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El Serida realiza un trabajo de
investigacion sobre aroma de
sidra natural

El Servicio Regional de Investigacion y Desarrollo Agroalimentario (Serida) ha
acogido un nuevo trabajo de investigacion sobre aroma de sidra natural de nueva
expresion. El trabajo sera presentado este martes en la Facultad de Quimica en
Oviedo.
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El Servicio Regional de Investigacion y Desarrollo Agroalimentario (Serida) ha acogido un nuevo
trabajo de investigacion sobre aroma de sidra natural de nueva expresion. El trabajo sera
presentado este martes en la Facultad de Quimica en Oviedo.

r “ Los objetivos del estudio consistieron en poner a punto un

método de andlisis para la determinacion cuantitativa y
olfatométrica del aroma de la Sidra de Nueva Expresion y en
buscar las relaciones entre los perfiles sensoriales y
cuantitativos

Segun han informado desde el Serida, el aroma y el sabor
son factores que definen la calidad de la sidra e inciden en el
grado de aceptacion de los consumidores. Segun la
licenciada en Ciencias Quimicas, Maria José Anton, el
desarrollo actual de las técnicas analiticas permite obtener
informacion amplia y detallada sobre la composiciéon aromatica de la sidra.

Ampliar foto

Sin embargo, ante la evidencia de que no todos los componentes presentes en un producto
influyen en sus caracteristicas sensoriales, el estudio del aroma debe centrarse en aquellos
compuestos que son realmente relevantes.

Antén aborda el estudio de nueve sidras comerciales de Nueva Expresion pertenecientes a la
cosecha de 2008 y profundiza en el andlisis de los aromas desde tres enfoques: sensorial
descriptivo, fisico-quimico y olfatométrico.

El estudio se realiz6 en el Area de Tecnologia de los Alimentos del Servicio Regional de
Investigacion y Desarrollo Agroalimentario del Principado de Asturias (Serida), bajo la direccion
de la Doctora Ana Picinelli Lobo y la tutoria de la doctora Maria Dolores Gutiérrez Alvarez,
profesora titular del Departamento de Quimica Fisica de la Universidad de Oviedo.
RESULTADOS

Sensorialmente, las sidras analizadas se diferenciaron significativamente en atributos como frutal,
floral, dulzén y borras, asi como en la calidad de olor, sabor y post-gusto. En general, fueron
descritas como de moderada acidez en boca y débil sensacién de amargo y astringencia. La
calidad de olor y sabor se correlacionaron positivamente con el caracter frutal.

El andlisis cuantitativo del aroma se realizé por cromatografia de gases con detector de
ionizacion de llama. Dentro de la fraccion mayoritaria, los componentes mas abundantes son los
alcoholes amilicos y el lactato de etilo, seguidos del 2-feniletanol y el acetato de etilo. En la
fraccion minoritaria se analizaron 25 compuestos pertenecientes a distintas familias quimicas.
Los resultados indicaron que la misma esté constituida en un 90% por acidos grasos (octanoico,
hexanoico y decanoico), diversos alcoholes (hexanol, cis-3-hexenol, trans-3-hexenol, bencilico, y
otros), y fenoles volatiles (4-etilguayacol, 4-etilfenol, 4-vinilguayacol y 4-etilcatecol). El resto de
esta fraccion aromatica esta integrada, entre otros, por ésteres de etilo y de acetato. Andlisis
olfatométrico

El andlisis olfatométrico fue realizado por un grupo de 6-8 personas. La técnica consiste en situar

a la salida de una columna cromatogréfica una nariz humana, la cual detecta, describe y puntda
la intensidad de los picos a medida que los percibe.
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