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«La seleccién de la manzand,
la limpieza y una fermentac.lon
correcta son claves para evitar
enfermedades en la sidra»
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Domingo Arina es uno de los grandes expertos en materia de manzana autdctona y sidra natural.

Acumula una amplia experien-
cia en el mundo de la sidra.
Hace 38 afios, en Asturias, dio
sus primeros pasos en este
campo y hace mas de tres dé-
cadas que toma el pulso a la si-
dra de Euskal Herria asesoran-
do enologicamente a una
treintena de productores de
sidra de todos los herrialdes
del pais. Conoce, como pocos,
la manzana autéctona y la si-
dra natural, un producto, este
tiltimo, lleno de vida y no exen-
to de complejidades, entre
ellas la posibilidad de que pue-
de enfermar. Las sidras que su-
fren alteraciones tienen reme-
dio en la mayoria de los casos.
Existen medidas naturales y
sustancias legales para corre-

croorganismos no deseados
puede enfermar,

£QUE se entiende por enfermedad

en este casa?
Como enfermedad se conside-
ra a todo efecto negativo en la
sidra producido por el desarro-
llo de actividad biolégica fuera
del momento deseado o que de-
sarrollandose en el momentg
adecuado afecten negativa-
mente al mismo. La enferme-
dad produce una alteracin en
lasidra de tipo microbiano pro-
ducida por microorganismos
Que seincorporan al mosto yla
sidraa traveés de la manzana, los
utiles de el; cion o incluso
dellocal de la sidrerfa,

iHay alteracionies

- que no
origen ? R

hierro en algunas sidras en can-
tidades excesivas como conse-
cuencia del contacto del mosto
con las maquinas utilizadas en
el proceso de elaboracion (tri-
turado, prensado, embotella-
do,...). El hierro en esos casoses
causa de alteraciones de entur-
biamiento y ennegrecimiento
dela sidra por oxidacién depie
zas de la maquinaria, por ejem-
plo por el contacto con el husillo
de algunas prensas.

PO qué enferman las sidras?
nido en tanino o par haber he-
cho mal el proceso de fermen-
tacién. En la mayoria de 185




Arina tomando una muestra de una kupela,

Se considera beneficiosa para
la txinparta pero es peligroso
basarse en ello para conseguir
ese cardcter porque, como mal
menor, ademds de txinparta,
da lugar a enturbiamiento y
generaciin de posos, algo cada
vez més rechazado por el con-
sumidor. En cualquier caso, si
se guiere actuar de esa mane-
raconvine asegurarse antes de
embotellar que las cantidades
de sustancias capaces de ge-
nerar txinparta -azicares y
dcido malico principalmente-
no se encuentren en cantida-
des excesivas o que la compo-

sicidn del mosto garantice,

dentro de lo que cabe, el desa-
rrollo de actividad biol6gica

Ppositiva y resistencia al ataque

de gérmenes negativos.

fermedades: aerobias y anae-
robias, Se llaman enfermeda-
des aerobias aquellas que es
imprescindible el aire para
fque se desarrollen y anaero-
bias las que se desarrollan me-
Jor en su ausencia, La acetifi-
cacion y el velo o flor son
enfermedades de cardcter ae-
robio, mientras que entre las

anaerobias est4n el ahilado o
Brasa, el amargor, el picado*
lactico y el picado agridulce,

€ntre olras,

3 grasa o aceitatio de 14 sidra s
Una de [as af mas co-
o5 oy -

esas sidras. El consumidor la
detecta en cuanto escancia la
sidra de una botella, no ve la
txinparta o gas carbénico en-
dégeno propio de la sidra natu-
ral. Afecta poco a la acidez vo-
latil y a los sabores de la sidra.
Sin embargo, es una enferme-
dad muy preocupante en la si-
dra natural. Se atribuye prin-
cipalmente a la accién de
determinadas bacterias ldcti-
cas. Las dosis bajas de aleohol,
una acidez, asimismo, bajay la
escasez de taninos ayudan al
desarrollo de esta enfermedad.

«Fl lavado ge las
manzanas es

muy importante

porque limita el
numero de
gérmenes que
llegan a la

fermentacion»
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Asles. Noes frecuente, pern
S€ encuentran sidras con ma-
los olores, Algunas con olor a
huevos podridos es porla pre-
sencia de dcido sulfhidrico, ge-
nerado a partir de la presencia
de azufre de origen diverso,
Otras tienen un aroma afram-
buesado que, ademds del olor
¥ sabor mas o menos desagra-
dable o impropio, puede venir
acompaiada de un enturhia-
miento lechoso de la sidra,

Elalreyla ke mperatura mfluven?

Evidentemente 1 limpieza v

la exposicin a la atmaéstera

de la manzana triturada y el

mosto influyen en algunas al-

teraciones. La tecnolngia apli-

cada hace afos, con ausencia

de lavado del fruto antes de

procesarlo y un prensado de

larga duracién levaban a la

presencia de una tasa elevada

de microorganismos ¥ bacte-

rias que no beneficiaban al

mosto ¥ generaban proble-

mas. El control del aire en la

fermentacion es muy impor-

tante. Como norma, el aire an-

tes del inicio de la fermenta-

citn es positivo y mejora el
inicio, pero una vez en mar-
cha debe ser muy controlado.
Hay que tener en cuenta que
la fermentacion se pone en
marcha muy pronto, en oca-
siones antes incluso del pren-
sado de la manzana, La tem-
peratura también necesita ser
controlada en la medida de lo
posible. Por ejemplo, en la
mayoria de los casos la tem-
peratura alta favorece la ge-
neracién de acético tanto para
las levaduras como para las
bacterias. Es, por tanto, un as-
pecto a cuidar.

¥ 1a limpleza?

La falta de limpieza es otra de
las causas que pueden generar
enfermedades. Afortunada-
mente ese aspecto ha mejora-
do mucho. El lavado de las
manzanas, por ejemplo,
muy importante porque limita
el nimero de gérmenes que
llegan a la fermentacion. Per-
mite limitar el 4cido acético y
la acetificacitn o picado acéti-
co de la sidra es una de las en-
fermedades.

A modo de conglusion, (comao
pugden prevenir los Sidreros es-
tas alteraciones tle la sidra?
Las medidas a adoptar se pue-
basicas: lograr una buena se-
desde el punto de vista sanita-
rio como de la mezcla necesa-
ia para obtener un mosto con
i glggado deacidez adecuado y
sarios; lavar bien la fruta para
eliminar gran parte de la flora

adaenel proceso de elabora-
cion de la sidra y cuidar que la
sea lo més completa posible,
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