UN CALDO OBJETO DE ESTUDIO
EN LOS LABORATORIOS :

i
EL PRIMER PASO DEL PROYECTO HA SIDO ANALIZAR 23 VARIEDADES DE MANZANA AUTOCTONA
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Las facultades de Quimica de Donostia y Leioa de la UPV estdn
desarrollando desde hace mds de dos afios trabajos de investigacidn so-
bre las manzanas sidreras y la sidra con el objetivo de conocer mejor la

materia prima y perfeccionar el producto final, El proyecto, puesto en

marcha a solicitud de la Asociacidn de Sidreros de Gipuzkoa, cuenta

conla participacidn de un nutrido equipo humano.

| estudio de las manza-
nas sidreras del Pais
Vasco, su caracteriza-
ciftn, ha sido el primer

peidafio y quizd el mAis importan-
te realizado de momento en este
ambiciosoproyecto. Paraello, las
microbidiogas de la Facultad de
Quimica de Donostia Ana Iras-
torzay Maite Duefias, entreotras
personas, han analizado veinti-
trés variedades de manzanas au-
téetonas —existen cerca de un
centenar—, gue fueron recolecta-
das en las fincas experimentales
que las diputaciones de Gipuzkoa
v Bizkaia tienen en Zubieta y Za-
lla, respectivamente,
«Traslapresentacion y acepta-
citn de nuestro proyecto de in-
vestigacion, el primer paso fue
analizar la materia prima, la
manzana. Ya se contaba con un
trabajo previo realizado por la
Diputacién de Gipuzkoa de ca-
racterizacion agrontmica de las
manzanas, rendimientos, ete.
Nuestra labor en este campo ha
consistido en el estudio de diver-
805 parametros fundamentales
del zumo de cada variedad de
manzana, entre ellos los conteni-
dos y tipos de azticares (glucosa,
sacarosa...),acidez (dcidomélico,
citrico...) y polifenoles. Los poli-
fenoles son compuestos que pro-
porcionan a la manzana, y por
lanto a la sidra, ciertas caracte-
risticas de astringencia, de amar-
gor en boca. Estos andlisis se han
hecho durante dos afios v nos ha
permitido clasificar las manza-
nas pur su componente azucara-
da, ficida y polifenolicas, comen-
tan las investigadoras.

Las variedades estudindas son
lashabitualmente utilizadas para
elaborar sidra. Cada sidrero utili-
Z Unas u olras y en proporciones
que cada uno acostumbra a esta-
blecer Este estudio posibilita co-
nocer mejor las manzanas mh
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en una fase en la que probamos
una mezcla con un contenido un
poco mds elevado de manzanas
amargas de lo habitual y ver qué
tipode sidra se obtiene. 5i gustao
no, 51 es estable o si aumenta el
dcidoacéticoy elevalaacidez vo-
14til por encima de los niveles to-
lerados paor la reglamentacidn,
algo que preocupa y cuidan los si-
dreros. Hay que definir qué tipo
desidra queremos obtener, mds o
menos amarga, teniendo en
cuentaquesiaumentamos el con-
tenido de paolifenoles podemos
llegar a una sidra excesivamente
amarga que no tiene las caracte-
risticas organolépticas adecua-
das. De momento, no estamos en
condiciones de ofrecer conelu-
siones definitivas. Se han obteni-
do resultados relevantes con al-
gunas variedades, pero es pronto
para, por ejemplo, recomendara
las diputaciones que ofrezcan tal
o cual platon a los sidreros y ba-
serritarras. Podemos decir que
nos encontramos T(\L{CI\'I‘H enuna
fase muy preliminar de este estu
dio=, explican sus autoras.

Nuevos estudios

El estudiono termina aqui. El tra-
bajo de este afio es continuacién
delos desarrollados en afios ante-
riores, pero ya se piensa en nue-
vos estudios. <La experiencia de
este afio, ademas de continuado-
ra de la de afios anteriores, estéd
también enfocada a otros traba-
Jjos posteriores que se pretenden
hacer; entre ellos estudiar, una
vez hechala sidra, cémoafectala
centrifugacidn ylafiltracionalas

El primer paso del proyecto ha sldn esmdlar Ias manzanas automnas

caracteristicas de la bebida va
elaborada. Se tratarfa, por ejem-
plo, de eliminar posos. En cual-
quier caso, no setratarfa de dejar
la sidra totalmente limpida, por-
que guizd el sector consumidor
no lo acepte; pero si hay necesi-
dad, eliminar buena parte de
ellos, al menos algunos de los que
pueden ser perjudiciales para el
producto, como ciertas bacterias
ldcticas que pueden dar lugar a
alteraciones no deseadas. Esta
fase, de cualquier forma, est4 to-
davia sinaprobars, afiaden las in-

vestigadoras,

Al mismo Hiempo, las dos mi-
crobiflogas, Ana Irastorza y
Maite Duefias, estdn estudian-
do la produceion de un polisacé-
rido que hace que la sidra salga
aceitosa, uno de sus defectos. Se
estd determinando qué tipo de
estructura tiene. «Cuando em-
pezamos a estudiar la microbio-
logia de la fermentacitin, las le-
vaduras y sus tipos, las bacte-
rias l4cticas v la fermentacién
manoldctica, nos topamos con
elproblema dela grasa. A partir
de ahf empezamos a estudiar
qué tipos de bacterias son las

gue producen esa grasa, a iden-
tificarlas, conocer a qué espe-
cie corresponden, ver qué pro-
ducto generaban, si eran polisa-
céridos, tipo y estructura y, asi-
mismo, qué condiciones se tie-
nen que dar para que la sidra
produzca esa grasa, Al final, es
consecuencia de una falta de
control sobre las poblaciones
microbianas, en muchas ocasio-
nes generada por una incorrec-
ta manipulacién del productos,
concluven.
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SlDRAS MAS
: ASEPTICAS

| sactor sidrero estd ha-

ciendo estos Oitimos

afios un esfuerzo por

mejorar las condicio-

nes de elaboracion de

lasitra connuevos me-

dios, oue permiten la
obtencion de una sidramas im-
playaséptica. «Los sidreros han
mejorado sus instakaciones con
la puesta en marcha de mejores
sisterras de lavado de la manza-
a, instalando recipientes de
acerg inoxidable o acrilicos o
nuevos me-
todos de
prensado
neumatico
comentan
las investiga-
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