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TEc N I cos Conservacion de vinos bajo atmadsfera inerte. NITROWINE

Un vino abierto en aire dura entre 2 Y 4 dias ————3»  Un vino inertizado dura 3 semanas
PRESION A SUMINISTRAR:

1 a 3 bares segln la cava. ‘ N . ‘
Las cavas cuentan en su interior con una valvula reductora para un manejo de 10 a 30 milibares que necesitan las mismas.

Efecto de la disolucion de Oxigeno en el vino

El Oxigeno puede desempefiar un doble papel en el vino, afectando unas veces de forma positiva y otras negativamente a las caracteristi-
cas de éste. El equilibrio entre estos efectos depende de la cantidad y concentracion de Oxigeno disuelto, del momento de la disolucion
v de las caracteristicas del vino (por ejemplo, los vinos tintos son menos sensibles a la oxidacion que los blancos). En particular, los
efectos del Oxigeno estan relacionados con los siguientes aspectos:

1. MODIFICACION DE LOS COMPUESTOS FENOLICOS:

* Pardeamiento y modificacion del color tanto de los mostos, como de los vinos; esto como consecuencia de la oxidacion de los polifenoles.
e Evolucion de los aromas del vino y formacion de compuestos ligados al envejecimiento.
e Disminucion de los aromas varietales y desarrollo de notas oxidativas.

2. EFECTOS SOBRE EL CRECIMIENTO Y LA MULTIPLICACION DE LOS MICRORGANISMOS:
Como se ha mencionado anteriormente, el equilitrio entre estos efectos positivos y negativos del O, dependera de diferentes factores:

Algunas variedades (por ejemplo, Sauvignon), son muy sensibles al contacto con el aire. La resistencia de un sustrato a la oxidacion esta
relacionada con su composicion: un mayor contenido de compuestos antioxidantes naturales en el mosto (polifenoles, glutation, acido
ascorbico) puede mejorar esa resistencia, reduciendo la susceptibilidad al O,

3. TEMPERATURA:

Esta variable afecta tanto a la disolucion como a la actividad del O,

La velocidad de las reacciones de oxidacion aumenta a altas temperaturas. Por ejemplo: la oxidacion de los compuestos del color del
vino tinto (las antocianinas) se produce mas rdpido a 30 °C que a 20 °C.

4. EQUILIBRIO REDOX

La reduccion de un compuesto siempre provoca automaticamente la oxidacion de otra. En términos quimicos las reacciones de
oxidacion-reduccion (redox) contintian hasta alcanzar el "punto de equilibric" y ninguno de los componentes oxidados o reducidos
domina. En las reacciones relacionadas con elaboracion de los vinos, este equilibrio "redox" refleja dos grupos de compuestos. Algunos
de ellos pueden actuar como agentes oxidantes, mientras que otros son agentes reductores.

Ademas contamos con otras aplicaciones como:
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Aturdido de animales Carbonatacion de bebidas Congelacion de alimentos Desinfeccion de aguas Envasado de alimentos Fertilizacion carbonica en
L con CO, con CO, grado alimenticio. con N, liquido. con ozono a partir de O, en atmésferas modificadas. invernaderos para cultivos.

Maduracion inducida Oxigenacion de agua Oxigenacion de incubadoras O para tratamiento Presurizacion de envases Transporte de jugos a :
de frutas y vegetales. en granjas acuicolas. y nacedoras de aves-Avilox. A bioldgico de aguas residuales. con N, liquido. congelacion N, liquido
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Soluciones en gases envasados. Gases en estado liquido, plantas on site y tuberias. Soluciones en gases envasados.
01800 712 2525 01800 724 2589 01800 557 2436
www.infra.com.mx www.cryoinfra.com www.infrasur.com.mx

alimentos@infra.com.mx atencionaclientes@cryoinfra.com.mx infrasur@infrasur.com.mx



