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1. Inleiding 
Als het om afsluiters op een wijnfles gaat, zijn er onder wijnboeren vele meningen en 
overtuigingen. De een zweert bij natuurkurk omdat die bij een fles wijn hoort. De ander heeft 
een voorkeur voor een schroefdop want die past het beste bij het type wijnen dat hij maakt. En 
weer een ander ziet het meeste heil in conglomeraatkurk, omdat hij vindt dat deze afsluiter de 
kans op de zogenaamde kurkbesmetting tot een minimum beperkt.  
 
Als consument en wijnliefhebber ben ik de laatste tijd gaan nadenken wat eigenlijk mijn 
voorkeur heeft en vooral ook waarom. Niet omdat ik dan een fles wel of niet zou kopen, maar 
dat ik me bewust ben dat een afsluiter bepaalde voordelen en nadelen heeft voor de wijn. Je 
weet dan beter wat je koopt. En dan speelt de vraag wat eigenlijk de voor- en nadelen van een 
bepaalde afsluiter zijn en in hoeverre onderzoek en feiten daaraan ten grondslag liggen.   
 

2. Onderzoeksvraag 
In dit verslag wil ik antwoord kunnen geven op de vraag welke afsluiter het beste is voor welke 
type wijn. Om die te beantwoorden zijn er drie subvragen: “Welke meest voorkomende type 
afsluiters bestaan er op de markt, welke voor- en nadelen hebben zij en wat zijn voor 
wijnboeren belangrijke aspecten om te kiezen voor een bepaald type afsluiter bij diens 
wijnen?”. 
 

3. Meest voorkomende type afsluiters 
Tot de 17e eeuw werd wijn bewaard in vaten. Voornamelijk kruiken van klei of leer werden 
gebruikt om de wijn van het vat naar de eettafel te brengen. Begin 17e eeuw kwamen er 
technologische ontwikkelingen in de glasindustrie en werden glazen flessen sterker en 
goedkoper. In die tijd ontstond de uitvinding om flessen af te sluiten met een stuk kurk van de 
kurkeik in de vorm van een plug, de natuurkurk. De eerste schriftelijke verwijzing naar de 
kurkentrekker dateert overigens van 1681 als staalworm. Langzaam werd in die tijd duidelijk 
dat wijn langer goed bleef in een fles en dat de smaak verbeterde door het een tijdje te bewaren 
in de fles. De ‘vin de garde’, een aanduiding voor wijnen die zich langzaam ontwikkelen en die 
goed kunnen worden bewaard, was geboren en daarmee de kans om prijzen van wijnen die 
konden rijpen fors te laten stijgen.1 
Hoewel de laatste decennia diverse alternatieve afsluiters in de markt verschenen en die 
voortdurend worden doorontwikkeld (net als de natuurkurk), is natuurkurk nog steeds 
wereldwijd het meest populair onder wijnproducenten.2 
 
Naast natuurkurk zijn vooral de conglomeraatkurk (gemaakt van gemalen kurk, plastic of 
biologische microdeeltjes, bijeengehouden door polyurethaanlijm), synthetische kurk (volledig 
van  kunststof) en schroefdop populair. Er zijn ook andere type afsluiters, maar hun aandeel 
is een stuk kleiner. Voorbeelden zijn de vinolok, Ardeaseal en Zork.    
 

4. Wijnfouten, zuurstof en geur- en smaakaroma’s 
Bij de ontwikkeling van afsluiters spelen diverse factoren een rol. Ten eerste is dat het 
voorkomen of beperken van TCA en andere wijnfouten, die de geur en smaak van wijn nadelig 
beïnvloeden. Daarnaast heeft elke afsluiter eigenschappen die bepalen hoeveel zuurstof hij 
doorlaat, hetgeen gevolgen heeft voor de rijping, geur, smaak en kleur. Tot slot zijn er nog tal 
van zaken, zoals aromaneutraliteit, gebruiksgemak, prijs en de kosten voor het bottelen.  
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4.1 Wijnfouten 
TCA 
Wat je ook leest over afsluiters, het gaat altijd over kurkbesmetting (een muffe, schimmelige 
geur in wijn). Deze geur wordt veroorzaakt door een aantal krachtige organische verbindingen, 
waarvan 2,4,6-trichlooranisool of TCA de meest significante is.3  
De vorming van TCA gaat als volgt. Als de houtfenolen in aanraking komen met chloor worden 
trichloorfenolen gevormd. Daarna kunnen bepaalde schimmels de trichloorfenolen omzetten 
in TCA. Dat doen ze om te overleven, want de fenol is giftig voor de schimmels en de anisol 
niet.4 Slechts kleine hoeveelheden TCA kunnen al een besmettingsprobleem veroorzaken, 
omdat de drempel voor de waarneming van de geur ervan in wijn op minder dan 3 ng/l ligt. 
Niet alleen de geur van de wijn wordt muf en schimmelig, ook onderdrukt TCA het fruit in een 
wijn en bekort het de lengte van de afdronk.3 In droge witte wijn ligt de geurdrempel overigens 
lager dan in krachtige rode wijn. Waarschijnlijk maken tannine, hout en eventueel malo TCA 
wat minder sterk waarneembaar.4 
Hoewel het gebruik van chloor verboden is in de wijnkelder en chloor niet meer wordt gebruikt 
in bestrijdingsmiddelen in de bossen waar kurkeik groeit, komt kurkbesmetting nog steeds 
voor. Het heeft er alle schijn van dat de structuur van natuurkurk met zijn fijne poriën om 
gasuitwisseling mogelijk te maken, altijd een broedplaats zal zijn voor schimmels die 
besmettende verbindingen kunnen voortbrengen.3 
 
TeCA, PCA, MDMP, TBA 
Er zijn ook andere chlooranisolen die kunnen leiden tot kurkbesmetting, zoals TBA (2,4,6-
tribroomanisool), TeCA (tetrachlooranisool) en PCA (pentachlooranisool). Zij veroorzaken 
soortgelijke geur- en smaakafwijkingen als TCA, maar komen in de regel voor in de wijnkelder, 
bijvoorbeeld in hout en karton. Deze anisolen kunnen de wijn dus al besmetten voordat de 
kurk in de fles gaat. Ook voor TCA geldt dat dit kan voorkomen in de kelder, bijvoorbeeld in de 
vaten.5 

MDMP (2-methoxy-3,5-dimethylpyrazine) is een sterk ruikende substantie dat gevonden is in 
wijn met natuurkurk als afsluiter. De geur is van aardappel en groene hazelnoot en is ook muf, 
maar anders muf dan de schimmelige geur die TCA afgeeft. De kurkbesmetting door MDMP 
heeft geen verband met TCA, maar komt door de aanwezigheid van een bacterie die 
aminozuren omzet in MDMP. Aminozuren zitten in de bast van de kurkeik en komen tevens 
voor in ander hout.6 
 
TBA (2,4,6-tribroomanisool) veroorzaakt eveneens een muffe geur in wijn, maar wordt 
veroorzaakt in de kelder, door houten constructies in wijnbedrijven die chemisch behandeld 
zijn.3 TBA kan tevens voorkomen in vaten, op pallets, deuren, vloeren, plafonds, 
gereedschappen en filters. Dat komt doordat TBA een afbraakproduct is van 2,4,6-
tribroomfenol, een pesticide annex vlamvertrager waarmee soms het hout van pallets en 
andere houten producten wordt geïmpregneerd. Verantwoordelijk voor de omzetting naar TBA 
zijn bepaalde schimmels. De geurdrempel voor TBA ligt op ongeveer 4 ng/l.4 
 
Chlooranisolen, zoals TCA, TBA en TeCA ontstaan met andere woorden wanneer schimmels 
in contact komen met chloorfenolen (die op hun beurt ontstaan als fenolen in contact komen 
met chloor). Schimmels zetten chloorfenolen om in chlooranisolen, die een muffe schimmel-
geur hebben. Het gebruik van chloor komt bijvoorbeeld voor bij het schoonmaken van kurk en 
het ontsmetten van spullen in de wijnkelder, maar chloorverbindingen komen ook gewoon in 
de natuur voor. Het lijkt erop dat chloorfenolen op allerlei manieren kunnen ontstaan: op een 
‘natuurlijke’ manier in de bast van kurkeiken, in de kurkfabriek en op houten vaten, pallets en 
andere materialen in de wijnkelder. Ook op plastic kan dat bijvoorbeeld, in kurkgranulaat en 
zelfs op een schroefdop. Het enige wat daarna nog nodig is om de wijnbesmetting te krijgen, 
is een schimmel. En schimmels zitten overal, ook in een wijnkelder. 
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In elke fles kan dus kurkbesmetting voorkomen, ongeacht het type afsluiter. Dit wordt 
ondersteund door de gegevens van het International Wine Challenge (zie afbeelding 1).7 Ook 
Jamie Goode, een bekende wijnauteur, is van mening dat er slechts zeer weinig wijnen zijn 
met de muffe lucht die niet zijn afgesloten met natuurkurk. Het lijkt er dus op dat de natuurkurk 
de grootste veroorzaker is van de kurkbesmetting.8  
 

 
 
Afbeelding 1; wijnfouten bij wijnen afgesloten met verschillende type afsluiters (bron: IWC) 
 

 

4.2 Zuurstof, geur, smaak en kleur 
Zuurstof speelt een belangrijke rol bij de vinificatie van de wijn, en ook eenmaal in de fles. Per 
wijnstijl gelden andere eisen aan micro-oxidatie in de fles. Frisse, aromatische witte wijn heeft 
bijvoorbeeld zo min mogelijk zuurstof nodig. Maar tanninerijke rode wijn heeft voor flesrijping 
juist baat bij wat zuurstof. Zuurstof is met andere woorden een belangrijk onderdeel voor het 
waarborgen van de kwaliteit van wijn en het type wijn dat de wijnboer wil maken.8 Over het 
algemeen geldt dat oxidatie bij witte wijn sneller tot kwaliteitsverlies leidt dan bij rode wijn. Dat 
komt doordat wit nauwelijks tannine bevat, maar ook doordat de aromastoffen die gevoelig zijn 
voor oxidatie belangrijker zijn in witte wijn.9  
 
Bij het bottelen speelt zuurstof eveneens een rol. Er blijft altijd wat zuurstof zitten tussen de 
afsluiter en de wijn zelf. Dat wordt de Oxygen Initial Release (OIR) genoemd en kan je 
beperken door bij het bottelen te vacumeren of CO2 of stikstof te gebruiken. Na het bottelen 
bepaalt de afsluiter met name de micro-oxidatie in de wijn, de Oxygen Transfer Rate (OTR).5 
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De mate waarin zuurstof wordt toegevoegd aan de wijn in de eerste twee jaar na bottelen, 
tonen de eerste twee grafieken in afbeelding 2. De meeste zuurstof komt met name direct na 
het bottelen in de fles. Opvallend is verder dat er bij natuurkurk een grote spreiding is in de 
waardes tussen de verschillende soorten natuurkurk, zowel in OIR als OTR (tabel 1). In 
afbeelding 3 staan de detailgegevens van die variatie.10 
 

 
 
Afbeelding 2; OIR en OTR bij wijnen afgesloten met conglomeraatkurk (DIAM) en natuurkurk 
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Afbeelding 3; spreiding van OIR bij wijnen afgesloten met natuurkurk 

 
Eenzelfde beeld over de variatie in OTR bij natuurkurk komt tevens terug in een ander 
onderzoek (zie afbeelding 4).7 Let wel, dit soort resultaten zijn een momentopname. 
Producenten van afsluiters innoveren voortdurend, waardoor de metingen aan veranderingen 
onderhevig zijn.  
 
 

 
Afbeelding 4; OTR bij wijnen afgesloten met verschillende type afsluiters 
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Onderzoek 11 uit 2019 naar de ontwikkeling van witte wijn laat zien dat de schroefdop met een 
SaranTMTin liner de laagste OTR heeft, de synthetische de hoogste en de natuurkurk liet OTR 
waardes zien met de grootste variatie. Daarnaast is de conclusie dat hoe meer de afsluiter 
zuurstof doorlaat, hoe meer zuurstof er in de wijn zit en hoe meer ze de aroma en kleur heeft 
beïnvloed. De afsluiter die het minst zuurstof doorliet, had nog 50% van de initiële waarde van 
vrije SO2 over. Deze wijnen worden dan nog steeds beschermd door SO2.  
Voor de geteste wijnen gaf daarnaast een panel aan dat de beste wijn die was met een afsluiter 
die het minst zuurstof doorliet. De fruitige aroma’s waren het beste bewaard en de oxidatieve 
tonen waren het laagst. En andersom de wijn met de afsluiter die het meeste zuurstof doorliet, 
werd als minste beoordeeld door het panel.  
 
Voor fragiele producten in termen van kleur en aroma, zoals rosé, zijn afsluiters met een lage 
zuurstofdoorlaatbaarheid het beste om zo min mogelijk biochemische reacties te hebben die 
een negatieve impact hebben op de wijn. Een afsluiter die echter te weinig zuurstof doorlaat, 
kan leiden tot wijn met reductieve tonen (kool, rotte eieren). Het beste is daarom een afsluiter 
te gebruiken voor deze wijnen die een klein beetje zuurstof doorlaten.11 12        
 
Onderzoek naar de invloed van de schroefdop en natuurkurk op de ontwikkeling van rode wijn 
laat zien dat er nauwelijks verschillen in ontwikkeling te zien, en is de kwaliteit van de 
schroefdop hetzelfde als die van natuurkurk, afgezien dat tijdens het onderzoek enkele flessen 
met natuurkurk sterk geoxideerd waren.7  
 
Er is een grote positieve correlatie tussen het gehalte SO2 dat achterblijft in de wijn en het 
fruitige karakter en het gebrek aan gele/bruine kleur van de wijn. SO2 is het belangrijkste 
conserveermiddel en het behoud ervan in de wijn is daarom een belangrijke eigenschap van 
een afsluiter. Hoe meer SO2 verdwijnt in de wijn, hoe meer de wijn wordt blootgesteld aan 
zuurstof, waardoor de wijn oxideert, fruittonen verloren raken, de kleur verandert en 
geoxideerde aroma’s en smaken ontstaan. Een onderzoek door het AWRI laat dat voor de 
kleurontwikkeling goed zien. Op basis van ongeveer 8.600 flessen met verschillende type 
afsluiters, behielden afsluiters die het minst zuurstof doorlieten langer hun kleur. Van links naar 
rechts op onderstaande afbeelding staan de flessen gerangschikt van hoog naar laag gehalte 
SO2 na x jaren na botteling.7  
 

 
 
Afbeelding 5; verandering van kleur bij wijnen afgesloten met verschillende type afsluiters 
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4.3 Andere eigenschappen van afsluiters 
Afsluiters hebben door hun materialen en wijze van produceren hun eigen specifieke 
kenmerken (afbeelding 6), waarmee een wijnboer rekening kan houden. Let wel, producenten 
innoveren voortdurend en maken hun producten kwalitatief steeds beter; ook de prijs is 
voortdurend aan veranderingen onderhevig. 
 

 
 
Afbeelding 6; eigenschappen van verschillende type afsluiters 

 

5. Zoveel mensen, zoveel meningen 
Afsluiters vormen een bron van discussie welke de beste is en waarom. Zo heeft iedere 
wijnboer zijn eigen argumenten, zowel gebaseerd op feiten als op gevoel. Een wijn wordt 
gemaakt met passie en gedronken in gezelschap en bij bijzondere momenten. Dan is het niet 
vreemd dat de keuze voor een afsluiter zowel door ratio als emotie wordt bepaald. 

Voor dit onderzoek hebben vier wijnboeren gereageerd. Wat opvalt is dat ieder een eigen 
filosofie heeft over diens wijnen en de gekozen afsluiters.  
 

5.1 Wat zeggen de wijnboeren? 
Wijngoed Raar Saint Remi gebruikt natuurkurk op die wijnen die een paar jaar kunnen rijpen. 
Ze doet schroefdoppen op flessen waar ze mee aangeeft: “drink ze jong”. Nadeel van de 
schroefdop is dat ze niet in de ‘art of wine’ past, maar een moderne, goedkope oplossing is 
om bederf te minimaliseren. Het wijngoed beseft dat in natuurkurk TCA kan zitten en dat die 
de wijn kan bederven, maar dat accepteert ze omdat ze de ‘art of wine’ in alle puurheid volgt. 
Als je een goed wijn als bewaarwijn wil promoten dan moet daar marketingtechnisch absoluut 
een AA natuurkurk op.13 
 
Wijngoed Aldeneyck gebruikt DIAM kurken naar alle tevredenheid; ze vindt ze zelfs een 
revolutie. Geen enkele fles heeft sinds 2016 TCA. De kurk laat minder lucht door waardoor de 
veroudering en rijping worden vertraagd. Twintig jaar geleden was ze met Nomacorc (een 
synthetische kurk) begonnen. Echter, na vijf jaar kwam er lucht tussen de flessenhals en kurk, 
omdat de kurk geen drijvende duwkracht had tegen de flessenhals, en dat heeft de DIAM wel. 
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Puur natuurkurk is nog steeds onderhevig aan TCA, en ondanks de machinale controle is dit 
nog steeds niet uitgesloten.14 
 
Het Betuws Wijndomein gebruikt voor haar parelwijnen champagnekurk (natuurkurk). Voor stil 
wit en rood de schroefdop. Bij wit gebruikt ze een liner met een strakke afdichting (100% dicht 
voor zuurstof bestaat niet), en bij rood een minder strakke afdichting om micro-oxidatie toe te 
laten. Dat past ook bij rood. Bij het bottelen wordt de druk op de schroefdop afgestemd op de 
wijn; bij wit een hogere druk dan bij rood. De schroefdop is dermate goed tegenwoordig dat de 
kwaliteit net zo goed is als natuurkurk. Je hebt geen kurkontwikkeling, geen lekkage van de 
fles, je hoeft de fles niet plat te leggen, zoals bij natuurkurk (i.v.m. uitdrogen). Nadeel van 
natuurkurk is dat je per fles na bijvoorbeeld vijf jaar een andere ontwikkeling van de wijn kan 
krijgen. Bij schroefdop speelt dat probleem niet. Als je de emotie uitschakelt, dan zijn er geen 
argumenten om geen schroefdop te gebruiken. Prijs is eveneens een belangrijke keuze bij de 
keuze voor een afsluiter. Een schroefdop is ongeveer 10% van de prijs van een natuurkurk.15 
 
De Kleine Schorre ziet de afsluiter als onderdeel van de identiteit van de wijn. Ze gebruikt 
alleen schroefdoppen voor stille wijnen. Het zijn geen bewaarwijnen en moeten binnen vier 
jaar worden gedronken. Die hebben de schroefdop die vrijwel volledig afsluit. Wijnen die langer 
bewaard kunnen worden hebben een schroefdop die wat meer zuurstof doorlaat. Ze heeft 
voorheen wel natuurkurk gebruikt en problemen ondervonden met kurkbesmetting. Vandaar 
dat ze is overgestapt op de schroefdop. Bij mousserende wijnen wordt wel natuurkurk gebruikt, 
maar de kans op kurkbesmetting ligt laag. De stille wijnen behouden langer hun frisheid, 
doordat de ontwikkeling van de wijnen langzamer verliep. De schroefdop kwam eveneens de 
smaak ten goede. Nadeel van kurk is dat als je tien flessen met natuurkurk hebt, dat alle tien 
net even anders kunnen smaken en dat past niet bij de wijnen van De Kleine Schorre. Het 
gebruik van natuurkurk heeft met traditie te maken. Het zit 100% tussen de oren van de 
wijnboer dat de klant natuurkurk verwacht. Daarnaast hechten veel consumenten aan het 
ritueel bij het openen van een fles.16 

 

5.2 Wat is mijn mening? 
Het onderzoek naar afsluiters liet me zien dat het bepalen van de beste afsluiter verre van 
eenvoudig is. Elke afsluiter heeft zijn voor- en nadelen. En of die voordelen dan voldoende 
opwegen tegen de nadelen is voor ieder anders, dus ook voor mij. De wereld van afsluiters 
gaat over grote belangen en veel geld. Dat maakt dat producenten over elkaar heen rollen om 
te laten zien dat hun product het beste is, ondersteund door allerlei onderzoeken (vaak die van 
henzelf). Daar doorheen lopen de voorkeuren en overtuigingen van wijnboeren, gebaseerd op 
gevoel, feiten en hun eigen ervaringen.  
 
Voor mij als consument en wijnliefhebber is het daarom geen makkelijke opgave om mijn eigen 
afwegingen te maken. Niettemin, neigt mijn voorkeur naar de schroefdop, zowel voor jonge 
wijnen als voor wijnen die wat langer moeten rijpen. De afwezigheid van TCA, de 
voorspelbaarheid van permeabiliteit en de aromaneutraliteit geven voor mij de doorslag. En 
ook het feit dat ‘grote’ wijnen uit Australië, Oostenrijk en Duitsland steeds vaker afgesloten 
worden met een schroefdop. En dat is niet voor niets, denk ik dan. 
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6. Conclusie 
Afgaande op de meest populaire afsluiters onder wijnproducenten zijn de beste afsluiters de 
natuurkurk, conglomeraatkurk, synthetische kurk en de schroefdop. Wat binnen deze typen 
dan de beste afsluiter is voor welke wijn, daar is niet een simpel algoritme voor. In zijn 
algemeenheid geldt dat jonge wijnen niet tot nauwelijks zuurstof nodig hebben voor behoud 
van smaak, kleur en aroma. Ze worden immers snel gedronken en hoeven niet te rijpen. 
Wijnen die wel ontwikkeling in de fles kunnen gebruiken, hebben slechts zeer weinig zuurstof 
nodig. De beste afsluiters zijn dus die zeer weinig zuurstof doorlaten. De natuurkurk, 
schroefdop en conglomeraatkurk zijn dan de beste. Als je ook de homogeniteit, het risico op 
TCA en de aromaneutraliteit mee laat wegen, dan valt de natuurkurk af. En neem je dan ook 
prijs mee in de afweging, dan blijft eigenlijk alleen de schroefdop over.  
Waar je dan aan voorbij gaat, zijn de traditie, de rituelen en de ‘art of wine’. Veel consumenten 
en wijnboeren hechten hier veel, zo niet de meeste waarde aan, en dan blijft alleen de 
natuurkurk over. En zo blijft de afsluiter een ‘battle’ tussen emotie en feiten.  
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