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Importancia de la superficie expuesta y el volumen del tanque en la
concentracién de oxigeno disuelto en el vino (Cheynier, ASVO
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Caracteristicas de los sensores NOMA Sense (NOMACORC)

Tratamientos a evaluar en las soluciones modelo de vino

Andlisis de varianza multifactorial del efecto de la concentracion
fendlica y el pH en el tiempo que tarda en consumirse el oxigeno

disuelto.

Pruebas de rangos multiples para la cantidad de oxigeno disuelto
consumido (ppm) dependiendo del pH de la solucién modelo de vino
A:pH 3yB: pH 4.

Ejemplos de reacciones de oxidacion enzimaticas (Laurie y Pefa-
Neira, 2012).

Mecanismo general de oxidacién de vino y reacciones posteriores
(Laurie y Pefia-Neira, 2012).
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Pefia-Neira, 2012).

Efecto de la temperatura en la tasa de absorcion de oxigeno. (White y
Ough, 1973).
Equipo analizador de oxigeno Noma Sense (2009). Recuperado de

www.nomacorc.com/resources/NomaSense-O2-Prime-ES.pdf

Tiempo (horas) que demora en consumirse el oxigeno disuelto (ppm)
en soluciones modelo de vino de diferente concentracion fendlica (0,5
g/L; 1,0 g/L y 2,0 g/L de acido galico) y pH. A: Soluciones modelo a
pH 3y B: Soluciones modelo a pH 4.

Tiempo (horas) que demora en consumirse el oxigeno disuelto (ppm)
en soluciones modelo de vino de pH 3 y pH 4 e igual concentracién
fendlica. A: Concentracién fendlica de 0,5 g/L de acido gdlico, B:
Concentracioén fendlica de 1,0 g/L de acido gélico y C: Concentracion

fendlica de 2,0 g/L de &cido galico.
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