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'UN CORCHO

UNIVERSIDAD DE SALAMANCA Investigadores de la Escuela
Politécnica Superior de Zamora inician un proyecto para mejorar
los caldos de una bodega de la Denominacion de Origen Toro E

INVESTIGADORES de la Escuela Politécnica
Superior de Zamora dé la Universidad de
Salamanca acaban de iniciar un estudio que
trataré de identificar los corchos més ade-
cuados para los tapones de las botellas de
vino de unabodega de la Denominacién de
Origen Toro. Los cientificos realizarédn un
‘seguimiento a lo largo de un afio para ver

"+ cémo evolucionan varios caldos embote-

llados con distintos tipos de corcho y asi
averiguar cudles son los mejores tapones
para conseguir las caracteristicas deseadas
en cada-vino.
El proyecto es un encargo de la empresa
Elias Mora y un buen ejemplo de colabo-
” 5 ol iversitarios
.y el sector privado, aprovechando el cono-
cimiento para un beneficio econé-
mico. «En la actualidad la bodega trabaja
con varios proveedores y hasta siete tipos
de corcho, asi que quieren que les indique-

. mos cuales son los mejores para sus vinos»,

explica en declaraciones a DICYT Isabel
illa, i ora del drea de Tecnolo-

Revilla, investigad
" gia de los Alimentos de la Universidad de
~ _ Salamanca y responsable de este trabajo:

La principal clave de la importancia del
corche esta en la cantidad de oxigeno que
deja pasar, algo que influye decisivamente

. en la calidad del vino y sus propiedades.

Por eso, cada tipo de caldo tiene un corcho
ideal. En este caso, la investigacién inclu-
ye vinos de crianza y semicrianza, cuya
evolucién se controlard alo largo deun afio

. midiendo factores fisico-quimicos, asf co-

La clave pd ela importancia del corcho esta en la cantidad demcfgemuu d pasar.

mo factores sensoriales a través de las ca-
tas, :

Catas y mediciones en el laboratorio
La primera de estas pruebas sensoriales
realizada por expertos se llevd a cabo ha-
ce pocos dias, mientras que en el laborato- -
rio se evaluardn periédicamente pardme-
tros como ¢l grado de alcohol, la acidez, el
color ola composicién en sustancias como
fenoles o taninos, que son los que determi-
nan todas esas caracteristicas del vino.
«Elsabor y el aroma cambian con distin-
tos tapones en funcién de la cantidad de
oxigeno que dejan pasar, asi que vamos a
averiguar este aspecto para optimizar la
eleccién de los corchos para cada tipo de
vino», sefiala Isabel Revilla. Los corchos
que entran en este estudio son los habitua-
les-en la bodega Elfas Mora y proceden de
proveedores tanto de Espafia como de Por-

Este tipo de colaboraciones entre el mun- -
do de la universidad y el de la empresa en
el dmbito agroalimentario son cada vez

‘mds habituales, ya que la posibilidad de -

ofrecer productos de calidad e innovacio-

nes pasa necesariamente por actividades

de I+D+i y los especialistas se encuentran

principalmente en el dmbito académico.

Por otra parte, para los investigadores, los

contratos con entidades privadas que nece-

sitan sus servicios son una buena opcién,
para financiar su trabajo en tiempos de es-

casez de inversién piblica. DieYr =




