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Avance de resultados

Durante los meses de enero a mayo se ini-
Ci6 el estudio analitico (compuestos volatiles,
pH, acidez volatil, grado alcohdlico) y sensorial
de cinco destilados madurados durante 12
meses en recipientes de vidrio y acero inoxida-
ble.

Los resultados fueron tratados mediante un
analisis de varianza de dos factores (tipo de
deposito y tiempo de maduracién). El tipo de
recipiente no resulté significativo para ninguna
de las variables analizadas. Por otro lado,
durante el envejecimiento se detectd un des-
censo significativo de la concentracion de ace-
tato de etilo y un aumento de los ésteres de
acidos grasos de cadena mediay del 1,1,3-trie-
toxipropano. El tiempo de maduracién influyé
en la concentracion de acetaldehido y acetal,
aunque no asi en el acetaldehido total (suma
de acetaldehido + 0,37 x acetal). Este resulta-
do, unido a la ausencia de cambios en la acidez
volatil y en el grado alcohdlico, pone de mani-
fiesto la ausencia de oxidaciones durante la
maduracion de los aguardientes con indepen-
dencia del tipo recipiente.
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En la cata de estos aguardientes no se
detectaron diferencias significativas en funcion
del tiempo de maduracion. Sin embargo, los
aguardientes madurados en acero obtuvieron
mayor puntuacion en calidad de olor y menor
en los descriptores punzante y herbaceo.

También, se analizaron nueve aguardientes
obtenidos destilando tres sidras con diferentes
grados de maduracién (final de la fermentacion
maloldactica, con acidez volatil de 1,0 g/L y con
acidez volatil de 1,5 g/L. El estudio de los
compuestos volatiles mostré que las sidras mas
evolucionadas dan lugar a destilados con con-
centraciones mas elevadas en fenoles volatiles,
succinato de dietilo y lactato de etilo y con
menores concentraciones de furfural y de los
acetatos de los alcoholes superiores (Figura 1).
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Figura 1.—Concentracion de lactato de etilo, furfural y acetato
de 2-feniletilo en destilados procedentes de sidras con dife-
rente nivel de maduracién: ML (maloléactica),

1,0 y 1,5= acidez volatil. AP= Alcohol puro
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