
Investigador principal Organismo

Juan José Mangas Alonso SERIDA

Equipo investigador

Belén Suárez Valles SERIDA
Lourdes María Caso García INIA (Becaria)

Objetivos

nAplicar el análisis multivariante para determi-
nar las correlaciones entre la composición
química de la sidra y la valoración sensorial
de los atributos de aroma. Establecer la cali-
dad de la sidra.

nEvaluar la influencia del nivel de ácidos y poli-
fenoles en la dinámica poblacional de leva-
duras y bacterias utilizadas en fermentacio-
nes controladas mediante modelos bi/tri-
cepa, y en el perfil aromático de los produc-
tos obtenidos.

nCaracterizar, mejorar y controlar genética-
mente los iniciadores seleccionados para la
elaboración de sidra.

Resultados

Influencia de los compuestos

volátiles sobre la evaluación sen -

sorial del aroma de la sidra

Aplicando un método de extracción y pre-
concentración optimizado previamente en
nuestro departamento (Memoria de actividades
CIATA 1997), se analizaron los compuestos
volátiles minoritarios en una serie de sidras
naturales comerciales por cromatografía de
gases con detector de ionización de llama.
Entre los compuestos cuantificados se incluye-
ron seis ésteres de etilo, cuatro acetatos, nueve
alcoholes y cuatro ácidos representativos del
aroma de la sidra.

Los atributos sensoriales valorados por un
grupo de lagareros voluntarios fueron la inten-
sidad y calidad aro m á t i cas y los atributos
"sidra", "fresco" y "borras". Mediante un análisis
de re g resión multivariante se esta b l e c i e ro n
algunas relaciones interesantes entre los perfi-
les aromáticos y la valoración sensorial de la
calidad de las sidras. El análisis de correlación
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para la obtención controlada de sidra

Clase Varianza explicada Sensibilidad Especificidad Aciertos
(%) (%) (%) (%)

A (Fresco > 1.8) 73 188,9 188,9 188,9

B (Fresco < 1.8) 68 188,9 188,9 100,9

C (Calidad > 5) 75 188,9 188,9 100,9

D (Calidad < 5) 67 100,9 100,9 188,9



por mínimos cuadrados (PLSR-2) permite pre-
decir el atributo "fresco" en función de la com-
posición volátil de las sidras en un 81%. 

Las variables analíticas más relevantes fue-
ron el 2-feniletanol, el acetato de hexilo, los
ácidos benzoico y dodecanoico, el aceta l d e h i-
do, el iso-butanol, los amílicos y el lactato de
etilo. El análisis SIMCA permitió agrupar las
m u e stras en cuatro categorías en función de
los atributos "fresco" e "impresión de ca l i d a d
a ro m á t i ca . "

Evaluación de la influencia del

nivel de ácidos y polifenoles en

la dinámica de las poblaciones

de levaduras y bacterias utiliza -

das en fermentaciones controla -

das mediante modelos bi/tri-

cepa, y en el perfil aromático de

los productos obtenidos

Utilizando una mezcla de manzana semiáci-
da (acidez total, 3,06 g/L en ácido sulfúrico;

polifenoles totales, 0,67 g/L en ácido tánico),
se ensayaron 6 modelos de fermentaciones
controladas inoculando, simultánea o secuen-
cialmente, dos cepas de levaduras (Kloeckera
apiculata y Saccharomyces cerevisiae) y una de
bacterias (Leuconostoc oenos), sobre un mosto
e sterilizado por microfiltración ta n g e n c i a l .
Otros factores tecnológicos estudiados fueron
la temperatura de fermentación y la presencia
de envueltas celulares.

Las sidras fermentadas a mayor temperatu-
ra presentaron mayores contenidos de alcoho-
les como isobutanol e isoamílico y menor con-
centración de acetato de etilo. La presencia de
envueltas celulares estimuló la fermentación
alcohólica y la formación de alcoholes superio-
res, en particular, d-amílico y propanol. 

La presencia de levaduras de 1ª fase incre-
mentó la producción de acetato de etilo y de
ácido acético, observándose también un des-
censo del grado alcohólico y del contenido en
alcoholes superiores. La inoculación secuencial
con la bacteria originó una mayor acumulación
de propanol y acetato de etilo. 
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SC97-028. Caracterización y mejora del aguardiente

de sidra

Investigador principal Organismo

Anna Picinelli Lobo SERIDA

Equipo investigador

Juan José Mangas Alonso SERIDA
Javier Moreno Fernández ”
Roberto Rodríguez Madrera Asistencia Técnica

Otras entidades participantes

Belén González Robledo El Escanciador, S.A.
José Aladino Azcano Pando ”

Objetivos

nDiferenciar de aguardientes de sidra obteni-
dos mediante destilación por doble pasada o
por destilación con columna de rectificación.

nDiferenciar aguardientes de sidra envejeci-
dos en roble francés o americano.

nValoración sensorial de la calidad de los
aguardientes de sidra.




