
ADICIONES EN EL DEPÓSITO. 
INOCULACIÓN DE LEVADURAS 

 

 

 

 

IES Duques de Nájera 



Objetivos en la FOH 

Asegurar fermentación completa y rápida de 
los azúcares 

Evitar la producción de compuestos 
indeseables: acidez volátil, compuestos 
azufrados 

Favorecer la formación, extracción y 
estabilización de compuestos deseables 



Agentes de la FOH 

Levaduras Espontáneas 

En la uva 

En el material de transporte  

En el material de bodega 

Levaduras Secas Activas 



Inoculación de L.S.A. 

A FAVOR 

 Seguridad y Rapidez 

 Elección Levadura 

 Economía Instalaciones 

 

 
EN CONTRA 

 Pérdida Tipicidad 

 Pérdida Complejidad 

 Coste Producto 



Desventajas 

Pérdida de Tipicidad  

 

 

Mercado en manos de empresas 
multinacionales 

Uso de levaduras iguales en 
zonas distintas. 

Levadura inoculada permanece 
en la bodega, modificando su 
ecosistema microbiológico. 

Pérdida de Complejidad  

 
Una sola especie de levadura  

 

Un solo clon  

 

En FOH espontánea participan 
muchas levaduras 

 

 



Seguridad y Rapidez en FOH 
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Tempranillo Rioja Media, campaña 2003 
 
 Depósito 1 : Inoculación L.S.A. Uvaferm BC 25 g/Hl, día 3 
 Depósito 2 : Levaduras Indígenas 
 Depósitos 3 y 4 : Inoculación L.S.A. Uvaferm BC 25 g/Hl, encubado 



Seguridad y Rapidez en FOH 

Fase de Latencia, Velocidad y Duración de FOH 



Seguridad y Rapidez en FOH 

Azúcares Residuales 



Ciclo de Crecimiento 
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Ciclo de Crecimiento de Levaduras 

 LATENCIA: Adaptación de las levaduras al medio  

 ACELERACIÓN: Comienzo de multiplicación celular  

 CRECIMIENTO EXPONENCIAL: Desprendimiento de CO2 visible   

 RALENTIZACIÓN DEL CRECIMIENTO: Factores limitantes, crecimiento lento  

 ESTACIONARIA: Población estable, activa  

 DECLIVE:Pocas levaduras tienen que acabar con restos de azúcar 



Efecto de inoculación en levaduras 
no Saccharomyces 

 



Levaduras Espontáneas 

Kloeckera apiculata y Hanseniospora uvarum:  
• Dominantes en las uvas del viñedo.  
• Poblaciones > 106 ufc/ml en los primeros días de fermentación. 

Otras: Candida, Pichia, Hansenula 

 

Kloeckera apiculata Pichia membranefaciens Candida famata 

Hanseniospora uvarum 

Saccharomyces  
cerevisiae 



Origen de Levaduras Espontáneas 

VIÑEDO 

MATERIAL  
TRANSPORTE 



Levaduras “Apiculadas” 

 OXIDATIVAS 
 ALTA PRODUCCIÓN DE ACIDEZ VOLÁTIL 
 RENDIMIENTO ALCOHÓLICO 4-5 % Vol  
 CAPTAN RÁPIDO NUTRIENTES  

 SENSIBLES A: 

dificultan implantación 
 de S. cerevisiae 

 SO2 
 ANAEROBIOSIS (AUSENCIA DE O2) 
 ETANOL 
 ALTAS TEMPERATURAS (> 25 ºC) 



Efecto del SO2 en las levaduras 
Con adición de SO2
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Dinámica de Poblaciones en  

fermentación de Garnacha según  

adición de sulfuroso.  

Albert Mas, SEVI, Núm 2.750, 24-4-99 



Saccharomyces cerevisiae 

Saccharomyces cerevisiae 
Bastante variables en su morfología celular y colonial. 
Generalmente esféricas, de gemación multilateral. 
Algunas cepas presentan marcas o cicatrices. 



Levaduras Contaminantes 

Brettanomyces  Fermenta azúcares residuales 
 Adaptada a condiciones adversas 

 alcohol 
 pH ácido 
 falta de O2 

 Crecimiento lento 
 Metabolismo complejo 
 Desarrollo Impredecible 

ALTERACIÓN DEL VINO 
 

 Ácido acético y acetato de etilo 
 Polifenoles -> Fenoles Volátiles: Medicina, Cuero, Animal, Cuadra 
 Metabolismo de Lisina : Gusto a Ratón 
 ¿ Complejidad? 

 
 Control: HIGIENE y SO2 



LEVADURAS FORMADORAS DE VELO. “FLORES DEL VINO” 
 
 Velo blanquecino en la superficie del vino 

 SO2 Bajo 
 Presencia de Aire 
 Falta de Higiene 

 
 Etanol -> ácido acético -> acetato de etilo 

 
 Control: Mantener Depósito lleno, SO2, Retirarlas 

 

Levaduras Contaminantes 

Pichia membranefaciens Hansenula anomala 



Elección de Levaduras 



Buenas cepas Saccharomyces 

 Producción controlada y 
razonable de AV y H2S 

 Posibilidad de controlar los 
niveles de producción de ésteres 
y alcoholes superiores 

 Revelación de aromas varietales 
 Enzimas de maceración 
 Polisácáridos 
 Manoproteínas 
 ... 

 

¿Todas las levaduras son iguales? 

Cepas malas Saccharomyces 

Cepas no Saccharomyces 



Análisis de ADN 



Producción de Sulfuroso 



Azúcares Residuales, Acidez Volátil 

Instituto Agrario di S. Michele-Cavit 



¿Todas las levaduras son iguales? 

Producción de Aromas 
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Impacto de levaduras en Terpenos 

Glucósidos 

de terpenos 

Monoglucósidos 

de terpenoles 

Terpenos libres 

a-rhamnosidasas 

a-arabinosidasa 

a-apiosidasa 

b-glucósidasas 

Günata et al ., RFOe, 1990, no122, 37-41 

Terpenos 

ligados 

sin olor 

Acción de b-glucosidasas 

a-arabinosidasa 

Terpenos 

libres aromáticos 

Dubourdieu et al ., CR Acad.Sci., 1988, no306, 489-493 



Efectos en la maceración 

 

 

 

 

 

Los 5 principales criterios 

de elección de una cepa de 

levadura para los vinos 

tintos de alta calidad: 

1 : no adsorción del color por 

las paredes celulares. 

2 : producir un nivel elevado 

de manoproteínas durante la 

fermentación. 

3 : liberar un nivel elevado de 

manoproteínas durante la 

autolisis post-fermentativa. 

4 : no producir compuestos 

azufrados: H2S, tioles, etc. 

5 : no expresar actividad 

enzimática ß-glicosidasa. 

Delteil D. Aspectos técnico y practicos del color del 
vino. Universidad Rovira i Virgili - Lallemand, 
Tarragona 1998. 



(Saucier et al, 1996).  

 Precipitados 

Moléculas de 

flavonoles 

Proteina 

Proteina 

Polisacáridos 

Solución estable 
(Depende del tipo  
 y concentración 

concentración  de polisacáridos 

Concentración en flavonoles 

(tiempo, pH …) 

Partículas 

coloidales de 

flavonoles 

Interacciones 

hidrófobas 

Interacciones de 

Van der Waals 

Incremento de la redondez y la 
estabilidad de color 
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Efectos sobre el color 

 

 



Elección de levaduras 



Levaduras Killer 

Clasificación de Levaduras 
 Killer: producen factor Killer 
 Sensibles: son sensibles al factor Killer 
 Neutras: no producen factor Killer ni son sensibles a él 
 Suicidas: producen factor Killer y son sensibles a él. Muy raras. 



Elección de levaduras 



Elección de levaduras 



Rehidratación e Inoculación 



Eficacia de la Inoculación 

DOSIS 

CONSERVACIÓN 

REHIDRATACIÓN 

INOCULACIÓN 



Dosis. 100 LSA / 1 Indígena  

 Población de Levaduras Indígenas: 10 3 - 10 5  levaduras/ml 
 Clima, Higiene, SO2, Momento de Vendimia 
 

 20 x 109  L.S.A./g  
 Dosis: 10 g/Hl = 20 x 1010 L.S.A./Hl = 2 x 106 L.S.A./ml 
 Dosis: 20 g/Hl = 40 x 1010 L.S.A./Hl = 4 x 106 L.S.A./ml 
 Dosis: 40 g/Hl = 80 x 1010 L.S.A./Hl = 8 x 106 L.S.A./ml 
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Frecuencia de tanques muestreados en cada clase de 
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Primera semana Tercera semana

Aumentar la dosis al avanzar la vendimia 
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Dosis de Inoculación y 
eficacia de implantación. Tinto 



LSA   dosis: 
        100 g/Hl 
          50 g/Hl 

25 g/Hl 
          10 g/Hl 

Línea de Prensa Contínua. Población de levaduras, (log. 
u.f.c./mL). 

M1- Tolva 

M2- después SO2 

M3- prensa 

M4- mosto yema 

M8- Mosto de 2ª 

M4b- Mosto mezcla 

M- después clarificación 

1,E+05

1,E+06

1,E+07

1,E+08

M1 M2 M3 M4 M8 M4b M

   Yeast

Dosis y Momento de Inoculación 



Condiciones de Conservación 

 L.S.A. : levaduras desecadas, con solo un 8% de agua 

 Advertencias para la conservación 

Mantener bien cerrado el envase  

Conservar en lugar fresco; si es posible, refrigerado 

 Pérdida de vitalidad:  

10 % de pérdida anual a temperatura ambiente (20ºC) 

Aumentar la dosis 



Lallemand

YEAST
YEAST

LSA 25 g/hl 

40°C 

Rehidratación 

1kilo LSA - 10 
litros agua 

Agitación 
Esperar 
10-15 min Repetir 2X 

NO ESPERAR MÁS del TIEMPO INDICADO 

Tra < 
10ºC 

La Rehidratación de las Levaduras 



Recomendaciones de Rehidratación 

 Evitar choques térmicos 

no emplear agua < 30º C 

evitar T > 10º C, aclimatación paulatina 

 Rehidratar con agua mejor que con mosto 

azúcar, sulfuroso, fungicidas, levaduras autóctonas 

 Añadir la levadura al agua y no viceversa 

rehidratación uniforme, evitar formación de grumos 

 No superar 30 minutos de rehidratación 

si fuese necesario, añadir azúcar (20-50 g/l) y nutrientes N,P 

 



Momento de Inoculación 

Lo más rápido posible 

Blancos: a la obtención del mosto, o tras el 
desfangado 

Rosado: a la obtención del mosto 

Tintos: al inicio del encubado 

Maceración carbónica: sobre el líquido de 
fondo, reinocular después del prensado 



Momento de Inoculación 
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Frecuencia de tanques muestreados en cada clase de eficacia

Siembra ineficaz

Siembra medio

eficaz

Siembra eficaz

Pie de cuba: 84 tanques Siembra directa: 58 tanques

142 tanques diferentes de 40 bodegas, vinificación en tinto 

Comparación entre siembra directa 
y pie de cuba 



71B 

PCR rapids 

DNA mitocondrial 

Fingerprinting 

ECP - PFGE 

Análisis de Implantación 


