Politenoles y taninos,
antisepticos naturales

Son dos elementos esenciales a la hora de dar a la bebi
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La sidra natural es la bebida re-
sultante de la fermentacion aico-
hélica del mosto de manzana ela-
borada siguiendo las practicas
habituales desde hace muchos
afios. Entre sus componentes se
encuentran los polifencles y el ta-
nino. Sustancias antisépticas muy
importantes para la sidra natural
de la que cada vez se oye hablar
mis, pero ;qué es el tanino?

Los taninos son compuestos fent-
licos de larga cadena y de sabor
amargo y aspero o astringente.
Taninos y polifenoles existen en las
plantas, por tanto no son exclusi-
vas de la manzana. Se encuentran
también, por ejemplo, en el lipulo
que sirve para dar el amargor ala
cerveza y en los productos para
curtir o tanar las pieles.

Como consecuencia de ese
amargor y astringencia dejan esa
sensacion en la boca al catar y en
el caso de la manzana y la sidra
son las sustancias que comunican
ese cardcter de sequedad tan ca-
racterfstico en algunas de ellas,
las buenas, v, a la vez, tan apre-
ciado por los sagardozales.

Por otra parte, son sustancias
muy oxidables, por lo que al con-
tacto con el oxigeno del aire se oxi-
dan y se oscurecen. Esa es la cau-
sa de que la pulpa de las manzanas,
al poco de morderlas, y las sidras,
al estar expuestas al contacto con
el aire, se oscurezean. Un oscure-
cimiento de mayor intensidad
cuanto més tanino y menos dcido
contengan esas sidras naturales.

_ Los taninos y polifenoles de-
signan de una formga genérica a
tna serie de sustancias con algu-
198 caracteres quimicos pareci-

i PETO no son todos § es,
pueden tener muy wﬁ&s
Comportamientos ante determmi
las sidras,

Otra de las caractersticas de
€510S componentes es Ja dificultad

para controlarlos,

Uno de los objetivos més bys.

de la sidrg

da su sabor caracteristico

ya se ha citado, esun COMPonen,
oxidable en contacto con e aire,
Una concentracion elevady ...
que aumentara el color de |3 sidrg
haciendo perder la frescurg ¥ log
sabores afrutados. A la hora deha
cer una sidra y elegir 1a mezgls g,
manzanas que mas nos interegy
hay que tener en cuenta que noes‘
tinicamente la cantidad de tany,,
la que debemos tener en culents,
también su calidad.

El endlogo Xavier Kamio cop.
sidera que en funcion de la mady,.
rez v del tipo de manzana 5€ pue-
den clasificar los taninos comg
verdes, duros, redondos y secos.
Los verdes se encuentran en |as
manzanas poco maduras. Al rea-
cionar con una protefna de la sajj.
va aportan agresividad, pero, asi-
MmiSmO, por reaccionar muy hjeq
con el oxigeno se puede suavizar
realizando trasiegos en la sidra.
perdiendo asi buena parte de esq
agresividad. Los taninos duros y los
redondos se encuentran en las man-
zanas recogidas en su momento (p-
timo. Los duros confieren mayor es-
tabilidad v dan como resultado
sidras muy afrutadas y muy buena
estructura en boca, evitando la
agresividad. Estos taninos se vanre-
dondeando con el tiempo al contac-
to con el oxigeno de ahf que sean los
mejores para el producto final.

Taninos redondos

Los taninos redondos, al proceder
de fruta madura, est4n en sume
mento 6ptimo de consumo y con-
viene no trasegar la sidra y expo-
nerla al contacto con el oxigeno,
porque se puede oxidar excesiva:
mente y superar la linea del sabor
de afrutado de 1a sidra. Fse proble-
ma se da con los taninos secos que
Se encuentran en manzanas sobre
maduradas lo que exige mezclarlas
con otras de otro tipo y tratar de

“mantener la sidra en una atmosfe-

Tapracticamente sin oxigeno.
En la manzana, la mayor part¢
del taning se encuentra e Japiel ¥

Sucongentracion depende ¢4

variedad y de la climatologia que
haya habido ese afio, ademds 4
en el mayor o menor grado de mé-

Entre las variedades de man-
Zanas del pais mas ricas en esd
cias estn, sobre todo, en




Cada tipo de manzana tiene distinta cantidad de taninos y polifenoles.

Sustancia conocida en el siglo XiX

El tanino que esta actualmente
en las conversaciones de todos
los que creen entender de si-
drasy sus caracteristicas no es,
sin embargo, algo novedoso.
Hace mas de cien afios, a fina-
les del siglo XIX, ya se conocian
blen sus propiedades benefi-
tiosas y alguno de sus Inconve-
Nientes para la sidra natural.
Como muestra un articulo pu-
blicado el 13 de octubre de
1896 en «La Voz de Guipdzcoa»,
diario republicano que se edita-
ba en Donostia. En una colum-
ha titulada «La sidraw, sin firma,
Se hacia referencia a un informe
Clentifico de Leén Dufour y Lu-
clén baniel en relacién con la
Propiedad de Ia sidra de «colo-
farse con el aire, tomado un co-
lor castafio que se convierte
en negro». Dufour y

hacian observar en su in-

torme que «el ennegrecimiento
'a sidra est en relacion con

tas indicaciones con el tanino
contenido, conocido ulterior-
mente por el analisis, se obtie-
ne por conclusion que las sidras
se ennegrecen tanto mds cuan-
to mayor sea la cantidad de ta-
nino que contengany,
El informe ya apuntaba otro
dato importantes al constatar
que, a pesar de esos contenidos
tanicos, habia sidras que no se
ennegrecen al aire porque «di-
ferentes sustancias que se ha-
Hlan en la sidra combaten enér-
gicamente ese efecto del
tanino». El Informe clentifico cita
la presencia de écldo como re-
medio para que se Impida que la
sidra se obscurezca y entre los
diferentes acidos (malico, citri-
co, tartrico, etc.) Wn‘;m
bos de ensayo, para una
cantidad de sidra la alteracion
era menor con el acido citrico.
por todo ello los dos investiga-
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Por tanto, de lo anterior se
puede sacar como una de las
conclusiones que ese aspecto
negativo del tanino se puede
evitar utilizando un mosto pro-
cedente de una mezcla de man-
zanas con el porcentaje ade-
cuado de variedades 4cidas.

La resefia de prensa se hace
eco asimismo, de otras razones
por las que una sidra puede os-
curecer como altos y no tan al-
tos contenidos en sales de hie-
o porque precipitan el tanino
en negro, resultando una colo-
racién mucho més oscura que la
producida por la simple oxida-
¢ién del tanino.

Ese oscurecimiento y entur-
biamiento de la sidra como con-
secuencia de reacciones del
mosto en contacto con alguna
parte de hierro de las maquinas
utilizadas en el proceso da ori-
gen a una de las alteraciones
mas conocidas de la sidra. La
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Menu de Sidreria
Cocina casera - Verdura temporada
Carnes y pescados a la brasa
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