Diccionario
basico del
«s1drologoy

OS asiduos a las sidrerias manejan
un vocabulario para iniciados que, a
veces, N0 se corresponde con su
significado real. De la mano del ené-
logo Domingo Arna, estos son algu-
nos terminos da el diccionario del sidrélogo.

-ACIDEZ VOLATIL. Esta formada por el
conjunto de acidos que se desprenden hir-
viendo la sidra a presion normal.La acidez
volatil se considera relacionada con el es-
tado de sanidad de cualquier producto ob-
tenido por fermentacion, por eso la legisla-
cion actualmente en vigor en el Estado, limi-
ta su dosis maxima a 2,2 grs/l en acético
(37 meq); en los demas estados es mas se-
vera la legislacion en este aspecto.

-ACIDEZ FIJA. La forman el conjunto de
acidos que no se evaporan en las condicio-
nes citadas para la volatil.

-ACIDEZ TOTAL. Expresa el conjunto de
acidos, volatiles y fijos, que hay en una si-
dra; asi como la fija, se expresa en sulfurico
y en malico. No existe limite maximo ni mini-
mo legal pera la acidez total y fija, solamen-
te las limita el gusto de cada uno.

-Ph. Indica la energia de los acidos con-
tenidos en la sidra. A menor Ph, mayor ener-
gla acida.

-ALCOHOLES. Con predominio sobre to-
dos los demas se encuentra el etilico, pero
en cantidades mucho menores se encuen-
tran el glicerol o glicerina, el metilico y otros
de cadenas carbonadas mas largas. La con-
centracion de los alcoholes ajenos al etilico
en una sidra esta relacionada con varios
factores, unos propios de la manzana como
la concentracion de sus componentes vy
otros ajenos a ella, como la temperatura de
fermentacion, limpieza, etc.

-ALCOHOLES SUPERIORES. Se \es
llama asi a lus lonmadoes por cadenas
nadas de més de cinco carbonos. In

| fluyen
principalmente en los caracteres aromaticos
de la sidra, en sus formas libres y en la com-
posicion de éleres y esteres.

-ALMIDON. Es un hidrato de carbono
existente de forma natural en las manzanas
que al hidrolizarse da lugar a los azlcares
del fruto. El de la manzana se degrada de
forma natural a sacarosa y glucosa-fructosa
sucesivamente, y el de los granos de cereal
se degrada a maltosa y glucosa de forma in-
ducida, para elaborar cerveza, wiski y otras
bebidas.

-AZUCARES. Pueden ser monosacari-
dos, los mas abundantes, como la glucosa y
fructosa principalmente, que son hexosas, y
cantidades variables, en frutos sanos siem-
pre pequenas, de pentosas, tetrosas, trio-
sas, etc. Disacaridos, como la sacarosa
(azucar comdn de cafia o remolacha).

-BACTERIAS. Gérmenes de tamafio mi-
Croscopico, mas pequefios y simples en su
conformacion de las levaduras, que abun-
dan en los mostos de manzana y en las si-
dras de forma natural, en los que dan lugar
a lransformaciones, unas veces interesan-
les y otras negativas.

-ENZIMAS. Sustancias que existen en
las sidras de forma natural, influyen en las
transformaciones de otras sustancias, sin
que a ellas les afecten dichas transforma-
ciones.

-FERMENTACION ALCOHOLICA. Pro-
ceso que se dearrolla de forma natural en
los mostos de manzana, en el que las leva-
duras transforman el azlcar de los mostos,
en alcohol etilico, CO2 y otros alcoholes y
acidos.

-FRUCTUOSA Y GLUCOSA. Azlcares
monosacaridos que se encuentran de forma
natural en las manzanas y, en general, en
todas las frutas.

-HIDRATOS DE CARBONO. Compues-
tos, mas o menos complejos, a base de
azucares, se les clasifica en monosacaridos,
disacaridos, trisacaridos y polisacaridos, en
funcion de los azicares simples que entren
en su composicion.

-GOMAS Y MUCILAGOS. Abundan en
las manzanas en que su estado de sanidad
no es bueno, y en ocasiones son formados
por las levaduras y bacterias, siendo su pre-
sencia negativa en las sidras por varios mo-
tivos.

-PECTINAS. Se encuentran en la man-
zana de forma natural, en tres distintas ma-
neras, en funcion de su grado de madura-
cion.

-TANINOS O POLIFENOLES. Se en-
cuentran de forma natural en las manzanas
y sidras, influyen en el color y el caracter as-
tringente y amargo de las sidras.




