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 Efecto de la adición de fenilalanina en la vinificación de Vitis vinifera cv 
Chardonnay con la levadura Hanseniaspora vineae 
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Resumen. El aroma es una de las principales características organolépticas que confieren valor añadido al vino. Muchos 
compuestos volátiles con impacto en el aroma se pueden agrupar como bencenoides y fenilpropanoides. Estas moléculas 
derivan del metabolismo vegetal, aunque se ha demostrado que también las levaduras pueden sintetizarlas a partir de 
aminoácidos aromáticos, como la fenilalanina.  
Entre las especies de levaduras que están relacionadas con la producción de vino, Hanseniaspora vineae posee 
características enológicas muy positivas, contribuyendo al aroma y textura. Concretamente, esta especie ha sido 
caracterizada por producir altas concentraciones de bencenoides y fenilpropanoides volátiles, en comparación con las 
levaduras convencionales en mostos con bajos niveles de nitrógeno asimilable. Por ello, realizar inoculación secuencial de 
H. vineae y Saccharomyces cerevisiae es una alternativa para mejorar la calidad aromática de los vinos.  
En este estudio se propone determinar cómo la concentración de fenilalanina afecta a esta síntesis y a la calidad aromática 
de los vinos finales durante la fermentación con H. vineae. 
Con este objetivo se llevaron a cabo fermentaciones de jugo de uva Chardonnay con 150 mgN/L de nitrógeno asimilable 
en volúmenes de 120 mL, suplementados con fenilalanina en una concentración de 60 mg/L y sin suplementar con este 
aminoácido como control. Las fermentaciones se inocularon de forma secuencial, inicialmente con tres cepas diferentes de 
H. vineae aisladas en viñedos uruguayos, y tras 96 horas con S. cerevisiae ALG804. Los aromas se analizaron al finalizar 
la fermentación mediante cromatografía de gases acoplada a detección por espectrometría de masas y se realizó un análisis 
sensorial.  
Se verificó un aumento significativo de la concentración de bencenoides y fenilpropanoides por la adición de fenilalanina 
al mosto. El análisis sensorial reveló mayor carácter floral y complejidad aromática respecto al mosto sin fenilalanina 
añadida. 

Abstract. Wine aroma is one of the main organoleptic characteristics that gives added value to wines. Many volatile 
compounds which impact in wine aroma are aromatic derived molecules that belong to bencenoids and phenylpropanoids 
families. These compounds are plant metabolites, but they can also be synthesized by yeast from aromatic amino acids, 
such as phenylalanine.  
Among wine yeast species, Hanseniaspora vineae presents extraordinary positive oenological characteristics that 
contribute to aroma and texture. Specially, due to the production of great concentrations of bencenoids and 
phenylpropanoids compared with conventional Saccharomyces yeast. This production is enhanced by low nitrogen content 
in the must. For that reason, sequential inoculation of H. vineae and Saccharomyces cerevisiae is an alternative to improve 
the aromatic quality of wines.   
In this work, we propose to determine the impact on wine aroma of an increase in phenylalanine concentration. This amino 
acid is precursor of bencenoids and phenylpropanoids biosynthesis. The model microorganism used for these aromatic 
compounds production was H. vineae. 
Fermentations were carried out in 120 mL Chardonnay grape juice containing 150 mgN/L of yeast assimilable nitrogen. 
Treatments were performed adding 60 mg/L of phenylalanine and control fermentations were made without any 
supplementary addition. Musts were inoculated sequentially. Three different H. vineae strains isolated from Uruguayan 
vineyards were tested in this study, added at the beginning of the process. After 96 hours of fermentation, S. cerevisiae 
ALG804 was inoculated to complete the process. At the end of the fermentation wine aromas were analyzed by gas 
chromatography-mass spectrometry and sensorial analysis was carried out as well.  
Bencenoids and phenylpropanoids were increased significantly when phenylalanine was added to the must. Sensorial 
analysis revealed higher floral character and aromatic complexity versus control fermentations without added 
phenylalanine. 



1 Introducción

La producción industrial de vino tradicionalmente se 
realiza empleando inóculos de levaduras seleccionadas 
pertenecientes a la especie Saccharomyces cerevisiae. 
Esta especie se considera buena fermentadora por su 
capacidad de completar la fermentación alcohólica de 
forma eficiente. Sin embargo, esta práctica hizo que se 
generasen muchos vinos con características sensoriales 
similares y en los últimos años se está introduciendo una 
tendencia a la diferenciación del producto [1]. Por esta 
razón surge la necesidad de seleccionar nuevas cepas de 
levaduras que tengan la capacidad de aportar aroma y 
textura a los vinos de calidad. El uso de levaduras no-
Saccharomyces ha sido una opción para crear vinos con 
características diferenciales de forma alternativa al uso 
exclusivo de levaduras comerciales Saccharomyces [1, 
2]. De entre las especies de levaduras no-
Saccharomyces, el género Hanseniaspora es el que se 
encuentra en las uvas en mayor proporción como 
microorganismos epífitos [3]. Además, suelen dominar 
en las primeras horas de fermentación respecto a otros 
géneros de levaduras [4, 5]. Sin embargo, durante 
décadas se consideró que eran microorganismos no 
deseados para la producción enológica, por su reducida 
capacidad fermentativa. Una de las razones que se 
argumentaba para ello era su baja tolerancia a las altas 
concentraciones de etanol [6] lo que no permitiría 
completar correctamente la fermentación alcohólica. 
Por ello, generalmente se utiliza una estrategia de 
cultivos mixtos, donde las levaduras no-Saccharomyces 
aportan su potencial organoléptico y Saccharomyces 
consume los azúcares de forma eficaz.  En inoculación 
secuencial, al principio se incorpora en el mosto la 
levadura no-Saccharomyces, y tras unos días de 
fermentación se inocula S. cerevisiae de forma que se 
asegura el final de la fermentación.  
Una de las especies no-Saccharomyces que se ha 
destacado por su producción de compuestos aromáticos 
es Hanseniaspora vineae [5,7,8]. De hecho, se ha 
comprobado analíticamente que la inoculación 
secuencial de Hanseniaspora vineae y Saccharomyces 
cerevisiae puede favorecer la calidad final de los vinos 
aportando mejores aromas [5, 7]. H. vineae se 
caracteriza por producir altas cantidades de bencenoides 
y fenilpropanoides [9, 10]. Estas moléculas confieren al 
vino aromas florales y frutales [7]. En el caso de H. 
vineae, se ha visto que es capaz de producir mayor 
cantidad de estas moléculas cuando fermenta mostos 
con bajas concentraciones de nitrógeno asimilable [9]. 
Uno de los precursores de bencenoides y 
fenilpropanoides es el aminoácido aromático 
fenilalanina.  
Si bien se ha visto que la adición de nitrógeno en forma 
de sales como el fosfato de diamonio puede inhibir la 
producción de compuestos aromáticos de la familia de 
los bencenoides y fenilpropanoides [9], un aumento de 
la cantidad de fenilalanina disponible en el mosto podría 
permitir incrementar la producción de estos compuestos, 
sirviendo como nutriente a las levaduras. 
El objetivo del trabajo fue estudiar si la fenilalanina 
añadida podía variar la calidad aromática del vino. Para 
ello se realizaron fermentaciones con cultivos mixtos de 

H. vineae y S. cerevisiae inoculadas secuencialmente 
utilizando un mosto de la variedad de uva Chardonnay 
con bajo contenido de nitrógeno. Se comparó la 
producción de aromas de tres cepas diferentes de H. 
vineae con la adición de fenilalanina respecto al mosto 
inicial sin añadir este aminoácido.  

2 Metodología 
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