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La tradicion sidrera,

£/ sector sidrero esta fuertemente marcado por la
tradicion. Sin embargo no renuncia a evelucionar,
utilizando para ello todos los medios gue la ciencia
puede ofrecerle, sin olvidar que elabora un producto
natural. La UPV ha realizado dos estudios que anali-
zan los compuestos fendlicos v los acidos de |a sidra
a lo largo de todo el proceso de elaboracion. Estos
dos parametros son los mas importantes como bac-
tericidas o conservantes de esta bebida natural.

1 Departamento de

Quimica Aplicada de

la Universidad del Pa-

is Vasco ha realizado

dos estudios sobre las
manzanas, mostos y sidras. El
primero de ellos, desarrollado
entre setiembre del 2000 y enero
del 2002 ha analizado los com-
puestos fendlicos, voldtiles y
otros parametros deinterésenla
elaboracién delasidra, mientras
que el segundo, desarrollado en
los seis meses comprendidos en-
tre setiembre del 2001 y marzo
del 2002 se ha centrado en el ana-
lisis e interacciones microbiold-
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gicas de mostos en fermentacion
obtenido a partir de mezclas de
diferentes variedades de manza-
na.

Elprimer trabajo ha estudiado
en primer lugar las variedades
utilizadas en la finca que la Dipu-
tacién de Gipuzkoa posee en

—

/ LOsS resultados
| obtenidos

aeben ser
confirmados en
Proximos
| trabajos sobre
gta materia

Hondarribia (Bost Kantoi, Gazi-
loka, Gezamina, Goikoetxea,
Manttoni, Moko, Mozoloa, Pala-
zio, Piko, Txalaka, Ugarte, Urte-
bi Haundi y Urtebi Txiki) y de la
Estacién de Fruticultura de Zalla
delaDiputaciénForal de Bizkaia
(Azpuru Garratza, Ibarra, Txis-
tuy Urdin§S.).

En todas esas variedades de
manzanas se realizaron diferen-
tes mediciones, entreellas, las de
la firmeza del fruto, el rendi-
miento de extraccién del Zumo,
la acidez, los contenidos en dife-
r_entes azticares y los compues-
tos fendlicos.

_ Flomu curiosidad, la Bost Kan-
tc_n es lamanzana con mayor ren-
dnlmentu de extraccion de Zumo,
m%entmslas Ibarra, Moko, Geza-
minay Txalaka son las m4s ricas
encompuestos fenélicos y las va.
riedades Ibarra, Moko, las que

Presentan mayor acidez total,

De cualquier forma, como el
propio estudio sefiala, son datos
a confirmar en sucesivos traba-
jos dado el reducido nimero cFe
muestras utilizadas en el estudio
queen estos GlHimMos meses se ha
llevado a cabo,

Andlisis del mosto
Tras el estudio del fruto, se reali-
z6 un andlisis del mosto compa-
rando el obtenido en prensas
neuméticas y tradicionales. Pa-
raello se prensaron poco més de
seis toneladas de trece varieda-
des de manzanas del pafs, desde
la Goikoetxea (1.504 kg.)ala Ur-
din (51,5 kg.) pasando por la
Ugarte (902,50 kg.), Urtebi
Haundi (863 kg.) Manttoni
(476,50 kg.), Txalaka (473 kg.),
ete.

Lamitad delas manzanas, tras
serlavadas y troceadas, se pren-
saron enlaprensaneumatica ho-
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bajo la optica del microscopio

i i6 la sidra
La UPV ha realizado dos estudios para analizar el proceso de elaboracion de

rizontal de la Bodega Experi-
mental de Zalla de la Diputacién
Foral de Bizkaia y la otra mitad
en la prensa vertical (tradicio-
nal) de la sidreria Illunbe de
Usurbil.

La diferencia més acusada se
dioen la turbidez del zumo, sien-
domayor el de la prensa neuma-
tica, donde también la acidez es
algo mas elevada, mientras que
los contenidos en aziicar total y
en compuestos fendlicos son si-
milares.

El trabajo e investigacién pro-
siguid conun estudioanaliticode
cuatro mostos en fermentacién.
Paraello, cada uno de los mostos
obtenidos en las dos prensas
(neumdticay tradicional) se sub-
dividi6 en dos lotes que se repar-
tieron en depdsitos de acero ino-
xidable de 1.000litros de capaci-
dad con control termostatico y
de presi6n y en barricas de ma-

La UPV ha realizado dos cﬂos sobre |a sidra
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Las variedades e manzana

o de 600 1itros. De
guidlaeve
meses;

dera de castall )

todos los mOSLOS: sesi
lucion durante nueve :
controlando diferentes parame-
tros enol6gicos (densidad, aci-
dez, turbideZ, compuestos fend-
licos, etc.)-

Finalmente, € siguidla evolu-
cion de las sidras en las botellas
durante 11 meses (de marzo de
2001 a enero de 2002). Las bote-
llas permanecierun todo ese
tiempo en bodega a una rempe-

ratura constante, proximaa los
15
Todo ello complememado con
un andlisis de 1a evolucién mi-
crobiolégica durante el proceso
de elaboracion. Elobjetivodees-
te andlisis es determinar la in-
fluencia del fipo de prensa (neu-
méticao tradicional) y de lautili-
zacién de recipientes de madera
o acero inoxidable en ]a fermen-
taci6n delosmostos sobrelaevo-
lucién de 1as poblaciones Mmicro-
bianas.
En las condiciones en las que
se harealizado este anéliSis,lasi—

dra que mejor ha evolucionado

tanto en el deposito como enla
botella ha sido la obtenida en
prensa neumaéticay fermentada

e mejor ha evolucionado
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en depdsito de acero inoxidable,
precisamente laprensay elreci-
piente més moderno de los utili-
zados en laactualidad. Esa sidra
también ha obtenido una buena
valoracién en la cata realizada
por un grupo de expertos en ju-
nio del afio pasado, nueve MESes
después del prensado delaman-
zana. De todos modos, los auto-
res de este amplio estudio dejan
claro que las conclusiones obte-
nidas deben confirmarse con es-
tudios posteriores mas amplios.

Fermentacion de mostos
El segundodelos estudios, lleva-
do a cabo enfre setiembre del
2001 y marzode esteafio, hateni-
do como objeto analizar seis
mostos distintos en fermenta-
cion y las interacciones micro-
biolégicas y conocer la influen-
ciadela elecciényla proporcion
de las variedades de manzana en
1a composicion de los mostos Y
enlasidra final.
paraellose utilizaron varieda-
(Bost Kantoi,
Gezamina,
i Moko, Mo-

zoloa, Palazl )
Ugarte, Urtebi Haundiy Urtebi

dagardo @ botila

tanto en €l depdsito

la obtenida en prensa
4t e acero inoxidable |\
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Txiki) recogidas enla fincadela
Diputacién de Gipuzkoa en Hon-
darribia y dela Estacién de Fru-
ticultura de Zalla de la Diputa-
ci6n Foral de Bizkaia (Azpuru
Garratza, Ibarra, Santutxu,
Txistuy Urdin). Se realizaron di-
ferentes determinaciones en el
frutoantes de suprensado.
1.as manzanas se repartieron
enlotes diferentes, Conlas man-
zanas guipuzcoanas se realiza-
ron dos lotes que fueron prensa-
dosenprensa neumaticaenlasi-
drerfa Arratazain de Usurbil ¥
los mostos, almacenados en cu-
ba de acero inoxidable en la fin-
ca Zubieta de Hondarribia, La
manzana yizcaina sigui6 un pro-
ceso similar en Zalla. Ademés se
obtuvieron otros dos mostos,
uno en la sidrerfa Gurutzeta con
manzana de Astigarragay otro
con manzanas asturianas culti-
yadas en Zornotza y que fueron
prensadas en la sidrerfa Uxarte
de esta ultima localidad.

De los seis mostos se hizo un
seguimiento comparando el de-
sarrollo de 108 procesos de fer-
mentaci6n gue han aportado da-
tosinteresantes decaraaunme-
jor conocimientodela sidra.
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