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e Cuaternaria e Control . f'}i'?'
106 ufc/mL . cerevisi s oy
0° ufe/mL S. cerevisiae Imposicién 48 h g &
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106 ufc/mL S. bacillaris 106 UfC/mL T. delbrueckii 0%

6 o Most Cuaternaria Control
108 ufc/mL M. pU/ChefflmG 10° ufe/mL S. cerevisiae B S. cerevisiae W T. delbrueckii L. thermotolerans
W M. pulcherrima W S. bacillaris m Hanseniaspora spp
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Mdlico Densida . .
Analisis sensorial

Muestra  9Brix AzUcares (g/L GAP ATT H PAN AMONIA NFA

(/! P @) d(gh)
Control 25,95 260,6 15,485 4,05 3,37 66,5 69,5 120,71 0,115 1109,5
Cuaternaria 143,45 261,2 15,52 4,1 3,365 59 53,5 100,73 0,13 1109,5

Evolucié del color

Valoraci¢ Global 7 Intensitat del color = Control

Concentracion

Parametros fisico-quimicos

= || M n

Acido mélico Acido L-lactico
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Permanencia Intensitat aromatica
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Amargor Fruita vermella
Untuositat Fruita negra *
Sequetat Fruita confitada
Ardor Furita assecada 1520 il
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p % SO2 libre SO2 total
A. Malico (g/l) | A. Lactico (g/1) | Grado (%vol AV (g/l ATT (g/I H
(8/) (@) (%vol) (8/) (@) p T "
CONTROL 1 0,0+£0,1 2,1+0,1 10,18 + 0,16 0,40+0,3 4,3+0,4 4,08 £ 0,07 29+ 18 54+9
TRATAMIENTO 1 0,0+0,1 2,2+0,1 9,65 £ 0,25 0,40£0,3 4,7 0,4 3,53 +£0,07 18+ 5 3919
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