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INTRODUCCION

El “gusto a corcho” es una sensacion olfato-gustativa producida por ciertos
compuestos volatiles que aparecen en el vino y que pueden tener su origen en el tapén
de corcho. En un principio se atribuyé a compuestos como el 1-octen-3-ol 6 la 1-octen-
3-ona, compuestos con un caracteristico olor a champifion (Amon et al.,, 1989).
Conforme se fueron afinando las técnicas de deteccién y andlisis de compuestos
minoritarios en vinos, se identificaron el 2,4,6-tricloroanisol (TCA) como la principal
causa del defecto “gusto a corcho” y, en menor medida, el 2,3,4,6-tetracloroanisol
(TeCA) o el 2,4,6-tribromoanisol (TBA) (Buser et al., 1982; Simpson & Sefton, 2007).

Estos anisoles se forman por metilacion de sus fenoles correspondientes, reaccion
bioquimica que es efectuada por gran nimero de microorganismos. Son compuestos
muy volatiles, que pueden pasar facilmente al ambiente y ser absorbidos por el corcho.
Ademas, se ha detectado contaminacion por TCA en vinos de barrica, sin contacto con
corcho, cuyo origen puede ser debido al uso de clorofenoles como desinfectantes de la
madera para evitar el desarrollo de hongos filamentosos. Sin embargo, a parte de estos
derivados clorados, en el corcho podemos encontrar otros compuestos volatiles con
efectos negativos como la geosmina, con un fuerte olor a moho y tierra mojada, y la 2-
metoxi-3,5-dimetilpirazina con aromas a corcho himedo, e incluso tierra o patata cocida,
cuando su concentracion es elevada (Amon et al., 1989; Simpson et al., 2004; Chatonnet
etal., 2010). Este ultimo compuesto esta ampliamente distribuido en la naturaleza, razén

por la cual podria aparecer también en las planchas de corcho crudo de forma natural.

Si el proceso de obtencion del tapon de corcho es correcto y de calidad, estos
compuestos volatiles causantes del defecto “gusto a corcho” no deben estar presentes,
y Si aparecen es en concentraciones que nunca superan sus umbrales de percepcion
olfativa. Las industrias corcheras han puesto especial interés en este tema y, por tanto,
han tomado las precauciones necesarias para conseguir tapones sin defectos olfativos.

Sin embargo, durante el proceso de obtencion de los tapones de corcho, las planchas
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de corcho crudo deben permanecer en reposo, normalmente, en el patio de las
industrias corcheras, sometidas por tanto a las condiciones climatologicas propias de
cada zona geogréafica. Esta etapa es fundamental y podria condicionar la calidad del
producto final, por lo que se ha realizado un estudio preliminar sobre la influencia del
secado de las planchas de corcho crudo en el patio de la industria corchera en la calidad

del producto.
MATERIAL Y METODOS

Las planchas de corcho fueron suministradas por la empresa de acuerdo a un plan

de muestreo previamente establecido.

La fraccién volatil de las planchas de corcho se obtuvo por extraccion acelerada con
disolventes (ASE) y posteriormente se analizé por cromatografia de gases acoplada a
espectrometria de masas (CG-EM).

RESULTADOS

El 1-octen-3-ol con aroma a tierra mojada y champifién no se detecté en ninguna

muestra.

La 2-metoxi-3,5-dimetilpirazina se identific6 basicamente en las muestras de corcho
con un reposo de 6 meses en el patio, disminuyendo su concentracion con el tiempo de
almacenamiento. Las bajas concentraciones encontradas ponen de manifiesto la
calidad del producto, ya que dicho compuesto aparece de forma natural en diferentes

matrices vegetales.

Este tipo de compuesto parece presentar una gran afinidad por el vino, superior a la
del 2,4,6-tricloroanisol (TCA), por lo que su presencia en altas concentraciones en los
corchos supondra un riesgo importante de contaminacion de los vinos. En la bibliografia
se considera un contenido en 2-metoxi-3,5-dimetilpirazina inferior a 5,0 ng/corcho como

un riesgo de contaminacion muy bajo (Chatonnet et al., 2010).

En la Figura 1 se muestran los principales cloroanisoles detectados en las planchas
de corcho a diferentes tiempos de almacenamiento en patio. Todos los compuestos se
encontraron en concentraciones muy bajas, observandose ademas una clara tendencia
de disminucién con el tiempo de reposo en patio. En ningln caso, se superaron las

concentraciones descritas en bibliografia.
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Figura 1. Cloroanisoles (ng/g) en planchas de corcho.

Este dltimo grupo de compuestos es el que tradicionalmente se ha relacionado con
el defecto “gusto a corcho” de los vinos debido a sus bajos umbrales de deteccion
olfativa. Ademas, hoy en dia, y a pesar de haber desaparecido la utilizacién del cloro
para el lavado de tapones de corcho, la contaminacion por TCA de los vinos sigue siendo
un problema, debido a que el corcho es una matriz facilmente infectable por
microorganismos capaces de sintetizar TCA. Por este motivo, el control de calidad de
todo el proceso de fabricacion del corcho y de los lotes de tapones es imprescindible

para obtener un producto sin defectos olfativos.

CONCLUSION

El reposo en el patio de la industria corchera de las planchas de corcho crudo es una
de las primeras etapas en el proceso de fabricacion de los tapones de corcho y, por
tanto, debe ser tenida en cuenta para realizar un correcto control de calidad del mismo.

En este estudio, se demuestra que la concentracién de los compuestos responsables
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del defecto “gusto a corcho” disminuye con el tiempo de reposo en patio de las planchas

de corcho.

Ademas la etapa de reposo estara condicionada por las condiciones climatoldgicas
de la zona geografica donde esté situada la industria corchera. En este sentido, el
estudio se ha realizado en una zona con una pluviometria anual baja y una temperatura

media anual medio-alta, lo que puede haber influido en los buenos resultados obtenidos.
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