho en un lugar de privilegio frente al uso de otros
materiales alternativos.

Metodologia:

Para la determinacién del €02 se utilizdé una jeringa Marca
Harleco disentada para tal fin.

Este instrumento permite medir el volumen de didxido de
carbono en alrededor de un minuto, wutilizando la técnica
clasica de Van Slyke.

Se acidifica 1la muestra con acido lactico y agitande se
acelera la liberacién de CO2.

Por otra parte mediante una muestra de bicarbonato de
sodio se corrigen las mediciones en funcidn de las wvaria-
ciones de temperatura y presién atmosférica al momento de 1la
prueba.

Reactivos:

- Solucién de liberacién de CO2, &cido lactico al 22 %.
- Muestra de bicarbonato de sodio 30 mmol. de C02/1.



1y Se toma una muestra de 1 ml., de vino, &2 ooxloca en el
frasco y se tapa.

(27 Luego se asplira la sacluciédn de liberacién con la
Jeringa un pooo por encima del cero,
(22 8Be une al frasco por medio de wuna pinza e enmedia-

tamente se vierte el contenido o4).

(52 Agitamos.

(&)Y En 13 segundos podemos tomar la lectura de  la muestra
en la base del pistédn y entonces estaremos en  condicicens de
calcocular la cantidad de 002 -zon la ayuda de la féHdrmula si-

quientea:
Lectura de la muestra de vino (L2 w ol ow g4

mey . D0E/1.
Lectura del standard (s
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Nota: Sustituyendo el vino por la solucidn de bicarbonato
de scdio determinamos la lectura del standard.

Resultadeos y discusion:

Comenzando por la comparacidn tomande en cuenta sus orige-
nes y el nivel de CO02 presente en el vino obtenemos el gr&afi-
co gque nos muestra del maycr al menor contenido el siguiente
orden: T EN S J .

Ver Cuadro No., 19 y Fig. N2. 63 a la 69.

Ahora bien, si nos ¢fijamos en 1los restantes graficos
reconocemos al tiempo como el factor clave y prioritario para
la toma de decisidén en cuanto a qué tapén utilizar en cada
caso.

Los valores de F del an&lisis estadistico con respecto al
C02 nos dan la certeza de tales apreciaciones.

Luego tenemos al tapén sintético frente al resto de los
tapones como los mas vulnerables a la pérdida de gas, llegade
a término el afioc de embotellado.

Los tapones de origen J se comportan casi igqual gque los
sintéticos pero no colvidemos gque frente a los dem&s tapones
de corcho evaluados, éstoeos midieron de largo promedialmente,
5 mm. menos que las dimensiones solicitadas.

Dentro de los tapones naturales, el origen llega a ser mas
importante gue la c¢alidad, aungue las diferencias no son muy
marcadas dado que su estudio incluye nuevamente a los J.

Finalmente, tenemos gque plantear cual es 1la cantidad
minima de CO2 presente en el vino que de no mantenerse duran-
te el embotellado puede comprometer las aptitudes organolép-
ticas de la partida.

De aht que no podemos hablar s6lo de la pérdida o disminu-
cidén en valeres absolutos de COZ2, sino que habrid que discutir
su valor relativo con respecto a la manifestacidén de todas
las caracteristicas organolépticas del vino, potenciadas a su
maxima expresién por la presencia de dicho gas.

5. Anhidride sulfuroso libre

Metodelogia:
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El método para la determinacién de gas sulfuroso libre es
el siguiente: Se toman con una pipeta 50 mi. de la muestra de
vino y se introducen en un matraz Erlenmeyer de 250 ml. Se
agregan 5 ml. de una disolucién de almidén come indicador, 5

ml. de Acido sulfdarico 1:3.

Rapidamente se wvalora el &cide sulfuroso libre utilizando
una disolucién de yodo 0.02 N, el punto final estd dado por
una celoracidén azulada de la disolucidn poco persistente.

S¢2 libre, mgr./1. = G x 12.8 = G x N x 32 x 1.000
v

donde G: volumen de la disolucidén de yodo empleada en la

valoracidon, en ml. (Gasto).
N: normalidad de la disolucidn de yodo.
V: volumen de la muestra de vino, en ml..

Ver Cuadro N9. 20 y Fig. N2, 49 a la 55.

Resultados y discusidn:

Los resultados ponen de manifiesto que todas las botellas
han mantenido un nivel aceptable de gas sulfuroso 1libre
durante todo el periodo a prueba.

Al evaluar los resultados al afio siquiente, se advierte
clerta diferencia en desmedro de J de 13 y de S5, respecto a
los promedios y a sus pares.

6.Anhidrido sulfuroso total

Metodelegia:

Se toman con una pipeta 50 ml. de la muestra de vino y 25
ml. de disclucidén de hidréxido de potasio 1 N y se vierte en
un matraz Erlenmeyer de 250 ml.

Se mezclan y se deja en reposo durante 10 minutos para
conseguir la hidrdélisis del acetaldehido - acido sulfuroso.

A continuacidn se afiaden 5 ml. de la disclucidn de almidén
y 10 ml. de acido sulfarico 1:3

Se valora rapidamente con una solucién de yodo 0.1 N hasta
gue la disolucién adquiere 1a coleracidn azulada.
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802 total, mgr./l. = G x N x 32 x 1.000 = G x 64
v

Ver Cuadro N9. 20 y Fig. NC. 56 a la 62.

Resultadeos y discusidn:

Los resultados obtenidos confirman un correcto manejo en
bodega del vino elegido, garantizando todo su potencial sin
perjuicio de haber sido tratado o expuesto a condiciones de
riesgo para su calidad intrinseca¥®

7. Caracteristicas visuales y fisicas

a. Presencia de mohos
Ver Cuadro No. 27
Resultados y discusidn:

No hay dudas de la diferencia en los resultados gque se
establecen en cuantoc a ésta determinacidn si partimos de un
material sintético o de origen natural como es el corcho.

La simple manipulacidén del mismo y como dijimos, por
tratarse de un producto natural; se 1llega a un nivel de
contaminacidn mayor si no se controla debidamente. Aun utili-
zando desinfectantes microblanos pueden causar problemas.

En nuestra experiencia quedd demostrada la ausencia de
este riesgo al usar tapones sintéticos no sélo en la observa-
cién a los 45 dlas sino considerande la Gltima etapa al ano.

En cuanto a los tapones de corcho hubo una gama de resul-
tados que abarca desde los muy poco afectados a los extrema-
damente contaminados, agravandose la situacion al ir transcu-
rriendo el tiempo.

Es decir, mientras gque tapones de determinado origen
presentaban un porcentaje muy bajo de apenas enmchecidos a
los 45 dias, al observarlos al afio, el porcentaje era noto-

riamente mayor.

De lo expuesto, se nota una acentuada intensificacién del
problema al considerar la calidad. 8Se observa una mayor
incidencia del mismo en los tapones de 28 y con el correr del
tiempo esa diferencia se va emparejando.
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8i finalmente evaluames los resultados para obtener una
escala similar a las anteriores, el orden es el siguiente:
s, E, T, J y N.

Aclaramas que se ntilizd un criterio mas simple al consi-
derar las categorias "hastante" y ™mucho” c¢omo similares en
importancia para definir los lugares de la escala.

b. Movide

Definicidén: Como la palabra loe indica, es el desplaza-
miento o corrimiento del +apdén una vez dentro del cuello de
la botella y que por regla general gueda hacia afuera sobre-
saliendo por encima del pico.

Ver Cuadro NC. 28.

Resultados y discusion:

No fue un problema muy acentuado dentro de las caracte-
risticas visuales y fisicas observadas.

Esta vez podemos comenzar la escala partiendo de 1los
origenes E y J en una misma posicidén, junto con N de 13 y T
de 12, luego le sique N de 22 dejando a los S8 casi para el
final, ya gue comparten la posicidén con T de 248 .

c. 8alida de wvino

En este punto el tiempo transcurrido influye en cierta
medida. De ahi que veremos por separado lo gue ocurrio a los
45 dias y al afio.

Ver Cuadro NQ. 28.
Resultados y discusidn:

Los tapones § presentan en ambas fechas 1la misma nulidad
de este grave problema, dado que no sélo debe ser descartada
la botella que pierde y su contenido; sino que si se encuen-
tran dichas botellas en una estiba pueden verse afectadas
otras con problemas secundarios tales como presencia de mohos
en la parte extericr del tapdn.

El wvino puede llegar a humedecer gran parte del pico de
las botellas con teocdos los inconvenientes que ésto provoca.
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A los sintéticos S le siguen en orden los E y como dijimos
al principio considerando sé6lac el periodo de 45 dias es
destacable N de 13. -

Al pasar a leos resultades evaluados en el afio, volvemos a
confirmar a S y E de 18 como los mejores, mientras gque el
resto de los tapones acusa un marcado porcentaje de fallas.

8i tuviéramos gque estimar las pérdidas provocadas por
estos inconvenientes, casi sin temor a equivocarnos tendria-
mos gue ubicar a este punto como uno de los mas graves.

d. Adherencia

Definicidén: Se trata de la ausencia de espacios vacios
entre el tapdén y el vidrio una vez cerrada la botella.

Ver Cuadro No. 29.
Resultades y discusién:

Con excepcidn de T de 138 ubicado a los 45 dias y N de 13
en un afio, hubo una total insatisfaccidén en este punto.

Al estudiar las irregularidades en los cuellos de las
botellas, asumimos que buena parte de lo acontecido se debe a
dicho motivo, es decir 1la presencia de protuberancias vy
ondulaciones en su recorrido.

FPara verificar dichos resultados se realizaron moldes en
yeso.

Recordamos en este punto lo dicho con respecto a la regu-
laridad lateral de les tapones naturales, 1o cual confirman
atn méas las irregularidades percibidas.

e. Extraccioén

Ver Cuadro NO. 29.

Dicha prueba hubiera side deseable haberla realizado
siguiendo las normas internacionales, 1lamentablemente no

contamos a tiempo con los elementos para realizar los ensayos
sefiidos a dichas especificaciones.

A pesar de ello tratamos de ser leo mas cautelosos y apli-
camos la misma rutina en cada botella a destapar.
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Resultados y discusién:

Observando cada grupo por separado vemos diferencias
notorias que hacen de los N de 12 'y E de 134 comoc los mejores
tapones del ensayo, luege les siguen T de 13 y E de 23, mas
atras J de 18 y J de 23 con S, en penultimo y 4dltimo lugar
respectivamente N de 23 y T de 23,

f. Mojado

Definicién: Lo definimos como la ganancia de humedad del
tapén proveniente de su contacte con el vino, hasta el grade
maximo de saturacidn con desplazamiento del aire alojado en
su interior.

Ver Cuadro NG. 30.
Resultados y discusién:

En el caso de los tapones de corcho natural, este fendmeno
con el transcurso del tiempc puede manifestarse y en algunas
circunstancias llega a transformarse en un prohlema serio.

Como consecuencia a tener presente se citan la dilucién e
intercambio de sustancias propias del tapén al vino.

El tap6n puede deteriorarse y por ende las cualidades gque
le permiten mantener un buen cierre también se ven afectadas.

De las observaciones a los 45 dias estimamos gue tanto N
de 14 como E de 23 son los mas destacados al no registraxr
datos en las categorias de ligero o intenso mojado.

Sin embargo al afic los resultados reales guardan ciertas
diferencias con lo esperado ubicando como mas ventajoso a E
de 1la y 24, sequido de S8 y N de 1a. Guardando una gran dis-
tancia con respecto a 1o que podiamos aconsejar como acepta-
ble tendriamos al resto en el orden siguiente: J de 1@, T de
ia, J de 23 y N de 23,

g. Degustacidn

Nos encontramos ante una evaluacidén muy delicada al tratar
de expresar los resultados en la forma mas eficiente y obje-
tiva.

Al mismo tiempo nos interesaba encontrar alteraciones o
defectos que pusieran de manifiesto el uso de cierta clase de
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tapones concientes de las apreciablés cualidades del vino de
referencia gque de por si tendria wuna buena evolucidén en

botella.
Ver Cuadro Ne. 31,
Resultados y discusidn:

Con gran sorpresa vemos & los 45 dias 6 botellas en un
total de 108 que no coinciden o mejor dicho, no alcanzan el
nivel de aceptacién general dispuesto en la primera degusta-
cidn.

En cambio la degustacién efectuada al afic da por acep-
tables a todas las botellas, sin excepcién.

Esto nos deja planteada cierta duda, es decir, si el nivel
perseguido era muy elevado ante uha situacién similar habrian
seguramente muestras al afio para descartar.

Pero si consideramos que no son de extrema relevancia los
defectos encontrados a 1los 45 dias, entonces no nos sorpren-
deran los resultados tan parejos después de un afio de embote-
llado.

Nos inclinamos por lo expresado en Ultimo término ya que a
titule general neo pudimos detectar defectos como '"gusto a
tapén”™ u otros que sefialan a los tapones de corcho en clierta
medida como sus responsables.

Vemos coportuno tratar agui dicho tema, que tanto ha dado
que hablar y gue plantea muchas confusiones:

- Guste a tapdn

Segin RIBOULET, 1983, las modificaciones organolépticas de
los vinos embotellados son casi siempre calificadas como
"gusto a tapdén", bajo esta denominacidn se agrupan muchas
alteraciones del aroma y del gusto del vino de diferentes

origenes.

"El auténtico "gusto a tapdn" es muy raro y trasmite al
vino un arcma putrido que lo hace imposible de beber.

Un segundo tipo de gusto que se puede diferenciar es el
"gusto a corcho"™.
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El cocrche deja, algqunas veces, difundir elementos aromati-
cos en el vino. El corche no es inerte en relacidn al vino
aislande 83 sustancias volatiles del corcho de las cuales 38
fueron identificadas utilizando cromatografia de fase gaseosa
y espectrometria de masa.

Entre las sustancias identificadas, el furfurol, la vaini-
llina ¥y el vainillato de etilo seon cuantitativamente los méas

importantes.

Alqunos microorganismos también han sido responsabilizados
del "gusto a tapdn" con olor a moho f£&tido, etc..

Ciertos microorganismos son capaces de atacar y degradar
al corche. Un Streptomyces alslado, produjo en particular
gaiacol a partir del corcho. Otros 8 hongos aislados desarro-
llan aromas desagradables.

Los "gqusto a corcho" de este tipo pueden provenir tanto de
las cubas o barriles como de los corchos. No obstante todos
los méteodos para llegar al uso de tapones microbioldgicamente
"limpios" deber ser implementados.

El tricloro 2,4,6, anisocl ha sido actualmente y con fuerte
publicidad responsabilizado en algunos casos del "gusto a
tapon".

Por nuestra parte, nec encontramocs esa sustancia en nues-
tros vinos afectados de "gusto a tapén" , que hemos analiza-
do, ni en los corchos incriminades."

-~ El tanino del tapén de corcho y el vino en botella.

S5e ha puesto de manifiesteo la cantidad de tanino que puede
incorporarse al vino proveniente de un tapén de corcho en un
embotellado normal.

"Se evidencia una cesidn lenta practicamente independiente
de la calidad del tapdén que luego de 180 dias puede llegar al
10 % del tanino presente en los tapones"”

"Para un tapén standard cilindrico de 38 x 24 mm. se
determind una cantidad de tanino cercana a leos 80 mgr."

"Por lo tanto estamos hablando de la cesién de 7 a 8
mgr./1. de vino en caso de un contacto total.”
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"Es asi como se comprobd luego gue esta cantidad no podia
influir absolutamente en eventuales precipitaciones de la
sustancia proteica o enturbiamientos a posteriori del embote-

llade. "

"Sin embargo no se hacen referencia a olores o sabores
anormales provenientes de tal situacion" (PES, 1985)

En otro trabajo del mismo autor del afio 1988 hace mencién
a la relacién existente entre la cantidad de tanino cedida
del tapdén de corche al vino la cual se sitta por debajo del
umbral de percepcidn degustativa si se verifica que:

vd - P < 5 ml.

recordamos que Vd = volumen ocupado del tap6én de corche en el
cuello de la botella (conicidad < 2.5 %) y P = peso del tapdn

de corcho.

Aplicandec esta relacidn a nuestros datos obtuvimos que
ninguno de los pesos promedialmente se encontraban por debajo
del umbral de percepcidn degustativa.

Diametro: 17.5 mm.
Longitud: 38 mm.
vad 9.14 mm. - P x T 14 2.969 gr. = 6.171
234 3.412 gr. = 5.728
N 18 3.139 gr. = 6.001
23 3.348 gr. = 5.792
E 18 2.948 gr. = 6.192
22 3,115 gr. = 6.025
va 7.937 ml. - P x J 1& 2.762 gr. = 5.175
23 2.881 gr. = 5.056

Tambien se ha podido verificar que muchas veces el 1llamado
sabor a corche gue adguieren ciertos vinos es debido a 1la
infeccidn por Armilaria mellea de las planchas que les dieron
origen.

Es decir gque el preoblema no radica en el corcho en si,
sino en su manejo, en caso de encontrar planchas no sanas lo
correcto es eliminarlas de antemano.

De ahi la importancia de una buena selecciédn del corche
comenzando desde el campo, luego la cosecha y su posterior
almacenaje.

¥ es agui donde radica buena parte del éxito o fracaso de
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las planchas de corcho. Muchas veces, por razones econdmicas
se reduce el tiempo de almacenaje de tal £forma que casi no

tiene lugar.

Es asi como las planchas de corcho no alcanzan esa madurez
fundamental para mejorar su calidad y descartar las poesibili-
dades de gue adquieran olores o cedan mds tarde gustos extra-

nos.

Por lo tanto es necesario garantizar un tiempo minimo de
secade y que se vuelva en lo posible a ampliarlo, evitando
asi gran numero de alteraciones consecuencias de una practica
inadecuada.

h. Arremangado

Definicidén: Consideramos como arremangado a los tapones
que no se insertan el el cuello de la botella de forma pare-
ja, advirtiende ciertos repliegues en 5su base ocasionando
deformaciones con respecto a su correcta posiciédn.

Ver Cuadro NO. 25,
Resultados y discusiodn:

Dado que no se modifica en nada la observacién efectuada a
los 45 dias o al afio, tomando la suma de resultados por
origen, podemos otorgar la mejor performance para los tapones
3 seguidos por E de 134 y N de 23,

81 comparamos por origen sin discriminar entre 18 y 283
calidad poedemos formar una escala partiendo del mejor resul-
tade en el siguiente orden: S, E, N, T v J.

i. Alojamiento
Definicidn: Tomamos por un correcto alojamiento a agquel en

donde el tapén esta wubicado a la altura exacta con respecto
al nivel superior del cuello de 1la botella sin defectos

aparentes,.
Ver Cuadro No. 26.
Resultados y discusién:

Es de destacar el buen comportamiento de los tapones de
origen E tanto en su 14 como en su 28 calidad, también se
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destacan 1os N de 18 y casi en la misma posicidédn se encuen-
tran los S considerando una pequela desventaja en cuanto que
aparecen tapones mal alojades frente al doble del otro origen
alojados en forma mas correcta.

Usando el mismo criterieo que para el punto anterior, en
una escala considerando solamente su origen tenemos: E, 3, N,
J y T.
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IV. CONCLUSIONES GENERALES

A traves de todo nuestro trabajo vemos l1a total desorien-
tacién y falta de adecuaciédn en cuanto a las necesidades
provenientes del tipo de wvino a envasar y las condiciones
propuestas ¥y calidades suministradas por los preoveedores de
tapones y envases.

Tenemos gue diferenciar dos tipos de problemas, agquellos
gue afectan 1la calidad intrinseca del vino y los que se
manifiestan perjudicando 1los resultados en la produccidn a
nivel de planta de embotellado y fuera de la misma.

Desde la mala presentacién y deterioro del producto alma-
cenado hasta la pérdida de gran parte de las partidas de vino
debido a la falta de estanqueidad y sus consecuencias.

En principio queda <claro la importancia gue toman 1las
normas de fabricacién pensande en cada uno de los insumos
requeridos.

Desde las normas basicas de higiene y controles de calidad
de 13 materia prima hasta los mas especificos y concernientes
a cada pieza en particular.

Por ejemplo se deben respetar estrictamente las medidas no
admitiendo partidas con desviaciones mayores a las toleran-
cias fijadas.

Pensando en los tapones de corcho y cémo mejorar en algo
su calidad en el mercado sin efectuar cambios radicales,
proponemos establecer controles gue tomen en cuenta el peso
de los mismos con la misma importancia gue se debe requerir
en cuanto a sus dimensiones y aspecto general.

Incluyendo ahora la opcién de otras alternativas, como el
caso de los tapones expandibles; nes limitaremos a decir que
guardamos ciertas reservas frente a su utilizacidn en vinaos
con cierto gontenido de gas carbédnico.

Sin embargo, no se descarta dicha posibilidad frente a las
dem&s ventajas gue se han podido comprobar en las pruebas
realizadas comparandolcs con los tapones de corcho de nuestra
rlaza.

Su menor © nula contaminacidn, la homogeneidad del mate
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rial y sus respuestas generalmente adecuadas al nivel mas
sobresaliente de los tapones naturales, les dan un campo de
aplicacidén muy interesante.

Cabe aclarar que no se han hecho evaluaciones como para
aconsejarlos en vinos que requieran un mayer envejecimiento,
guedande el camino abierto en ese sentido.

En cuante a las botellas, otro de los factores claves a
tener en cuenta, debemos decir:

Muchos de los problemas existentes hoy en dia dependen de
su incorrecta eleccidén. Siendo de gran importancia determinar
el diadmetro adecuade de su cuello y contreolande su correcto
moldeade en todo su recorridoe.

Pensames gque por nuestra reducida participacién en el
mercado de los tapones de corcho nos ayudaria para ganar en
sequridad en el embotellado, limitar & no mas de 17 mm el
diametro interno de los cuellos. Asi podria verse ampliada la
oferta de tapones de corcho gue nos aseguren un resultado
aceptable.

Reiteramos aquif tambien la importancia de controclar sus
dimensiones no aceptando partidas gque no cumplan con las
tolerancias exigidas.

Centrando nuestro objetivo en preservar las caracteris-
ticas organolépticas de nuestros wvinos en su mas auténtica
expresion durante su permanencia en botella, indicaremos de
la forma més practica pesible los principales puntos a tener
en cuenta para la toma de decisidén en la compra de una parti-
da de tapones de corcho.

Datos primarios:

Crigen del corcho

Proveedor

Fecha de fabricacién

Calidad (la - 2a - etc.)
Dimensiones

Humedad (determinada en faébrica)
Tratamientos de superficie
Cantidad de unidades por envase
Forma de empaque

Utilizacion de desinfectantes

Fundamentamos la importancia que tiene conocer su origen,
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la edad de 1los alcornogues al momento de su descortezado,
saber del tiempe vy condiciones de estacionamiento de las
planchas. Asegurarnos del cumplimiento de los correctos
procesogs de su industrializacién.

A partir de estas premisas podemos considerar las dimen-
siones de nuestros tapones en funcidn del cuello de la bote-
llz elegida y tiempo reccomendado de permanencia del vine en
su envase final, sabiendo de su tipeo y calidad.

Manejar normas internacionales y establecer condiciones
con fundamentos cientificos, nos permite solicitar un produc-
to adecuado a nuestras necesidades con un precio justo.

Pero lo mas relevante de éste tema tiene gue ver con
evitar la pérdida de un elevado porcentaje de botellas o
partidas de vino en su fase final, lo cual pretendemos con
nuestro aporte ajustar las condiciones de embotellado a
nuestra realidad con 1la maxima garantia de estangueidad y
excelente conservacidén.

8a podra entonces comenzatr por calcular su diametro y el
peso 4dptimo de referencia segdn las investigaciones ya estu-
diadas en detalle.

Ahora estaremos en condiciones de fijar de acuerdo a las
Normas Mil. Std. 105 D y segin la cantidad de tapones reque-
ridos, el nuamero de unidades de 1la muestra y de gue manera
efectuar su extraccidén.

Luego, determinados los MNiveles de Calidad Aceptables
(NCA) y de comin acuerde con los proveedores, se definiran
los defectos a considerar.

Para su mayor comprension, haremcs referencia a cdmo
hubiéramos podide manejar una situacién concreta; ayudados
con los datos de nuestra tesis.,

Aceptamos la misma botella ¥y el mismo vino a envasar por
un periodo no mayor a un afio.

Suponemos gue la partida sera de 8.000 botellas y queremos
contar con un tapén de corcho de muy buena calidad.

Primero definiremos tres tipos de defectos a considerar:

- Defectos Criticos: son aguellos gue nos darfian como
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consecuencia una falta de garantias en el cumplimiento del
principal cometide del tapédn, es decir la perfecta estanguei-
dad en botella. Mas simple podemos decir que este tipo de
defectos atentan contra la hermeticidad.

- Defectos Funcionales: afectan el rendimiento ¥
pueden desmerecer de alguna forma el buen aspecto del produc-
to.

- Defectos Dimensionales: son aquellos gue de acuerdo
a su grado de importancia pueden transformarse en criticos o
funcionales.

Prosiguiendo en el mismo camino y aprovechando la expe-
riencia de expertos extranjeros con los que pudimos intercam-
biar ideas, nos atrevemes a reconocer a modo de ejemplo los
siguientes defectos:

Perforacicones y canaletas - Orificios gque atraviesan el
corcho o se observan sobre sus paredes laterales c¢uandoe la
salida de vino al exterior,

Maderizados - Durezas presentes en los tapones que produ-
cen al momento de su compresidén el rompimiento de su estruc-
tura afectando su integridad.

Para éstos defectos se establecen Niveles de Calidad
Aceptables entre 0.25 ¥y 1.00.

En cuanto a los defectos funcionales tenemos:

Deformaciones tanto de las paredes laterales como de
la superior e inferior.

Paralelismo. o sea 1la no existencia de paralelismo
entre las paredes y su angulo de 902 con la contigua.

Incompleta, es la falta de material en algun punto.

Colmatado, se refiere en caso de ser requerido a un
exceso del mismo con lo cual puede desprenderse schre el
vino.

Marcade, son simplemente defectos de impresién del
logo o letras que generalmente aparecen en las paredes late-
rales del tapén.
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En cuanto a los defectos funcionales 1los HNiveles de Cali-
dad Aceptable van de 2.5 a 4.0.

Para los Defectos Dimensionales producidos por el no
cumplimiente de las especificaciones y tolerancias estableci-
das en normas internacionales se manejan N.C.A. entre 2.5 ¥y
4.0 como en los casos anteriores.

Para fijar la muestra se elige un nivel de exigencia
Siguiendo los mismos criterios hasta ahora manejados, por lo
gue usaremos el nivel S - 4 de 1la tabla 1 de dichas Normas

Mil. Std. 105 D.

Dada la cantidad de tapones (8.000), para ese nivel llega-
mos a la letra G.

Para dicha letra, ubicados en la Tabla II - A nos encon-
tramos con un tamafio de muestra de 32 unidades.

Ahora bien, fijando un N.C.A. de 0.40 como defecto critico,
con s6lo 1 tapdn defectuoso se rechazaria la totalidad de la
partida.

En tanto si el N.C.A. fuera de 4, el numero de tapones
minimo que obligaria a rechazar la partida seria de 4 unida-
des y se aceptarlia si los tapones defectuosos dentro de la
muestra no superaran en numeroc a 3.

Otro factor a tener en <c¢cuenta es la Humedad, su control
dependera de las posibilidades con gue cuente la bodega para
su verificacién de acuerdo a 1la metodeclogia oportunamente
citada.

Por Gltimo tenemos que ser cuidadosos en cuanto al almace-
naje Yy manipulacién de los tapones terminades evitando su
contaminacién. Ya desde su fabricacién puede estar presente y
por lo tanto se han desarrollado métodos muy avanzados para
su evaluacién. Uno de los mas revolucionarios en la materia
es el llamade CORA: un método automatice para la evaluaciodn y
comparacién de la actividad microbiana en el corcho y en 1los
tapones de ccrcho. Dicho método de J. Diekmann and J. P.
Jiger, estd basado en la medicién a través de una cromatogra-
fia de gas, del sulfuro de dimetilo resultante de la reduc-
cién del 6xido de sulfuro de dimetilo debido a 1la actividad
microbiana. Es un métode exacto dando los resultados dentro
de las 48 horas.
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Todos estos pasos Jjunto a las observaciones visuales
acostumbradas en nuestro medioc nos aseguran un mayor éxito
en forma rapida y precisa para las opciones ofrecidas en
nuestra plaza.

Con estas conclusiones sabemos gue no tedas las preguntas
guedan resueltas, pero estamos seguros gue ayudaran a desa-
rrollar un c¢amino trazado y que lo mas importante ha sido
marcar su correcto sentido ccn aplicaciones practicas de
facil realizacidn. 8e trata de generalizar el uso idoneo del
tapén de corcho como factor de calidad.
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V. RESUMEN

Luego de haber estudiado todos los aspectos a nuestro
alcance de la produccidén e industrializacién del corcho como
asi{ también los criterios esenciales para 1la eleccién ¥y
seleccién de tapones, pasamos & la aplicacidén de las técnicas
y controles analiticos gue responden a la experiencia acumu-
lada en la materia y tambien se disefiaron métodos de evalua-
¢cidén y observacién con el afan de contribuir a las investiga-
ciones mas recientes.

Con los resultados obtenidos se pudieron definir pautas
claras para el cumplimiento de normas técnicas aplicadas a
los tapones al considerarlos uno de los factores determinan-
tes del éxito del embotelladeo junte a los envases, equipos y
calidad de vines.

Teniendo presente el origen natural de 1los tapones de
corcho, se presenta como la opcidn ideal frente a las situa-
ciones mas exigentes.

El 89 % de 1los cornsumidores de vino prefieren tapones de
corcho (Allensbach 1996).

El corcho es simbole de alto valor, alta calidad y natura-
lidad del vino.

Los tapones expandibles como alternativa cumplen muchas de
las exigencias establecidas y a veces con ventajas comparati-
vas a destacar, pero hay casos donde su rol ne 1llega a ser
compatible al tener en cuenta 1la evolucibén y conservacidn
requerida en vinos con cierto contenido de gas carbdnico.

Es imprescindible conccer las condiciones del embotellado
en un todo, para luego crear un prototipo de tapon tedrico y
asi{ reguerirlo a sus fabricantes.

Estar seguros en la eleccidn nos garantiza un avance
definitivo hacia el éxito.
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