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Resumen. 
 

Se conoce muy poco los cambios de parámetros físico-químicos que se 
producen durante el proceso de acetificación de vinagres de vino tinto. Así pues el 
objetivo de este estudio es el seguimiento de la evolución de  Índice de polifenoles 
totales, Acidez total y Extracto seco durante la acetificación de vinos tintos que se ha 
llevado acabo mediante cultivo superficial. 

Mediante el Análisis de varianza (ANOVA) se comprobó que los compuestos 
polifenolicos disminuyen significativamente en distintos puntos del ciclo de  
acetificación. Sin embargo, el extracto seco aumento significativamente a partir de 
los 14 días de acetificación. 
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