
NomaSense 
PolyScanP200

Análisisde compuestosoxidablesde la 
uvay del vino



Å Tecnologíabasadaen la voltometría

Å Electrodosde un solo uso

Å Portatil

Å Mide principalementelos polifenoles

Å Resultadosinmediatos

Å Visualisacióndirectade la evoluciónpara facilitar la toma de decisiones

Å Dos índices:

Á EasyOx: corresponde a los  compuestosfacilementeoxidables

Á PhenOx: corresponde a los compuestosoxidablestotales correlacionadocon el 
índicede FolinCiocalteu

Á Otrosíndicesestaránproximamentedisponibles.

Å Transferenciaautomaticade datospara guardarpor WiFi

Å Accesoseguroy personal

Características
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La voltametría

Å La aplicaciónde 
potencialescrecienteslogra
la oxidaciónde diversos
compuestosen el electrodo
de medida

Å El flujo de electrones
resultantes(corriente)se 
mide

Å Los diferentescompuestos
se oxidansegúnsu 
potential
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Reaccióncon 
compuestos

azufradosvolátiles
Reaccióncon 

ácidosaminados

Reaccióncon taninos

Pérdidade 
« tioles» 
varietales

Modulacióndel
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astringencia, del
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SO2
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Una medidaglobal de los compuestosoxidables

ÅMedidade la huellaelectroquímica
Å Informaciónrelativa a lospolifenoles



Los electrodos

V Especialmentepara compuestosoxidablesdel vino

V No requiereni limpezani preparaciónprevia

V No necesitacalibración

VMuestradirectasin preparación(centrifugacióno dilución)
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¿Comofunciona?
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Iniciarla medida

Depositarla gotade 
muestraen el electrodo
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Resultadosen pantalla
Å En tiempo real
Å Toma de decisión inmediata

Datosautomaticamente
descargadosen la interface 
por WiFi

Å Grabarlos datos
Å Gestiónde la base de datos

Elegirel tipo de medida
Å Seguimientodel procesoenológico
Å Tests de  madurez
Å Otros



Resultados
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ÅDirectamenteen pantalla

ÅDiagramasde la evoluciónde los 

índices

ÅComparaciónde las seriesen %  
ÅComparacióncon el resultado

anterior en %

ÅValoresde referenciasuministrados(si la base de datoslos contiene) según
ÁEtapade la vinificación
ÁColor
ÁVariedad



Valoresde referenciade EasyOxy PhenOx
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Å Valoresprocedentesde todoslos datos
recolectadosen añadasprecedentes

Å En ciertoscasos, puedehabervaloresmás
altos o másbajos

Å Regularmenteactualizadoregularcon los 
valoresde la añadaen curso

Å Valoresmin/max en funciónde la etapade  
vinificación

aÚ 90% des los valoresregistradosson superioresal   
valorde  la 1era décima 
bÚ 90% des los valoresregistradosson inferioresal 
valorde la 9ena décima

EasyOx
Rouge Blanc Rosé

Médiane 125 25 40

1er décile a 37 14 23

9ème décile b 235 64 67

Nombre de 

mesures effectuées 412 345 302

PhenOx
Rouge Blanc Rosé

Médiane 661 418 450

1er décile a 242 195 303

9ème décile b 1083 1226 737

Nombre de 

mesures effectuées 412 345 302



Aplicaciones
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ÅEn uva

Á Descripcióny selecciónde las parcelas

Á Evaluaciónfenólicade las uvas

ÅEn mostosy vinos

Á Separacionde las prensas

Á Assemblages de mostos

Á Seguimientode oxigenacióndel mosto

Á Seguimientode la maceración

Á Pruebasde la clarificación



En blancosy  rosados: control de la porción
oxidable

Å Evaluarel perfil fenólicode las uvasantes de la cosecha

Å Clasificarlas parcelassimilarespara facilitar la organización
de la vendimia y mejorarsu manejo

Å Anticiparel plan de vinificación. Porejemplo:

Á Alto nivelde EasyOx& Phenoxė alto riesgode oxidaciónė
se requieredisminuirel nivelde EasyOxy PhenOxdurante
las fasesprefermentarias(clarificación, oxigenación)

Á Nivelbajode EasyOx& Phenoxė preservarel potencialde 
la uva, recomendadoė proteccióncontra el oxigeno

Å Seguirel procesoelegido(clarificación, oxigenación, 
inertizado)
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Madurezde 4 parcelas: Chardonnay (Bourgogne)
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Descripciónde la uva para  clasificación

Å La parcela1 deberíasepararsede 
las 3 otras

Å El contenidoen polifenoles de la 
parcela1 debedisminuir

Å Las parcelasde perfil fenólico
similair(2, 3, 4) puedenmezclarse



Separaciónde prensas

Å¿Comosepararlos mostoscon 
alto y bajocontenidode 
polifenoles para clasificar?

ÅEn prensasde blanco: en cuanto
aumenteel PhenOx: separar las 
prensas

ÅEn prensasde rosado: en cuanto
aumenteel EasyOx, habríaque  
separarlas prensas

ÅSi no hayevoluciónsignificativa
de los índicesė ¿mejorarel 
cliclode prensado?

Escurrido+ 1ères prensa

prensa
Óptimaseparación

Ejemplo1 : ciclode prensadode blancocon extracción
progresiva=> lograsepararlos mostossegúnel nivelde 
polifenoles

Ejemplo2 : ciclo
de prensadode 
blancoque  
habríaque 
mejorar



Mezclarmostosde calidadsimilary adaptarel 
proceso

Escurrido P1 + P2 MostoElite EscurridoFabbri Escurrido+ P

4 depósitos
Elite

4 Prensasde 150 hL
1 Prensa480 hL

(mostotratado en depósitosElite o
Fabbri)

1 depósito
Fabbri

Casosde bodegas con grandes volúmenes: 
Å¿Que depósitosde desfangadomezclar? ¿Que tratamientodar a cadauno? 
ÅPosiblidadde mejorar la calidad

Ejemplode una cooperativa
Antes de controlar las medidas:



Mezclade mostossimilares

Escurrido P1 + P2 MostoElite EscurridoFabbri Escurrido+ 
P1

P2 + P3 + 
P4

4 depóstisoElite4 Prensasde 150 
hL

1 Prensa480 hL1 depósitoFabbri

Mosto de bajo contenidoen 
polifenoles

Mosto de  contenidomedio en
polifenoles

Mosto de alto contenidoen
polifenoles

Easyox ~20
Inertizado

~40
Clarificaciónligera

~65
Clarificaciónfuerte

Phenox ~500 ~750 ~900

Despuésde medir:

ÅAumentode mostode contenidomedio  en polifenoles (mejorpreciode 
venta) repartiendola prensa480 hL

ÅAdaptarla clarificación=>  impactoeconómico



Oxigenacióndel mosto

15

0

10

20

30

40

50

entering in settling
tank

after settling

E
a

sy
O

x

inerted must

oxigenated
must in settling
tank (30 mg/L)

Antes del tratamiento
de desfangado

Adespuesdel tratamiento

Mostoinertizado

Mostooxigenado
(30 mg/L) en 
depósito de 
desfangado

Å Verificarla eficaciade la 
oxigenación/ inertizado

Å 43% des  EasyOxeliminado
por la  oxigenación
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Å Seguimientode la 
eficaciade la oxigención

Å Pararcuandose lleguea 
disminuirel EasyOxY 
PhenOx

Ej1 : Comparativade 2 mostosblancos, Melon de Bourgogne (test IFV)

Ej2 : El efectode oxigenarcambiasegúnla reactividaddel mosto

0 mg/L

De O2 añadido
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De O2 añadido
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Mejorar la clarificación: encontrarla dosisapropiada
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Å Aumentarlas dosisde los 
productos A, C y D no aumentasu 
efecto

Å Dosismásaltapara el productoB 
aumentansu eficacia

Å La calidadde un mostoo vino
pueden perjudicarensi se excede
la dosis

Å Gestionarla dosisadecuadas
tambiénlimita los gastos

200

220

240

260

280

300

320

340

360

380

P
h

e
n
O

x



Adaptarel clarificante segúnel efectoperseguido

Å El clarificante 1 no disminuyeel contenidopolifenólico

Å El clarificante 2 disminuyelos nivelesde  EasyOxy de PhenOx

Å El clarificante 3  disminuyesobretodoel nivelde EasyOx
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En tinto : gestion de la extracción

ÅExtracciónde los polifenolesė seguimientodel
aumentode los índicesEasyOx& PhenOx

ÅSeguimientodel contenidofenólico para:

Á Determinarsi la extracciónpolifenólicaha terminado
o no,  durantela maceración tradicionalÚ mejorade 
la organizaciónde depósitos

Á Seguimientode la extracciónde polifenoles durant la 
termovinificaciónė mejorarlos parámetrosde 
temperaturao el tiempode maceración 
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Seguimientode la maceración

Å Determinarel final de la 
extracciónė el nivelmásalto de 
polifenoles ha sidoalcanzado

Å Adaptarla fechade descuveė
mejorarla distribuciónde 
depósitos

Å Evaluarel nivelde polifenoles y el 
ratio taninos/antocianos(En  
desarrollo)

Extracciónterminada: trasiego

ü EasyOx~extracciónde  
antocianos

ü PhenOx~extraccióndes 
taninos

Ej: Seguimientode los índicesEasyOx& PhenOxdurante unamaceracióntradicional



Ventajas
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ÅUsosimple: pantallatáctil, sin limpiezade electrodos, 
ni calibración, ni previapreparación de muestras

ÅAyudaa tomar decisionesde inmediato, gracias al 
resultadoen tiempo real, para adaptarla eleccióndel
tipo de vinificaciónsegúnla composicióndel mostoy 
de vinodel que partimos.



21

Para contactarnos:

www.winequalitysolutions.com


