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de las manzanas cuya presen-
cia influye en el caracter
selectivo de la flora microbia-
na (microblos que primero
hacen la sidra v mas adelante
la pueden estropear si1 siguen
actuando) son la acidez (los
sabores parecidos al limon): y

“los compue
(que comunican a la sidra
amargor y astringencia o aspe-
reza). Al principio, es decir,
en el mosto, son mas 1mpor-
tantes los acidos, maés adelan-
te, va en la sidra, por diversas
circunstancias tienen mayor
influencia los compuestos
fendlicos para la estabilidad y
conservacion del producto,
aungue siempre es necesario
que ambos se encuentren a
partir de unas minimas dosis
en la sidra acabada.

Entre las diferentes varie-
dades de manzanas existen
grandes diferencias en cuanto
a su composicién quimica,
esto se palpa ya al sabor, las
hay que se perciben dulces,
acidas, amargas; en otras se
notan dos caracteres a la vez
con mayor o menor predomi-
nio de uno u otro, etc.

Una sidra, dentro de lo que
hoy gusta en el Pais Vasco,
puede contener alrededor de
80-100 meq de acidez total (4-
5 g/l de acidez equivalente a
acido sulfinico), 5'5-6'5 % de
alcohol y entre 1'4 y 2 g/l de
polifenoles totales expresados
en acido tanico comercial.
Hay que tener siempre en
cuenta que los 4cidos, una vez
acabadas las fermentaciones,
sufren una merma minima del
30-40%, que puede llegar
hasta el 50%; y en los polife-
noles es frecuente encontrarse
con unas reducciones del
20%.

Entre las variedades mis
importantes de las conocidas
hoy en nuestro 4mbito pueden
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concentraciones de metanol
liberado en el producto.

LLa limpieza de la fruta es
también muy 1importante, pero
las condiciones que exigen los
actuales sistemas de elabora-
cion hacen que el estado de
limpieza que traen desde el
campo sea insuficiente, por lo
que cada vez mas se estin
montando sistemas de lavado
en las propias explotaciones
sidreras, lo cual permite abrir
algo la mano en este aspecto.

Disponibilidad
de manzana

En la actualidad, en lo que
respecta al autoabastecimiento
de manzana en el Pais Vasco,
la situacion estad muy lejos de
cubrir las necesidades; creo
que es optimista hablar de un
40% de las necesidades
medias cubiertas de manzana
sidrera. Es cierto que existe un
nimero importante de planta-
ciones que todavia no han
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Articulo escrito por Domingo Harina, endlogo

Sugerencias para elaborar
una sidra de calidad propia

entrado en produccion, pero se
suponeé que entre tanto entran
éstas, otras dejardn de existir,
por lo que el campo donde se
puede avanzar, en cuanto a
plantaciones, es todavia
importante. Ademds hay que

* S6lo un muestreo el aio 1.998

considerar que la Sidra Natural
€s un producto de bajo consu-
mo y que su campo de expan-
S10N €S 1NMenso a poco que se
haga el menor esfuerzo.

Hoy, las necesidades de
manzana sidrera se comple-

tener en cuenta

-Control de la flora bacteriana y de las
levaduras salvajes que vienen acompanan-

~do al fruto desde el campo. Para ello es pre-

CISO:

Limitar el nimero de gérmenes (su elimi-
nacion es imposible con los medios actuales).
Para conseguir este efecto, la limpieza es el
mejor método. LLavando las manzanas se eli-
mina gran parte de la flora que viene del
campo, o que se ha desarrollado durante el

transporte. Con la limpieza de locales, utensi-
lios, maqguinaria, y en general de todo lo que

en un momento u otro haya de tener contacto
con el producto, se elimina un gran ndmero de
gérmenes, que de no haber sido asf, pasaria al
mismo; pudiendo desarrollarse, o no, en fun-
c16n de factores que les resulten mds o menos
Propicios.

-Sabiendo que los gérmenes existen, gene-
rar en el producto acabado situaciones que
dificulten lo mas posible el desarrollo de los

Principales circunstancias a

gérmenes:

En primer lugar, hay que conseguir que no
contenga sustancias que les puedan servir como
alimento, Entre éstas estdn los azicares (y todo
tipo de hidratos de carbono que posteriormente
puedan dar lugar a los mismos), los acidos
malico y citrico, los compuestos nitrogenados y
determinadas vitaminas y aminodcidos. De cara
a las bacterias, los dcidos libres, es decir el pH,
tienen un efecto selectivo muy reconocido.
Limitando el pH se consigue inhibir la activi-
dad de las bacterias de todo tipo, también de las
lacticas que abundan en la sidra.

-El contenido en polifenoles en la sidra
afecta negativamente sobre todo al desa-
rrollo de las bacterias lacticas. Los polife-
noles tienen efecto antiséptico. ademads coa-
gulan v precipitan a las proteinas por lo que
su efecto es doble. Lo limpian v ademds lo
hacen mas sano v estable ante los ataques

microbianos.

mentan con fruta traida desde
toda la Cornisa Cantabrica.
incluida la zona Normando-
Bretona francesa, principal-
mente. En casos de necesidad.

|_se {rae n_de alo

zonas de la Europa Central.
Esta situacién estda sobrada-
mente justificada por la caren-
cia actual de materia prima
que existe en el Pais Vasco de
cara a cubrir las necesidades.
Los efectos que pueden acha-
carse a esta situacion, aunque
pueden mirarse desde muy
diversos puntos de vista y
matizarse todo lo que se quie-
ra, en principio no Creo que
afecten excesivamente al cul-
tivo en este territorio, mas
bien deben servir como aci-
cate para hacer las cosas
debidamente y competir con
todas las ventajas con que se
cuenta, entre las que pueden
destacarse:

- Facilidad de intercomuni-
cacion con el Sector Sidrero
para conocer cuales son las
variedades que mas interesan
a ambos.

- Facilidad del Sector

Sidrero para conocer "su
materia prima", desde que
nace en el arbol hasta que
llega a su factoria.

- Menores distancias reco-
rridas, 1o cual ademas de
reducir los costes de transpor-
te, permite que la fruta llegue
en mejor estado a la sidreria.

Ademads de éstas, existen
otras muchas, siempre mas o
menos matizables, que deberi-
an facilitar la expansion del
cultivo del manzano sidrero,
sobre todo la cercania, para

tratar de, hablando, conseguir
y favorecer la rentabilidad

mutua para los dos sectores,
productor y transformador

de la manzana.




