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CRITERIOS

EL MUNDO DE LA ALIMENTACION

EL ALMA DE LAS NUEVAS
SIDRAS DE ASTURIAS

LOS MICROORGANISMOS AUTOCTONOS SON UNA OPCION INTERESANTE PARA DISENAR
TIPOS DE LA BEBIDA REGIONAL CON DIFERENTES PERFILES QUIMICOS Y SENSORIALES

Rosa PANDO BEDRINANA,
Anna PICINELLI LOBO,
Roberto RGUEZ, MADRERA
y Belén SUAREZ VALLES

Elreal decreto 72/2017 actuali-
z6 las normas de elaboracién y co-
mercializacién de sidra, adaptdn-
dolas a la innovacién tecnoldgica
desarrollada por el sector. Entre
los diferentes productos definidos
en este real decreto nos centrare-
mos en dos grandes desconocidas:
la sidra natural espumosa y la si-
dra de hielo, dos bebidas de gran
calidad y complejidad tecnolégi-
ca:

Sidra natural espumosa

Producto resultante de la se-
gunda fermentacién de una sidra
natural con restos de aziicares na-
turales o a la que sele ha adiciona-
do un licor de tiraje (constituido
por levaduras yun jarabe azucara-
do). En este tipo de sidrasla segun-
da fermentacion se realiza en am-
bientes cerrados (botella o gran-
des envases) por lo que su gas car-
bdnico es exclusivamente enddge-
no. Este gas, producido por la acti-
vidad fermentativa de las levadu-
ras, debe alcanzar una presién mi-
nima en botella de 3 bares (20° C).
Es el elemento responsable de to-
da una serie de atributos visuales
(formacién de espuma, rosarios...)
que condicionan la valoracién del
consumidor.

Sidra de hielo

Es la sidra resultante de la fer- -~

mentacién de mostos de manzana
enriquecidos en aziicares median-
te congelacion. Estos mostos pue-
den obtenerse por prensado de
manzanas congeladas (crioextrac-
cién) o a partir del mosto congela-
do (crioconcentracién). La sidra
final debe presentar como mini-
mo 100 g/L de aziicares y un grado
alcohdlico de 8 (% v/v). El equili-
brio entre dulzor y acidez, la sen-
sacion de suavidad en el paladar y
los aromas a manzana madura,
caramelo y miel son los elementos
sensoriales mds destacados. La
eleccién de una mezcla de manza-
nas capaz de aportar la concen-
tracidn de azlicares necesaria para
cumplir estas condiciones, y el es-
tricto control de la temperatura
durante la obtencién de los mos-
tos de partida para asegurar la ri-
queza en aziicares deseada son
dos de los aspectos clave en la ela-

boracién de este producto.

El Serida ha desarrollado dife-
rentes proyectos de investigacion
para evaluar el efecto delas etapas
de elaboracién de estos dos pro-
ductos sobre su composicién qui-
mica y caracteristicas sensoriales.
En todos ellos se ha hecho especial
hincapié en la utilizacién de cepas
de levaduras autdctonas durante
la etapa fermentativa.

Importancia de la levadura
El uso de levaduras autécto-
nas —aisladas durante los proce-
sos de elaboracién en la propia
zona de produccién- es una es-
trategia que permite preservar el
cardcter tipico de los productos y
mantener ademds una calidad
homogénea, regular y predeci-
ble. En este sentido, 280 cepas de
levaduras pertenecientes al gé-
nero Saccharomyces, pertene-
cientes a la Coleccion de Cultivos
Autéetonos del Serida, han sido
caracterizadas para la seleccién
de cultivos iniciadores para am-
bos tipos de sidras.
Los procedimientos de selec-
cién efectuados por nuestro gru-

- podeinvestigacién se dividen en

tres etapas: ;
1.~Preseleccion. Realizacién
de una serie de ensayos rdpidos y
sencillos en medios modelo (s6-
lidos o liquidos) que simulan al
producto que se va a elaborar.
Durante esta etapa se descartan
aquellas cepas incapaces de con-
sumir los aziicares en condicio-
nes similares a las que se produ-
cen las sidras (fijando las con-
centraciones iniciales de azticar,
etanol, anhidrido sulfuroso, tem-
peratura de fermentacion), o que
generen determinados com-
puestos (anhidrido sulfhidrico,
exceso de 4cido acético). Los re-
sultados asi obtenidos permiten
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establecer, por un lado, agrupamien-
tos de cepas con propiedades simila-
Ies y, por otro, caracteristicas discri-
minantes a la hora de realizar la pre-
seleccidén. Asi, por ejemplo, en el caso
de la sidra natural espumosa se im-
puso como criterio discriminante la
capacidad de floculacién y la no ad-
herencia al vidrio de las levaduras,
por la mejora biotecnoldgica que es-
tas propiedades suponen para la eli-
minacién de las lfas. En las sidras de
hielo, la produccién de bajos niveles -
de dcido acético fue el criterio deter-
minante. :

2.—Fermentaciones a escala de la-
boratorio. La caracterizacion de las
cepas preseleccionadas se completa
analizando en todos los casos la com-
posicién fisico-quimica y los perfiles
aromdticos de los fermentados obte-
nidos. En funcién delasidra que se va
a elaborar se evaliian otras caracteris-
ticas adicionales, que son importan-
tes para el producto final. En el caso
de cultivos iniciadores de sidras natu-
rales espumosas, los requisitos exigi-
dos son la capacidad autolitica (libe-
racién de protefnas por ruptura celu-
lar) y las propiedades espumantes
(alturay estabilidad); enel caso dele-
vaduras para elaborar sidras de hielo,
su capacidad para adaptarse al estrés
osmotico y alcanzar un grado alco-
hélico superior al exigido por legisla-
cidn, sin generar elevados niveles de
acidez voldtil, son criterios funda-
mentales.

3.-Fermentaciones a escala semi-
industrial, La verificacién de la capa-
cidad de las levaduras seleccionadas
para elaborar los tipos de sidra indi-
cados se completa realizando ensa-
yos en las condiciones de elaboracién
debodega. En el disefio experimental
de esta etapa se tienen en cuenta as-
pectos que influyen en la calidad final
de las sidras. En tiltimo término, las

“ valoraciones sensoriales de paneles

de cata, tanto entrenados como de
consumidores, son determinantes
para la seleccion de cepas con com-
portamientos tecnolégicos similares.

En el momento actual, en un mer-
cado saturado y muy competitivo, la
utilizacién de microorganismos au-
téctonos es una opcién interesante
para disefiar sidras con diferentes
perfiles quimicos y sensoriales. Des-
de el punto de vista tecnoldgico, es-
ta via de elaboracion es posible y sa-

- tisfactoria. Como se ha indicado, un

procedimiento de seleccidn riguroso
puede facilitar la elaboracién de si-
dras con las caracteristicas deseadas.
En este sentido, la Coleccién de Cul-
tivos Autéctonos del Serida es una
herramienta biotecnolégica que for-
ma parte del patrimonio natural as-
turiano.

UN PROCEDIMIENTO DE SELECCIGN RIGUROSO PUEDE FACILITAR
LA ELABORACION DE SIDRAS CON CARACTERISTICAS DESEADAS

Y, EN ESE SENTIDO, LA COLECCIGN DE CULTIVOS AUTGCTONOS
DEL SERIDA ES UNA HERRAMIENTA BIOTECNOLOGICA QUE FORMA
PARTE DEL PATRIMONIO NATURAL ASTURIANO



