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Figura 1.–Crecimiento celular de una cepa floculante.

Resumen

Se aborda el seguimiento de la composición
química y la evaluación sensorial de las sidras
espumosas elaboradas con levaduras seleccio-
nadas por su capacidad de floculación, perfiles
aromáticos y capacidad de autolisis. En las
sidras experimentales se establecerán correla-
ciones entre los factores tecnológicos (cepa,
adición de bentonita y tiempo de envejeci-
miento) y las variables analizadas.

Se propone también la obtención de liófilos
y la evaluación del proceso de liofilización en
función de la producción de biomasa, criopro-
tectores, viabilidad, condiciones de manteni-
miento del liófilo y medios de reconstitución.




