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IMPACTO DE ALGUNAS LEVADURAS COMERCIALES 2017 EN 
EL PERFIL DE LOS AROMAS VOLÁTILES DE VINOS BLANCOS 

IMPACT OF SEVERAL 2017 COMMERCIAL YEASTS IN THE 
AROMA VOLATILES PROFILE OF WHITE WINES 

Giorgio Nicolini 1,a, Mauro Paolini1, Tomás Román1, Loris Tonidanel1 y Roberto Larcher1  
1Fondazione Edmund Mach, via E. Mach 1, 38010 San Michele all’Adige (TN), Italia  

Resumen. Ocho levaduras (Anchor Yeast Vin13, Blastosel FR95, AEB Fermol Arome Plus, 

Lamothe Abiet Excellence STR, Anchor Yeast Alchemy II, La Claire EM2, Vason Premium 

Chardonnay, Laffort Zymaflore VL3) se utilizaron para la vinificación de 7 mostos blancos 

diferentes, y los vinos se analizaron en GC-MS/MS Se han constatado diferencias significativas 

entre las cepas en todos los parámetros básicos de vino -con la excepción del etanol- y en 

alcoholes superiores, acetaldehído, acetato de etilo, acetatos y ésteres, alcoholes C6, 2-

feniletanol, metionol, alcohol bencílico y ácidos grasos de cadena corta y media. 

Summary. Eight yeasts (Anchor Yeast Vin13, Blastosel FR95, AEB Fermol Arome Plus, 

Lamothe Abiet Excellence STR, Anchor Yeast Alchemy II, La Claire EM2, Vason Premium 

Chardonnay, Laffort Zymaflore VL3) were used for the fermentation of 7 different white juices, 

and the relevant wines were analysed by GC-MS/MS. Significant differences were observed 

between yeasts in wine composition as regards: basic parameters (with the exception of 

alcohol),  higher alcohols, acetaldehyde, ethyl acetate, acetates and esters, C6 alcohols, 2-

phenylethanol, metionol, benzyl alcohol, and short- and middle-chain fatty acids. 

1 Introducción   

En la lógica de experimentación y servicio que 

caracteriza al Centro de Transferencia 

Tecnológica de una institución con financiación 

predominantemente pública como es la 

Fundación Edmund Mach (FEM), se ha 

estudiado en la cosecha 2017 la prestación 

fermentativa y de producción de aromas de ocho 

levaduras comerciales presentes en el mercado 

italiano gracias al apoyo de una de las mayores 

cooperativas vinicolas italianas. Esto, con el 

objetivo de proporcionar a los enólogos 

herramientas actualizadas para la toma de 

decisiones técnicas.   

2 Materiales y métodos 

Para la vinificación a escala semiindustrial se 

utilizaron: 

- 7 mostos blancos limpios de Aromera, 

Chardonnay, Glera, Moscato giallo, Riesling 

renano (RR), Pinot grigio (PG) y una mescla de 

PG+RR; 

- 8 levaduras (10 g/hL) previamente 

rehidratadas: Anchor Yeast Vin13, Blastosel 

FR95, AEB Fermol Arome Plus, Lamothe Abiet 

Excellence STR, Anchor Yeast Alchemy II, La 

Claire EM2, Vason Premium Chardonnay, 

Laffort Zymaflore VL3. La fermentación se 

realizó a 18-21°C y, al final, los vinos fueron 

agrupados, almacenados a 4 ° C y analizados dos 

meses después en GC-MS/MS según el método 

propuesto por Paolini et al. [1]. 

3 Resultados y discusión  

El curso promedio de las fermentaciones se 

muestra en la Figura 1. Todas las levaduras 

llegaron regularmente al final de la fermentación, 

y entre ellas Vin13 y STR han presentado una 
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evolución más lenta en la fase central del 

proceso.  

 La composición media de los vinos 

producidos se muestra en la Tabla 1, 

distintamente per los parámetros básicos (#), los 

macro-componentes volátiles (§) y otros aromas. 

Los gráficos expresan las variaciones debidas a 

las levaduras después de la normalización, 

estableciendo el promedio general igual al 100%. 

 Se detectaron diferencias significativas entre 

las cepas (ANOVA, LSD de Fisher, p <0.05; 

Statistica 9.0, StatSoft Inc., Tusla, OK, USA) 

para todos los parámetros básicos del vino 

(Figuras 2 y 3), con exclusión del alcohol. Dado 

que la fermentación se consideró finalizada 

cuando el alcohol no aumentó al menos 0.2 

grados/24 h, las diferencias en alcohol son 

interpretables como mayor o menor rapidez de 

fermentación en comparación con el promedio de 

las cepas.  

 

 

Figura 1. Evolución temporal media (n=7) de la 

fermentación por levadura. 

 

Tabla 1. Composición media de los vinos. 

Parámetros básicos    Otros volátiles  (mg/L) 

# Alcohol (% vol) 11.50  Etil-C4 + etil-iC4 0.14 

# pH 3.43  Hexanoato de etilo 0.28 

# Ac. Valorable (g/L) 5.20  Octanoato de etilo 0.29 

# Ac. volátil (g/L) 0.19  Decanoato de etilo 0.06 

# Glicerol (g/L) 5.63  Σ Ésteres  0.78 

     

Componentes volátiles  (mg/L)  1-hexanol 0.38 

§ 1-propanol 68.45  trans-3-hexen-1-ol 0.02 

§ 2-metil-1-propanol 43.23  cis-3-hexen-1-ol 0.04 

§ 2-metilbutanol 26.94  Σ Alcoholes C6  0.43 

§ 3-metilbutanol 151.70    

§ Alcoholes sup. tot. 290.91  2-feniletanol 15.52 

§ Acetaldehído 52.62  Alcohol bencílico 0.02 

§ Acetato de etilo 56.96    

   Ácido butanoico 0.59 

Otros volátiles  (mg/L)  Ácido isobutírico 0.09 

Acetato de n-butilo 0.003  Ácido valérico 0.01 

Acetato de n-hexilo 0.11  Ácido isovalérico 0.28 

Acetato de isobutilo 0.06  Ácido hexanoico 2.34 

Acetato de isoamilo 1.91  Ácido octanoico 2.24 

Acetato de 2-feniletilo 0.55  Ácido nonanoico 0.03 

Σ Acetatos 2.63  Ácido decanoico 0.59 

Succinato de dietilo 0.01  Σ Ácidos 6.16 

Lactato de etilo 0.86  Σ Isoácidos 0.379 

 
Figura 2. Variaciones debidas a las levaduras en los 

parámetros básicos del vino (Valores después de 

normalización, estableciendo el promedio general 

igual al 100%). 

 

 
Figura 3. Variaciones debidas a las levaduras en los 

parámetros básicos (#) y los macro componentes 

volátiles (§) del vino.  
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 Se observaron diferencias significativas entre 

las levaduras en relación a todos los macro 

componentes volátiles (§; Figura 3). Observamos 

en particular el comportamiento de Alchemy, 

Vin13 y EM2 con respecto al propanol, 

sustancialmente opuesto al de las otras cepas y 

con respecto al resto de alcoholes superiores. 

Esto está razonablemente relacionado con el uso 

de las formas nitrogenadas disponibles y con el 

metabolismo de los compuestos del azufre.  

 Para todos los otros  compuestos volátiles - 

reportados en las Figuras 4, 5 y 6 - se registraron 

diferencias estadísticamente significativas entre 

las levaduras. Prestando atención a los 

compuestos de mayor importancia tecnológica y 

organoléptica, con respecto a los valores medios 

destacamos en particular: 

- los niveles particularmente altos (interesantes 

para las notas frutales y, parcialmente, florales) 

del acetato de 2-feniletilo (y alcohol relativo, 

Figura 6) y, en consecuencia, de la suma de los 

acetatos de los alcoholes superiores en Vin13, 

asociados con altos niveles de la suma de los 

ésteres etílicos de ácidos grasos; este último 

hecho también caracteriza la cepa Arome+ 

(Figura 4); 

- los niveles, mas altos, de la suma de los 

isoácidos (Figura 5) para Arome+ y Vin13, 

compuestos caracterizados por olores 

desagradables a los que prestar especial atención 

en el caso de la fermentación de mostos blancos 

turbios [2]; 

- los bajos niveles de metionol, caracterizado por 

olores de papa, coliflor y repollo cocido [3], para 

VL3, Alchemy II y EM2 (Figura 6), útiles para 

limitar la formación en caso de fermentación de 

mostos blancos con turbidez excesiva y 

compuestos nitrogenados subóptimales [2]. 

 

 

 
Figura 4. Variaciones debidas a las levaduras en los 

acetatos y los ésteres etílicos.  

 

 

 

 
Figura 5. Variaciones debidas a las levaduras en los 

ácidos grasos. 

 

  

 

 
Figura 6. Variaciones debidas a las levaduras en 

alcoholes de origen fermentativo y pre-fermentativo.  

4 Conclusiones 

Aunque relativamente sencilla, la información 

obtenida con este trabajo, a partir de 

vinificaciones realizadas por organismos terceros 

frente a los productores de levaduras, y su 

discusión e interpretación con aspectos 

relacionados con la técnica enológica son 

particularmente apreciadas por los enólogos y de 

gran utilidad para la toma de decisiones.  

Referencias 

1. M. Paolini, L. Tonidandel., S. 

Moser, R. Larcher,  Journal of 

20%

40%

60%

80%

100%

120%

140%

160%

180%

200%

220%

240%

260%

A
c
e

ta
to

 d
e

 n
-b

u
ti
lo

A
c
e

ta
to

 d
e

 n
-h

e
x
ilo

A
c
e

ta
to

 d
e

 i
s
o

b
u

ti
lo

A
c
e

ta
to

 d
e

 i
s
o

a
m

ilo

A
c
e

ta
to

 d
e

 2
-f

e
n

ile
ti
lo

Σ
 A

c
e

ta
to

s

E
ti
l-

C
4

 +
 e

ti
l-

iC
4

H
e

x
a

n
o

a
to

 d
e

 e
ti
lo

O
c
ta

n
o

a
to

 d
e

 e
ti
lo

D
e

c
a

n
o

a
to

 d
e

 e
ti
lo

Σ
 É

s
te

re
s
 

S
u

c
c
in

a
to

 d
e

 d
ie

ti
lo

L
a

c
ta

to
 d

e
 e

ti
lo

ALCHEMY AROME+

EM2 FR95

PremCH STR

Vin13 VL3

+370%

40%

60%

80%

100%

120%

140%

160%

180%

Á
c
id

o
 b

u
ta

n
o

ic
o

Á
c
id

o
 i
s
o

b
u

tí
ri

c
o

Á
c
id

o
 v

a
lé

ri
c
o

Á
c
id

o
 i
s
o

v
a

lé
ri

c
o

Á
c
id

o
 h

e
x
a

n
o

ic
o

Á
c
id

o
 o

c
ta

n
o

ic
o

Á
c
id

o
 n

o
n

a
n

o
ic

o

Á
c
id

o
 d

e
c
a

n
o

ic
o

Σ
 Á

c
id

o
s

Σ
 I
s
o

á
c
id

o
s

ALCHEMY AROME+

EM2 FR95

PremCH STR

Vin13 VL3

40%

60%

80%

100%

120%

140%

160%

180%

200%

220%

240%

260%

1
-h

e
x
a

n
o

l

tr
a

n
s
-3

-h
e

x
e

n
-1

-

o
l

c
is

-3
-h

e
x
e

n
-1

-o
l

Σ
 A

lc
o

h
o

le
s
 C

6
 

2
-f

e
n

ile
ta

n
o

l

A
lc

o
h

o
l 
b

e
n

c
íl
ic

o

M
e

ti
o

n
o

l

ALCHEMY

AROME+

EM2

FR95

PremCH

STR

Vin13

VL3

386

 

 

  

353

3

 

  

387

 

 

  



 

 

Mass Spectrometry, 53, 801 

(2018) 

2. G. Nicolini, S. Moser, T. Román, E. 

Mazzi, R. Larcher, Vitis, 50, 131 

(2011) 
3. Ugliano M., Henschke P.A., in: Wine 

Chemistry and Biochemistry (M. Arribas y 

C, Polo, eds.), 343 (2009)  

  

354

 

 

  


