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Resumen y avance de resultados

Para el desarrollo de este proyecto, se ela-
boraran aguardientes de sidra mediante bateri-
as de alquitaras. Este sistema de destilacion
posee un pequeno poder de rectificacién, por
lo que exige una cuidadosa seleccién de la
materia prima.

Se estudiara la influencia de las caracteristi-
cas quimicas y sensoriales de las sidras natura-
les sobre sus destilados. También, se abordara
el estudio de las evoluciones de los aguardien-
tes frescos en funcion del tiempo y del material

del recipiente de conservacion (acero vs. vidrio).
Se realizard un estudio de aceptabilidad del pro-
ducto por parte de consumidores y una compa-
racion entre las evaluaciones sensoriales reali-
zadas por catadores expertos y consumidores.

Por otra parte, el carbamato de etilo, com-
puesto potencialmente cancerigeno, puede ser
generado durante la fermentacion de la sidra y/o
durante la etapa de la destilacion. Por ello, se
analizara dicho compuesto durante la destilacién
y la maduracién de los aguardientes de sidra.

Durante los meses de noviembre y diciem-
bre, se analizaron, quimica y sensorialmente, las
sidras existentes en la bodega colaboradora y
que fueron elaboradas en el campana 2003-
04. Se eligieron cinco de ellas cuya destilacién
esta prevista para enero de 2005 (Tabla 1).

También, se analizaron los parametros glo-
bales de los mostos y mostos en fermentacion
provenientes de la campana 2004-05. Se reali-
z6 el seguimiento analitico de tres depositos
que seran destilados en la primavera de 2005,
siendo estos destilados los elegidos para abor-
dar el estudio de la evolucion en funcion del
tiempo y recipiente de maduracion.

Tabla 1.—Composicién quimica de las sidras naturales

extracto seco*
grado alcohélico
% (v/V)
pH
acetato de etilo**
metanol**
2-butanol**
propanol**

isobutanol**
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Sidra 3
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Sidra 5
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