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TITULO DEL PROYECTO: Impacto de diferentes estrategias de nutricidon de la levadura durante la
fermentacion alcohdlica.

Entidades participantes: Instituto de la Vid y el Vino de Castilla-La Mancha y Lallemand Bio S. L.
Organismo Financiador: Lallemand Bio S. L.

Duracién: desde: Septiembre 2013 hasta: Febrero 2014
Financiacién: Total: 5.825 €
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INVESTIGADOR PRINCIPAL:

Dr. Pedro Miguel Izquierdo Cafias Contratado Compartida Instituto de la Vid y el Vino de Castilla-
La Mancha

PERSONAL INVESTIGADOR:

Dr. Esteban Garcia Romero Funcionario Compartida Instituto de la Vid y el Vino de Castilla-
La Mancha

Dra. Adela Mena Morales Contratada Compartida Instituto de la Vid y el Vino de Castilla-
La Mancha

(*) Funcionario, Contratado o Becario. (En el caso de Contratado o Becario, indicar la duracién del Contrato o Beca)

OBJETIVOS

En este proyecto se ha evaluado el efecto del empleo de distintos tipos de nutrientes de levadura
durante la fermentacion alcohdlica y su impacto sobre la calidad de los vinos. Para ello se comparan
los vinos obtenidos empleando distintos nutrientes durante la fermentacién alcohdlica.

RESULTADOS FINALES

En cuanto a la velocidad de fermentacion, el tipo y la forma de adicion del nutriente nitrogenado no
parecio afectar al tiempo total en el que la levadura consigue metabolizar los azUcares del mosto ya
gue en todos los casos la fermentacion alcohdlica se consideré finalizada entre los 11y 12 dias desde
el encubado de los mostos. Por el contrario, si parece observarse cierto efecto en el comienzo de la
fermentacion alcohdlica segln el nutriente adicionado.

La adicion de los distintos nutrientes ensayados no provocé cambios en la composicion nitrogenada
de los vinos finales. Tan sélo hay que destacar que los vinos a los que se afiadio fosfato amdnico
contenian concentraciones mas altas de B-alanina+arginina, GABA vy ornitina. Con respecto a los
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parametros relacionados con la acidez, los vinos obtenidos con fosfato amaonico presentaron valores
mas altos de acidez total y dcido tartarico, pero ello no tuvo como consecuencia un menor pH.
Respecto a los metabolitos de la fermentacion alcohdlica, no se observaron diferencias en cuanto al
contenido en acido acético de los vinos finales al emplear distintos nutrientes nitrogenados. Si 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 dcido succinico y glicerina. Por el
contrario, los procedentes de mostos suplementados con fosfato amonico tuvieron menor
concentracién de estos dos metabolitos. Como era de esperar los compuestos fendlicos y el color de
los vinos no presentaron diferencias apreciables.

En cuanto a la composicion volatil de los vinos no se encontraron grandes diferencias, aunque si es
importante resaltar que los vinos procedentes de mostos suplementados con fosfato amdnico
(nutriente inorgdnico) fueron los mas neutros desde el punto de vista aromatico. Los procedentes de
mostos suplementados con nutrientes nitrogenados organicos (Fermaid 0 y E) tuvieron mayor
contenido en algunos esteres importantes para el aroma de estos vinos, lo que aporta un mayor
caracter afrutado a los mismos. El andlisis sensorial de estos vinos volvié a corroborar los resultados
obtenidos del analisis de la composicion volatil de los vinos.
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