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OBJETIVOSOBJETIVOSOBJETIVOSOBJETIVOS    
 
En este proyecto se ha evaluado el efecto del empleo de distintos tipos de nutrientes de levadura 
durante la fermentación alcohólica y su impacto sobre la calidad de los vinos. Para ello se comparan 
los vinos obtenidos empleando distintos nutrientes durante la fermentación alcohólica.  
 
RESULTADOS FINALESRESULTADOS FINALESRESULTADOS FINALESRESULTADOS FINALES    
    
En cuanto a la velocidad de fermentación, el tipo y la forma de adición del nutriente nitrogenado no 
pareció afectar al tiempo total en el que la levadura consigue metabolizar los azúcares del mosto ya 
que en todos los casos la fermentación alcohólica se consideró finalizada entre los 11 y 12 días desde 
el encubado de los mostos. Por el contrario, sí parece observarse cierto efecto en el comienzo de la 
fermentación alcohólica según el nutriente adicionado.   
La adición de los distintos nutrientes ensayados no provocó cambios en la composición nitrogenada 
de los vinos finales. Tan sólo hay que destacar que los vinos a los que se añadió fosfato amónico 
contenían concentraciones más altas de β-alanina+arginina, GABA y ornitina. Con respecto a los 
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parámetros relacionados con la acidez, los vinos obtenidos con fosfato amónico presentaron valores 
más altos de acidez total y ácido tartárico, pero ello no tuvo como consecuencia un menor pH.  
Respecto a los metabolitos de la fermentación alcohólica, no se observaron diferencias en cuanto al 
contenido en ácido acético de los vinos finales al emplear distintos nutrientes nitrogenados. Sí es de 
destacar que los vinos procedentes de mostos adicionados del nutriente nitrogenado Fermaid 0 
fueron en los que la levadura produjo la mayor cantidad de ácido succínico y glicerina. Por el 
contrario, los procedentes de mostos suplementados con fosfato amónico tuvieron menor 
concentración de estos dos metabolitos. Como era de esperar los compuestos fenólicos y el color de 
los vinos no presentaron diferencias apreciables.  
En cuanto a la composición volátil de los vinos no se encontraron grandes diferencias, aunque sí es 
importante resaltar que los vinos procedentes de mostos suplementados con fosfato amónico 
(nutriente inorgánico) fueron los más neutros desde el punto de vista aromático. Los procedentes de 
mostos suplementados con nutrientes nitrogenados orgánicos (Fermaid 0 y E) tuvieron mayor 
contenido en algunos esteres importantes para el aroma de estos vinos, lo que aporta un mayor 
carácter afrutado a los mismos. El análisis sensorial de estos vinos volvió a corroborar los resultados 
obtenidos del análisis de la composición volátil de los vinos.  
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