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! El mundo de la Sidra

Introduccion

Elias Carrocera Ferndndez
Belén Sudrez Valles

En origen estos cursos de verano tenfan vocacién de continuidad y en ellos se tra-
tarian todos los aspectos relacionados con la sidra y su mundo, partiendo de la
siguiente premisa: la sidra es conocida como ensefia de Asturias y de asturiania, a la
vez que es soporte cultural e importante argumento econémico. De tal forma, a par-
tir de estos cursos, nos propusimos analizar, valorar y difundir todos los aspectos cul-
turales, folkléricos y econdmicos que estdn intimamente relacionados con la sidra.
Para ello, se confirié a estos encuentros una orientacién interdisciplinar y divulgati-
va, con el dnimo de lograr la participacién de todos los sectores sensibles e influ-
yentes que tuvieran relacién con la sidra y su entorno.

En principio pensabamos que, con periodicidad anual y caracter itinerante por los
concejos enmarcados en la Comarca de la Sidra, podriamos llevar a cabo los objeti-
vos marcados. No obstante, la realidad termind por marcar los ritmos, tiempos y el
devenir del curso. La falta de interés de los tedricamente interesados, la creencia o
suposicién del dominio total de los conocimientos sobre la sidra y la necesidad, en
un mundo eminentemente endogémico, de escuchar lo que interesa por encima de
las distintas realidades truncaron las expectativas generadas.

Resulta dificil asumir que las conferencias dictadas por especialistas cualificados
en los miltiples campos de la cadena productiva de la sidra pasasen casi desaper-
cibidas y que cualquier charla intranscendente, seguida, eso si, de una prueba del
néctar dorado, implique un togue o llamada a ‘rebato. Esta es la realidad. ¢ Es pro-
ducto de algin maniqueismo ? El tiempo nos desvelara el misterio.

Entre otros, uno de los objetivos de estos Cursos fue evaluar el cambio operado
en la elaboracion de la sidra. En las dltimas décadas, la sidra se convirtid, gracias al
apoyo de la Administracién y a la decisién de los lagareros, en una industria con pro-
yeccién de futuro. No obstante, los cambios sobre los que gravita este crecimiento,
en su mayor parte, tienen una base empirica que de alguna manera hay que com-
plementar y traducir a los criterios cientificos.
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El mundo de la Sidra

Uno de los ejemplos més significativos, que resume lo anterior, es el que hace
alusi6n a los problemas del tapén de corcho. En la comunicacion presentada se ana-
lizan determinadas "quiebras" palpables y degustables en algunos "palos" de sidra.
A este respecto, el autor de la ponencia sefiala el mojado de los corchos, la utiliza-
cién inadecuada de cierto tipo de encorchadoras, los niveles de llenado, la carga
microbiana de los tapones, etc. como elementos a tener en cuenta y observar.

El futuro, tanto en lo referente a los conocimientos sobre la sidra como al propio
producto en si, creemos que pasa por la puesta en funcionamiento de un Instituto
TecnolSgico y la implantacién de la "Denominacién de Origen para la Sidra de
Asturias” con todas sus consecuencias, y los receptores seran aquellos que quieran
serlo, también con todas sus consecuencias. De esta manera la sidra tendra el debi-
do reconocimiento dentro de los mercados y el producto estard avalado por un
"label" o marca de calidad que ofrecera al consumidor una garantia que dificilmen-
te pueda ser discutida.

A modo de colofdn, queremos agradecer la colaboracién recibida de la mano de
distintas personas, ejemplificada en los hermanos Collada Garcia.

También queremos hacer patente la disponibilidad y buen hacer de todos los
ponentes.

El agradecimiento también lo hacemos extensible a todos los participantes de las
"mesas redondas" y a José R. Patterson por su maestra labor en la moderacién y
organizacin de los mencionados "foros de discusién".

Por dltimo, tenemos que dar gracias a José Cardin Zaldivar por su colaboracién
Y pOr su ponencia, que aunque no estd plasmada en esta publicacién fue presenta-
da en el transcurso del Curso. La comunicacién llevé por titulo : La sidra asturiana
ante un reto: el Mercado Unico.
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! El mundoe de la Sidra

La Sidra,
una Historia
ligada a Asturies

David M. Rivas

“Sidra, Cancidn de Asturias
entre la Niebla Amiga”

Alfonso Camin

LA SIDRA, UNA HISTORIA LIGADA A ASTURIAS

Simbolo de identidad, reclamo turistico, sec-
tor econdmico con pasado pero no se sabe Si
con futuro, la sidra forma parte de lo que todo
et mundo liga a Asturies. Posiblemente sea la
sidra uno de los referentes mas importantes de
lo asturiano, tanto para los propios ciudadanos
de este pequefio pais como para los que lo visi-
tan o, cuando menos, saben que existe. De
hecho, como escribiera Francisco Lugue:

“En el rincon mds remoto
una fiesta has de encontrar,
no te faltard la sidra,
tampoco con quien bailar”.

Parece ser que el vocablo asturiano sidra
procede del griego sikera, que, a su vez, es una
traduccién que los escritores helenistas realiza-
ron del hebreo. Mas tarde, el latin asume tal
palabra como sicera y, a partir de ahi, se extien-
de por el orbe romano. Una vez llegado el voca-
blo a Asturies, éste -explica Sanchez Vicente-
empieza a pronunciarse como sidsra para ter-
minar articulandose como sidra, o sidre, que es
la variante oriental.

No obstante, no creamos que la sicera latina
era, necesariamente, nuestra sidra actual, sino
que hacfa referencia a cualquier bebida alcohd-
lica distinta del vino.

Pero, en fin, dejémonos de disquisiciones
lingliisticas. Nadie duda de que la sidra es una
bebida tipica asturiana, diurética, refrescante,
ligeramente embriagadora, colectivista, popu-
lar. Pero ese zumo fermentado de la manzana
ha pasado por tantas vicisitudes a lo largo de
los afios que escribir su historia, es escribir,
cuando menos, parte de la historia de Asturies

i oS erop opun T




El mundo de la Sidra

—
(=]

¥, desde luego, gran parte de la intrahistoria.
El manzano, todo el mundo lo sabe, repre-
senta la ciencia y el conocimiento en la tradi-
cidn judeocristiana, en la que, entre una mujer
y una serpiente, y con el mérbido mordisco de
la fruta, sacaron al hombre del paraiso. iNo sé
qué pensar de cosmovisiones que consideran
que el paraiso es la ignorancial. Del mismo
modo, también todo el mundo sabe que la
manzana introdujo la discordia entre los dioses
griegos -la verdad es que fue cosa de diosas y
del apuesto Paris-, conflicto familiar que finali-

26 con la destruccién de Troya a manos de los

protegidos de la vengativa Atenea.

Pero, por paradéjico que parezca, no todos
son conocedores de que, en las brumas primor-
diales de la historia de Asturies, los celtas con-
sideraban al manzano como el 4rbol del amor y
a la manzana como la fruta de la suerte.

De hecho, el dios Lug hizo entrega a los
hijos de Tuirean de tres manzanas que procedi-
an de las huertas de las Hespérides, como pre-
ciado regalo por haber dado muerte a Cian. De
otro lado, también es conocido que los druidas
celtas se reunian a la spmbra de sus manzanos
sagrados, como sucedia bajo las ramas del Ynys
Afallach bretén y del Emain Ablach irlandés;
tenidas a las que se entregaba también el céle-
bre Merlin, como puede leerse en la literatura
artrica.

Si cortamos una manzana por su ecuador,
descubriremos la estrella de cinco puntas
donde se alojan las semillas. La estrella de
cinco puntas, también llamada pentangulo, que
ya se muestra en la flor rosada de cinco péta-
los, es el simbolo del hombre: a los cuatro ele-
mentos se afiade como quinto el espiritu, que

eleva al hombre por encima de la naturaleza.

El pentangulo -anglicismo procedente del
vocablo pentangle- también era conocido por
los celtas como pie de las drudas, que son espi-
ritus nocturnos femeninos, y constituia, sobre
todo, una sefial mégica para ahuyentar el mal y
para gozar de poder sobre la suerte.

Por otra parte, si cortamos la manzana en
vertical, por su meridiano dirfamos para mante-
ner el simil geomérfico, observaremos la forma
del sexo femenino, la vulva madre, tan repre-
sentada en las iglesias medievales asturianas.

De este modo, en la pulpa de la manzana
estd incluido el amor que nutre y se entrega, y
la fuerza capaz de expulsar el mal y eliminar las
desgracias. Esta es la clave esotérica de todas
las grandes religiones. No es de extrafiar que
Newton -un gran cientifico, pero a la par un gran
conocedor del pensamiento inicidtico- se valie-
se, como Eva y como Afrodita, de una manzana.

Y si en la pulpa de la manzana se encuentra
el amor, en la sidra, amor fermentado, se puede
hallar la esencia sagrada del hombre represen-
tado en la estrella de cinco puntas, esa estrella
que también se forma cuando el preciado liqui-
do golpea el vaso. A este respecto, Valentin
Andrés Alvarez explica luminosamente la cos-
mologia en la que se envuelve la sidra. Asi
escribe el Gltimo de los grandes economistas
asturianos:

Se echa alta, muy alta, y revuelve en el vaso
una niebla dorada; luego espalma y de la espuma
surge una estrella; y después de bebida y bien
paladeada se forja el bebedor un mundo alegre y
optimista, a la medida de su gusto, un mundo
hecho para su uso particular, pero creado en toda
regla por breve evolucién cosmolégica, que se

inicia al revolver la sidra en el vaso, la nebulosa,
de la nebulosa la estrella y de la estrella el
mundo.

Pero Alvarez afiade que se trata dé:

un mundo tan lleno de optimismo y de entu-
siasmo emprendedor que si todos los grandes
proyectos imaginados ante una botella de sidra
se realizasen, Asturias seria un verdadero Edén y
la redencién plena del pomar lograda, pues si por
la manzana perdimos el paraiso, por la sidra vol-
veriamos a él.

De todos modos, la sidra no acompafa
rituales excesivamente misticos, sino que es
bebida para festejar triunfos guerreros, cele-
braciones nupciales o fechas saladas en el
inconsciente colectivo popular. Asi como el
vino es cosa de sacerdotes mediterraneos, la
sidra es cosa de héroes y villanos del paganis-
mo atlantico.

Es por eso por lo que el paraiso para los
guerreros de aquellas viejas y béarbaras nacio-
nes atldnticas no era sino un lugar calido,
poblado por mujeres extraordinarias y donde la
sidra y los aguardientes fluian como rfos. iCuan
diferente es esta tierra ansiada con aquella otra
de la Biblia, cuyos rios eran de leche y de miell.

Cuando aquellos héroes morfan pasaban a
un paraiso de espicha y tonada, ademas de
sensualidad a raudales. Sélo hay que recordar
que, como se recoje en las leyendas artfricas,
en la isla de Avalén los semidioses célticos
sblamente bebian sidra.

Pero, en fin, ¢desde cuando la sidra acom-
pafia el ritmo vital de los asturianos?. Los roma-
nos, en sus descripciones acerca de Asturies -
detalladas y veraces tantas veces, y presas de
la imaginacidn otras tantas- ya nos hablan de la

LA SIDRA, UNA HISTORIA LIGADA A ASTURIAS

sidra. Entonces, aquellos paisanos nuestros, al
parecer tan belicosos, bebian el ambarino néc-
tar de la manzana, la fruta que, al hipotético
oeste del Edén, también representé el poder, la
gloria y la pasion por el conocimiento.

Tengo por seguro que los astures bebian
sidra. Estrabén lo afirma en el afio 60 antes de
Cristo, por mas que lo haga en una cita tre-
mendamente controvertida. Dice Estrabon que
los asturianos de la época bebian zytho. Pero,
iqué es o puede ser el zytho?. Lo (nico que se
sabe es que zytho etiam utuntur, vini parum
habent, que no es decir, precisamente, mucho.

Ese brebaje podria ser cualquier bebida fer-
mentada procedente de cereales o de frutas. El
gran geodgrafo no nos deja mucha luz para ilu-
minar nuestro pasado, pero, como afirma
Fernandez Ochoa, cuando nos habla de las
excavaciones del Xixdn romano, lo mas proba-
ble es que el zytho fuera nuestra sidra actual.
El vino era escaso, y asi lo hace constar
Estrabdn -quien dice que los astures sdlamente
lo tomaban en fiestas familiares-, mientras que,
por el contrario, las manzanas eran abundantes,
tal y como afirmé Plinio.

De otro lado, la cebada también era escasa
en Asturies. Y, por si esto fuera poco, la bebida
obtenida por fermentacién de cebada tenia una
palabra propia: kervesia. Esta palabra, proce-
dente del céltico galo, era utilizada por los
romanos, dando origen a la actual cerveza. Pero
ni Plinio ni Estrab6én la intercambian con la
palabra zytho.

En definitiva, los asturianos venimos bebien-
do sidra, por lo menos, desde un siglo antes
del comienzo de la era cristiana. Es decir, desde
hace mas de dos mil afios. Y no creo que nadie
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E El mundo de la Sidra

venga a contradecir a grandes observadores
como Plinio y Estrab6n -aunque alguna mentira
se detecta en sus textos- ni a los mucho mas
veraces Perfecto Rodriguez Fernandez y José
Antonio Fidalgo.

A pesar de la feroz resistencia, de los sacri-
ficios rituales -exagerados por los romanos,
creo yo, porque eso de matar animales siempre
en niimero de diez me parece excesivo-, de los
suicidios colectivos -esto ya puede ser verdad,
si atendemos a ciertas tendencias autodestruc-
tivas de la identidad asturiana que son visibles
hasta el dia de hoy- y de otras muchas costum-
bres, como la de beber sidra, los romanos aca-
baron ganando la guerra.

Se instalaron latinos, galos y algln que otro
germano. Los legionarios recibirian -digo yo-
lotes de tierra, lotes que, sin duda alguna,
inclufan pumaraes. Y, claro esta, se quedaron.

Después llegaron los arabes, bereberes y
magrebies. No cruzaron el mar pequefio en
pateras. Por aquel entonces, éllos poseian la
cultura estéticamente mejor construida. Nada ni
nadie se les oponia porque con ellos llegaba la
tolerancia, el arte y la costumbre de lavarse
todos los dias. Pero un pufado de montaraces
vadinienses decidieron no aceptar tanta civili-
zacion.

Son muchas y variadas las opiniones acerca
del porqué de tal resistencia. No parece que
fuera la cosmovision cristiana la que, con ardor
redentorista, alentase en los pechos de los del
Auseva. En pleno siglo XV, el rey de las Espafias
aln se quejaba del paganismo de los de
Asturies, a los que trataba de indios.

Tampoco es muy verosimil que decidieran
reconstruir el reino visigodo de Toledo porque

habfan odiado hasta lo indecible a tales godos
-que jamas hollaron las tierras de Asturies por-
que los astures, con sus lanzas y sus piedras,
no se lo permitieron- e incluso parece dificil que
nuestras gentes supieran donde estaba tal ciu-
dad capitalina.

Hay autores como Paco Ignacio Taibo -muy
criticado seguramente por cinrcunspectos histo-
riadores- que afirman que cémo se iban a dejar
dominar los de Asturies por gentes que no
comian cerdo vy, desde luego, incapaces de, en
légica evolucidn, inventar la fabada siglos des-
pués. Me inclino a pensar que algo de esto
sucedid.

Pero, si me inclino hacia lo anterior, no
puedo dejar de hacerlo también hacia la posibi-
lidad de que tampoco aquellos recios paisanos
estuvieran dispuestos a aceptar el dominio de
gentes que no bebian vy, desde luego, que no
bebian sidra. Si a los doctos romanos les extra-
A6 tal bebida y a los legionarios les gusté tanto
que fueron capaces de quedarse en clima que,
en el caso de los latinos, era tan diferente al
suyo, para dejarnos la lengua y alguna piedra
trabajada -escasisimas, por mas que les pese a
los latinistas-, mucho mas les debi6 extrafiar a
los astures que otros no bebieran nada, salvo
agua, por muy apreciada que esta sea en los
parajes desérticos.

Y aqui, con los de Pelayo y Favila -ipobre
0s0, qué indigestion!- dejamos las apasionantes
brumas de la leyenda para adentrarnos en la
historia. En la Edad Media la sidra aparece en
multitud de documentos. Era logico. Una bebida
que llevaba entre nosotros un largo milenio y
que, sin duda, habia alentado ardores patrios
en el seno maternal de Cuadonga, seguia pre-

-

sente en aquella pequena nacion orgullosamen-
te independiente.

Incluso en el acta fundacional de Uviéu se
habla de vineis, pomiferis,

Pero podemos encontrar otros muchos ejem-
plos entre los siglos VIl y XI:

vineas et pomifera (afio 793),

et pomares et vineas (863),

vineas, pomares (863),

pomares, vineas (889),

pomiferis, vineas (951).

Pero, idénde se habla de la sidra?, idonde
esta el vocablo sicera o el fonético sidsra al que
ya hice referencia?. Efectivamente, no se habla
de la sidra sino de la manzana, de su madre
natural. Pero, como muy bien explica Sanchez
Vicente, esta yuncion léxica sistematica entre la
vid y el manzano responde a que los escribien-
tes agrupaban ambas especies por la similitud
de su funcién, que no era otra que la de pro-
ducir bebidas alcohdlicas.

De otra parte, la sidra, como tal, también
aparece en los documentos medievales. Alla por
el afio 780, cuando se funda el monasterio de
Oubona, aparece la obligacion de dar a los sier-
vos sicere si potest esse.

Por otro lado, en el siglo X, parte del precio
de determinados bienes muebles se paga en
sidra. Y en 1155, el Fuero de Avilés dice textual-
mente:

toth omne, qui pane aut sicere aver a vender,
véndalo.

Més de cien afios después, en 1280, un tal
Arias Petrus, deja en testamento que por su
alma se den veinte soldadas de pan y sidra. Si
con pan y vino se anda el camino, con pan y

LA SIDRA, UNA HISTORIA LIGADA A ASTURIAS

sidra se alcanza la gloria. La sidra, no sélo entra
en su segundo milenio como bebida nacional,
sino que, ademds, es vidtico celestial, palabra
de paso para la eternidad.

Desde esta época medieval hasta bien entra-
do el siglo XVII, la sidra continué siendo la
bebida asturiana por excelencia, aunque siem-
pre compitié con el vino, importado del exterior
y, en ocasiones, llevado hasta las regiones
sidreras desde los concejos del Navia, el Eo y el
Narcea. Pero parece ser, y asi lo muestra
Xovellanos, que el consumo de sidra quedaba
reducido a determinadas fechas vy, especialmen-
te, a la romeria de la parroquia.

Ya en el siglo XVIII, Bruno Ferndndez Cepeda
escribié un largo poema titulado Bayura
d'Asturies. En él, se exalta la riqueza de esta
tierra, en la que los salmones se cogen a pala-
das, las peras son como melones, las lubinas...
ni se miden, las vacas ubérrimas y un largo
etcétera. Y, por su lado, las manzanas sabrosi-
simas, lo que permite gozar de una sidra mara-
villosa:

iQué sidre d'elles se fai!

iQué savrosa, qué doradal

iY como el cuerpu calienta!

iCémo refocila l'alma!

El que emburrié dos pucheres
queddse com'una pascua,
falatible y gayasperu,

sin sede n'una semana.

Y non piense: qu'ella sola
enriquez al que la faga,
da don al que non lu tien
y horros y cases levanta.
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E El mundo de la Sidra

Si bien es cierto que Ferndndez Cepeda
escribe su poema en el siglo XVIII, cuando el
campo asturiano -y con éste el pais entero-
comienza su transformacién, lo cierto es que la
Asturies de entonces era extremadamente
pobre. La subalimentacién era generalizada, lo
que provocaba enfermedades y mortandad sin
cuento; y ahi estan los informes médicos de la
época, como los recientemente publicados acer-
ca de Tinéu.

Aquella pretendidamente idilica y fértil
Asturies, no sdlo expulsaba a sus hombres
hacia Castilla o hacia el horizonte del otro lado
del mar, no sélo contemplaba como morian
sus nifios en las cunas, no sélo veia dividirse
las tierras hasta lo indecible. Aquella Asturies
vela cdmo sus paisanos no podfan ni siquiera
beber sidra.

Mientras Fernandez Cepeda se deleita en el
verso, el médico Gaspar Casal observaba que la
dieta asturiana desconocia el pescado, la carne,
el pan de trigo y el vino. Lo mismo habia ano-
tado el inglés Townsend -uno de aquellos curio-
sos impertinentes- en sus diarios de ruta.

Por tanto, nos encontramos en esta época
con un consumo de sidra popular -los ricos no
gustan de tal bebida- y, por tanto, extendido
entre los de Asturies, pero sélo alcanzable en
fechas sefaladas.

Pero esta bebida de pobres y de cuando en
cuando, équé precio tenfa?. A finales del siglo
XVI Luis de Valdés refiere cudnto le costaba al
consumidor: 16 maravedies la azumbre. Y esto,
¢es mucho o poco?. Veamos lo que dice Valdés
acerca de otros productos. Escribe:

Los capones, que cuando mds caros valen a 2
reales cada uno; las gallinas suelen valer a real y

medio y a dos reales; los huevos, por las aldeas,
a cuatro el cuarto y a ocho y desde que van de la
Corte por ellos vale un maravedr en la ciudad de
Oviedo; los pollos a ocho maravedis.

josé Antonio Fidalgo, habil cuntitativista,
explica que como una azumbre equivale, méas o
menos, a dos litros, un litro de sidra costaba lo
mismo que un pollo. Esto lo realiza a través de
un célculo que yo no llego a entender porque se
me escapa la conversién de maravedies a rea-
les. Pero, en fin, sea aceptado, porque no seré
yo guien enmiende la plana a quien fue mi pro-
fesor de fisica en la Inmaculada, en aquel Xixén
de Quini, Churruca y Megido.

En definitiva, el precio del litro de sidra,
tomando el precio del pollo como numerario, es
algo mds bajo en 1997 que en el siglo XVI. Claro
que los pollos del XVI eran mejores, méas esca-
sos y todos, absolutamente todos, eran de
aldea. Hoy cuesta menos un litro de sidra que
un pollo, pero vale mas un litro de sidra que
esa amalgama de plastico y grasita amarilla con
apariencia de ave.

Sea como fuere, los asturianos de estos
duros siglos no podian beber mucha sidra. Claro
que tampoco podian comer muchos pollos. Por
eso0, si compartimos la pasion que José Montero
vuelca en sus cantos a la sidra, mucho nos
temeremos que, con la edad dorada y primor-
dial, entre las brumas de un pasado semisalvaje
que podemos creer paradisiaco o bajo los arcos
triunfales de Ramiros y de Alfonsos, se habia ido
el buen beber. Escribia Montero en 1918:

Agrio vino de manzanas,

agridulce vino de oro

de las vifias asturianas,

cuando escancia tu raudal limpio y sonoro

en las jarras aldeanas

una moza con los labios encendidos de coral,
tu dureo néctar beberian,

por tu gloria brindarian,

y su espada y su talante rendirian

los arqueros de San jorge

de los cuadros de Franz Hals.

Repito lo dicho: si sentimos con el poeta,
podriamos convenir que, tal vez, las tribus astu-
ricas y los vasallos de los reyes asturianos vivi-
an mejor que los aldeanos y protoproletarios
del siglo XVII, porque bebian mejor.

A partir de finales del siglo XVII y, sobre
todo, en el siglo XVIIl, la estructura econémica
asturiana comienza a modificarse. Se introdu-
cen muchos cambios, algunos de ellos tecnolé-
gicos, pero, especialmente, serd la llegada del
maiz desde las Américas lo que explique el cre-
cimiento demografico y el incremento de la
renta. Casonas, palacios y hérreos se multipli-
can por Asturies, especialmente por los valles
centrales del pafs.

La situacién general, la renta media familiar,
continua siendo igual de mala, pero, poco a
poco, algunos grupos sociales, situados en sec-
tores econémicos en expansién, provocan tiro-
nes de la demanda. Y uno de los productos
cuyo consumo se ve favorecido por este com-
portamiento es la sidra.

Xovellanos nos cuenta como, en esta época,
las plantaciones para sidra crecen -dice de
forma textual- prodigiosamente. En su Informe
sobre la ley agraria, escribe que las huertas de
naranja de Asturias, y aiin muchos prados y here-
dades, se convirtieron en pomaradas por el
aumento del consumo y precios de la sidra.

SIDRA. UNA HiSTOR

Los citricos, exportados a Inglaterra desde
un siglo antes y que alin se exportardn hasta
practicamente el siglo XX, son arrumbados por
el viejo manzano de los celtas. La pulpa des-
plaza al gajo. Puede que el amor haya triunfa-
do.

El proceso de expansién de la manzana
debié ser impresionante -recordemos que
Xovellanos emplea la palabra prodigioso-, pues-
to que la oferta no sélo satisfacia una deman-
da creciente, sino que se comenz6 una fuerte
exportacidon a América, Galicia, Vizcaya vy
Santander. De hecho, del total de productos ali-
mentarios embarcados en Xix6n en la (ltima
década del XVilI, entre un cincuenta y un cien
por cien correspondia a la sidra, segin los
afos.

Vuelve José Antonio Fidalgo a analizar los
precios, en un intrusismo profesional que ya
empieza a preocuparme. ¢Acaso yo hablo de los
kilopondios necesarios para mayar?. Parece ser
que durante todo el siglo XVil la sidra habia
costado lo mismo: seis maravedies el cuartillo.
No lo comprendo, porque las tensiones inflacio-
nistas ya existian en esa época, pero, nueva-
mente, acepto la opinién magistral. Pero pro-
meto estudiarlo.

En el siglo XVIII los precios suben. Si a eso
afiadimos el incremente del consumo, el resul-
tado es que aumentan las ganancias de los pro-
ductores, los cuales, segiin Gonzalo Anes, haci-
an frente a la renta de la caseria con lo obteni-
do de la venta de manzanas y de sidra.

Este dato que aporta Anes es muy importan-
te, porque dos de las razones que explicaban el
atraso secular del campo asturiano eran el esca-
50 nlimero de campesinos propietarios y el ele-
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vado coste de los arriendos. No hay que olvidar
que Xovellanos proponia para Asturies, entre
otras cosas, la potenciacion de una clase cam-
pesina de pequefios propietarios, capaces de
realizar la revolucién productiva que habia teni-
do lugar en Francia. iTodo un fisidcrata a veces,
don Gaspar Melchor!.

De ahi que a la sidra, junto con el maiz y las
inversiones extranjeras, se le debe en parte la
acumulacién de capital que iba a hacer posible
la primera industrializacién. Aunque en Asturies
no se produjo exactamente lo que Marx definié
con gran correccién como acumulacién origina-
ria, lo mas aproximado a tal concepto se le
debid, en gran medida a la sidra.

Xoveltanos y su Sociedad Econémica de
Amigos del Pais de Asturias también estdn muy
preocupados por potenciar la industria popular,
la artesania y la tecnologfa en el campo. A este
respecto, el sector sidrero y manzanero presen-
ta una enorme virtualidad para desarrollar toda
una serie de sectores afines y anexos: carpinte-
ros, talladores, transformadores de lino, recue-
ros, herreros, toneleros, etcétera. También a
este respecto, el sector fue apoyando la conso-
lidacion de diversas actividades que luego seran
de vital importancia para la revolucién indus-
trial. El saber hacer del siglo XVill cristalizara en
la cualificacion profesional del XIX y del XX.

En definitiva, parte de nuestro progreso
industrial fue propiciado por la gran aficién a la
bebida que siempre tuvimos los asturianos.
Convendria a los moralistas de toda laya revisar
sus opiniones, juicios y prejuicios pretendida-
mente objetivados.

Parece légico que, en este preciso momento
histérico, la sidra sea celebrada por todos lados

y: sus virtudes se alaben en todas partes, inluso
en documentos oficiales. Asi se puede leer en
los archivos de Avilés:

La sidra de Asturias es mds necesaria que el
vino; unas veces se hace de ella comercio, y
prueba perfectamente a los naturales, lo mismo
que la cerbeza a los Yngleses y Vizcaynos. Su
gusto es mds agradable que el de ésta y atin que
el del vino, estando bien cocida y sazonada for-
tifica los espiritus, calienta el estémago y templa
al mismo tiempo la sangre, produciendo en el
cuerpo humano efectos maravillosos que no
tiene el vino.

S6lo nos queda por saber si aquella sidra
dieciochesca era buena o mala. iA ver si va a
resultar que los asturianos del despegue eco-
némico. bebian mas que sus abuelos pero
mucho peor!l. De nuevo tenemos que acudir a
Townsend quien dice, sin sonrojarse, que la
sidra asturiana es peor que la inglesa. Y afiade
que se le presta poca atencién, no se deja a la
manzana que esté suficiente tiempo en el drbol,
ni se escogen las mejores especies, ni se las deja
destilar bastante; no se arrojan los frutos malos
ni se traslada la sidra cuando se estd aclarando.

Ademas, observa que el muérdago (nuestro
mitico, amoroso y entrafiable arfueyu) crece a
sus anchas en los manzanos.

Panorama desolador. Sidra mala, sidreros
peores y cosecheros pésimos. No sé que pensar
de esta observacion y seguro que deberia mati-
zarse. Al fin y al cabo, nuestro impertinente pro-
viene de un pafs donde comen rifiones con mer-
melada, hierven la carne de buey en salsa de
menta y untan el pan con crema de cacahuetes.
No obstante, un autor tan poco sospechoso de
antiasturianismo como Sanchez Vicente, dice

que, por lo que podemos saber sobre la forma
de elaborar la sidra en Asturies, la opinién de
Townsend no seria -dice textualmente- del todo
desatinada.

iPobres del viajero inglés y del politico y
escritor asturiano si los coge, a dltima hora de
una romeria, el poeta Marcos del Torniello!:

A min naide me retrugue
nin me lleve la contraria
cuandu falo de la sidra
que se bebe na quintana.

No obstante, Caunedo y Cuenlla, cohetineo
de Townsend, afirma que la sidra de Villaviciosa
es la mejor de toda Asturies y que seria dificil
encontrar en toda Europa otra de igual calidad.
Anadamos, aprovechando un muy, afortunado
eslogan publicitario que... posiblemente.

Y, sin duda, quien se atreve a ir mas lejos en
la defensa de la sidra asturiana es la francesa
Toussaint-Samat, la cual, en su tratado enciclo-
pédico acerca de la historia de la alimentacién
dice que, aunque Francia, Irlanda, Inglaterra,
América del Norte, Suiza, Austria y Luxemburgo
producen sidra, la mejor de todas desde hace
quince siglos es la sidra de Asturies.

Compafieros, lo dice una francesa: al menos
desde la débil frontera entre la antigiiedad y el
medievo, nuestra sidra es la mejor.

El siglo XIX representa otro salto hacia ade-
lante de nuestra bebida nacional. La emigracién
ultramarina -que impulsé nuevos mercados- y el
aumento de la pobiacién asturiana y de la renta
interior serdn los elementos aceleradores. Por lo
que respecta a los exiliados por motivos eco-
némicos -no veo razén para no calificar asi a

quienes, aventureros al margen, son expulsados
de la tierra en que nacieron-, éstos provocaron
un fuerte crecimiento de la sidra achampanada.

Esta sidra achampanada acabaria siendo
uno de los productos mas conocidos de
Asturies, hasta el punto de que hoy, en 1997 y
en la capital del Reino de Espafia, donde hay
chigres asturianos por cientos, muchos madrile-
fos no conocen otra sidra que aquella.
Cumpleafios, bodas, fiestas navidefias, jolgorios
deportivos, todos se riegan con la sidra creada
para nuestros emigrantes de allende el
Atléntico. Asi como la sidra fue la bebida de las
clases populares en siglos pasados, asi la
achampanada lo es en la actualidad, sobre todo
tras las fronteras de Payares. Es el cava demo-
cratico.

- iChachu, pon una de xampdn!

- ¢De la viuda?

- Cagonmimantu, imorriera'l gaiteru?.

Pero volvamos al hilo conductor. Mientras
miles de asturianos se asentaban en América,
en Asturies corrian vientos de industrializacion.
Y en este devenir, la sidra siguié su camino. Del
cuenco de madera se pasé a la jarra de barro,
y de ésta a la botella de casi mil centrimetros
cibicos, verde y oscura como la tierra.

La aparicion de la botella de sidra es sim-
bolo de industrializacién. Ya a principios del
siglo XIX se instalé en Xixén, concretamente en
El Natahoyu -el primer barrio obrero de ta villa-
un horno destinado a fabricar botellas para
sidra. Este horno se trasladé después a Begofia
y en 1843 lo adquiere la sociedad La Industria,
fundada por Anselmo Cifuentes, Mariano Pola y
Luis Trueba.
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La vieja fabrica de cristales, como era cono-
cida en Xixdn y cuyas ruinas aidn llegué a cono-
cer yo, habiendo roto mas de un pantal6n jugan-
do en sus solares, produjo miles de estas bote-
ltas, mas pesadas y regordetas que las actuales
-fabricadas fuera de Asturies (iay, ay, sobera-
nfal)-. Aquella fabrica, es uno de los grandes
referentes de la industrializacién decimonénica.

También la vidriera gijonesa fabricé los
vasos. La jarra campesina sucumbia y una
nueva era se abria. Aquellos vasos pesaban casi
medio kilo y tenfan una capacidad de ‘medio
litro, siendo gruesos y avarillados. Después se
volvieron lisos y acabaron convirtiéndose en el
modelo que hoy conocemos. Nuestro vaso y su
potencialidad para poder escanciar, ese vaso de
toda la vida, resulta tener una historia de cien
afios. Una gota en el océano de una historia, la
de la sidra, de dos milenios.

Cualquiera que contemple fotografias de
romerias asturianas a lo largo de este siglo que
ha discurrido, verad que todo es diferente: los
palos, las monteras, las boinas, las faldas de
las adolescentes, los gaiteros, las horas de jol-
gorio, la sensualidad en el baile, la masica...
Todo menos una cosa: las botellas de sidra.
Dice el ritual catélico que donde quiera que
varios se reunan en torno al nombre de Cristo,
él estara en medio de ellos. No quisiera parecer
blasfemo -lo que muy poco me preocupa- ni
mucho menos irrespetuoso con las creencias -
que eso, irrespetuoso, lo aseguro, no lo soy-,
pero déjenme decir que asi de sacrosanta es la
botella de sidra. Alli donde se invoca a Asturies,
alli, en medio, esta la botella de sidra.

Pero, volvamos a la revolucion industrial. Si
la sidra habia sido, desde siempre, la bebida

campesina -cotidiana o festiva, segiin las épo-
cas y las rentas-, a partir de mediados del siglo
XIX se transforma en proletaria. La hoz y el mar-
tillo, la unién de obreros y campesinos, encuen-
tra refugio en torno a un par de botellas de
sidra. Casi se me olvida decir que yo siempre of
pedir la sidra por pares de botellas.
Grandonismo, supongo.

La sidra congregd a los obreros -esa estirpe
que en Asturies se niega a morir- y los chigres -
iah, el chigre!- se convirtieron en bestias negras
de las patronales. Alli se conspiraba. El chigre
fue denostado por muchos moralistas, aducien-
do que la sidra que en ellos se bebia, arrastra-
ba a los trabajadores hacia la molicie y la
vagancia y, adn mds, hacia la criminalidad. Pero
tengo para mi que aquella burguesia que sélo
fue revolucionaria durante una década, para
pasar a ser profundamente reaccionaria y, ade-
mas, de pésimos gustos estéticos, lo que temia
del chigre era su caracter societario, y de la
sidra su estética colectivista. ‘

Ya en 1533 el obispo Rojas y Sandoval pro-
hibiera dar de beber en los entierros -prohibi-
cién que no afectaba a los familiares del finado
hasta en un cuarto grado- porque aquellas hon-
ras flnebres acababan siendo bacanales o, al
menos, eso pensaba el piadoso personaje. Dos
siglos después, el obispo Gonzélez Pisador rei-
teraba semejante prohibicién.

Nadie pediria a la iglesia que celebrara sus
ritos con sidra en vez de con vino, o mucho
menos que los realizaran sin el espiritual alco-
hol, pero de ahi a no dejar beber en los entie-
rros media un abismo. iA ver si al final el Gnico
que iba a poder beber en un entierro era el
sefior cura...!

Y en plena efervescencia reaccionaria, persa
e inquisitorial, bajo el cetro de aquel satrapa a
quien Dios confunda, Fernando VII, de la casa
de Borbén, el Ayuntamiento de Uviéu promul-
gaba una ordenanza de horarios de taberna en
la que calificaba, asi, con claridad, que quien la
contraviniese seria procesado por vicioso y
delincuente.

Por su parte, en 1916, Benigno Santamaria es
totalmente brutal. Decia, textualmente, que los
pescadores asturianos eran pobres porque bebi-
an una media de seis botellas de sidra al dia. Y,
por si fuera poco echar la culpa a la sidra de la
pobreza de los hombres de la mar, afiadia un
comentario tacafio y lleno de incomprensién. No
solo aquellos marineros bebfan mucho sino que,
ademads, tiraban la tercera parte de la sidra,
aunque, eso si, debian pagarla en su totalidad.
Ahi va el retrato del pescador de la mar de
Asturies: borracho, pobre y despilfarrador.

Sin embargo, Pascual Pastor, quien a finales
del XIX atribuia sin empacho al consumo de
alcohol la criminalidad de la clase obrera, debe
reconocer con humildad -y seguramente con
mal disimulada contrariedad- lo siguiente:

No es de nuestra inspeccién examinar si el
consumo de la sidra por las clases obreras las
dispone o no a la holganza y a la criminalidad,
pero si a juzgar fuésemos por la estadistica que
hoy tenemos, se notaria que en el Concejo de
Villaviciosa, el principal donde se cosecha el
licor, es el que menos ocupa a los tribunales.

Pero lo cierto es que, al margen de lo que
sucediera en la vieja Maliayo, en Xixdn muchos
cayeron abatidos por pufial o por pistola entre
el aserrin y la sidra de los suelos de los chigres.
Pero dudo que la culpa fuera del néctar de la

manzana, cuyos efectos suelen ser faltones
pero no violentos, sino mas bien del pistoleris-
mo de una patronal cerril y de la respuesta
armada -y muy justa, creo yo- de los sindicatos.

También la sidra y el abuso que los natura-
les de esta tierra hacian de ella era objeto de
atencién por parte de los médicos. Pero, en
general, los sanitarios no abominaban tanto de
nuestra bebida como de otras, tomando en
consideraciéon sus muchos efectos benéficos:
diurética, previsora de enfermedades corona-
rias, reanimadora. Incluso llegé a prepararse
una sidra ferruginosa en el siglo XIX, bebida
fabricada por la farmacia ovetense de Garcia
Braga.

Tradicionalmente, los asturianos venimos
teniendo una fe grande en las virtudes de nues-
tra sidra. Siempre fue considerada una bhebida
sana, sin aditivos, sin compuestos quimicos.
Soélamente se desaconsejaba su ingesta a las
mujeres lactantes porque existia la posibilidad
de que se les cortara la leche de los pechos,
sobre todo si la sidra era particularmente &cida.

Es mds, siempre se afirmd, como recoge
Vital Aza que la sidra no llega a emborrachar,
sino que s6lamente alegra:

Si un hombre que ha bebido unos culetes
llega a su casa y le pega unos cachetes

a la sefiora madre de su esposa

que -como todo el mundo sabe- es una arpia,
eso no es borrachera,

es alegria

Sin embargo, ante la evidencia de que algu-
nos se emborrachan con la sidra, la explicacion
es clara: no saben mearla. Si la sidra no se mea
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bien, las consecuencias de su ingesta pueden
ser problematicas. Pero, desde luego, eso no es
atribuible al noble fluido de la manzana, sino a
una tara personal -frecuentemente hereditaria-
del consumidor.

Claro que en pocas ocasiones se llegan a
prescripciones médicas tan radicales como las
de Teodoro Cuesta. Esto explicaba el poeta de
Mieres a su amigo Diego Terrero en su polémi-
ca versificada y titulada Andalucia y Asturias:

Aqui con rica manzana
escoyida, de raneta,
llénense cien mil toneles
y bébese por tarrefia

que fard diez mil dedales
o cafitas de to tierra.

Aqui cuando la sali
pierd'el home, y la pelleya
estd a punto d'entregar
co la boquid postrera,

lo que se fai ye llevalu

en coche, caballu o yegua
deprisa a Villaviciosa,

la flor, la mapa, la reina
de les villes d'esti mundo;
la que mds llagares cuenta
que garbanzos da Castilla
y granos d'arroz Valencia.

Ond'al vellu, toi seguru...

pa qu'el tiempu no i provezca
d'amigos se ve rodiau...

y en una espicha soberbia
cuando arranca la tenaza

el taruquin de madera

y el chorru se ve de sidra,
solo con arrecendello,
con mirallo tan siquiera,
come com'un tapineru,
sanu y contentu se queda.

Y decia en otro apunte, perteneciente a otro
poema de su larga obra:

Sidra... remediu devinu
qu'al mortal la vida allarga
y troc'al primer sorbiatu

la sefialdd’n dolce calma.

Yo non sé por qué los méricos
viend'un probete na cama
que s'encueye o s'enduviella
co la mdquina alteriada,
como'n sin perder menutu
no-i cuelen pe la garganta,
encloyando-i un embudu,

de sidra una bona xarra.

Non hay fiebre, llatidura,
cipela, niervu, nin lldcara
que non fuxa, si arreciende
el zumu de la manzana.

Un siglo mas tarde, Bernardo Guardado afir-
ma que dejar de beber sidra no se debe hacer,
por mas que un médico lo aconseje:

Tal cosa ye renunciar
dafechu a l'asturiania
que tan orgullosa llera
nel fonddn del alma mia.

Y esu si que non, doutor,
enantes de pagar tal prima
por conservar la peyeya,
ique vaiga'l diafiu la vida!.

No obstante, la mejor defensa del consumo
de sidra se encuentra en el siglo XVill, en la
obra de aquel ilustrado que, por ilustrado pre-
cisamente, consideraba a Asturies un pais bajo
la soberania de un Reino, artificial por tanto,
aungue él aceptara de grado tal sistema admi-
nistrativo. Me refiero a Xovellanos. La sidra,
decia, puede que emborrache y que perjudigue
a algunas personas, pero es la bebida nacional.
Asi escribe el gran gijonés sobre la expansion
del manzano de sidra:

Muchos opinan contra la preferencia dada a
este cultivo, fundados en que con la sidra han
aumentado los borrachos. Yo no pienso con ellos
en cuanto a la razon en que se fundan. Si el pue-
blo ha de beber vino malo, caro y traido de fuera,
éno es mejor que tenga un licor propio, mds sano
y mds barato, con que emborracharse?.

Los grandes economistas, ya lo vemos,
estan lejos de aquella ciencia ligubre que, en
palabras de Schumpeter, es la economia. Si
Valentin Andrés Alvarez nos recuerda la cosmo-
logia de la sidra escanciada, Xovellanos no se
queda atrés: la sidra es més sana que el vino,
mas barata y, ademas, del pafs.

De vuelta al siglo XX, con el tiempo, tam-
bién tos sindicatos llegaron a coincidir con sus
enemigos de clase y abominaron del chigre. A
este respecto, la literatura anarcosindicalista es
prolija. Alli, en la humedad un tanto acida, el
proletariado cafa en manos de la vieja diosa
manzanera y olvidaba que era el sujeto de la

La SIDRA, UNA HISTORIA LIGADA A ASTURIAS

revolucion, el germen del hombre nuevo de
Marx y de Bakunin. No obstante, se cuenta que,
en una ocasion, un grupo de obreros empena-
ron la mesa de reuniones del Comité Local de la
CNT gijonesa para ir a tomar sidra a la romeria
de Granda.

Pero, en fin, poco durd tal polémica entre la
sidra subversiva y la sidra alienante. Franco -
uno de los mas preclaros ejemplos abstemios
de la galeria espafiola- gandé una guerra que
duré cuarenta afios y todo cambié. Y la sidra
fue cayendo, recluyéndose en los paladares de
viejos recalcitrantes y en las atrasadas aldeas.

La cafeteria lo arrasé todo. Recuerdo a mi
abuelo Manolo, un playu muy sidrero -y miem-
bro, en su dia, de la CNT, lo que matiza muchas
cosas anteriormente dichas-, debatiendo sobre
calidades mientras la generacion de mis padres
o de mis primos mayores sonrefa con un vino
en la mano o apoyada en una barra tipo ser-
piente -snack dicen otros- donde reposaban
combinados variopintos.

En 1969, el Secretario del Sindicato
Provincial de {a Vid, Cervezas y Bebidas -curio-
so sindicato vertical que, a fuer de fascista y
espafiolista, coloca la sidra en un genérico bebi-
das- describia un atroz panorama:

No me recato en considerar que estamos en
un momento crucial, en que el aumento demo-
grdfico espafiol, el mayor poder adquisitivo de la
misma, el rapidisimo cambio de costumbres,
sobre todo en las que afectan al consumo de
sidra natural, al disminuir los chigres y aumentar
las cafeterias, y dada la enorme variacién del
gusto de las nuevas generaciones, impuesta por
la masiva publicidad de determinadas bebidas
exdticas y nacionales ha hecho que el descenso
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de ventas de este tipo de sidras sea notorio.

Puede que el funcionario -segur;imente
probo- fuese fascista y espafolista pero, desde
luego, era certero en su analisis. Y critico.

Pero no s6lo se debe achacar a las modas
importadas el descenso de la sidra. La especia-
lizacién del campo asturiano en las décadas de
los cincuenta y los sesenta, con un practico
monocultivo lacteo y con los prados salpicados
de pintas vacas frisonas, arrasd con los manza-
nos en las tierras fértiles, llanas y soleadas.
Mientras tanto, de un modo espeluznante, los
eucaliptos ocuparon las tierras marginales, des-
plazando a nuestras frondosas y, también, at
amoroso y céltico manzano.

El manzano, cuya expansion a costa de pra-
derias era saludada por Xovellanos, y que habia
ganado singular batalla frente al naranjo, perdia
frente a la hierba convertida en leche y frente al
eucalipto convertido en pasta de papel.

La nueva era dorada de la sidra llegaria a
partir de mediados los afos setenta, cuando el
abstemio legionario tenfa ya un pie en la pira-
mide que se habia hecho construir al lado de El
Escorial. Entonces toda Asturies entrd en ebulli-
cion. Lo asturiano salia de no se sabfa bien
donde: autonomia para el pais, nuestra lengua
oficial y a las escuelas, toponimia como tiene
que ser, bandera azul celeste y sidra para las
nuevas generaciones.

Me gusta hablar de esto porgue yo estaba
alli. Mi promocién -yo hablo en académico
como otros, los de la quinta, hablan en cas-
trense- enlazd con los viejos y con los aldeanos.
Enlazé con Asturies. Retornamos al chigre, a la
sidra. Y ese retorno fue imparable. Si los que
teniamos dieciocho o veinte afios a finales de

los setenta y a principios de los ochenta, eleva-
mos de nuevo la botella de nuestros abuelos,
tos de los ochenta y noventa ya no entienden
fiesta sin sidra y observan como las cafeterias
desaparecen a manos de los chigres. Por cierto,
que la botella de sidra sigue costando lo mismo
que en 1980, unas cincuenta pesetas de las de
entonces.

Yo naci en Xixon, frente a la escalera del
Muru que entonces hacia la nimero cuatro, en el
afortunadamente salvado martiellu de Capua.
Pero resido actualmente entre Cuideiru y el resto
del mundo. Por eso, aunque no falto casi nunca
a El Molinén cada quince dias -idios, qué tem-
porada la que cerramos!- veo los cambios de mi
villa natal con méas detenimiento que los vecinos
de Xovellanos. Y tengo que reconocer que uno
de mis mayores placeres fue comprobar como un
tablao flamenco - ipor todos los dioses, qué
aberracion!- del barrio alto, la entraiiable
Cimavilla, se habifa transformado en un chigre.

Hoy los asturianos abogamos por la sidra,
por Nava y por Villaviciosa, por Sariegu y por
Sieru, por Uviéu y por Xixdn, por los lagares y
los chigres. Abogamos por un sector econémico
con futuro, en calidad y en innovacién.
Abogamos por Asturies. iA saber lo que no se
podra hacerl. Roma y Cérdoba sucumbieron, de
Franco y de su abstemia intolerante poco queda
-solo algin politico camuflado-, los anarquistas
toman culinos y la pequefa burguesia va del
Tartiere o de El Molinén a los chigres.

La sidra tiene futuro. Si en 1980 habia en
Asturies 216 lagares, para caer en 1991 hasta la
cifra de 96, en este momento hay 109. El sector
se estd recuperando, hasta el punto de que se
crean nuevas empresas dedicadas a este noble

menester. Pero no sélo se incrementan los laga-
res en su ndmero absoluto, sino que las capa-
cidades medias también se han visto incremen-
tadas notablemente, con una mejora tecnologi-
ca muy visible en casi todos ellos.

pero este futuro tiene también sus proble-
mas. Nos encontramos ante un mercado en el
que no existe discriminacion alguna segin el
precio. Palos de sidra excelentes se venden al
mismo precio que la mas repugnante puxarra,
mientras que escanciadores que tratan la bote-
lla como bates de pelota base compiten -sin
problemas, salvo en el caso de selectos bebe-
dores- con quienes miman la sidra como lo que
es: uno de los fluidos espirituales de esta
pequefia nacién.

El problema de la sidra es que se niega a ser
normalizada como pueden serlo otros liquidos
tan nobles como ella. La sidra, no sélo es una
bebida, es también una cultura. Incrementar la
presencia de la sidra en el mercado no es difi-
cil -si hay manzana-; tampoco lo es exportarla.
Lo complicado es trasladar a donde no existe
todo el entramado sociocultural que tiene en la
sidra su centro.

No siempre es facil traspasar espacios étni-
cos. Dificilmente en Valladolid se pueda hacer
una espicha como mandan los canones, o en
Nueva York escanciar un par de cajas para seis
amigos. Por eso, parece necesario que se diver-
sifique el sector. Hoy en Asturies sélo existe la
sidra natural -la de siempre, la que se tira como
dicen los turistas mas incultos, que son mayo-
rfa-, la achampanada y la de barril, todas ellas
con calidades muy diversas entre si. La inexis-
tencia de una sidra de mesa similar a la ingle-
sa o de licores derivados -aiin falta un aguar-

LA SIDRA, UN4 HISTORIA LIGADA A ASTURIAS

diente de sidra de calidad, por mas que ya exis-
ten buenos productos- es algo que debe solu-
cionarse en breve.

Asturies pasa por una crisis grave, de la que
se puede salir sdlamente si se acometen empre-
sas con cierta imaginacién. Nada hace mas
dafio que buscar atropelladamente sectores
productivos sin pararse a pensar criticamente. Y
una de las bazas con las que se cuenta es con
aquellos sectores clasicos que, lejos de haber
agotado su ciclo histdrico, se encuentran en
una fase ascendente, tan ascendente que casi
sorprende.

Uno de ellos es el de la sidra. La nueva
estructura econdmica de Asturies, si es que se
quiere sobrevivir como comunidad, pasa, con
caracter fundamental, por una economia identi-
taria, por retomar el ser y el sentir de este viejo
pueblo.

Escribe José Antonio Fidalgo que dicen que la
sidra gusta de los campos verdes para resaltar
con mds pujanza los dorados de su presencia;
que ama los ambientes hiimedos, esos que ate-
nazan las gargantas, para propiciar energia y
vida al astur grito del iixuxd! y dar vigor al que,
entre tonada y tonada, pregona amores o revive
afioranzas.

Pero no sélo eso, aunque eso sea lo mas
importante. La sidra puede ser puntal de recu-
peracidn econémica del sector agrario asturiano
y contribuir, paralelamente, a recuperar la pro-
pia esencia de Asturies, que no sélo es un para-
iso natural. También es un mundo de gentes
que, entre otras cosas, viene bebiendo un
mismo licor desde la noche de los tiempos.

Un mundo al que no le faltan enemigos que,
bajo las banderas de un iletrado cosmopolitis-
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mo y de una déficiente formacién humanistica,
pretenden tomar decisiones atrabiliarias como la
de prohibir escanciar en la calle, ocurrencia que
tuviera hace unos pocos anos algin municipe o
algin funcionario de los Ayuntamientos de
Mieres y de Xixdn. La celebrada democracia con-
sensuada, a veces, presenta productos humanos
de la misma estirpe de aquellos obispos triden-
tinos, generalmente extranjeros y, posiblemente
aunque sea raro en un cura, abstemios. Menos
mal que todo quedd practicamente en nada. De
haberse consumado en la practica semejante
barbaridad, estoy seguro de que hubiéramos
visto a Xovellanos y a Cuesta encabezando mani-
festaciones.

Quiero terminar volviendo al poema de
Alfonso Camin con el que inicié esta platica:

Sidra, cancion de Asturias. Nostalgia y armonia;
el corazén maduro con la ansiedad bravia,

y amores que se entregan sin un remordimiento.
La fuente se da al rio y el alma se da al viento.

Sidra y Salud

Arturo Cortina Llosa

La manzana, dependiendo de su variedad y
el grado de maduracién, tiene un distinto con-
tenido de agua, aziicares (fructosa, sacarosa,
etc.), dcidos libres ( mélico), celulosas, sustan-
cias pécticas, sustancias mucilagenosas, levadu-
ras, las cuales, tras un proceso de elaboracién-
fermentacién, dan lugar a la sidra. Este proceso
de transformacién comprende una compleja
sucesién de acontecimientos que obviamente
depende de la clase de manzana, proceso de
fermentacién, etc., y que, en la sidra natural,
tiene una composicién mis o menos variable,
tal como se expresa en el cuadro siguiente:

Densidad 0,977 1,002 ]

LAlcohol % 5,30 6,70 [
[ Acidez 2,40 4,20 ‘
‘ Sustancias tanicas 0,52 1,82 I
l Sustancias pécticas 0,18 0,86 ‘
[ Sustancias nitrogenadas 0,05 0,16 ‘
Fustancias minerales 1,56 2,93 I

Desde el punto de vista fisiopatolégico los
aspectos médicos de la sidra dependen de las
propiedades que le dan sus caracteristicas de
bebida refrescante e hidratante y de los efectos

SIDRA'Y SALUD
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que en el organismo pueden producir alguno de
los elementos que forman parte de su compo-
sicion.

Analizaremos, fundamentalmente , los efec-
tos del alcohol , los compuestos fendlicos (tani-
nos) y las sustancias pécticas.

Por lo que se refiere al alcohol, aunque la
sidra contiene una cantidad modesta de esta
sustancia, hay que subrayar que el bebedor de
sidra puede tomar una gran cantidad. Teniendo
en cuenta una simple férmula que nos permite
estimar los gramos de etanol, a partir del nime-
ro de grados de alcohol y volumen de liquido (5
X 0,8 : 100) X 750 = 30 gr., que estos son los
gramos aproximados de alcohol por botella de
sidra natural, a los que habria que afiadir los
efectos especiales de los alcoholes y éacidos
votatiles, que dan cierta peculiaridad de los
efectos de la sidra sobre el sistema nervioso.

Asumiendo una cifra hipotética de tres o
cuatro botellas por persona, esto implica un
aporte de unos 100-120 gr de alcohol, lo que
conlleva, ademas ( 1 gr de alcohol = 7,1 Kcal)
unas 1.000 Kcal extra. . Si bien es cierto que el
alcohol produce calorias "vacias" porque
aumenta reflejamente el consumo de energia y
produce vasodilatacién, con las consiguientes
pérdidas, aln asi, el bebedor de sidra tiene un
aspecto caracteristico de Seu-Cushing con
abdomen voluminoso, color rubicundo y extre-
midades delgadas. En todo caso, si considera-
mos como limite medio de alcohol los 72 gr,
esta cifra equivale aproximadamente a un par
de botellas de sidra, teniendo en cuenta ade-
méas que la tolerancia del alcohol depende no
solo de la dosis, sino del tiempo, peso del indi-
viduo, habito de beber, edad, sexo, cantidad de

comida ingerida asi como de factores indivi-
duales.

Para analizar los efectos del alcohol en el
organismo, revisaremos sus acciones fundamen-
tales sobre el aparato cardiovascular, el higado
y el sistema nervioso.

APARATO CARDIOVASCULAR.

Es bien conocido que el alcohol, a dosis
bajas, no modifica la tension arterial ni la fre-
cuencia cardiaca. A dosis elevadas, més de 120
gr, cuando se toma de una manera habitual,
puede producir hipertension, depresion miocar-
dica y trastornos del ritmo, sobre todo fibrilacién
auricular. La ingesta demasiado abundante, de
una manera crénica, puede dar lugar a {a mio-
cardiopatia hipercinética (corazén del beri-beri),
con gasto elevado, déficit de tiamina y anemia.

Es de sefialar que, en pacientes con insufi-
ciencia cardiaca de otra naturaleza, pequefias
cantidades de alcohol pueden ser suficientes
para producir un rapido deterioro de la funcién
cardiaca.

Un aspecto interesante es el efecto del alco-
hol en la prevencion de la aterosclerosis
mediante los cambios que produce en el coles-
terol, sobre todo el colesterol "bueno”, el liga-
do a las particulas HDL (lipoproteinas de alta
densidad). Cada vez tenemos mayores eviden-
cias de que el alcohol, a dosis bajas, aumenta
las fracciones HDL, que tienen un importante
papel protector contra la aterosclerosis y la
enfermedad coronaria. La sidra, con su accién
relajante, por el efecto del alcohol y del ambien-
te agradable que se produce en su entorno,
puede que esté implicada en este tipo de modi-
ficaciones del colesterol.

por otra parte el alcohol sensibiliza la insu-
lina y produce una mayor respuesta metabdlica
a los hidratos de carbono; pero ademés inhibe
la neuglocogénisis, con lo que se desencadena
una cierta hipoglucemia. Todos somos testigos
de la sensacion de hambre que la sidra produ-
ce, e incluso de la sudoracién y frialdad por
hipoglucemia , que a veces se nota al dia
siguiente de una ingesta copiosa de sidra.

Curiosamente este puede ser un efecto
beneficioso, puesto que hoy sabemos que hay
una enfermedad o sindrome X , con resistencia
a la insulina, que tiende a aumentar la ateros-
clerosis, y con dosis pequefias de alcohol pare-
ce que puede mejorar la accién de la insutina.

HiGApoO.

Particular atencién merece el aspecto del
higado vy el alcohol. Puesto que el alcohol tiene
que ser metabolizado en el higado, al no ser
metabolizado como tal, para ello es oxidado
acetoaldehido, pasando después a acetato, a
través de cuyos mecanismos puede ser tdxico
para el higado en el bebedor habitual, lo que
puede dar lugar al higado graso, hepatitis alco-
hélica, desencadenar porfirias, etc.

EL ALCOHOL Y EL SISTEMA NERVIOSO.

El alcohol forma parte de la historia de la
civilizacién, ya desde los tiempos de Noé.
Aunque la sidra contiene una cantidad modesta
de alcohol, produce un importante efecto sobre
el sistema nervioso, sobre el que ejerce una
accién depresora (y no estimulante como vul-
garmente se cree); lo que ocurre es que, al per-
derse los reflejos inhibitorios da lugar a hipe-
ractividad, euforia y oratoria facil. También por

su accién depresora sobre los centros vasomo-
tores, induce a la vasodilatacion periférica, lo
que da lugar al aspecto tipico que presenta el
bebedor de sidra, con estémago abultado, bra-
zos delgados, aspecto sonrojado, y, acaso coje-
ando por un atague gotoso. La sidra, el alcohol,
atn a dosis no altas, mediante la conversién
del pirubato en lactato, puede impedir la elimi-
nacidn de acido drico, provocando ataques
gotosos.

Y por fin, la accion directa del alcohol, ade-
mas de la sobrecarga hidrica, produce inhibicién
de la secrecion de la hormona ADH, a través de
cuyo mecanismo la sidra es capaz de desenca-
denar marcados efectos diuréticos. En ello influ-
yen, también , otras sustancias que lleva la sidra.

Pero, ademas del alcohol, la sidra contiene
polifenoles, especialmente taninos, que actuan-
do como antioxidantes pueden darle al alcohol
un valor ahadido para mejorar el metabolismo
lipidico, en este caso evitando la oxidacién del
colesterol "malo", o mejor de las particulas
LDH, (lipoproteinas de baja densidad), que son
mas activas cuando se oxidan.

El conocimiento de los antioxidantes parte
de la civilizacién egipcia, que ya desarrolld un
método eficaz para mantener o embalsamar los
cadéveres a base de aceites y extractos de plan-
tas que funcionaban como antioxidantes.

Ademas de la accién antioxidante, estos
polifenoles dan a la sidra unas propiedades fun-
damentalmente sensoriales, siendo responsa-
bles del sabor, color, textura, amargor, astrin-
gencia e incluso del poder bactericida.

Las propiedades sensoriales tienen mucha
importancia puesto que, cuando cogemos el
vaso de sidra, lo primero que impresiona a nues-
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tros sentidos es el color y el olon
Inmediatamente después, nuestro paladar ya se
prepara para la degustacion, e incluso para apre-
ciar la consistencia o textura de la misma. El olor,
el gusto y la consistencia constituyen lo que los
anglosajones llaman "flavour", que puede influir
en la digestion de una manera refleja, aumen-
tando la secrecién del jugo digestivo.

El olor estd fundamentalmente asociado a
los compuestos volatiles (que ademas del acido
malico estan formados por los fenoles volatiles
que son capaces de estimular los receptores
sensoriales de la mucosa nasal. De igual mane-
ra, el gusto estd en relacion con sustancias
solubles que se ligan a los receptores gustati-
vos en la lengua y en el paladar, entre los que
se encuentran los polifenoles de bajo peso
molecular, siendo los taninos los responsables
del sabor astringente.

Hasta tal punto es complicado el tema que,
ademas de la formula quimica, los cambios con-
formacionales de estas sustancias parecen jugar
un importante papel a la hora de estimular las
papilas gustativas. Por lo que se refiere a la
textura, se cree que estd mas bien asociada a
los receptores mecénicos, distribuidos en la len-
gua y en el paladar fundamentalmente. Por
otra parte, ademas de los polifenoles estén las
sustancias pécticas, que también influyen en su
consistencia.

El color depende de la refraccién de la luz y
por ello, de las propiedades colorantes de los
polifenoles entre otras razones.

A los polifenoles también se les han atribui-
do propiedades hipolipemiantes que pueden
complementar las del alcohol, asf como la de la
proteccién antioxidante.

No podemos dejar de analizar las sustancias
pécticas (heteropolisacéridos) que tanto contri-
buyen a mejorar la textura y el espalme de la
sidra, y que tienen ademés importantes pro-
piedades dietéticas y organolépticas que sirven
para regular otras funciones intestinales.

La fibra, o mejor el complejo fibra, de la cual,
entre otras, forma parte la pectina y los polife-
noles, son sustancias resistentes a la hidrélisis
de los enzimas digestivos en el hombre. La fibra
se divide en dos fracciones, fraccién soluble e
insoluble y, aunque ambas llegan al intestino
grueso sin degradarse, en el colon sufren un
mayor o menor grado de fermentacion, produ-
ciendo gases y acidos grasos de cadena corta,
siendo excretada la fraccién no fermentada.

Por lo que a sus acciones fisiolégicas se
refiere, el transito de la fibra a lo largo del apa-
rato digestivo produce: disminucién del tiempo
del transito intestinal de los alimentos con dis-
minucién de la absorcién intestinal, sobre todo
de la glucosa y el colesterol, con la consiguien-
te disminucién del contenido calérico de la
ingesta. Por ello, la sidra puede tener efectos
reguladores intestinales. La fraccion soluble de
la fibra sufre ademas un mayor grado de fer-
mentacién en el colon, con produccién de acido
acético, propionico y butilico, que al absorberse
influyen una vez mas en el metabolismo del
colesterol y en el equilibrio de la micro flora y
mucosa intestinal. Interesa subrayar que las
pectinas de la sidra forman parte fundamental-
mente de este sustrato de complejo de fibra
soluble, que tiene propiedades de regulacion
intestina, absorcién de agua y efectos laxantes.

Por otra parte, la mejora de la textura conjunta-
mente con el espalme, también colabora en las

propiedades digestivas.

Y para terminar, hacer mencién a las pro-
piedades socializantes y euforizantes de la
sidra.

En primer lugar, las propiedades sensoriales
de la sidra (aspecto, color, olor, grasa, espalme,
etc) abren nuestros sentidos para empezar a
beber y constituyen un factor nada despreciable
para el inicio de ese rito o liturgia de la "espi-
cha" que por definicién es una reunién social.
En estos aspectos socializantes influye ademas
la accién desinhibidora del alcohol y el llamado
“folclore de la sidra": la sidra, los pinchos, el
hérreo, la tonada, la gaita y el "Asturias, patria
querida”, que producen euforia, estimulo del
apetito, diuresis y mas sed, lo que da pie a la
vida social del “chigre" donde se alterna con
los cantos regionales, la exaltacién de la amis-
tad y, por supuesto los comentarios futboleros,
las criticas al gobierno, con los consiguientes
efectos psicoldgicos positivos.
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Fundamentos
de la Aplicacion del
Sistema de Andlisis

de Riesgos y Control
de Puntos Criticos
en Lagares

M-+ Rosario Garcia Armesto

FUNDAMENTOS DI LA APLICACION DEL SISTEMA DE ANALISIS
DE RIESGOS ¥ CONTROL DE PUNTOS CRITICOS EN LAGARES

INTRODUCCION

Dentro de los atributos de calidad de un ali-
mento se incluyen sus caracteristicas organo-
lépticas, sus propiedades fisicas, su composi-
cién quimica y valor nutritivo, la presencia de
niveles bajos de microorganismos saprofitos y
la ausencia de agentes bibticos y abidticos que
puedan interferir con la salud del consumidor
(Moreno y Garcia Lépez, 1986)

Es precisamente este (ltimo aspecto de la
calidad el que destaca como prioritario, es decir
la seguridad o inocuidad del alimento. En efec-
to, los consumidores esperan que sus alimentos
sean seguros y son precisamente las industrias
alimentarias las que corren con la responsabili-
dad de producir alimentos que presenten un
minimo nivel de riesgo de peligros de origen
alimentario, que sea practico y alcanzable den-
tro de los limites de la tecnologia actual.

APROXIMACIONES PARA GARANTIZAR LA
SEGURIDAD DE UN ALIMENTO

Para ayudar a cumplir con esta tarea, existen
distintas aproximaciones que se vienen emplea-
do por la industria y la Administracién. De
modo simplificado, éstas opciones pueden cla-
sificarse en dos grandes grupos: métodos tradi-
cionales y sistemas modernos.

A) Métodos tradicionales

El modo tradicional de asegurar la seguridad
de un producto alimenticio en las industrias ali-
mentarias se ha basado principalmente en el
analisis del producto final. Igualmente la ins-
peccion de los productos finales ha sido de
gran importancia para la Administracién, tanto
para los alimentos destinados al mercado inte-
rior como para los que iban a ser exportados.
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Sin embargo, este método tiene una serie de
inconvenientes (Mitchell, 1992), algunos de los
cuales se mencionan a continuacién:

1. El control es "reactivo”, en el sentido de
que las acciones correctoras se toman después
de que el problema ha ocurrido.

2. Se necesita una considerable experiencia
para interpretar los resultados de estos andlisis

3. El andlisis puede ser muy lento.

4. Sblo pueden ensayarse un niimero limitado
de muestras.

5. No se toman en consideracién todos los
peligros potenciales

6. Generalmente, sélo una seccién de los tra-
bajadores, principalmente el personal técnico, es
responsable directamente de la seguridad del
producto.

Entre éstos factores negativos destaca el
tiempo que transcurre hasta que se obtienen
resultados del andlisis del producto final, no
siendo siempre posible mantener productos
altamente perecederos hasta que las pruebas
hayan sido completadas. Otro importante incon-
veniente, es que los resultados derivados del
muestreo y analisis sbélo permiten sacar conclu-
siones definitivas de las unidades analizadas,
existiendo, asimismo, limites en la metodologia
utilizada, factores ambos, que deben ser consi-
derados a la hora de interpretar los resultados
obtenidos.

De hecho, incluso bajo condiciones de anali-
sis perfectas, algunas veces, lotes "no acepta-
bles" de alimentos pueden falsamente aparecer
como "aceptables”, dependiendo de ciertos
factores como la proporcion de unidades
"defectuosas" presentes en el lote y el nlimero
de muestras analizadas. Esta inseguridad, y

otros inconvenientes del andlisis del producto
final, pueden ser superados aplicando los prin-
cipios del sistema ARICPC.

B) Sistemas modernos

Dentro de éstos se incluye el sistema de
Anélisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos
(ARICPC), que se considera actualmente como el
mejor sistema existente para disefiar programas
que ayuden a las empresas alimentarias a pro-
ducir alimentos seguros (Bernard, 1997).
Supone un cambio en el enfoque para garanti-
zar la inocuidad de los alimentos, en el que se
traslada el énfasis de los productos finales a las
propias instalaciones de las industrias y a los
procesos de elaboracién (“autocontrol").

En comparacién con los métodos tradiciona-
les el sistema ARICPC ofrece las siguientes ven-
tajas (Mitchell, 1992):

1. El control es "proactivo” en el sentido de
que la accién correctora puede ser tomada antes
de que el problema ocurra.

2. El control se realiza normalmente mediante
caracteristicas que son fdciles de controlar, tales
como tiempo, temperatura, apariencia, etc.

3. El control es rdpido de modo que una
accién correctora podria ser tomada inmediata-
mente si fuera necesario.

4. El control se enfoca en los puntos criticos
de la operacién, pudiendo tomarse muchas medi-
das para cada lote de producto.

5. El sistema ARICPC puede ser usado para
predecir peligros potenciales

6. Este sistema involucra todos los niveles de
personal en la seguridad del producto, incluyen-
do personal no tecnico.

En resumen, la principal ventaja de este sis-

tema es que si se aplica correctamente, nos
daréd una mayor confianza en la seguridad de
cada unidad producida de la que pueda conse-
guirse a través de cualquier programa practico
de muestreo y andlisis. También facilitara la ins-
peccién por parte de la Administracién, que
s6lo tendra que preocuparse de que se sigua el
sistema preventivo adoptado.

Ventajas adicionales son que el sistema
ARICPC al garantizar la calidad de los alimentos,
disminuird la necesidad de analizar los produc-
tos finales por parte de las empresas (beneficio
econdmico), facilitandose al mismo tiempo el
comercio internacional.

IMPLANTACION A NIVEL INTERNACIONAL
DEL SISTEMA ARICPC

En USA tanto la Food and Drug
Administration (FDA) como el Departamento de
Agricultura (USDA) han publicado reglamentos
finales obligando al desarrollo y ejecucién del
sistema ARICPC en la produccién de distintos
alimentos. También en la Unién Europea (EU) se
han adoptado varias directivas especificas de
producto ("verticales") que requeriran que los
alimentos involucrados sean producidos de
acuerdo con los principios del ARICPC, para que
puedan ser comercializados dentro de la UE
(inctuidas importaciones): directiva sobre pro-
ductos de la pesca (91/493/EEC), directiva sobre
productos carnicos (92/5/EEC) y directiva sobre
leche, leche tratada térmicamente, y productos
tacteos (92/46/EEC). Ademas de éstas, la UE ha
adoptado una directiva"horizontal" (93/43/EEC)
que exige la apticacion de este sistema a todas
las industrias de alimentos.

También, fuera de la UE, paises tales como
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Australia, Nueva Zelanda, Canada, Japén,
Egipto, Sudafrica etc.,, han adoptado o estan
considerando adoptar sistemas de control de la
seguridad alimentaria basados en ARICPC
(Bernard, 1997).

IMPLANTACION DEL SISTEMA ARICPC EN
LAS INDUSTRIAS DE BEBIDAS

Las bebidas alcohdlicas presentan unas
caracteristicas {nicas en su proceso de fabrica-
cién que las han hecho seguras, a lo largo de la
historia, desde el punto de vista de salud pibli-
ca (en lo referente, al menos, a microorganis-
mos patdgenos). Algunos factores que contribu-
yen a la seguridad intrinseca de estas bebidas
son: et alcohol y CO2 resultantes del proceso de
fermentacién (que tiene en si mismo un efecto
inhibitorio sobre los microorganismos); la adi-
cion de sulfitos (vino, sidra); procesos adicio-
nales como la filtracion y pasterizacién; su
caracter acido (inhibicién del crecimiento de
flora patdgena), etc.

No obstante, las incrementadas expectativas
de calidad de tos consumidores y las exigencias
de la Unidn Europea en materia de seguridad
alimentaria establecen una creciente necesidad
de implantar sistemas efectivos de control de la
calidad. En este sentido, la Directiva 93/43/CEE
relativa a la higiene de los productos alimenti-
cios, que ha sido transpuesta recientemente a
nuestro ordenamiento mediante Real Decreto
2207/95, de 28 de diciembre, hace obligatorio
el sistema ARICPC en todas las empresas del
sector alimentario, entre las que se incluyen,
por supuesto, las industrias productoras de
bebidas.
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Origen del sistema ARICPC

El sistema ARICPC fue desarrollado en USA a
comienzos de los afios 7o por la Pillsbury
Company en respuesta a los exigentes requeri-
mientos de la NASA para garantizar la seguridad
de los alimentos destinados a ser utilizados en
vuelos espaciales tripulados (aproximadamente
un 100 % de garantia de seguridad).

Aunque el nuevo sistema se introdujo pronto
en USA en las industrias de alimentos enlatados
de poca acidez, no ocurri6 igual con otras indus-
trias de alimentos. El impulso definitivo a su
implantacion se produjo a mediados de los afios
8o como consecuencia de la emisién por la
Academia Nacional de Ciencias (NAS) de un infor-
me favorable sobre dicho sistema, y animando a
su adopcién para garantizar la seguridad de los
alimentos. Con esta finalidad en 1988 se cred un
Comité Nacional Asesor sobre Criterios
Microbiolégicos para Alimentos (NACMCF) que
entre otras misiones tuvo la de desarrollar mate-
rial (guias para su aplicacién) que facilitaran la
comprension del sistema ARICPC.

Concepto del sistema ARICPC

El Sistema de Analisis de Riesgos e
Identificaciéon y Control de Puntos Criticos
(ARICPC) constituye un enfoque, doctrina o filo-
sofia sistematica, racional y estructurada, del
modo como deben evitarse o reducirse los ries-
gos o peligros potenciales asociados al consu-
mo de alimentos, que pone todo el énfasis en
las medidas preventivas (Moreno, 1994).

Aplicacion del sistema ARICPC
Este sistema puede aplicarse a la prevencion
de todo tipo de riesgos, bien sean fisicos, qui-

micos o bioldgicos, asociados con la produccién
de un alimento desde el "campo hasta I
mesa". De hecho, la no aplicacién del mismo en
alguna etapa de la cadena produccién-consumo
perjudica su aplicacion en las posteriores. Sus
principios son vélidos para ser aplicados en
cualquier industria alimentaria.

En general, predomina la opinién (Moberg,
1992; Bernard, 1977) de que el sistema ARICPC
deberia dirigirse solamente hacia los aspectos
de salubridad o inocuidad de los alimentos,
aunque la aplicacién de una aproximacién sis-
tematica similar podria ser usada para controlar
otros aspectos de la calidad de los alimentos.

Debido a que los peligros asociados con un
alimento pueden variar en funcién de la tecno-
logia empleada, emergencia de microorganis-
mos patdgenos, etc., para que el sistema
ARICPC pueda tener éxito es necesario que sea
revisado con frecuencia a la luz de la nueva
informacién cientifica disponible: el sistema
ARICPC es un concepto en evolucidn.

Ademds, para que un sea efectivo debe apo-
yarse en codigos de Buenas Practicas de
Fabricacién (superficies de contacto con los ali-
mentos limpias; equipo adecuado para ta pro-
duccién y manejo de alimentos; buena higiene
personal; entrenamiento del personal, etc.).

TRABAJO PREVIO PARA LA INTRODUCCION
DEL SISTEMA

Previamente a la introduccion del sistema
hay que realizar una serie de tareas (Moreno,
1992; Mortimore & Wallace, 1996; Alinorm
97/13):

1. Constitucién del grupo o equipo de perso-

nas que van a llevar a cabo el estudio

Et equipo elegido, encargado de realizar los
estudios técnicos precisos para la aplicacién del
cistema, habrd de tener un buen conocimiento
y experiencia en el producto de que se trate.
Este trabajo se realizard por un equipo pluridis-
ciplinar procedente de los distintos sectores
empresariales y de ta Administracién.

Por lo que respecta al sector de bebidas, la
Federacidn Espafiola de Industrias de la
Alimentacién y Bebidas (FIAB) en colaboracién
con el Ministerio de Sanidad y Consumo han
elaborado guias generales de aplicacion del sis-
tema ARICPC en empresas del sector cervecero y
vitivinicola, ambas de reciente publicacion
(1997), habiendose publicado recientemente una
guia similar para el sector productor de sidra.

2. Descripcion del producto.

Se debe dar una descripcion completa del
producto, prestando especial atencién a aque-
llos parametros que puedan influenciar su segu-
ridad y estabilidad (composicion, pH, aw, si
recibe un tratamiento bactericida o bacteriosta-
tico, envasado, duracién, etc). Asimismo es

‘importante conocer la forma de distribucion.

3. Determinacién o identificacién de la utiliza-
cion esperada.

interesa principalmente el uso esperado por
parte del consumidor , por ej: si va a ser comi-
do crudo, o si va a sufrir un tratamiento térmi-
co (cocinado), si va a ser reconstituido, etc.; si
va a ser mantenido o no a refrigeracién, en
ambientes secos o himedos, etc. Si va dirigido
a grupos sensibles de poblacién: enfermos,
ancianos, nifos.

4. Descripcién del procedimiento de fabrica-
cién y realizacion de un diagrama de flujo.

En el diagrama de flujo se deben contemplar
todas las etapas, desde las materias primas e
ingredientes, hasta el procesado, envasado, dis-
tribucién y uso por los consumidores. También
es interesante que se incluyan datos correspon-
dientes a la posible contaminacién por encima
de los limites aceptables tanto por microorga-
nismos patdgenos y sus toxinas como saprofi-
tos, y de crecimiento o supervivencia inacepta-
bles de estos agentes. Asimismo, es adecuado
contar con informacidn epidemioldgica relativa
al tipo de alimento de que se trate.

5. Verificacion "in situ" del diagrama de flujo.

El equipo ARICPC debe contrastar el diagra-
ma de flujo elaborado con las operaciones de
procesado en la propia industria durante todas
las etapas y horas de operacion y corregirlo
donde sea apropiado.

Ejemplo: La "Sidra del duernu”, denomina-
cién con la que en Asturias se designa colo-
quialmente al mosto de manzana recién salido
de la prensa, constituye, asimismo, una bebida
tradicional en algunas zonas de USA, donde se
comercializa sin pasterizar por un pequefio
nimero de productores (en torno al 2%).

Este producto se caracteriza por su pH
bajo, comprendido entre 3-4, en el que se
basa su seguridad desde un punto de vista
microbiol6gico (tradicionalmente la FDA, no
considera alimentos potencialmente peligro-
sos, aquéllos que tienen un pH £ 4'6). Otro
aspecto caracteristico es que no recibe ningiin
paso de inactivacién microbiana. A veces se le
afiade conservadores como los sorbatos, que
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actan principalmente frente a mohos y leva-
duras y menos frente a microorganismos paté-
genos.

Normalmente se distribuye a temperaturas
de refrigeracién (tiene una vida (til de hasta 2
semanas a £ 5’52C), siendo ingerido por el con-
sumidor sin posterior tratamiento. Es un pro-
ducto que se consume con mucha frecuencia
por nifios o personas especialmente sensibles.

Por lo que respecta a brotes de intoxicacign
alimentaria asociados con zumo de manzana ng
pasterizado, no se dispone de datos referentes
a Espafia (donde no se comercializa de modg
oficial), sin embargo en USA se han descrito
varios brotes en los {ltimos afios que hap
hecho cambiar el concepto de alimento segurg
que tenfa este producto (Ver Tabla 1).

Por lo que respecta a brotes de causa abis-

l CRECIMIENTO Y RECOGIDA

DE LA MANZANA

r ALMACENAMIENTO

Ei mundo de Ia Sidra

o

Tabla 1. Brotes de intoxicacion de origen bidtico asociados al consumo de zumo de manzana no tra-
tado (O’Leary, 1993; U.S. Apple Association, 1997).

E. coli O157:H7+ 1991 1 brote. Massachussetts (USA)
23 enfermos en total. 4 nifios desarrollaron SUH*
1996 2 brotes

-uno en Connecticut (USA)
8 enfermos en total. 2 desembocaron en SUH
-otro en 3 estados de USA y British Columbia
66 casos de enfermedad en total. 14 desembocaron
en SUH. 1 muerte (nifio)

1997 El programa de muestreo del Dep. Agricultura de Michigan,
detectd zumo de manzana contaminado
Se requisd el producto
No se detectaron casos de enfermedad
Crytosporidium spp. 1993 1 brote. Maine (USA)
nifios de un colegio y un instituto

Salmonella typhimurium 1974 Gastroenteritis en 296 personas
13 personas fueron hospitalizadas

*SUH: Sindrome urémico hemolitico

+Nota: En 1980, tuvo lugar otro brote asociado al consumo de mosto de manzana en el que se vieron implicados 27
nifios, 13 de los cuales fueron hospitalizados desarrollando sindrome urémico hemolitico (SUH). Los 14 nifios restantes que
no fueron hospitalizados murieron de SUH. Se sospecha que este brote también pudo deberse a E. coli O157:H7, pero esta
bacteria no fué identificada como causa de enfermedad de origen alimentario hasta 1982. También por esa fecha se cono-

cié que era tolerante a medios dcidos (O’Leary, 1993).

F MEZCLADO DE LAS MANZANAS

r LAvADO Y CEPILLADO

I TRITURADO Y PRENSADO ]

ENFRIAMIENTO DEL MOSTO
ALMACENAMIENTO (OPCIONAL)

| LLENADO Y TAPONADO

[ ALMACENAMIENTO

MoOSTO DE MANZANA FRESCO

tica relacionados con el consumo de zumos de
frutas en general en USA durante el periodo
1990-1996 (FDA, 1997), se han citado brotes y/o
retirada de productos, asociados con la presen-
cia de metales tdxicos asi como de partes vene-
nosas de las plantas usadas para hacer el
zumo; también con la presencia de ingredientes

Fig. 1.: Ejemplos de diagrama de flujo del mosto de manzana fresco ("sidra del duerno“)y de la sidra
natural (BOE, 1979).

CRECIMIENTO, RECOGIDA Y
TRANSPORTE DE LA MANZANA

[ ALMACENAMIENTO

MEZCLADO DE LAS MANZANAS ]

LAvADO
[ TRITURADO
[ PRENSADO

FERMENTACION

TRASIEGOS

EMBOTELLADO Y
TAPONADO

ALMACENAMIENTO
(EN SU cASO)

SIDRA NATURAL

alimentarios que fueron afiadidos sin darse
cuenta, no declarados en la etigueta, o no apro-
piados para ese alimento (por ej.: natamicina,
sulfitos, colorantes, sal, etc.); y con la contami-
nacién cruzada de los zumos con ingredientes
de otros alimentos, minerales tales como cobre,
vidrio u otros materiales peligrosos.
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PRINCIPIOS FUNDAMENTALES DEL SISTEMA
ARICPC

El proceso de desarrollar un sistema ARICPC
consta de un paso previo de andlisis de peli-
gros (principio 1), en el que se identifican y eva-
luan los peligros de importancia potencial. Los
restantes 6 principios del ARICPC describen los
pasos necesarios para desarrollar una estrategia
de gobierno para controlar estos peligros signi-
ficativos.

Principio 1. Enumeracién de todos los ries-
gos o peligros identificados en cada fase o
etapa y evaluacién de su gravedad y probabili-
dad de que ocurran, asi como de las medidas
preventivas para controlarlos.

Una vez que se han llevado a cabo todas las
etapas anteriores y a la vista de los datos obte-
nidos (tipo de alimento, forma de procesado,
etc.), se realiza un anélisis de todos los riesgos
o peligros que puedan esperarse razonable-
mente en cada fase o etapa y se describen las
medidas preventivas que pueden ponerse en
practica para controlarlos. Este andlisis, para
que sea completo, debe incluir tanto los riesgos
biolégicos como los fisicos y quimicos.

Dentro de los riesgos bioldgicos, se encuen-
tran los debidos a bacterias, virus y pardsitos
(bien sean protozoos o helmintos). En cada ali-
mento existe un nimero limitado de microorga-
nismos patégenos que preocupan con mayor
intensidad (normalmente 1 6 2). En el caso del
mosto de manzana sin tratar, como ya hemos
indicado anteriormente (Ver ejemplo, pag.:) los
microorganismos patdgenos mas importantes
asociados a este producto son, fundamental-

mente, E. coli O157:H7, y en menor medida,
Cryptosporidium y Salmonella typhimurium. En
general, la causa de estos brotes se atribuye a
desviaciones de las buenas practicas de fabri-
cacién (uso de estiercol para fertilizar los poma-
res y uso de las manzanas caidas en dichos
pomares, no lavado y cepillado de las manza-
nas, fallos para etiquetar el mosto de manzana
fresco con una fecha de fabricacién o fecha de
expiracién de la vida atil).

Por lo gue respecta a los riesgos guimicos,
éstos se clasifican (Moreno, 1994) en:

- Debidos a sustancias gue se encuentran de
modo natural en los alimentos (t6xicos
diversos, sustancias téxicas presentes en hon-
gos comestibles, micotoxinas)

- Debidos a la adicién voluntaria de determi-
nadas sustancias a los alimentos (aditivos ali-
mentarios) o a la presencia indirecta de otras,
como consecuencia de su uso en produccién
animal y vegetal (antibiéticos, hormonas, pla-
guicidas, etc.)

- Debidos a sustancias que llegan a los ali-
mentos como consecuencia de la contaminacion
ambiental (metales pesados, bifenilos policlora-
dos, sustancias radiactivas), de sustancias
empleadas en las propias industrias de alimen-
tos (restos de detergentes y desinfectantes,
etc.), o a partir de los propios envases
de los alimentos.

En el caso del zumo de manzana sin tratar,
tiene especial importancia la presencia de patu-
lina, que es una micotoxina producida princi-
palmente por Penicillium expansum, aunque
también puede ser producida por otros mohos
como Aspergillus y Byssochlamys. Su presencia
en el zumo se debe al uso de fruta contamina-

da con estos mohos. Sin embargo, en sidras, es
decir cuando el zumo de manzana sufre un pro-
ceso de fermentacidn, la patulina no es preocu-
pante de acuerdo con la Divisién de
Investigacion Agroindustrial de la Comisidn
Europea, ya que la fermentacion alcohélica des-
truye ¥99% de la toxina (Smith et al., 1994).

Ademds, como ya mencionamos, existen ries-
gos fisicos, en los que se incluyen todas aquellas
materias o cuerpos fisicos estrafios cuya presen-
cia es anormal en los alimentos y que pueden
causar daiio real o aversién psiquica en el con-
sumidor (fragmentos de vidrio, de metal, de
madera, huesos, piedras, pelos, insectos, etc.).

Finalmente, la preocupacién que suponen
los riesgos o peligros dependera de: su grave-
dad o severidad y la mayor o menor probabili-
dad de que puedan ocurrir. A mayor probabili-
dad de presentacidn y mayor gravedad, la inver-
sion econdmica para prevenirlos debe ser
mayor. Para que un riesgo o peligro sea consi-
derado significativo, y por tanto incluido en el
anélisis, ha de ser de tal naturaleza que su eli-
minacidn o reduccién a niveles aceptables sea
esencial para la produccién de un alimento
seguro o inocuo. Si un peligro o problema se
puede prevenir en varios puntos, debe decirse
cual es el mas importante.

Ademas, puede haber otros pasos, lugares u
operaciones en los que el control también sea
necesario, aunque no se trate de puntos criticos
por la escasa gravedad del riesgo y/o probabili-
dad de que se presente. Estos puntos deben ser
controlados y vigilados menos vigorosamente
que los PCC.

Algunos ejemplos de la importancia relativa
de los distintos riesgos se da en la Tabla 2. Por

lo que respecta al zumo de manzana no trata-
do, E. coli O157:H7 es un patégeno bacteriano
de origen entérico productor de enfermedad
grave, que algunas veces puede ser mortal.
Suele afectar a bastantes personas en cada
brote y ademas se requieren pocos microorga-
nismos para que se produzca la enfermedad cli-
nica (no es necesario el crecimiento de esta
bacteria para que una contaminacién alimenta-
ria con E. coli sea potencialmente peligrosa)
(Doyle et al., 1997). Aunque se necesita mas
informacién sobre la supervivencia de E. coli en
zumo de manzana, los estudios disponibles y
los datos obtenidos de los brotes de intoxica-
cidn alimentaria citados anteriormente indican
que E. coli O157:H7 es tolerante a los medios
acidos, siendo capaz de sobrevivir y crecer en
zumo de manzana con un pH 2 3’6. Como el pH
de las manzanas (que dependiendo de la varie-
dad oscila entre 3-4) se incrementa con el tiem-
po de almacenamiento, es probable que las
manzanas almacenadas (meses) produzcan un
zumo que, si se contamina, sea mas propenso
a la supervivencia de patdgenos.

También se ha encontrado que E. coli
0157:H7 es capaz de sobrevivir en zumo de
manzana a 82C durante 20 dias (Doyle et al,,
1997) o incluso més (O’Leary, 1993). La tempe-
ratura de 82C permitié una mejor supervivencia
de E. coli que temperaturas méas altas de alma-
cenamiento, al haber menos competencia por
mohos y levaduras. Sin embargo, estos patdge-
nos soportaron peor temperaturas de 4°5°C
(O’Leary, 1993).

La patulina puede causar irritacién estoma-
cal, nausea y vémitos en el ser humano; asi-
mismo se ha encontrado que la toxina es carci-
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. g g A y
abla 2. Evaluaciér de algunos riesgos o pel gros pote ciales segun su gra edad P Obab lidad de

presentacidn.

Enfermedad muy grave

Clostridium botu_linum en
conservas y semiconservas

Staphylococcus aureus en Enfermedad leve
cremas de pasteleria

E. coli O157:H7 en zumo de  Enfermedad grave
manzana no tratado

Patulina en zumo de

manzana no tratado Producly enre

Apartado de Moreno (1994)

nogénetica y teratogénica en animales de.expe-
rimentacién. Ademds se sabe que la patulina es
estable al pH relativamente bajo de lc?s‘zumos
de manzana. Recientemente, el "Comité sobre
toxicidad de los productos quimicos pr‘esentes
en alimentos, productos de los consumidores y
el ambiente" (COT) del Reino Unido, ha reco-
mendado que la patulina se considere co.mo un
mutdgeno, y ha recomendado que el n|vel‘ de
patulina en los alimentos se reduzca a los nive-
les mas bajos alcanzables técnicamente. En par-

ticular, se ha expresado preocupacién so.E)re el
efecto de la patulina en la dieta de los nifios. Y
se ha recomendado a los industriales de zumo
de manzana que eviten el uso de manzanas par-
cialmente enmohecidas por P. expansum.. .

Principio 2. Aplicar el "arbol de decision

sospecha que puede
gfoducFi’r enfermedad grave

A s M T
Escasa Grande
Media Moderada
Pequeiia-Mediana Grande
Grande

No se conoce
(puede ser més elevada en
nifios)

ARICPC a cada fase o etapa e identificar los
puntos criticos de control (PCCs).
Los puntos criticos de control ?e definen
como las materias primas e ingredientes, los
lugares, las practicas, procedimientos o. proce-
sos en ios que puede actuarse preventlvame?-
te, o puede ejercerse control sobre un.o o} ma.s
factores, que estando controlados pudieran eli-
minar el peligro o riesgo o reducir su presenta-
cion a un nivel aceptable. Para que sea un
punto critico de control pueda caliﬁfarse com‘o
tal tiene que poderse actuar sobre el,. es decir,
introducirse alguna medida prevenjuva. Para
ayudar a determinar los PCCs se han ideado los
arboles de decisién, que indican corrjo'se debe
llegar mediante un razonamiento légico a su
identificacién. Existen distintos tipos de arbo-

les, propuestos por distintas organizaciones
(Moreno, 1992), en la Fig. 2, se muestra el pro-
puesto por la Comision del Codex Alimentarius
(Alinorm 97/13).

Ademds é&stos PCCs pueden clasificarse
segin su eficacia en: PCCs 1 (aseguran el con-
trol o previenen el riesgo eficazmente), y PCCs
2 (cuando son sélo parcialmente efectivos).

Algunos ejemplos de PCCs 1 relativos a ries.
80s microbioldgicos son: los tratamientos tér-
micos y la velocidad de enfriamiento, la filtra-
¢ién amicrébica de liquidos, la hermeticidad de
los envases {conservas), etc. Los PCCs 2 son
muy numerosos, pudiendo considerarse como
tales las materias primas y todas las etapas de
procesado en las que puedan llegar nuevos
microorganismos o producirse la multiplicacién
de los ya existentes, si bien no todos tienen la
misma importancia, siendo dificil de decidir cua-
les son los mas importantes y los menos
(Moreno, 1994).

Por lo que fespecta a los PCCs relativos 3
sustancias presentes en estado natural en los
alimentos, se suelen encontrar a nivel de pro-
duccién (micotoxinas). Lo mismo ocurre con los
PCC relacionados con g presencia de productos
quimicos utilizados en produccién animal y
vegetal y los que se relacionan con la contami-
nacién ambiental. Por tanto, son {as explotacio-
nes animales y agricolas las que deben ocupar-
se de su control medjante la correcta utilizacign
de los productos quimicos y respeto de los pla-
zos de seguridad. Por ofra parte, gran parte de
i0s riesgos fisicos, se generan también a nive|
de produccién o durante el transporte (cuerpos
extrafios, piedras, suciedad, etc.), especialmen-
te cuando los alimentos no estan envasados,

siendo necesario también ejercer un control a
este nivel,

No obstante, las industrias también pueden
contribuir a controlar estos riesgos mediante: el
convenio con sus proveedores de especificacio-
nes sobre el nivel de residuos que presenten las
Mmaterias primas (antibiéticos, plaguicidas,
micotoxinas, etc.), asi ctomo mediante la realj-
zacion de algunas determinaciones (por ej.;
aflatoxinas en cereales, micotoxinas en frutas,
control de cuerpos extrafios, etc.) en el momen-
to de la recepcion de materias primas e ingre-
dientes.

Por otra parte, es responsabilidad de |as
industrias hacer un uso correcto de los aditivos
alimentarios, cuidando no exceder las dosis
permitidas y evitando a toda costa equivocacio-
nes en el pesado o en la rotulacién de las for-
mulaciones ya Preparadas. Asimismo, como
también los cuerpos extrafios pueden incorpo-
rarse a los alimentos, junto con otras sustancias
quimicas (residuos de detergentes, etc.) duran-
te el procesado, corrésponde a las industrias
evitarlo en la medida de lo posible.

Por lo que se refiere al envasado, existen
varios posibles PCCs, por ej.: el uso de detec-
tores de metales (rechazo de los productos que
los contengan); indicacién de (a partida o lote
(si se presentan reclamaciones o problemas);
cierres que permitan detectar sy apertura
(deteccién de sabotaje); etiquetado correcto
(indicacién del modo de conservacién, posibles
alergenos, etc.) (Ver Tabla 3).

Principio 3. Especificaciones o establecimien-
to de los criterios (valores exactos o “target" y
tolerancias) para cada PCC.
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Fig. 2. ARBOL DE DECISION PARA IDENTIFICAR PCCs
{Codex Alimentarius. Alinorm 97/13A)
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Tabla 3. Ejemplos de PCC para riesgos fisicos o quimicos

[ {Existe(n) medida(s) de control? I 1. Recepcion de materias primas e ingredientes

Especificaciones de calidad de los proveedores en cuanto a materias primas

Modificar la etapa Realizar analisis en el momento de recepcién de materiales e ingredientes
odificar la etapa,

@ proceso o producto

i .. 2. Procesado

¢Se necesita control en este
punto para que el alimento sea 3. Embotellado
seguro?

Indicacion de partidas o lotes
Cierres que permitan detectar su apertura

[ No es un PCC ] | Parar (*) ’ Etiquetado correcto

Cerradora en buen funcionamiento

eliminar o reducir 1a probabilidad de que

¢ La etapa estd especificamente disefiada para @
aparezca un peligro a un nivel aceptable?

Una vez identificado un PCC para un riesgo

determinado y establecida la medida preventi-
va, para llevar a cabo la comprobacién del

mismo, es preciso fijar los criterios o valores de
. referencia para las medidas preventivas, que
nos van a indicar que el PCC estd controlado. Es

decir, los valores de ciertos parametros (valores
exactos teoricos) que, si se cumplen, nos garan-

¢ Podria producirse una contaminacién con el/los peligro(s)
identificado(s) por encima de un mvel(es) aqeptable(s) o
podrian incrementarse estos peligros a niveles inaceptables?

tizan que no va a existir riesgos para el consu-

midor. En algunos casos, es aconsejable fijar

@ [ No es un PCC ] [ Parar () ' también tolerancias permitidas, con el fin de

dar cabida a oscilaciones naturales, etc. A con-

tinuacién en la Tabla 3 se dan ejemplos de valo-

res exactos y tolerancias para PCCs concretos.
Adaptado de Moreno (1993); *McCandless, L
an a un nivel aceptable?
aparezt P (Recomendaciones del Director de Seguridad e
Inspeccién Alimentaria, NYS Department of
Agriculture and Markets, USA; March, 1997)

[ PUNTO DE CONTROL CRITICO J
A g Estos pardmetros, para los que se estable-
cen criterios o valores de referencia o limites
I No es un PCC ]

especificos relativos, pueden ser caracteristicas

¢ Podria un paso posterior eliminar elj !os peligro(s)
identificado(s) o reducir la probabilidad de que

(*) Continuar con el siguiente peligro identificado en el proceso descrite.

Uso de indicadores de metales y cuerpos extrafios

Uso correcto de los aditivos alimentarios: evitar equivocaciones

fisicas (tiempo y temperatura en los tratamien-
tos térmicos, temperatura durante la distribu-
cién de los alimentos refrigerados), quimicas
(contenido en sal, nitratos y nitritos, conservan-
tes, aw en los alimentos de humedad interme-
dia, pH para los alimentos fermentados y para
la mahonesa, nivel de cloro en el agua de
enfriado de botes y latas y en el agua de ducha-
do de canales de pollo), microbiolégicas
(ausencia de Salmonella) o sensoriales (aspecto
y textura) del producto o del proceso.

Por lo que se refiere a los riesgos quimicos,
se han fijado valores de referencia o limites cri-
ticos para algunas sustancias quimicas presen-
tes de modo natural en los alimentos, por ej.:
para las toxinas PSP y DSP en moluscos bival-
vos; para aflatoxinas en alimentos sensibles (20
mg/Kg). Por lo que se refiere a la patulina, no
existe legislacién en Espafia con respecto a
valores maximos permitidos; por el contrario en
algunos paises europeos (Austria, Noruega,

E BIDIS B[ 2P OpUNW {3}
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Tabla 4. Puntos criticos de control, criterios o valores de referencia y sistemas de monitorizacién

CRITERIOS O VALORES DE REFERENCIA

PCCs VALORES EXACTOS

TOLERANCIAS SISTEMAS O METODOS DE
MONITORIZACION

Ausencia de Salmonella
en materias primas

Nivel de higiene en las 102 recuentos
instalaciones y equipo totales/cm?

Separacidn de espacios
para productos crudos y

cocidos

Cloracion del agua de 5ppm
enfriado

Pasterizaci6n de la leche 71'72C-15 sg
Pasteurizacién del zumo 71°12C-6 sg*
de manzana

Ausencia en 25 g

Separacion completa

Ninguna Andlisis microbioldgico
de los suministros; inspecciér
de los registros de la industriz

Media: 102/cm? Observacién visual y
Max.: 103/cm? analisis microbioldgico
de superficie

Ninguna Observacién visual

3-5 ppm Comprobacién del cloro
activo

71'5-732C/15 sg Registro continuo de

temperatura/tiempo

Adaptado de Moreno (1993); *McCandless, L (Recomendaciones del Director de Seguridad e Ir
Alimentaria, NYS Department of Agriculture and Markets, USA; March, 1997)

Suiza) existen niveles maximos permitidos (50
mg/Kg) para el zumo de manzana o zumo de
fruta en general (Smith et al.,, 1994). También
existen limites maximos de residuos (LMR) para
los plaguicidas organoclorados en vegetales y
grasa de la carne y de la leche; asi como para
los antibidticos y otros medicamentos de uso
veterinario en los alimentos de origen animal.
Asimismo, existen limites para la cuantia en que
pueden encontrarse algunos aditivos en el pro-
ducto final, o cantidad residual. Esto ocurre por

ej. con los nitratos y nitritos en productos car-
nicos no tratados por el calor, curados o dese-
cados; la cantidad de SO2 total disponible a
partir de todas las fuentes en la sidra (200 mg/l)
o en el zumo de manzana destinado a la distri-
bucién a granel por establecimientos proveedo-
res de comidas preparadas (5o mg/l); la canti-
dad de sorbatos en sidra (200 mg/l), etc.
(Directiva 95/2/CE de 20-1-1995 relativa a aditi-
vos alimentarios distintos de los colorantes y
edulcorantes, DOCE N2 L61/1 de 18-lll-95).

No exiten limites criticos o tolerancias para
los riesgos o peligros fisicos, ya que su presen-
cia puede suponer un perjuicio para la salud de
los consumidores, y por tanto, deben estar
ausentes de los alimentos o por debajo de los
[imites de deteccién de los aparatos existentes.
En este sentido, es importante, que los detec-
tores de metales, los filtros y los tamices estén
instalados, mantenidos y calibrados adecuada-
mente, para garantizar la méxima seguridad. No
obstante, ninguno de estos sistemas son efecti-
vos al 100% en muchos alimentos (Tompkin,
1992). Las industrias de alimentos deben exigir
en sus especificaciones a los proveedores que
las materias primas e ingredientes estén libres
de materias y cuerpos extrafios. El fabricante
debe también verificar que el proveedor tiene
funcionando un programa ARICPC o al menos,
utiliza buenas practicas de fabricacién para pre-
vencion de riesgos fisicos.

Principio 4. Establecimiento de un sistema o
procedimiento de monitorizacion o vigilancia
para cada PCC.

Su finalidad es detectar de modo rdpido
cualquier desviacién de lo especificado o pro-
gramado y con el fin de introducir las medidas
correctoras lo antes posible.

Como el analisis microbiolégico lleva algin
tiempo, son mas apropiadas las observaciones
visuales, la evaluacién sensorial, las medidas
fisicas y alin quimicas; algunas de las cuales
pueden realizarse de modo automatizado. Otras
veces, las técnicas que se utilizan han de ser
muy sensibles (deteccion de residuos de pro-
ductos quimicos), por ej: HPLC, espectrofoto-
metria, enzimoinmunoensayo, etc. En cuanto a

FUNDAMENTOS DE LA APLICACION DEL SISTEMA DE ANALISIS
DE RIESGOS v CONTROL DE PUNTCS CRITICOS EN LAGARES

la vigilancia de los riesgos fisicos, ésta se reali-
za mediante observacion visual y mantenimien-
to de los sistemas que se utilizan en la detec-
cién o eliminacién de los mismos.

La monitorizacién puede ser continua o
periédica, realizarse en la propia linea de pro-
cesado o fuera de ella.

Principio 5. Introduccion de medidas correcto-
ras en caso de desviacién.

Cuando el sistema de monitorizacién avisa
que no se cumplen los criterios especificados,
es preciso rectificar inmediatamente e introducir
las medidas correctoras que previamente se
habran determinado. Por ej.: en el caso de la
cloracién del agua, desviaciones de los limites
criticos, deben desencadenar un ajuste inme-
diato del dosificador de cloro, etc. En el caso de
los riesgos quimicos asociados a la presencia
de sustancias utilizadas en produccién animal o
vegetal, debidas a la contaminacién o a la pre-
sencia de téxicos naturales, la industria poco
puede hacer al respecto para corregirlo; y las
medidas a adoptar habran de pasar por recha-
zo de las mismas y/o cambio de proveedor. Sin
embargo, la industria si puede intevenir cuando
los riesgos surgen de la presencia de aditivos
alimentarios; migraciéon de sustancias quimicas
a partir de recipientes, envases o equipo; asi
como cuando los residuos proceden de sustan-
cias empleadas en limpieza y desinfeccién, por
ej.: en este Gltimo caso debe comprobarse tras
la limpieza diaria que no quedan restos y vol-
ver a reprocesar en caso necesario.

Principio 6. Verificacion o confirmacién del
sistema.

N >33
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Consiste en la utilizacién de informacién
complementaria, para asegurarse que el sistema
ARICPC esta funcionando correctamente y que
con dicho sistema obtenemos alimentos segu-
ros. Entre las distintas pruebas que pueden uti-
lizarse se encuentran: pruebas de incubacién en
alimentos tratados por el calor, andlisis micro-
bioldgico de los productos finales, comprobar si
existen alteraciones del producto en la fase de
distribucién, comprobar la existencia de brotes
de enfermedad debidos al alimento en cuestion,
etc.

Principio 7. Registro y archivo de datos.

Es un elemento esencial para la aplicacion
del sistema ARICPC. Los registros debe contener
toda la documentacidén, datos y observaciones
referidos a los puntos anteriores. Estos regis-
tros son dtiles no sélo para la propia industria
sino también para los auditores externos y para
los inspectores de la Administracién.
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EL CoNCEPTO DE CALIDAD

1. CALIDAD, FACTOR DE COMPETITIVIDAD.

El actual entorno de la Industria Alimentaria
en nuestro pais se caracteriza por:

La progresiva concentracién del sector:
fusiones, absorciones y cierres de empresas,
que reducen la oferta de productos

- La influencia del mercado Gnico: presencia
en nuestro mercado de numerosos productos
de otros paises a precios competitivos

- La concentracién de los canales de distri-
bucién: alto poder de negociacién por parte de
los distribuidores

- El cambio de hébitos de los consumidores:
demanda de nuevos formatos, mayor penaliza-
cién de los "fallos" del fabricante, potenciacién
del consumo de productos "naturales"

- La mejora de la infraestructura tecnoldgica
de las empresas: mejor control de sus procesos,
mayor fiabilidad y uniformidad de sus produc-
tos.

En estas circunstancias hay dos factores cla-
ves para una empresa alimentaria a la hora de
establecer su estrategia competitiva:

- La innovacién tecnoldgica,

- La calidad.

Ahora bien, si no todas las empresas pueden
competir mediante la innovacién tecnologica,
cualquier empresa alimentaria puede utilizar la
calidad como factor competitivo.

2. CALIDAD EN ALIMENTACION HOY.

Debido a las caracteristicas especificas de
los productos del sector (consumo masivo, inci-
dencia en la salud, etc.), el alimentario es uno
de los sectores industriales mas reglados por
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las Administraciones Plblicas. Numerosas dis-
posiciones regulan los aspectos técnicos y sani-
tarios relativos a las caracteristicas de los pro-
ductos, a su elaboracidon y a su comercializa-
cion:

-Reglamentaciones Técnico-Sanitarias

-Normas de Calidad, para determinados pro-

ductos

- Norma General de etiquetado, presentacién

y publicidad

- Norma General de control de contenido

efectivo de los envases,

- Reglamento de manipuladores de alimen-

tos

- etc.

disposiciones todas ellas orientadas a prote-
ger e informar al consumidor y garantizar la
lealtad en el mercado.

Debido a la existencia de tan abundante nor-
mativa legal que fija valores numéricos para
ciertas caracteristicas del producto, se encon-
traba extendido hasta hace muy poco en el sec-
tor alimentario un concepto de calidad que la
equipara a "conformidad con unas especifica-
ciones" (las caracteristicas fijadas en las dispo-
siciones legales u otras mas restrictivas esta-
blecidas por la propia empresa para sus pro-
ductos). Pero las nuevas condiciones de com-
petitividad en el mercado estan haciendo des-
terrar este concepto de calidad.

Conviene, pues, concretar primeramente qué
entendemos hoy por "calidad". Una buena
definicion de este término nos la da la Norma
I1SO 8402: "conjunto de propiedades y caracte-
risticas de un producto o servicio que le confie-
ren su aptitud para satisfacer unas necesidades
expresadas o implicitas”.

Podriamos destacar tres aspectos en dicha
definicion:

-La calidad es un conjunto de caracteristicas
asociadas al producto y, por tanto, es medible,
Dicho conjunto engloba caracteristicas de dis-
tintos tipos:

- organolépticas: color, olor, sabor,...

- nutricionales: composicién (grado alcohéli-

co, contenido en azlcares, etc.), digestibili-

dad, aditivos (anhidrido carbénico, anhidrido
sulfuroso, etc.)

- sanitarias: salubridad, integridad

- legales: legitimidad, contenido efectivo,
etiquetado

- de utilizacién: durabilidad, dcondiciona-
miento, comodidad, grado de preparacién,
distincion.

- Solo aquéllas caracteristicas que se orien-
tan a satisfacer una necesidad son calidad.
Cualquier otra caracteristica de nuestro produc-
to que no confiera aptitud para satisfacer una
necesidad, serd un "adorno", algo superfluo
pero no sera calidad.

- Las necesidades pueden ser expresadas,
como las que suele comunicar el cliente directo
(distribuidor), o ser implicitas, como las que no
comunica pero espera de nuestro producto el
cliente final (consumidor).

Este enfoque de la calidad (satisfaccion de
necesidades, tanto las que el cliente/consumi-
dor nos plantea explicitamente como las que
debemos descubrir) deja obsoleto el concepto
de que un alimento de calidad es aquél que
supera unos controles de calidad durante la

hal

fabricacién, controles fisicoquimicos, microbio-
(bgicos u organolépticos con los que se verifica
que se ajusta a unas especificaciones prefijadas
por el fabricante. Dicho concepto es sustituido
actuatmente por el de "satisfaccién de necesi-
dades y expectativas”, tanto del cliente directo
(gran distribucién, importadores, etc.) como del
consumidor.

Ademds, al igual que en otros sectores
industriales, en el alimentario se empieza a
tener en cuenta la satisfaccion del "cliente
interno”, con lo que la calidad no sélo es un
método de garantia externa de los productos
sino una herramienta para la mejora de la ges-
tign interna que hace a la empresa mas compe-
titiva.

Esta orientacién al consumidor del concepto
actual de calidad implica que la empresa ali-
mentaria debe buscar permanentemente la
adaptacion al uso que de sus productos hacen
los consumidores. Por tanto, el actual concep-
to tiene presente que:

- parte de tas necesidades del consumidor
son implicitas, no estan recogidas en un con-
trato como sucede en otros sectores industria-
les, por lo que es imprescindible una perma-
nente comunicacion con el mercado para iden-
tificar y definir dichas necesidades,

- las expectativas del consumidor son cam-
biantes, por lo que las caracteristicas del pro-
ducto deben revisarse periddicamente,

- la calidad del producto alimenticio no
depende sdlo de su correcta fabricacién sino
que esta influenciada por otras muchas activi-
dades interdependientes: investigacion del
mercado, desarrollo del producto, evaluacién de
los proveedores, formaci6n del personal, etc.

EL ConcerTo DE CALIDAD

3. NORMAS 1S0 9000.

Al ir asumiendo que ya no es suficiente el
mantenimiento de un mero “control de calidad"
(que verifique la conformidad a especificacio-
nes) sino que es preciso ir a un "aseguramien-
to de la calidad" (que genere a priori confianza
en los clientes y en la propia Direccién sobre la
calidad de los productos suministrados), las
empresas alimentarias ven la necesidad de nor-
malizar, sistematizar, reglar sus actividades de
calidad mediante el establecimiento de un sis-
tema de la calidad.

Los objetivos a alcanzar con el sistema de la
calidad son, basicamente, los siguientes cuatro:

- Prevenir la aparicion de defectos en cual-
quier actividad de la empresa

- Detectar los defectos que, pese a las accio-
nes preventivas, puedan producirse

- Corregir las causas que producen los defec-
tos y establecer acciones para mejorar los
procesos y los productos.

- Poder demostrar objetivamente, mediante
documentos y registros de las actividades,
que se han cumplido todos los posibles
requisitos de calidad.

Para establecer el sistema de la calidad es
usual que las empresas tomen como referencia
los estandares mundiales: las Normas SO
9000. Ademas, los altos organismos de la
Unién Europea vienen instando a los estados
miembros a fomentar la utilizacion en las indus-
trias de dichas Normas relativas a la garantia de
la calidad:

- Comunicacién de la Comision de 15.06.89

(DOCE C 267, 1989)
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- Resolucién del Consejo de las Comunidades
Europeas de 21.12.89 (DOCE C 10, 1990)

- Directiva 93/43/CEE del Consejo, de
14.06.93, relativa a la higiene de los produc-
tos alimenticios (DOCE L 175, 1993).

Las Normas ISO 9001, ISO 9002 e ISO 9003:

- IS0 9001: Sistemas de la calidad. Modelo
para el aseguramiento de la calidad en el
disefo, el desarrollo, la produccion, la insta-
lacién y el servicio posventa.

- IS0 9o002: Sistemas de la calidad. Modelo
para el aseguramiento de la calidad en la
produccién, la instalacién y el servicio pos-
venta.

- 1SO 9003: Sistemas de la calidad. Modelo
para el aseguramiento de la calidad en la ins-
peccidn y los ensayos finales.

Son las previstas para el aseguramiento
externo de la calidad en condiciones contrac-
tuales, es decir, recogen los requisitos que el
sistema de la calidad de la empresa alimentaria
debe cumplir para proporcionar una confianza
adecuada en que el producto a suministrar
satisfara los requisitos del cliente/consumidor.
Los requisitos de estas Normas son los que se
exigen por los organismos de certificacidn
nacionales e internacionales para acceder a la
certificacién o marca de calidad de productos y
para la certificacién o registro de empresas.

La unificacidén de criterios llevada a cabo ha
permitido, pues, establecer sistemas de gestidn
interna y sistemas de aseguramiento externo de

L

la calidad con un idéntico marco de referencia g
nivel internacional: las Normas ISO gooo.
Como ya se ha dicho, las Normas sefialan
qué elementos deben tenerse en cuenta para
garantizar la consecucién de la calidad prevista,
estableciendo requisitos en relacién con cada
uno de ellos. La Norma 1SO 9001, la mas
amplia, establece requisitos respecto a:
1. Responsabilidades de la direccién
2. Sistema de la calidad
3. Revisién del contrato
4. Control del disefio
5. Control de la documentacién y de los datos
6. Compras
7. Control de los productos suministrados
por el cliente
8. Identificacién y trazabilidad de los produc-
tos
9. Control de los procesos
10. Inspeccién y ensayo
11. Control de los equipos de inspeccidn,
medicién y ensayo
12. Estado de inspeccién y ensayo
13. Control de los productos no conformes
14. Acciones correctoras y preventivas
15. Manipulacién, almacenamiento, embala-
je, conservacion y entrega
16. Control de los registros de la calidad
17. Auditorias internas de la calidad
18. Formacién
19. Servicio posventa
20. Técnicas estadisticas.

Un sistema de la calidad ISO gooo no se cir-
cunscribe, pues, a la calidad en la fabricacion
sino que gestiona la calidad desde la fase de
desarrollo de los productos hasta su distribu-

cién pasando por las etapas de contratacién,
aprovisionamiento, fabricacion, controles y
almacenamiento, y por toda otra serie de acti-
vidades anejas de gestion (control de docu-
mentacion, auditorias internas, etc.). Por ello,
es preciso implicar en su implantacién y mante-
nimiento a las restantes actividades de la
empresa, a los clientes finales (consumidores),
a los clientes directos (distribuidores u otros
fabricantes) y a los proveedores, es decir, tanto
a la empresa alimentaria como a su entorno.

Un sistema de la calidad, por tanto, no se
circunscribe a la calidad en ia fabricacién sino
que implica en la gestion de la calidad a las res-
tantes actividades de la empresa, a los clientes
finales (consumidores), a los clientes directos
(distribuidores u otros fabricantes) y a los pro-
veedores, es decir, tanto a la empresa alimen-
taria como a su entorno. Se utiliza como una
herramienta de gestion dentro de la empresa
alimentaria, a la vez que sirve para proporcio-
nar confianza en ésta a clientes y consumidores.

Creemos importante resaltar que las Normas
ISO g9ooo, como sus propios titulos indican, son
"modelos” y como tales han de tomarse: refe-
rencias que ayudan a configurar el sistema de
la calidad propio de la empresa alimentaria
pero que ésta no tiene, en principio, porqué
seguir al pie de la letra (salvo exigencia del
cliente/mercado o conveniencia propia). La
eleccidn de los elementos que conformaran el
sistema debe hacerse en funcién, principalmen-
te, de:

- mercado al que se dirige y expectativas de

sus clientes,

- capacidad funcional y organizativa de la

empresa alimentaria,

'l CUNCEPTO DE (

- complejidad de los procesos de produccién,
- caracteristicas de los productos fabricados,
- problemas de calidad mas frecuentes,
- consideraciones econémicas.
Y una vez seleccionados, puede entonces ser
atil ajustarse a los requisitos que para cada ele-
mento nos indiquen las Normas.

4. CONCLUSIONES.

- La calidad es, hoy en dia, un factor basico
de competitividad que no puede ser excluido de
la estrategia de la empresa alimentaria.

- La calidad debe orientarse al cliente: un
producto alimenticio de calidad lo es porque
satisface las necesidades explicitas e implicitas
del cliente/consumidor, no porque supera unos
controles de calidad.

- No basta controlar la calidad: hay que ase-
gurarla permanentemente mediante un sistema
de la calidad que prevenga, detecte y corrija
defectos y que ayude a mejorar, generando asi
confianza en el cliente/consumidor (asegura-
miento externo) y en la propia Direccién (ges-
tién interna) en que se obtiene y mantiene la
calidad deseada.

- Cada empresa alimentaria debe establecer
(definirlo  documentalmente en  Manual,
Procedimientos, etc. e implantar las actividades
que conlleve) su sistema de la calidad propio.
Pero es til tomar como referencia las recomen-
daciones y requisitos contenidos en las Normas
I1SO gooo que, al proceder de una unificacién de
criterios a nivel internacional, se han constitui-
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do en un lenguaje comin entre clientes y pro-
veedores de todos los mercados. De ahi las
numerosas recomendaciones de los organismos
de la Comunidad Europea sobre su utilizacién
generalizada de dichas Normas en las empre-
sas.

- Los beneficios inherentes de establecer un
sistema de la calidad, vaya a ser posteriormen-
te certificado o no, compensan ampliamente el
esfuerzo inicial que su definicién e implantacién
pueden suponer para la empresa alimentaria.

Mario Diaz

Depto de Ingenieria Quimica

y Tecnologia del Medio Ambiente.
Universidad de Oviedo.

ELABORACION DE SIDRA E INVESTIHACIO

INTRODUCCION Y OBJETIVOS

La fabricacion de sidra, asi como la de
numerosos otros productos alimentarios se
caracteriza por una gran complejidad de proce-
50s quimicos y bioldgicos, cuyas transformacio-
nes se suelen realizar de acuerdo con esquemas
tradicionales. Estos esquemas, aplicados a una
materia prima con muchas variaciones espacia-
les y temporales, ha dado lugar a alimentos o
bebidas cuyas caracteristicas organolépticas,
aromas,.. en definitiva de calidad, se han aso-
ciado en consecuencia a procesos o lugares.
Otra caracteristica de estos productos, es la difi-
cultad de modificar los procesos al estimarse
que-se pierde alguna de las sefiales béasicas de
identificacion del mismo. Estos aspectos estdn
perfectamente ilustrados en el caso de la sidra.

Asi, la investigacion en este campo debe
contar con estas restricciones, y diferenciar cla-
ramente los objetivos finales. Asi,

(@) Unas veces se pretende mejorar el cono-
cimiento de los compuestos individuales pre-
sentes en el producto. Esto puede servir como
elemento de control de calidad, o para asegurar
las caracteristicas diferenciadas de un producto
con cierta denominacidon. En ocasiones tiene
repecusiones legales importantes.

(b) En ocasiones se busca una mejora del
conocimiento de las etapas involucradas, con el
fin de mejorar el control del procesado, o aho-
rrar en costes fijos o variables. Siempre mante-
niendo las caracteristicas de calidad y de tradi-
cién "basica" del proceso. Este enfoque suele
requerir un conocimiento tanto analitico como
técnico e incluso comercial.

©) Un tercer enfoque, que implica mas modi-
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ficaciones respecto al producto inicial es la bis-
gueda de nuevas metodologias de obtencidn.
Algunas plantean cambios drasticos en la mate-
ria prima, otros pueden promover modificacio-
nes genéticas de los microorganismos implica-
dos que den mas eficacia o rapidez al proceso.
Estas modificaciones en ocasiones conducen a
problemas legales de considerable dificultad y
actualidad.

Hay finalmente numerosas actividades de
formacién, apoyo, asesoramiento sobre procedi-
mientos tradicionales, que tienen un interés
directo para el productor, en particular en un
sector con gran nimero de empresas de peque-
fio tamafio, y que en alguna ocasion conduce a
determinados problemas de investigacion que
son desarrollados segin alguno de los esque-
mas anteriores.

En el caso de la sidra, se pueden perseguir
diversos objetivos dentro de este esquema. No
obstante, el interés manifestado en la investi-
gacion en torno a este producto, es global-
mente, hasta ahora todavia escaso y deberd
crecer en el futuro.

EL PROCESO DE ELABORACION DE SIDRA

Los aspectos relacionados con la elabora-
cién de la sidra son muy diversos, desde la
plantacion del manzano hasta la comercializa-
cién de la sidra. No obstante en lo que concier-
ne a nuestro trabajo y a mi conocimiento de
los trabajos que se realizan en la universidad,
el estudio de la fermentacion ha recibido una
cierta dedicacién. Este proceso, que incluye
desde la preparacion y ajuste del mosto hasta,
al menos, el embotellado del producto, es evi-

dentemente clave para disponer de un produc-
to de calidad, y por supuesto para el futuro glo-
bal del sector.

Cuando se realiza un acercamiento al proce-
so de elaboracion/fermentacion de la sidra, la
primera vision es con frecuencia a través de la
comparacién con la de otras dos bebidas alco-
hélicas, cerveza y vino, que a nivel mundial,
econdmica y cientificamente han tenido un inte-
rés mucho mas elevado. No obstante se ve muy
rapidamente que la elaboracién de sidra, no
presenta menos complejidad, sino la contrario,
que la elaboracién de las otras bebidas. Asi,

-Junto a la fermentacidn alcohélica, en la ela-
boracién de sidra, se trata a la fermentacion
malolactica con interés desde hace décadas,
debido a las caracteristicas del substrato.

-Ademas se juntan grandes diferencias en las
dimensiones de las instalaciones que afecta a
las diferentes caracteristicas de productos que
se buscan, y no s6lo a las tecnologias aplica-
das

-Por supuesto se afaden diferencias bastan-
te importantes en las caracteristicas de {os mos-
tos, debido a los frutos, transformaciones pre-
vias y preparaciones que se realizan.

Finalmente, existen como es bien patente
dos grandes tipos de productos, que a partir de
diferencias comerciales han generado otras dife-
rencias, unas importantes, otras simplemente
histéricas, que han planteado distintos proble-
mas técnicos.

Quizds por encima de estas diferencias, se
verd en poco tiempo un acercamiento en las
concepciones comerciales, aunque se puedan
establecer un nimero de productos més eleva-
do que el que ahora existe. Estos diferentes

productos promoveran sin embargo un creci-
miento de problemas cientifico-tecnolégicos
slo escasamente mayor que el actual.

Un breve comentario sobre los problemas de
la fermentacion requiere indicar un breve recor-
datorio de los fendmenos involucrados. La fer-
mentacién alcohélica llevada a cabo por leva-
duras produce transformaciones del tipo:

azlicares+aminodcidos+---->etanol+CO2+ésteres+
alcoholes

sales minerales superiores+acidos organicos

Los mostos iniciales son habitualmente poco
controlados en cuanto a su composicién, traba-
jandose con el tipo de zumo y grado de trans-
formacién especifico disponible. Parece eviden-
te que como en otros sectores, este control cre-
cerd, en particular en componentes mayorita-
rios, v que la homogeneidad de producto de
cada casa se incrementara.

Se han detectado numerosas levaduras
como agentes en fermentaciones no controla-
das (Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces
kluyiveri, Saccharomyces, exiguus, Kloeckera
apiculata,Hanseniaspora uvarum, Pichia ohme-
fi,...). De todas ellas, la S.cerevisiae es la mayo-
ritaria, y cuando se piensa en la fermentacién
mediante especies controladas, es sin duda la
alternativa real. La introduccién de las mismas
en forma establecida es sin duda un proceso ya
en operacién en algunas instalaciones, y que
muy probablemente crecera.

En esta aproximacién simple, la otra fermen-
tacién de interés es la transformacién de acido

ELABORACION DE SIDRA E INVESTIGACION

maélico en lactico mediante bacterias acido-lacti-
cas. Estas producen globalmente varias reaccio-
nes:

L-malico+citrato+aziicares---->L-lactico+CO2+acetato
+lactato+residuales

2,3 butanodiol +etanol

La importancia de esta reaccidn se debe a la
relativamente alta concentracion inicial de acido
malico, y al interés organoléptico. El problema
operacional de ésta se debe a las mayores difi-
cultades de desarrollo de estas bacterias en el
medio existente. Por este motivo, la eleccién y
desarrollo de las bacterias, el seguimiento y
anélisis de las caracteristicas del medio y de las
condiciones de la fermentacién, son aspectos
que estan siendo tratados y estudiados actual-
mente en numerosas investigaciones. La mejora
de conocimiento de estos procesos, y la aplica-
cion de las metodologias correspondientes,
puede permitir homogeneizar el producto evi-
tando diferencias en el grado de esta fermenta-
cién, en cada elaboracién de sidra.

Un nivel diferente de acercamiento a la
mejora de las reacciones es el de los trabajos
en ingenierfa genética, de tal forma que,
mediante la insercién de material genético exd-
geno se lleguen a obtener microorganismos que
presenten mayores capacidades biosintéticas o
de resistencia frente a factores adversos, o lle-
gar a construir por estas técnicas cepas de leva-
duras capaces de realizar la fermentacién malo-
lactica a la vez que la fermentacién alcohélica.
Este enfoque puede producir cambios profun-
dos, aunque deben contemplarse las considera-
ciones de cambios de sistemas tradicionales o
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temor por efectos sanitarios, que suelen pre-
sentarse con muchas de estas modificaciones.

Otro aspecto clave en la elaboracidn es esta-
blecer un programa de control de la fermenta-
cién adecuado. La programacién fuera de pro-
ceso "off line" pasa por el control del mosto,
de las condiciones de proceso, y el conocimien-
to previo de comportamiento de otras fermen-
taciones. En este caso una alternativa de inte-
rés a la que te hemos dedicado bastante traba-
jo es disponer de las ecuaciones de prediccion
de la produccién de metabolitos. Este trabajo
puede permitir elaborar estrategias o trayecto-
rias de la fermentacidn para elaborar el produc-
to con los compuestos y aromas deseados para
una calidad preestablecida.

Otra alternativa de control de la que no
puede prescindir cualquier elaborador es la rea-
lizacién de un cierto seguimiento del proceso
para llevar a cabo el control directo en tiempo
real "on line". Para este fin deben establecerse
los parametros de seguimiento y control.
Evidentemente estos podrian ser muchos, cual-
quiera de las variables que cambian a lo largo
de la fermentaci6n. Pero el nimero se reduce al
considerar que deben ser relevantes, o al
menos relacionadas con las importantes que
caracterizan la calidad del producto, y todavia
mas si se exige que sus variaciones sean medi-
bles en forma econémica. Esto es, con equipos
que puedan ser aplicados en forma técnico-eco-
nomica.

Las més sencillas de éstas son: la densidad
(cuya evolucién refleja el consumo de aziicares),
el pH y la acidez (reflejo de otras fermentacio-
nes y "enfermedades"), el COz2 desprendido
(relacionado con el etanol formado), o la tem-

peratura (en sistemas sin control, que nos indi-
ca la evolucidén de la reaccion al ser exotérmi-
ca). Estas medidas suelen utilizarse para el
seguimiento de la fermentacién, pero su utiliza-
cion puede aprovecharse mas para tener un
mayor conocimiento del proceso. Esto es para
conocer la evolucion de mas pardmetros de cali-
dad del producto. Y poder actuar en su caso.

A pesar de todos los aspectos cuya investi-
gacién se ha indicado como necesaria en estos
momentos, debe también insistirse algo mas en
el interés de los aspectos previos y posteriores
a los propios de fermentacién. Asi, la prepara-
cién del mosto involucra un buen nimero de
procesos tecnoldgicos incluyendo la trituracién,
procesos enzimaticos, filtracién a diversas esca-
las de tamafio, pudiendo incluirse la esteriliza-
cién operativa. Todas estas operaciones previas
pueden dar lugar a diferentes mostos partiendo
de igual materia prima. En este caso, resulta
mucho mas facil establecer el tamafio y caracte-
risticas de los equipos, que conocer las reper-
cusiones en los diferentes componentes del
mosto, seleccionar las condiciones para llevarlo
a cabo, o incluso en su caso prever que actua-
ciones llevar a cabo para adaptar el mosto pro-
ducido a las mejores propiedades para lograr el
producto de calidad.

Todavia quedaria por analizar las posibles
modificaciones producidas después de la fer-
mentacién, tanto antes como después de la
expedicién. Muchas de las transformaciones
finales seran de tipo quimico como ocurre con
otras bebidas alcohélicas, pero también se pre-
sentan con bastante frecuencia cambios de base
microbiolbgica. Asi, los tiempos previos al enva-
sado, como los posteriores hasta el consumo,

asi como por supuesto las condiciones ambien-
tales durante esos tiempos, resultan importan-
tes para la calidad, y por supuesto debe aumen-
tarse nuestro conocimiento en torno a ambos.

COMENTARIOS SOBRE TEMAS ADICIONALES
DE INTERES

Se han indicado de forma genérica diversos
temas de interés, y también se ha sefialado la
complejidad de los diferentes enfoques. Uno de
ellos, que incluye con mucha frecuencia a otros
es la relacion con el tamafo actual de las ins-
talaciones. Algunos temas que con cierta fre-
cuencia se consideran de interés en la fermen-
tacion de sidra, aunque aqui como temas hori-
zontales involucran con frecuencia mas de un
proceso de los anteriormente citados se sefia-
tan aqui.

- En instalaciones que podriamos considerar
ahora de pequefia escala , suelen sefalarse:

. Sidra sin malos sabores

. Evitar contaminacién microbiana

Un aspecto con una importancia que ha ido
creciendo es el de acelerar la fermentaciéon man-
teniendo la calidad

. También se plantean probiemas de estabi-
lizacién tanto inicial como final

. Finalmente problemas relacionados con la
expedicidn final del producto, en el acercamien-
to a las caracteristicas de otros productos mas
estandarizados. Esto es el de la transparencia
final, y el del mantenimiento de CO2

En definitiva uno de los grandes problemas
es disponer de sidra homogénea de la calidad
definida, en condiciones de mayor estandariza-

ELABORACION DE SIDRA E INVESTIGACION

cién y a lo largo del tiempo.

- En instalaciones que podemos denominar
actualmente como de "gran escala" pueden
indicarse aspectos que comienzan a precisar de
un mayor conocimiento de

. Las condiciones de fermentacién. Incluso
acercandonos a ello, conocer el efecto de la
temperatura en reacciones competitivas

- El control de poblacién microbiana resuita
como en todas las fermentaciones importante
para disponer del producto deseado. Aunque es
muy dificil su establecimiento, suelen estable-
cerse alternativas razonables

. La seleccién de indculos, y el mayor cono-
cimiento de sus caracteristicas y posibles modi-
ficaciones esta resultando cada vez mas impor-
tantes.

. Conocimiento de la contribucién de com-
puestos en caracteristicas organolépticas.

A continuacion elaborar modelos matema-
ticos para predecir / controlar la fermentacién

- La eleccién y seguimiento de pardametros
para control ‘en linea' puede resultar de parti-
cular interés practico para un trabajo adecuado
y disponer producto de calidad.

Para finatizar esta presentacidn o méas bien
impresién sobre la situacién de la investigacién,
debe comenzar indicandose las perspectivas de
un mayor crecimiento al tiempo que se norma-
lizan cada vez més los productos, y aumentan
las cuestiones de control de calidad y de
aumento de competencia. Por otra parte, los
aspectos que se consideran importantes tienen
siempre algiin grado de caracter objetivo, o al
menos influidos por algln tipo de proximidad.

Y en este caso lo estaran bajo un punto de vista
de ingenieria del proceso. Por dltimo no debe
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olvidarse que en muchos casos el problema
especifico de una determinada empresa puede
ser el mas importante para ella, que quizas se
establezcan otros productos, o que siempre
pueden surgir nuevos enfoques que no podrian
ser predichos poco tiempo antes. Lo que resul-
ta importante para todos, es saber que el des-
arrollo de productos en estos momentos requie-
re siempre un esfuerzo de investigacion y des-
arrollo, para conocerlos mejor junto a sus pro-
cesos de elaboracién. Y este esfuerzo muchas
veces no es suficiente, pero si que es preciso.

La Investigacion

Aplicada en el Sector

de la Sidra.
Estado Actual

Juan José Mangas Alonso

LA INVESTIGACION APLICADA FN EL SECTOR DE LA SIDRA
ESTADO ACTUAL Y FUTURG

En la dltima década, el sector sidrero del
Principado ha experimentado una expansion
muy significativa, debido al notable incremento
de la demanda de consumo de sidra por parte
de un sector importante de la poblacién del
Principado; tal demanda, ha sido impulsada
como consecuencia del desarrollo de diversas
actuaciones de la Asociacién de Lagareros de
Asturias, Mesa Interprofesional de la Manzana y
la Sidra Natural y Administracién Regional, a tra-
vés de campafias de promocién y divulgacién e
incremento de la calidad de un producto tan
estrechamente vinculado a nuestra cultura. Por
otro lado, no debe olvidarse que los lagares
asturianos se han beneficiado en la dltima
década de importantes ayudas econémicas,
canalizadas a través de la Consejeria de
Agricultura, con el fin de modernizar las insta-
laciones, ampliar la capacidad de produccion y
efectuar importantes mejoras tecnolégicas, es el
caso de las nuevas instalaciones de prensado,
la incorporacién de nuevos materiales como el
acero inoxidable y fibra de vidrio para la fer-
mentacion, la adecuacién de locales para un
mejor control de la fermentacién y maduracién
de la sidra, etc. Todo ello, ha motivado que la
actividad econdmica del sector sidrero sea de
gran relevancia en la economia del Principado
de Asturias; no hay que olvidar que este sector
se sitda en importancia detras del lacteo y car-
nico, estimandose actualmente la produccién de
sidra en torno a los 700.000 hL, de los cuales
la mitad, aproximadamente, se comercializan
basicamente en el mercado regional como sidra
“natural®,

Sin embargo, esta expansién econémica del
sector de la sidra no oculta la existencia de pro-
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blemas tecnolégicos concretos, que limitan sin
lugar a duda su protagonismo en el ambito eco-
némico del Principado, al disminuir, en ocasio-
nes, su competencia frente a otros sectores
agroalimentarios a nivel regional, y en especial,
por lo que se refiere a los mercados nacional y
europeo. Cuatro aspectos marcan la problemati-
ca del sector sidrero asturiano desde una pers-
pectiva tecnolégica: 1-Disponer de una materia
prima de calidad de manera regular; 2-Controlar
el proceso de fermentacién; 3-Diversificar la
produccién de sidra hacia otros derivados de la
manzana insuficientemente explotados; 4-
Caracterizar, tipificar y regular la manufactura y
calidad de los productos sidreros, como paso
previo al establecimiento de una Denominacién
de Origen y de Calidad.

El desarrollo de actuaciones de 1+D+T desde
la Consejerfa de Agricultura del Principado de
Asturias, a través del Centro de Investigacién
Aplicada y Tecnologia Agroalimentaria (CIATA)
de Villaviciosa, en colaboracién con la Mesa
Interprofesional de la Manzana y la Sidra
Natural, el Plan Nacional y Regional de
Investigacién y la Universidad de Oviedo, esta
posibilitando la obtencién y difusién de infor-
macién tecnolégica de interés que permitird
resolver en un futuro proximo la problematica
anteriormente mencionada.

MATERIA PRIMA

En relacién a la materia prima, hay que
resaltar, por un lado, el esfuerzo que la
Administracién autondémica, a través de la
Consejeria de Agricultura, estd realizando
mediante las campafias anuales de fomento del
cultivo del manzano de sidra. Por otro lado, en

hd

el Centro de Investigacion de Villaviciosa, se
esta ejecutando desde el afio 1986 un programa
de investigacién y desarrollo tecnoldgico del
cultivo del manzano consistente en: a)
Caracterizar y evaluar a nivel agrondmico y tec-
noldgico los cultivares de manzano pertenecien-
tes al banco de germoplasma, b} Poner a punto
nuevas técnicas de cultivo que posibiliten la
produccién regular de materia prima de elevada
calidad, minimizando el impacto ambiental, y )
Obtener nuevas variedades de manzano de
sidra, a través de un programa de mejora gené-
tica, mas resistentes a plagas y productivas,
menos alternantes, de maduracion mas tardia y
con suficiente calidad tecnoldgica.

Actualmente, se dispone de un conjunto de
variedades sidreras, preseleccionadas por sus
aptitudes agronémicas y tecnoldgicas, que estd
en fase de mejora genética. Estas variedades
son utilizadas en el proyecto de renovacién del
cultivo del manzano de sidra que, como ha sido
sefialado, la Consejeria de Agricultura estd des-
arrollando en el momento presente.

Por lo que se refiere a la tecnologia de cul-
tivo, en el CIATA, con la colaboracién de la Caja
Rural de Gijon, se han optimado nuevas técni-
cas de cultivo del manzano de sidra; se puede
considerar que el sistema de formacién en eje
vertical en cultivo semiintensivo con patrones
clonales de vigor medio, estd implantandose
con gran celeridad en el sector productor de la
manzana de sidra, como consecuencia de la
mayor rentabilidad que ofrece respecto al siste-
ma tradicional de formacién en vaso con patro-
nes franco de gran vigor. Paralelamente, se opti-
mizan nuevas técnicas de manejo de las planta-
ciones de manzano, mas respetuosas con el

medio ambiente; es el caso del desherbado
mecanico, las técnicas de confusién sexual para
combatir plagas y el aclareo para limitar la
alternancia.

En el momento actual, se esta trabajando en
la obtencion de nuevos cultivares de manzano
de sidra; se trata, en definitiva, de mejorar los
recursos fitogenéticos que forman parte del
banco de germoplasma existente en el CIATA.
Estos recursos, fueron obtenidos a través de
diversas actuaciones de prospeccién varietal
realizadas en la antigua Estacién Pomolégica, y
méds recientemente, en el Centro de
Investigacién de Villaviciosa con el apoyo de la
Caja Rural de Asturias; en este sentido, hay que
destacar que se ha llevado a cabo una impor-
tante blsqueda de nuevos cultivares de manza-
no. Caracteristicas tan deseables como, la resis-
tencia a plagas, elevada y rapida entrada en
produccién, baja alternacia de cosechas, madu-
racién tardia para variedades ricas en polifeno-
les y buenas propiedades para la manufactura
de la sidra, son aspectos que estan siendo
estudiados en el marco del programa de mejo-
ra genética que se desarrolla en el Centro de
Investigacion de Villaviciosa en colaboracién
con la Caja de Asturias.

CONTROL DE LA FERMENTACION

Por lo que se refiere a la elaboracién de
sidra el mayor reto tecnolégico, sin duda, es el
control del proceso fermentativo. En primer
lugar, conviene resaltar que la disponibilidad de
microorganismos sidreros, seleccionados por
sus aptitudes tecnoldgicas, es el paso previo al
establecimiento de un proceso controlado de la
fermentacion. Las levaduras fermentativas (res-

LA INVESTIGACION APLICADA EN EL SECTOR DE LA SIDRA
ESTADG ACTUAL Y FUTURD

ponsables de la fermentacién alcohélica) y las
bacterias acido-lacticas {responsables de la fer-
mentacién malolactica) son las protagonistas
mas relevantes de la fermentacién. Actuatmente,
se dispone de tres cepas seleccionadas del
género Saccharomyces, especie cerevisiae cere-
visae, muy apropiadas para la elaboracién de
sidra; una de ellas, esta en fase de prueba para
su produccién a escala industrial como microor-
ganismo seco activo. También, se dispone de
una cepa de Leuconostoc oenos con buenas
aptitudes técnicas para efectuar la fermentacién
malolactica en sidra, o dicho de otro modo,
para producir su desacidificacién bioldgica. La
transformacién malolactica es un proceso bio-
quimico estrechamente conexionado con la
manufactura de la sidra natural asturiana, al
resultar una etapa basica en su elaboracién
como consecuencia de las caracteristicas acidas
y semiacidas de la manzana de sidra utilizada.
Esta etapa bioquimica es imprescindible para
obtener un producto equilibrado desde una
perspectiva sensorial y con una adecuada esta-
bilidad microbiolégica. En este sentido, hay que
senalar que en el drea de fermentaciones indus-
triales del CIATA se trabaja actualmente en la
puesta a punto de un proceso controlado a
escala semiindustrial de la fermentacién alco-
hélica y maloléctica. Para ello, se parte de
mosto manzana obtenido por prensado tradi-
cional que se somete a una etapa de clarifica-
cién y esterilizacién microbiolégica por aplica-
cién de las modernas tecnologias de membra-
na, es el caso de la microfiltracién tangencial
multicanal minerat y la filtracién amicrébica a
través de membranas organicas de PVDF. El
zumo obtenido es sometido a un proceso fer-
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mentativo controlado, utilizando un modelo
bicepa secuencial con wmicroorganismos del
género Saccharomyces, encargados de realizar
la fermentaciéon alcohélica, y bacterias acido-
lacticas del género Leuconostoc, que son las
responsables de la fermentacién malolactica.

La induccién de la fermentacion alcohdlica
en mostos no esterilizados, utilizando microor-
ganismos fermentativos con aptitud tecnoldgica
suficientemente validada, es una opcidn técnica
de gran interés para el sector de la sidra por
distintas razones: a) facilita el control del pro-
ceso fermentativo y limita, en consecuencia,
desviaciones no deseables del mismo; b) es
facil de implantar en el proceso de manufactura
de la sidra; y ¢) tiene bajo coste. Una correcta
utilizacién de esta tecnologia requiere disponer
de las herramientas analiticas necesarias para
efectuar un adecuado seguimiento del iniciador
utilizado. Dada la variabilidad de cepas que se
pueden presentar en un medio natural como el
mosto de manzana, y teniendo en cuenta que la
mayoria de los microorganismos fermentativos
pertenecen a la especie Sacch. cerevisiae, resul-
ta obvio que las técnicas clasicas de control
microbioldgico resultan insuficientes para reali-
zar un correcto seguimiento de la induccion rea-
lizada. En el drea de fermentaciones, se estan
optimando técnicas moleculares de andlisis de
ADN que permiten poner de relieve con sufi-
ciente fiabilidad el polimorfismo existente,
incluso entre agentes fermentativos que perte-
necen a la misma raza. En este sentido, hay que
resaltar la linea de trabajo que se estd desarro-
llando para la caracterizacién genética de leva-
duras, consistente en la puesta a punto y com-
paracién de las siguientes técnicas: 1-Andlisis

de ADN mitocondrial y ADN total mediante
hibridacién por sonda, utilizando enzimas de
restriccién; 2-Analisis de cariotipos mediante
electroforesis en campo pulsado; y 3-Andlisis de
ADN total mediante amplificacién con la reac-
cién de la polimerasa (técnica de PCR). Los
resultados preliminares en esta linea de investi-
gacién apuntan a que las técnicas mas apropia-
das, por su repetibilidad y fiabilidad, son la
hibridacién con sonda y la técnica de PCR, des-
tacando en esta @ltima el menor tiempo de ana-
lisis en relacién a las otras técnicas molecula-
res; no obstante, en el caso de la hibridacién es
preciso probar otros trasposones que puedan
resultar mas adecuados para determinadas
cepas de Saccharomyces de nuestra coleccion, y
para el caso de la técnica por PCR, es conve-
niente estudiar otros oligonucleétidos que faci-
liten la discriminacién de las cepas.

DIVERSIFICACION

El desequilibrio oferta/demanda gue se estd
produciendo en el sector de la sidra a nivel
regional, en especial en el caso de la sidra "nat-
ural", obliga a poner en marcha un programa de
desarrollo de nuevos productos sidreros, en
definitiva a potenciar la diversificacién como
elemento estimulador de su competitividad. En
este sentido, hay que resaltar la oportunidad de
disponer en un futuro préximo de una sidra
"natural" seca estabilizada por técnicas blan-
das, sidra parcialmente fermentada o dulce, con
azlicares y gas carbénico endégenos, o una
sidra desalcoholizada.

En el Centro de Investigacién de Villaviciosa
se ha trabajado en los ditimos afios en la pues-
ta a punto de un procedimiento tecnoldgico

para la elaboracién de sidra parcialmente fer-
mentada. Basicamente, las caracteristicas sen-
soriales de este producto se pueden resumir en:
1- Buenas propiedades espumantes, originadas
a partir de una ligera fermentacién en botella;
2-Equilibrio gustativo de los sabores dulce /
4cido / amargo, como consecuencia de la utili-
zacion de una mezcla de manzana del tipo
semiacido y ligeramente amargo, y la existencia
de una parada natural del proceso fermentativo;
3-Sensacion olfativa ligada a los aromas varie-
tales, prefermentativos y fermentativos.

Asimismo, hay que poner de relieve la
importancia que estd teniendo actualmente en
otros mercados, especialmente el europeo, la
manufactura de otros derivados de la manzana.
En este sentido, es de destacar el Brandy de
Manzana y el Aperitivo Natural de Manzana. Hoy
en dia, se dispone de herramientas analiticas
potentes, es el caso de las técnicas cromato-
gréaficas y quimiométricas de tratamiento multi-
variable de los datos, que posibilitan no sélo la
tipificacién del Brandy de Manzana sino tam-
bién el control de su proceso de maduracién en
roble. Por lo que respecta al Aperitivo Natural
de Manzana, hay que resaltar que en el area de
tecnologia alimentaria del CIATA se ha desarro-
tlado un procedimiento tecnoldgico de obten-
cién de un producto estable de elevada calidad.
La potenciacion de estos derivados requiere
necesariamente la creacion del marco legal
apropiado donde se regule, promocione y con-
trote convenientemente su manufactura, comer-
cializacion y venta.

CARACTERIZACION
La competencia existente en el sector de

LA TNVESTIGACTON APLICADA EN EL SECTOR DF LA SIDRA
ESTADO ACTUAL Y FUTURD

bebidas, impone poner en marcha actuaciones
de 1+D conducentes a la caracterizacion y tipifi-
cacién de los productos sidreros, que permita
enmarcarlos en un futuro en Denominaciones
de Calidad y Origen, y poder implantar, sin
traumas, un nuevo Reglamento Técnico-
Sanitario mas moderno y adecuado a las exi-
gencias de un consumidor cada vez mas infor-
mado y formado.

La ejecucién en el CIATA de diversos progra-
mas de I+D en coordinacién con el
Departamento de Quimica Fisica y Analitica de
la Universidad de Oviedo, ha permitido dispo-
ner de herramientas analiticas modernas que
posibilitardn la futura caracterizacién vy tipifica-
cién de la sidra. Todo ello, unido al desarrollo
de un panel de cata analitico, estd permitiendo
en la actualidad el establecimiento de una base
de datos y la determinacién de correlaciones
entre los pardmetros analiticos y los descripto-
res sensoriales que determinan la calidad de la
sidra. Estas actuaciones son la base para dis-
poner en un futuro de la informacién tecnolégi-
ca necesaria para producir sidra de calidad de
modo predecible. Paralelamente, se esta
poniendo en marcha un programa de 1+D que
serd desarrollado por un equipo interdisciplinar
formado por diversos Departamentos de la
Universidad de Oviedo y el CIATA, en el que se
complementaran y potenciaran las investigacio-
nes en el area de caracterizacién vy tipificacién
de la sidra asturiana ya iniciadas. También, en
el marco de este proyecto se abordara la crea-
cién de una base de datos a partir del analisis
de los is6topos ligeros estables de la sidra que
posibilitard la ejecucion de un programa de
deteccion de fraudes, permitiendo de este
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modo un correcto seguimiento del futuro
Reglamento de la sidra.

Finalmente, la disponibilidad de manzana
de sidra de Asturias de calidad en un futuro
inmediato es el paso definitivo para el desarro-
llo de una Denominacién de Origen para la
sidra; este marco legal es imprescindible para
continuar con el relanzamiento del sector sidre-
ro y contribuir a la potenciacion de la economia
del medio rural asturiano. Las actuaciones
inmediatas de [+D, conducentes a caracterizar
convenientemente la manzana de sidra de
Asturias, por ejemplo, a partir de su composi-
¢i6bn multielemento a nivel traza, son bdésicas
para favorecer el desarrollo y la regulacién de la
futura Denominacién de Origen para la sidra
asturiana.
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La Sidra Asturiana
y los Mercados
Exteriores

Teresa Vigon
ICEX

LA SIDRA ASTURIANA Y LOS MERCADOS EXTERIORES

ANALISIS DEL SECTOR DE LA SIDRA EN
ASTURIAS.

Asturias es la primera region espanola pro-
ductora de sidra. También se produce sidra en
Galicia y Pais Vasco y Navarra, pero algo mas
del 80 %de la produccién nacional tiene su ori-
gen en Asturias. Ademds, Asturias es la cuarta
productora mundial de sidra, detrds de
Inglaterra, Irlanda y Francia. Por otra parte, el
sector de la sidra se sitGa en tercer lugar, en
grado de importancia segin facturacion, del
sector agroalimentario asturiano, después del
lacteo y el carnico.

Estos breves datos iniciales son suficientes
para darnos una idea clara de la importancia
del sector, no sdlo a nivel nacional.

Los productos basicos del sector, la sidra
natural y la sidra champanizada se correspon-
den con dos tipos de empresas bien diferencia-
dos entre si.

La sidra natural es producida en los tradi-
cionales lagares, unidades de produccidn de
tamafio pequefio, y solo esporddicamente por
alguna empresa de sidra champanizada. Segln
datos de un estudio realizado el pasado afo
por el Instituto de Fomento Regional, Asturias
tiene un censo de 84 lagares con dimensién
comercial, a los que hay que sumar un nimero
indeterminado de lagares particulares para con-
sumo familiar o para el abastecimiento de algln
local de hosteleria. Se da una marcada tradicion
familiar, hasta el punto de que mas del 60 % de
estos lagares han sido heredados. La forma juri-
dica més frecuente en estas empresas es la de
empresario individual, siendo menos de un 10
% las que adoptan la forma de S.A. o S.L. La
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evolucién del nimero de lagares ha sido clara-
mente descendente, y del millar de lagares que
se podian contabilizar en los afos 30, hemos
pasado a esa cifra de 84.

La sidra gasificada es fabricada por 8 pro-
ductores, con una alta concentracién de empre-
sas, ya que 3 de estas empresas pertenecen a
un mismo grupo empresarial, (Valle, Ballina y
Ferndndez) con un importante peso en el sector,
ya que la facturacion del grupo representa en
torno al 60 % de la facturacion total de sidra
champanizada.

El cuadro recoge la facturacién y produccién
de ambos subsectores.

SIDRA. FACTURACION Y PRODUCCION. ANO 1996 (EN MILLONES DE PESETAS)

Sidra champanizada 8 | 5.076 i 4.641 » 26
e R - e - — L
Sidra natural * ! 84 3.170 3.170 31
- - S - i S et .
Vinagre 1 33 | 0,3
} ! i | .
TOTAL 93 ’ 8.279 7.844 57,3

*Estimaciones realizadas a partir de datos de encuesta e informacién facilitada por la Asociacion de

Lagareros Asturianos

Fuentes: Asociacién de Lagareros de Asturias y Asociacién de Sidreros Vascos

Las industrias del subsector de sidra cham-
panizada representan el 61 % de la facturacion
total del sector (59 % sobre ventas de bebidas
propias). En produccién, sin embargo, represen-
tan algo menos de la mitad (45 %) de la pro-
duccién total del sector, situacion similar a la

del afio 95, cambiando el signo del periodo
anterior en el que se venia superando en volu-
men de produccién a la sidra natural.

En el caso de la sidra natural, no existe una
correspondencia exacta entre la facturacién
anual y la produccién de ese afio, y segiin fuen-

tes del sector, se calcula que entre un 10 y un
15 % de la produccién de 1996 (campafia 95-96)
permanencia en los lagares al finalizar el afio.

Las ventas han venido aumentando desde el
afio 1990. Dicho afio, la facturacién del sector
alcanzaba 4.984 millones de pesetas, lo que
supone un incremento medio interanual del 15
% para el periodo 1990-96. El incremento de la
produccion se debe fundamentalmente a la
sidra natural, mientras que la sidra champani-
zada mantiene un nivel de produccién oscilante
entre los 23 y 28 millones de litros en los alti-
mos 10 afos.

Con el aumento de produccion de sidra nat-
ural y el retraimiento de otros competidores de
sidra champanizada, la produccién de sidra del
conjunto espaiiol presenta una gran concentra-
cién en Asturias, que pasa del 66 % en 1991 al
81 % en 1996.

En los Gltimos anos las industrias del sector
han abordado importantes inversiones en tecno-
logia de proceso, que han mejorado su competi-
tividad. En cambio, la inversion en factores estra-
tégicos —formacién, [+D, promocién exterior,
medio ambiente y nuevas técnicas de gestién- no
es muy alta para el conjunto de las empresas,
aproximadamente el 1 % de la facturacién total

De las 8 empresas que analiza el estudio
realizado por el IFR, dnicamente la empresa
Sidra Escanciador esta certificada segiin normas
de calidad (ISO 9000).

Por lo que se refiere a la sidra natural, la tec-
nologia de los lagares ha avanzado en los dlti-
mos afios, lo que ha redundado en la calidad,
estabilidad y homogeneidad del producto, asi
como también en aumento de la capacidad de
produccién por unidad productiva.

LA SIDRA ASTURIANA Y 10S MERCADOS EXTERIORES

El subsector de sidra natural se encuentra en
un proceso de innovacién y cambio, como con-
secuencia del desarrollo de los dltimos afios,
apuntandose ya la necesidad de abrir el sector
al mercado nacional, para lo que se necesita
adecuar la oferta a otras modalidades de con-
sumo. Ello exigira, en un futuro relativamente
proximo la creacién de una nueva gama de pro-
ductos que se adapte al consumidor no asturia-
no, y también demanda una capacitacion en
gestion empresarial y campanas de imagen

ANALISIS DE LOS MERCADOS

EL MERCADO NACIONAL

En lo que respecta a la sidra natural, el mer-
cado asturiano representa el 93 % del total. El
7 % restante se destina al mercado nacional,
siendo las exportaciones meramente ocasiona-
les y casi anecddticas. Sin embargo, segura-
mente conocen por la prensa la experiencia de
un lagar de Tifiana que esta iniciando la venta
de sidra natural en Estados Unidos

El mercado espafol para la sidra natural
asturiana es muy limitado, debido a la particu-
laridad del producto y su forma de consumo,
que dificulta su acceso al canal de hostelerfa no
especializada. De ahi que su consumo fuera de
Asturias venga de la mano de sidrerfas especia-
lizadas, a menudo relacionadas con centros
asturianos o ambientes con presencia asturiana.

El principal destino fuera de Asturias es
Madrid, que se completa con algunos lugares
de consumo en las provincias limitrofes con el
Principado: Santander, Le6n y Lugo. Otras zonas
con alguna presencia de sidra natural asturiana
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son Vizcaya, donde complementa la oferta de
sidra guipuzcoana, y Canarias, mercado en el
que la sidra natural compite con los productos
ingleses. Un mercado potencial para la sidra de
barril se sit(a en el area mediterranea (Valencia
y Andalucia). Si bien estos mercados son por
ahora muy poco importantes, sefialan ya una
tendencia por donde podria ampliarse la
demanda

El mercado asturiano ha sufrido un impor-
tante incremento en los Gltimos 10 afos, con un
importante y progresivo crecimiento del consu-
mo. Sin embargo, el afio 1996 marca un punto
de inflexion en la evolucidn de las ventas, con
un exceso de oferta sobre la demanda tocal. No
parecen posibles aumentos significativos de
esta demanda si no es a partir de la ampliacion
de las zonas tradicionalmente sidreras, que son
las que concentran la mayor parte de la pobla-
cion del Principado.

La gestion del retorno de la botella de vidrio
plantea problemas de eficacia y rentabilidad a
las industrias lagareras para ampliar sus redes
de distribucién fuera de sus zonas habituales.
Por ello, cabe pensar que la ampliacion territo-
rial de la demanda local asturiana se debera
mas a la aparicion de nuevos lagares que
cubran nuevas areas geograficas que a la
ampliacién del area cubierta por los existentes

En cuanto a la sidra gasificada, como ya
hemos comentado, el mercado nacional absor-
be mas del 80 % de la produccidn de sidra gasi-
ficada. Madrid es el principal destino, seguido
de Valencia y Andalucia, destinandose a la
exportacion un porcentaje en torno al 12-13 %,
vendiéndose el 6-7 % restante en nuestra
region.

El mercado de la sidra gasificada, por sys
caracterfsticas, es un mercado dificil, o, g
menos, se encuentra en una situacién dificil,
gue, en mi opinién, exige la adopcién de medj-
das urgentes.

- La principal caracteristica es la estacionalj-
dad. Al estar asociado el consumo de la sidra
gasificada a fiestas y celebraciones, es yn
mercado fuertemente estacional, concen-
trandose las ventas en el dltimo cuatrimestre
de afio. El resto del afio se mantiene un con-
sumo muy bajo y desigual. Esta fuerte esta-
cionalidad provoca tensiones en la tesoreria
de algunas industrias del sector, aumentan-
do sus costes financieros y, reduciendo sus
margenes, ya de por si, bastante escasos.

- Es un mercado de escaso crecimiento, con
tendencia al estancamiento e incluso des-
censo. En la medida que se eleva el nivel cul-
tural y el poder adquisitivo de la poblacién
espafiola, aumenta la tendencia a acompa-
nar las celebraciones y festividades con cava
o champan en lugar de sidra.

- Es un mercado de precio. El argumento prin-
cipal de venta ha dejado de ser la calidad del
producto para ser una cuestién de precio y
de condiciones de pago. Los comerciales del
sector hace tiempo que han dejado de llevar
muestras a sus potenciales clientes, porque,
independientemente de la calidad que ofrez-
can, deberan ofertar condiciones mas venta-
josas que su competencia para poder llevar
la venta a buen fin. Las ventas aumentan,
pero el beneficio se mantiene o incluso dis-

minuye, o cual es una sefial de alarma para
cualquier producto

- Es un mercado en el que uno de los canales
de distribucién, por el que se vende un por-
centaje importante de la produccién, las
grandes superficies, tiene un enorme poder.
Las condiciones que imponen estos canales
son, a menudo, leoninas. Y esto no se refiere
inicamente al precio y plazos de pago, sino
también a los cuantiosos gastos de referen-
ciacién de los productos, a la “obligacién”
de fabricar con su marca blanca, y muchas
otras que los profesionales del sector cono-
cen demasiado bien.

-Y, por dltimo, el clima competitivo es un
clima muy dificil, que podriamos calificar
incluso de degradado. Esta es una de las
caracteristicas de los mercados de precio,
donde la fidelidad del cliente es minima, y es
también una consecuencia del enorme poder
de las grandes superficies, que obligan a las
empresas a esa guerra de precios. Pero ade-
mas, es préactica frecuente el dirigirse y
"pisar" los clientes de la competencia, en
lugar de dirigirse a otros canales u otros seg-
mentos de mercado. Esta, y otras practicas
desleales, han creado un clima competitivo
muy degradado.

Ante esta situacion del mercado la opcién de
los mercados exteriores se plantea como una
opcidn clara y esperanzadora, de enorme poten-
cialidad en comparaciéon con un mercado con
mas signos de alarma que de oportunidad, con
claros sintomas de enfermedad.

LA SIDRA ASTURIANA Y LOS MERCADOS EXTERIORES

LOS MERCADOS DE EXPORTACION

En cuanto a las exportaciones de sidra, las
estadisticas de los 4 ltimos afos nos dicen que
el principal destino ha sido el mercado EE.UU,
con unas cifras que, a pesar de ser ascendentes
en cuanto a volumen, pasando de 183,5 millones
de pts en el afio 94, a 233 millones en el afio 97,
es decir, con un incremento en torno al 27 % en
los afios examinados, son descendentes en cuan-
to al porcentaje total que supone de las expor-
taciones del sector, pues mientras que en el afio
94 suponian el 58, 18 de las exportaciones tota-
les, en el afio 97 esta cifra desciende hasta
suponer el 44, 8 de ese total.

No ocurre lo mismo en el caso del segundo
pais de destino, Venezuela, cuyo volumen total
se incrementa en estos 4 aiios, en los que el
volumen pasa de 31 millones en el afio 94 a 83
millones en el afio 97, lo que supone un incre-
mento en volumen del 167 % y en cuanto al
porcentaje sobre el total de las exportaciones,
pasan de suponer un 9,85 % en el 94 a ser el
15,90 % en el g7, es decir, un incremento del
61,9 %.

El tercer mercado de destino es la Repiblica
Dominicana, también con un fuerte incremento
en cuanto a volumen, pasando de 20,7 millones
en el 94 a 75,2 millones en el 97 (263 %). En
cuanto al porcentaje sobre el total de las expor-
taciones del sector, el mercado dominicano se
muestra como el mas dinamico del cuatrienio
examinado, con un incremento del 119 %, supo-
niendo en el afio 97 un 14,39 % del total de las
exportaciones, cifra muy cercana a la del segun-
do pais en este ranking de destino de las expor-
taciones de sidra.
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En el caso de Panama, 41 mercado de desti-
no, la evolucién de las exportaciones es mas
"normal”, situdndose el incremento de volumen
en un 45 %, porcentaje de incremento menor
que los anteriores, pero, en cualquier caso,
considerable.

Los dos siguientes paises de destino mere-
cen especial consideracién por la evolucién de
las cifras de exportacién. En el caso de México,
mientras que en el afo 94 se exportaron 19,2
millones de pesetas, esta cifra desciende brus-
camente en el afio siguiente, que no llega al 1,5
millones de pts, para volver a recuperar la nor-
malidad en los dos ejercicios siguientes, con
exportaciones por valor de 14,2 y 26,5 millones
en los afios 96 y 97 respectivamente.

El caso de Argentina, hay un incremento
espectacular en el aio g5, pasando de 22,8
millones a 78,6 millones (244 %), para caer mas
hruscamente aiin en el ejercicio siguiente, hasta
la cifra de 8,3 millones de pts, y subir en el 97
mas de un 100 % hasta los 18,7 millones que
sefialan las estadisticas. Este incremento, supe-
rior al 100 %, notabilisimo considerado aislada-
mente, choca con el descenso sefialado ante-
riormente, asi como con el fortisimo incremento
entre los anos 95 y 94.

En el caso de México no he podido encon-
trar una causa que explique ese brusco descen-
so de las exportaciones, por lo que habrd que
achacar ese descenso a la dindmica propia de
las exportaciones del sector, que, con caracter
general, es un sector sin una clara politica de
exportacién y sin una red firme de agentes en
el exterior que incremente, o al menos, estabi-
lice o mantenga en unos margenes de oscila-
cién las exportaciones anuales. En general, y

con las excepciones propias de toda generaliza-
cién, es un sector que no vende, sino que le
compran desde el exterior, aunque esta dindmi-
ca esté cambiando en los Gltimos afios.

En el caso de Argentina, el aho de caida
brusca de las exportaciones a este mercado
coincide con el inicio de la implantacién de’
Valle Ballina y Ferndndez en la Argentina para
abastecer desde alli el mercado del Cono Sur.
Efectivamente, en esa fecha, crean la filial Valle,
Ballina y Fernandez de Argentina, participada en
un 80 % por la firma asturiana y en el 20 % res-
tante por la sociedad argentina Guaresti y Cia,
tradicional importador y comercializador en
aquel pafs desde hace medio siglo de los dis-
tintos productos y marcas de la compafia de
Villaviciosa.

El proyecto disefiado, que en un primer
momento realizard la fabricacion partiendo de
concentrado suministrado desde el Principado,
prevé dotarse de una fabrica propia en un
periodo de 3 afos, plazo en el que se prevé
alcanzar una produccién de 3 millones de bote-
llas que justificaria econdmicamente acometer
esa inversion. El Gaitero asumird el control y
direccién técnica de todo el proceso, con per-
sonal y endlogos propios que permitan un nivel
de calidad superior al que caracteriza la pro-
duccidn sidrera de aquel pafs.

El hecho de que el grueso de las ventas del
Gaitero en Argentina se realice desde el propio
pais, puede explicar ese brusco descenso de la
exportacién, ya que esta habria quedado redu-
cida a la exportacion de concentrado.

Otros puntos a destacar del anélisis de estas
estadisticas es la aparicion en estos cuatro Qlti-
mos afios de nuevos paises de destino de nues-

tras exportaciones de sidra, como son Nigeria,
Colombia, Suecia o Grecia, en los gue tas cifras
de exportacién no son importantes y' muy poco
significativas en cuanto al porcentaje sobre el
total de las exportaciones, pero suponen un ini-
cio en la apertura de nuevos mercados.

También hay que sefatar que, aunque timi-

damente, se empieza a exportar a paises
Europeos. Tradicionalmente las exportaciones
de sidra asturiana han ido destinadas a los mer-
cados latinoamericanos, pues, aunque EE.UU
sea el primer destino de nuestras exportaciones
de sidra, la exportacién se concentra en el esta-
do de Florida, y mas concretamente, entre la
poblacién de origen hispano de Miami, por lo
que cabe considerar este mercado dentro de
ese epigrafe genérico de mercados latinoame-
ricanos. Estas timidas incursiones en los merca-
dos europeos que reflejan las estadisticas y que
no llegan al 3,5 % del total, reflejan el esfuerzo
de algunos productores por penetrar en merca-
dos distintos de los tradicionales, y abrir nue-
vas expectativas para la sidra asturiana.
Reflejan también una mayor profesionalizacion
de la exportacién entre unos productores que
ya no esperan a que les vengan a compra, sino
que han comenzado a vender su producto en el
exterior, en definitiva, a exportar.

Un dltimo apunte con respecto a las estadis-
ticas de exportacion, es el caso de Cuba. El que
fuera el mas importante mercado exterior de la
sidra asturiana hasta la revolucién Castrista, ha
vuelto a reaparecer como destino de nuestras
exportaciones, aunque sin una evolucién defini-
da en cuanto al volumen de las mismas. Parece
dificil que a medio plazo Cuba vuelva a suponer
un porcentaje importante de nuestras exporta-
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ciones de sidra, pero la reanudacién de las
exportaciones, desaparecidas durante afios,
alientan la esperanza de la recuperacién de este
mercado.

LA DECISION DE EXPORTAR

Las razones expuestas al analizar el merca-
do nacional, son mas que suficientes para jus-
tificar la decisién de ampliar mercados dirigién-
donos alos mercados exteriores. Pero existen
otra serie de razones, ajenas a la situacién del
mercado nacional, que corroboran lo acertado
de este planteamiento:

- Dispersién del riesgo. Cuando una empresa
se limita a atender la demanda que sus pro-
ductos tienen en un pais, queda expuesta a
las fluctuaciones que los ciclos econdmicos
originan en la prosperidad de ese pafs. Ahora
bien, no todos los paises padecen las mis-
mas fluctuaciones en et mismo tiempo, y
mientras unos mercados sufren una fuerte
contraccién, otros estdn en un periodo de
expansion. Al introducirse en mercados de
exportacién adicionales a su mercado inte-
rior, la empresa reduce las posibilidades de
padecer consecuencias adversas cuando su
mercado interior se halle en crisis.

- Aumento de la competitividad. La experien-
cia demuestra que cuando una empresa se
expone y descubre la forma de actuar en los
mercados en otras partes del mundo, apren-
de nuevas formas y nuevos métodos que
quiza desconocia anteriormente. El conocer
las formas de actuacién, los productos, las
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ideas, las tendencias, etc. de los mercados y
de sus competidores en esos nuevos merca-
dos, adaptandolos a la propia empresa va a
mejorar sin duda la competitividad de la
misma, produciéndose mejoras en produc-
cidn, organizacién y gestion.

- Aumento de la rentabilidad. Ademas de
aumentar la cartera de clientes, frecuente-
mente los negocios de exportacién suelen
ser mas rentables que las operaciones reali-
zadas en el interior. Ahora bien, el plantea-
miento de una estrategia exportadora debe
evitar la bisqueda de una rentabilidad inme-
diata.

- La ampliacién de mercados. La penetracién
en mercados con potencial de crecimiento,
puede garantizar la supervivencia de la
empresa que empieza a sufrir las consecuen-
cias de los signos de alarma del mercado nat-
ural.

Sean cuales fuere las razones que han lleva-
do a considerar la exportacién como otra linea
de actuacion de la empresa, la decision que
debemos tomar es o exportar seriamente 0
renunciar por completo a ello. Hay que decidir-
se a exportar de un modo tan profesional como
sea posible, lo cual quiere decir que ha de
tomarse la exportacién como un componente
importante y duradero de la actividad comercial.

Lo primero que debe tener muy claro la
empresa es que la exportacion no consiste en
lograr un pedido o contrato aislado, sino en la
capacidad de mantener a distancia una corrien-
te de negocio estable y permanente. No quiero

decir con esto que haya que rechazar un pedi.
do que nos llega aisladamente, sin una labor
previa por parte de la empresa. Cualquier pedi-
do cuyo volumen haga rentable la operacién
sera bien recibido por la tesoreria de la empre-
sa, siempre que ese pedido no suponga una
desatencién a un cliente estable.

Pero, insisto, la exportacién consiste en la
capacidad de establecer una corriente estable
de negocio con mercados en el exterior, no en
la realizacién de operaciones aisladas, y es por
eso por lo que la decisién de exportar, de ini-
ciar la penetracién en los mercados exteriores,
de establecer una corriente estable de negocio
con el exterior, tiene que ser pensada y sope-
sada, porque va a tener repercusiones notables
en la empresa que resulta imprescindible eva-
luar previamente.

En primer lugar, el proceso de iniciacién y
crecimiento de la actividad exportadora va a
tener repercusiones notables en las necesidades
financieras de la empresa.

En un primer periodo, se requieren medios
financieros para hacer frente a un proceso pre-
vio de prospeccién, que exige una serie de
inversiones no directamente ligadas a activida-
des productivas. Por ejemplo, la seleccion de
mercados y la biisqueda y seleccién de agentes
de venta.

Ya en una segunda fase, si la ampliacién de
ventas ha tenido lugar, la empresa se enfrenta-
ra a nuevas necesidades financieras derivadas
del incremento de stocks, de las adaptaciones a
introducir en las producciones habituales, del
incremento de cierto personal cualificado, o,
simplemente del incremento de la produccién.

Por dltimo, y en una tercera fase, se deberd

considerar el probable aumento de la partida
contable de clientes como consecuencia de un
mayor periodo de cobro de las operaciones de
exportacion respecto a las operaciones en el
mercado interior.

En cualquiera de estos estadios, lo razona-
ble es que la empresa exportadora vea aumen-
tar sus necesidades financieras. Esta constata-
cién, que en muchas ocasiones se subestima,
es de notable importancia, pues tiene un segun-
do significado: el desarrollo de la exportacion
exige una situacion financiera sana. La empresa
va a asumir unos riesgos adicionales, y en con-
secuencia ha de conocer su capacidad de
endeudamiento a medio y largo plazo para
hacer frente a las inversiones que le requerira el
negocio de la exportacién, y ha de conocer las
posibilidades de su tesoreria para abordar tanto
las acciones comerciales previas a la prospec-
cién como el mantenimiento de unos superiores
niveles de stocks o de unos superiores niveles
de produccion.

LA SELECCION DE LOS MERCADOS

Como primera premisa al hablar de la selec-
cién de los mercados, parece evidente, o mas
bien, no es posible atacar a todos los mercados
con una multitud de productos. Distribuir el
esfuerzo entre muchos mercados, puede y suele
resultar improductivo. Por lo tanto, una vez con-
vencidos de que se tiene un producto en prin-
cipio exportable, el segundo paso serd el de
efectuar una seleccion de los mercados mas
apropiados.

Las bases para fundamentar esta seleccién
seran la recogida de informacién desde el pro-
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pio pais del exportador y el contraste de esta
informacién y ampliacién de la misma con la
visita al mercado o mercados seleccionados.

Efectuaremos primero una preseleccién en
base a las caracteristicas del propio producto -
si de lo que estamos hablando es de un pro-
ducto con alcohol, deberemos eliminar todos
aquellos mercado en los que el consumo de
este producto esta prohibido por la religién
dominante- y también por las caracteristicas del
mercado desde el punto de vista de las dificul-
tades que puedan existir para el cobro.

La recogida de informacion desde el propio
pais del empresario es una fase muy importan-
te. El negocio de la exportacién requiere un
esfuerzo econémico notable, por lo que toda la
labor que pueda realizarse desde el propio des-
pacho tiene una rentabilidad muy elevada. Hay
gue evitar lo que ha ocurrido y ocurrird en
demasiadas ocasiones: realizar un viaje a un
mercado lejano para evaluar las posibilidades
del producto en ese mercado, y enterarnos allf
de que la importacion de ese producto esta pro-
hibida, informacién que podiamos haber obte-
nido facilmente desde nuestro despacho y que
nos hubiera evitado cuantiosos gastos en tiem-
po y en dinero.

La informacion disponible desde el propio
pais suele ser muy abundante y perfectamente
vélida para los fines que se persiguen con estos
conocimientos previos de los mercados.

A continuacién propongo una lista con el
contenido de la informacién disponible desde el
propio pafs, que indudablemente puede ser
corregida, ampliada y adaptada por el empresa-
rio a las necesidades y caracteristicas de su
empresa y producto:
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Indicadores del tamaiio del mercado

* Tamafio, poblacién y su distribucién, renta
per cépita

* Producciones mas importantes, exportacio-
nes e importaciones en los Gltimos
afios

* Producciones mas relacionadas con la
demanda de nuestros productos

Indicadores de la estabilidad politica del
pais

* Régimen politico

* Grado de madurez sociopolitica

Indicadores del funcionamiento del merca-
do

* Principales canales de distribucién y sus
costes

* Métodos de promocién

* Servicios de promocién disponibles

* Grado de concentracién del mercado

* Principales competidores

Barreras arancelarias y no arancelarias

* Régimen de las importaciones

* Derechos arancetarios

* Limitaciones cuantitativas a la importacion
* Permisos, licencias y formalidades

* Controles de cambio y dificultades en los
cobros

* Normas técnicas y homologaciones

Otras informaciones de interés

* Bancos nacionales operando en el pafs

* Direcciones (tiles: Camara de Comercio,
Oficina Comercial de Espafia

* Empresas de transportes que operan con

dicho pais y periodicidad
* Pesos y medidas

* Puertos de acceso

* Hoteles

* Periodos de vacaciones
* Moneda

Entre las posibles fuentes para obtener esta
informacién podemos sefialar las Camaras de
Comercio de cada demarcacidn, Agrupaciones
de Exportadores, Agrupaciones Sectoriales,
Camaras de Comercio Espafiolas en el Exterior,
Oficinas Comerciales de Espafa en el exterior,
Oficinas bancarias espafiolas en el exterior, con-
sulados y delegaciones de otros paises en
Espafia... Y por supuesto, el ICEX. El Instituto
Espafiol de Comercio Exterior mantiene en sus
delegaciones territoriales los Centros de
Informacién y Documentacién en los que perso-
nal especializado atiende las peticiones de
informacién de las empresas y pone a su dis-
posicion estudios de mercado, directorios de
importadores, estudios econdémicos ......... una
variada y amplia informacién que puede ser de
enorme utilidad para el futuro exportador.

También quiero sefialar, por su importancia
creciente y por la enorme cantidad de informa-
cién que se puede obtener por este medio, el
acceso a las fuentes de informacién disponibles
a través de Internet, donde por cierto, en mi bis-
queda de informacién para preparar esta charla,
he encontrado pédginas web de fabricantes de
sidra del Reino Unido, paginas relativas a la sidra
en los EE.UU., pero ninguna relativa a la sidra
espafiola, ni de productores ni de Agrupaciones
de productores, museos de la sidra o cualquier
otra con relacién a este producto.

Entre todas estas fuentes que he sefialado,
el empresario podrd encontrar la informacién
necesaria para determinar aquellos mercados
gue mas se adapten a las posibilidades de su
producto. El proceso de recogida de informa-
¢ién no suele ser costoso en términos moneta-
rios; si en cambio suele serlo en tiempo y en
experiencia, experiencia que necesariamente se
adquiere haciendo camino al andar. El empresa-
rio no debe desanimarse al encontrar su mesa
de trabajo tapizada por la ingente informacién
que ha conseguido reunir sobre los mercados
preseleccionados, porque pronto aprenderd a
desgranar la paja y esquematizar la informacién
importante.

Del anélisis de toda esta informacién se
obtendra ta determinacién del mercado o mer-
cados mas interesantes para el producto, con-
forme a unos criterios de seleccién previamente
establecidos, que serfan los siguientes:

-Seleccionar un mercado con un potencial
suficiente que justifiqgue la concentracion de
esfuerzos.

- Seleccionar un mercado en el que el precio
no sea la condicion absoluta.

- Seleccionar un mercado en el que haya
algiin indicador de que la demanda del produc-
to se halla en crecimiento.

- Seleccionar un mercado en el que el pro-
ducto se pueda valorar por alguna ventaja dife-

rencial (calidad, disefio, marca,...)

El paso siguiente al proceso de seleccién
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descrito deberia ser la visita al mercado o mer-
cados objetivo, es decir, el conocimiento del
mercado in situ para contrastar la informacién
obtenida, y ampliarla en el propio mercado.

En algin momento de este proceso que
venimos describiendo, serd necesario tomar
contacto con las formas de realizar los negocios
en los mercados internacionales, con las técni-
cas de comercio exterior. Sera necesario un
pequefio proceso de formacion.

En ocasiones, toda la problematica inherente
a la burocracia de la exportacién puede desani-
mar al futuro exportador, que puede considerar
gue todo ese Apapeleo@ va a superar las posi-
bilidades de su estructura. Lo que en realidad
debe preocupar al empresario es el temario al
que se ha pasado revista, es decir, la decisién
de exportar y las politicas que va a emplear para
lograr este objetivo. Estando claros estos dos
puntos, lo demds va a ser secundario, pues para
resolver los problemas que le surjan en la tra-
mitacién, va a contar con una serie de ayudas,
desde la Delegacion del ICEX, pasando por su
banco, hasta la propia agencia de transporte,
que le van a facilitar lo que en principio puede
parecerle un galimatias insalvable.

En este pequefio proceso de formacion que
sefialamos, no se trata de adquirir una forma-
cién exhaustiva, pero si son necesarios ciertos
conocimientos que le van a permitir negociar
adecuadamente con los clientes extranjeros.

Sera necesario, por tanto, conocer los medios
de cobro y pago mas habituales en el comercio
internacional, las diferencias que existen entre
ellos, los costes que implican, las condiciones de
venta o Incoterms mas utilizados y las obligacio-
nes que imponen a las partes, ....etc.
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Llegados a este punto, siempre recomiendo
a los empresarios o responsables de exporta-
cién, que se inscriban en cursos o seminarios
de comercio exterior como los que habitual-
mente organizan las Cdmaras de Comercio y las
agrupaciones empresariales, y ello por dos
razones. En primer lugar, es claramente una
forma idénea de adquirir estos conocimientos
esenciales de los que estamos hablando, y aun-
que normalmente, no se tiene tiempo para estu-
diar o al menos, releer el material recibido en el
curso, siempre queda un barniz de conocimien-
tos que nos permitird profundizar en los mis-
mos en el momento en que nos sean necesa-
rios. Y en segundo lugar, porque en esos cursos
entraran en contacto con una serie de profesio-
nales - no solo los profesores, sino también los
compafieros- que en su momento podran ayu-
darle a resolver los problemas concretos o las
dudas que se le presenten al plantear o llevar a
cabo una operacidn.

En cualquier caso y sea cual fuere la formu-
la que utilice, el empresario o responsable de
exportacién, debe adquirir esos conocimientos
para negociar adecuadamente las ventas de su
producto, y no encontrarse que por haber con-
fundido el Incoterm que querfa utilizar en la
oferta, el seguro va a su cargo cuando contaba
con que iba a cargo del comprador, o cualquier
otra desagradable sorpresa.

EL PRODUCTO

Uno de los aspectos mas importantes a la hora
de plantear la estrategia de acceso a un mercado
es la adaptacién de ese producto a las exigencias,
usos y hébitos de consumo de!l mercado concreto.

Por una parte, deberd preocuparse por cono-
cer las exigencias legales en cuanto a etiqueta-
do, envasado y composicion del producto. Log
exportadores de bebidas, y en general, de pro-
ductos agroalimentarios, conocen la dificultad,
por ejemplo, de lograr la aprobaci6n de las eti-
quetas de sus productos por la Foods and Drugs
Administration de los EE.UU.

Por otra, debera investigar los gustos de los
consumidores en cuanto a envase, tamafios,
graduacién alcohdlica, sabores y habitos de
consumo de los diferentes segmentos del mer-
cado.

La sidra natural se consume en Espafia, el
Reino Unido y Francia, donde se fabrica una
sidra excelente y mas cercana a nuestros gustos
que la Britanica. Es conocido el importante con-
sumo de sidra en el R.U., sobre todo entre la
clase media-baja. También es frecuente que, en
las reuniones de matrimonios en los conocidos
y clasicos pubs, los maridos beben cerveza
mientras que las mujeres consumen sidra.

La sidra gasificada tiene un mercado impor-
tante en toda Latinoamérica, y un mercado,
ademas, creciente, mientras que los mercados
europeos estan estancados, incluso con leves
caidas. Argentina, donde también se produce
sidra gasificada, Chile, Venezuela y centroaméri-
ca son los principales mercados.

En algiin pafs, como Uruguay, la sidra gasifi-
cada se ha convertido en una bebida de moda,
compitiendo con los refrescos. Ahora bien, el
envase no es el tradicional de la botella a que
estamos acostumbrados, sino que se vende en
lata, como muchos otros refrescos.

A la hora de pensar en el envase en el que
vamos a presentar nuestro producto en el mer-

cado que hayamos elegido, podemos optar por
introducir un envase novedoso para el mercado,
diferente a lo que el potencial consumidor esta
acostumbrado a ver en productos semejantes,
lo que plantea riesgos indudables, o seguir la
tendencia del mercado y del consumo en ese
pals.

A titulo de ejemplo, en el R.U. la sidra se
vende en envases de plastico, (en envases de
plastico duro de 2 litros, 1,5 litros o 1 litro), en
cafia, y también en lata. En Francia, siempre la
encontraremos en envase de cristal. En EE.UU.
en todo tipo de envases. El lagar del que antes
comentdbamos que estaba introduciendo la
sidra natural en EE.UU. no lo estd haciendo en
la botella de cristal tradicional; segin el propio
lagarero comenta en la entrevista, "disponia-
mos de un estudio sobre los habitos de consu-
mo de los norteamericanos, y vimos que las
bebidas en cafia o grifo, no eran muy aprecia-
das, tienen mala prensa. Ademas, el americano
bebe solo, y por eso nos decidimos a introducir
una botella mas pequefia”. Aqui tenemos un
caso de un productor que ha estudiado el mer-
cado y el segmento del mismo al que quiere
dirigirse, y para ello a adaptado su envasado a
los gustos del mercado.

Es ilustrativo resaltar el éxito obtenido por
las bodegas Martin Codax en le introduccién de
sus productos en el mercado USA. Martin Codax
estaba vendiendo sus productos en el mercado
americano en base a lo que hemos dado en
denominar la "conexién gallega", es decir, sus
importadores eran gallegos o hijos de gallegos
emigrados en su dfa al continente americano, lo
que le reportaba un volumen de ventas peque-
fio, inferior al que estaba teniendo en Asturias.

LA SIDRA ASTURIANA Y LOS MERCADOS EXTERIORES

La empresa decidié elaborar una nueva estrate-
gia de acceso a este mercado, dirigiéndose
directamente a los importadores y distribuido-
res yanquis, con una capacidad de compra y de
distribucion muy superior a la de los canales
que habifa utilizado hasta el momento.
Previamente, y apoyandose en un minucioso
estudio de mercado, decidié cambiar la presen-
tacién de sus vinos, ya que el envase que tra-
dicionalmente venia utilizando en el mercado
americano se asociaba con vinos de baja cali-
dad. También realizaron una importante campa-
fia de comunicacién entre prescriptores de opi-
nién, enviando muestras de sus productos a
periodistas especializados, invitando a perio-
distas y distribuidores a visitar sus bodegas,...
Indudablemente, Martin Codax se ha aprove-
chado del boom del vino en este mercado, en
el que se ha incrementado el consumo en un
1000 %, pero su éxito no solo se debe a este
boom del vino, sino a la planificacién de una
estrategia adecuada de acceso al mercado, y en
este momento, Martin Codax cuadriplica en ven-
tas 22 clasificado en el ranking de ventas.

Y con el ejemplo de Martin Codax llegamos
a otro punto importante que quiero resaltar en
mi exposicion que es lo que he llamado la
"conexi6n gallega” en el caso de Martin Codax,
que en el caso de la sidra es la "conexién astu-
riana”. Las exportaciones de sidra han venido
realizdndose hasta ahora, con excepciones, en
base a la conexidn asturiana. El mercado cuba-
no, el mas importante de los mercados exterio-
res de la sidra, lo fue en base a esa conexién
asturiana, y las ventas de sidra en otros merca-
dos latinoamericanos también lo han sido en
base a esa misma conexién asturiana.
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La conexién asturiana puede ser Gtil en
determinadas ocasiones; cuando nos queremos
dirigir a ese determinado segmento de merca-
do, la poblacién hispanica, o también puede ser
Gtil para un inicial conocimiento del mercado,
sus gustos y su funcionamiento. Pero si lo que
pretendemos es no sdlo introducir nuestro pro-
ducto y vender un par de contenedores al afio,
si lo que pretendemos es ganar un mercado,
incrementado progresivamente nuestra presen-
cia en el mismo, deberemos no desechar esa
conexién asturiana pero también dirigirnos a los
canales de distribuciéon habituales para este
tipo de productos

EL PROGRAMA PIPE 2000

Como dltimo epigrafe de mi intervencién en
este curso de verano, quisiera hacer un breve
esbozo de uno de los programas del Instituto
Espafiol de Comercio Exterior para ayudar a las
empresas que desean iniciarse en los mercados
exteriores, que es programa PIPE 2000, cuyas
siglas significan Plan de Iniciacion a la
Promocién Exterior. La cifra de 2000 viene dada
por la finalidad del programa, que pretende
conseguir 2.000 nuevos exportadores en el afio
2.000

Es un programa novedoso en varios aspec-
tos, y todos ellos importantes. En primer lugar,
porque es la primera vez que las instituciones
que tradicionalmente vienen desarrollando pro-
gramas de apoyo a la promocién de la exporta-
cidén, aGnan sus esfuerzos en un {inico progra-
ma. Cémaras de Comercio, Comunidades
Auténomas, e Instituto de Comercio Exterior son
las entidades que respaldan este programa y

que colaboran en su ejecucién. En los casos de
las regiones consideradas Objetivo 1 por |3
Unién Europea, como es el caso de Asturias y de
otras g regiones espafiolas, el programa cuen-
ta también con aportacion de fondos Feder por
parte de la Unién Europea.

Es también un programa novedoso porque
pone el énfasis en aspectos cualitativos en
lugar de cuantitativos. Hasta ahora, la mayoria
de las ayudas que prestaban las distintas admi-
nistraciones en este y otros campos, se limita-
ban a la mera aportacién econdmica que sufra-
gaba en parte los gastos o inversiones en los
que habia incurrido el empresario, lo que para
éste suponia el trabajo de reunir un expediente
de documentacidn mas o menos prolijo, para, al
cabo de un tiempo también mas o menos exten-
so, recibir una ayuda econdmica.

En el caso del programa PIPE 2000, lo que
se pretende es ensefar al empresario, a través
de una metodologia creada al efecto, a des-
arrollar esa corriente estable de negocio con los
mercados exteriores. Es un programa dirigido a
las Pymes, en los términos que se entiende por
tal en la U.E. es decir, a empresas con menos de
250 trabajadores, que facturen menos de 40
millones de Ecus al afio, y que no estén partici-
padas en mas de un 25 % por empresas que no
cumplan estos requisitos. Ademas, se exige que
las empresas tengan producto o servicio propio,
lo que excluye del programa a las empresas
comercializadoras.

Es un programa, que se prolonga durante
aproximadamente 2 afios, se divide en ftres
fases. En la primera fase, con la ayuda de un
tutor formado en el método, el empresario hace
un Autodiagnéstico de su situacién y del poten-

cial de internacionalizacién de la empresa. A lo
largo de aproximadamente 8 semanas, y a tra-
vés de reuniones colectivas con otras empresas
y de reuniones individuales con el tutor, se rea-
liza un anélisis del mercado, del entorno global
que afecta a la empresa, se analiza también
internamente la empresa y se realiza un analisis
estratégico, a través de una explotacion del
cuadro de Debilidades, Amenazas, Fortalezas y
Oportunidades, lo gue se conoce como la explo-
tacién del DAFO, para después evaluar la dife-
rentes estrategias que han surgido de esa exal-
tacién del DAFO y proceder a la eleccion de la
estrategia adecuada para la empresa, de acuer-
do con los pardmetros anteriormente analiza-
dos.

Para finalizar esta fase, se analiza el poten-
cial de internacionatizacién de la empresa, valo-
rando la motivacion, implicacién, dedicacién,

LA SIDRA ASTURIANA Y 10S MERCADOS EXTERIORES

expectativas, objetivos y barreras ante los mer-
cados exteriores, para llegar a un diagnéstico-
del potencial de internacionalizacién.

Supuesto un diagnéstico positivo, la empre-
sa pasa a la Fase Ii, en la que con la ayuda de
un consultor externo y también siguiendo una
metodologia, le empresa elabora un Plan de
Internacionalizacién, procediendo a una selec-
cién de mercados y a la elaboracién de una
estrategia de acceso a esos mercados, plan que
pondrd en marcha ya en la Fase lll, continuan-
do con la colaboracién del consultor y pudien-
do contar con la ayuda de un Colaborador PIPE.

En las Fases Il y Ill hay también un impor-
tante componente de ayuda econdémica, de
forma que las acciones promocionales que des-
arrolle la empresa conforme a plan de
Internacionalizacién que elabora, se subvencio-
nan en un 8o %, subvencién que alcanza no

EVOLUCION DE LAS EXPORTACIONES DE SIDRA POR PAfS DE DESTINO
DATOS EN MILES DE PESETAS

| 1994 1995 1996 1997 %STOTAL94 %S TOTAL95 %S ToTAL96 %S ToTAL 97
EsTADOS UNIDOS 813.455 181.948 204.621 233.013 85.18 45,77 49,41 44,60
VENEZUELA 31.060 32.383 50.887 83.099 9,85 8,15 12,29 15,90
REP. DOMINICANA 20.711 29.834 44.887 75.205 6,57 7,51 10,84 14,39
PANAMA 19.077 17.156 21.854 28.051 6,05 4,32 5,28 5,37
MEexico 19.223 1.491 14.210 26.557 6,10 0,38 3,43 5,08
ARGENTINA 22.799 78.639 8.299 18.716 7,23 19,78 2,00 3,58
CuBa 872 24.897 17.947 13.105 0,28 6,26 4,33 2,51
ADORRA 4.022 7.353 6.117 5.656 1,28 1,85 1,48 1,08
ALEMANIA 3.093 4.455 5.481 0,00 0,78 1,08 1,05
NIGERIA 2 4.162 0,00 0,00 0,00 0,80
COLOMBIA 1.943 3.562 0,00 0,00 0,47 0.68
SUECIA 27 2.961 0,00 0,00 0,01 0,57
FRANCIA 857 4.446 4.237 2.883 0,27 1,12 1,02 0,55
GRECIA 1.148 180 2.700 0,36 0,00 0,04 0,52
PORTUGAL 82 2.043 8.507 2.545 0.03 0,51 2,05 0,49

| SUBTOTAL 303.306 383.285 388.171 507.696 96,19 96,43 93,74 97,17

[OTROS 12,023 14.203 25.944 14,799 3,81 3,57 6,26 2,83
TOTAL 315.329 397.488 414.115 522.495 100,00 100,00 100,00 100,00
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do, elaboracion de catdlogos en idiomas y de u

material promocional etc, sino también a los
honorarios del consultor y al salario de colabo-
rador.

El programa, que se inicid en las regiones
objetivo 1 a finales del afio 96, empieza en este
afio 98 a dejar ver los resultados, que en tér-
minos generales podemos calificar de muy bue-
nos, por lo que desde aqui, quiero invitar a los
empresarios de este sector a sumarse al pro-
grama y a iniciarse, con la ayuda del PIPE 2000,
en los caminos de la exportacién en los térmi-
nos en los que he venido hablando en mi inter-
vencidn: como una corriente estable y perma-
nente de negocio con les mercados exteriores.

Oviedo, junio de 1998

Carmen Cabranes Benduero

DEPARTAMENTO DE SIDRAS Y DERIVADOS
C.ILA.T.A,, VILLAVICIOSA

impiden hablar de este derivado de la manzana
como de un producto estrictamente artesanal,
lo cierto es que, en su consecucién, existe un
elevado grado de incertidumbre respecto a la
calidad a obtener como resultado de nuestras
manipulaciones previas. Esta situacién es el
resultado de sumar algunas incertidumbres
introducidas en el proceso de elaboracién. Si
enfocamos la situacién poniendo de manifiesto
que existen tres factores bioldgicos que son
auténticos protagonistas en la elaboracion de la
sidra: la manzana, las levaduras y las bacterias
lacticas, y que ninguno de los tres es controla-
do actualmente en el proceso de elaboracién,
entenderemos con facilidad cudles son algunos
de los problemas técnicos que seria necesario
abordar por parte del sector.

Pasemos a enumerar algunos de los
de influencia mds relevante, estrechamente
relacionados con la fermentacién:

1- En primer lugar, es preciso hablar de la
ausencia de un control riguroso sobre la
mezcla de manzana empleada, y en algunos
casos, sabre su calidad y estado fitosanita-
rio. No es objeto de esta charla abordar de
forma exhaustiva las ventajas e inconvenien-
tes de una seleccion cuidadosa de la mezcla
de manzana a emplear -aunque las primeras
parecen obvias- y de una adecuada tecnolo-
gia de procesamiento del fruto, pero es pre-
ciso sefialar que, aunque pueda parecer sor-
prendente, si se analiza desde un punto de
vista tecnolégico, en la mayor parte de la

RIPIS B[ P OPUNW [

¢
w



El mundo de la Sidra

e
(o)

produccin actual de sidra no se realiza prac-
ticamente ning(in tipo de seleccién sobre la
mezcla de manzana a emplear. No es infre-
cuente que, en afios en que no existe suficien-
te produccién de manzana de sidra en la
regién, se utilice manzana de afuera, en algu-
nos casos de caracteristicas muy diferentes a
tas deseables, esto conlleva que se obtengan
mostos con composiciones muy diferentes
respecto a pardmetros tan importantes como
contenido en azticares, acidez total, compues-
tos fendlicos o pH. Esto, como es evidente,
tiene consecuencias para el comportamiento
de los tres tipos de microorganismos que
encontraremos siempre en el proceso de ela-
boracién de sidra natural: las bacterias acéti-
cas, las levaduras, y las bacterias lacticas. Su
influencia es fundamentalmente de dos tipos:

a- Si se lleva a cabo una fermentacion espontd-
nea, que es lo mds frecuente en sidra natural,
los microorganismos responsables de dirigir
la fermentacién van a llegar en gran medida
a través de la fruta y es mds que probable
que los que lleguen de esta forma no rednan
las condiciones deseables para llevar a tér-
mino una fermentacién exitosa de los mos-
tos de manzana.

b- Por otro lado las diferencias de composicién
bioquimica introducidas en los mostos con-
llevan la proliferacién de microorganismos
indeseables del tipo de Zymomonas o
Saccharomycodes que competirdn por los
sustratos con la cepas autdctonas de
Saccharomyces viéndose alterado el compor-
tamiento de éstas dltimas y derivando de
ello fermentaciones incompletas o alteracio-
nes en la calidad de la sidra.

2- Un segundo aspecto que introduce impor-
tantes incertidumbres respecto a la calidad
de la sidra a obtener, y que centra el tema de
esta charla, es la ausencia total de contro|
sobre los agentes responsables de la trans-

formacién de los azicares contenidos en e]

mosto de manzana, es decir sobre las leva-

duras, o lo que es lo mismo la préctica habi-
tual de llevar a cabo fermentaciones espon-
taneas.

Realizar fermentaciones espontaneas es en
cierto modo jugar a un juego de azar: si la com-
binacién de los dados es favorable ( en nuestro
caso deberiamos traducir el simil a la combina-
cién de microorganismos y factores bioquimi-
cos): obtenemos un buen producto con no
demasiado esfuerzo ni inversion. La otra posibi-
lidad esta compuesta por un amplio nimero de
combinaciones que en el caso mas desfavorable
desembocaran en una sidra no apta para el con-
sumo en el mercado, y en sus grados interme-
dios nos forzard a intentar corregir defectos
recurriendo a trasegar y mezclar, a afiadir meta-
bisulfito, corregir la acidez , o a refermentar
mediante el empleo de un pie de cuba o de una
levadura seleccionada.

Resulta sorprendente que en el momento
tecnolégico actual y con la inversién que
muchos elaboradores estdn llevando a cabo
para mejorar su proceso de elaboracidn, se
mantenga incontrolada una etapa tan importan-
te y en definitiva responsable del producto
como es la fermentacién alcohélica, sobre todo
si tenemos en cuenta que el control de la fer-
mentacién no resulta ni caro ni técnicamente
complicado. La (nica explicacion posible para la
situacién es pensar en una tradicién que asocia

el control de la fermentacién con una manipu-
lacién no legitima de los mostos de manzana,
cuando es precisamente esta practica la que
evita manipulaciones posteriores que realmente
iran en detrimento de la calidad del producto.

¢En que consiste la fermentacién alcohélica?

En la fermentacién espontanea la transfor-
macion de azdcares en alcohol es llevado a
cabo por las levaduras que de manera acciden-
tal e incontrolada llegan en ese momento al
mosto de manzana, los vehiculos usuales de
transporte de las mismas son las manzanas y
los utensilios y prensas del lagar. Se establece
en el mosto una ecologia muy compleja en la
cual existe una competencia estrecha entre dis-
tintas especies de levaduras, bacterias lacticas
y bacterias acéticas. En estas condiciones las
cepas de Saccharomyces cerevisiae con un
metabolismo fermentativo mejor adaptado a las
condiciones de concentracién de azlcares, con-
diciones de pH y temperatura del mosto,
comenzaran su fase de desarrollo exponencial,
imponiendo su poblacién sobre la del resto de
tos microorganismos presentes en el mosto. En
las condiciones de baja tensién de oxigeno
existentes en la fermentacién, el metabolismo
de estas levaduras va a ser fundamentalmente
fermentativo, esto conlleva la conversién de la
glucosa, fructosa y sacarosa (aziicares mayorita-
rios del mosto de manzana) en alcohol etilico.
Pero no todas las moléculas de aziicares del
mosto van a seguir la ecuacién de Gay-lussac,
con obtencién de dos moléculas de etanol y
otras dos de anhidrido carbénico por cada
molécula de glucosa metabolizada, sino que
dependiendo del propio metabolismo de las
levaduras fermentativas, un determinado niime-

PROS ¥ CONTRAS DE LAS FERMENTACTONES DIRIGIDAS:
LOGROS EN EL AR#A DE LA SIDRA

ro de moléculas de azlcar van a ser degradadas
mediante fermentacién gliceropirtivica, forman-
dose glicerina y acido piriivico a partir de la
glucosa. E! acido pirdvico formado sera el ori-
gen de otros productos secundarios, entre ellos
el acido acético que acompafia a toda fermen-
tacibn, siendo este acido y sus ésteres (acetato
de etilo) elementos negativos en la apreciacién
organoléptica. Otros compuestos como la ace-
toina, el diacetilo y el 2-3 butanodiol participan
de forma muy directa en el aroma final de las
sidras, su concentracién es particularmente
importante, ya que por ejemplo en el caso del
diacetilo, un concentracidén excesiva le confiere
a la sidra aromas propios de los productos lac-
teos, y en general la produccion de todos ellos
se encuentra estrechamente ligada a la cepa de
levadura que dirija la fermentacién por ejemplo
la especie Saccharomycodes ludwigii esta parti-
cularmente ligada a la produccién de acetoina.

En definitiva el que la sidra posea al finat
unos u otros compuestos volatiles y en unas u
otras concentraciones depende tanto de las
condiciones del mosto como de las cepas "indi-
viduos" de Saccharomyces que van a dirigir la
fermentacion.

Puede ocurrir que en una fermentacién
espontanea la proporcién de levaduras fermen-
tativas/ levaduras débilmente fermentativas u
oxidativas como las pertenecientes al género
Kloeckera se incline a favor de estas Gltimas
produciéndose fermentaciones incompletas con
acumulacién de compuestos indeseables como
el acetato de etilo. Y acumulacién de azdcares
residuales en el fermentado que pueden ser
atacados por otros microorganismos como las
bacterias lacticas produciendo otras alteracio-
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nes como el picado lactico y el filado que es
una alteracién muy frecuente que consiste en el
espesamiento de las sidras debido al dextrano
producido por determinadas bacterias lacticas y
que confieren a las sidras un aspecto desagra-
dable que la hacen indtil para el consumo. Si el
pH es ligeramente alto y existen azlicares sin
fermentar disponibles puede proliferar un grupo
de bacterias pertenecientes del género
Zymomonas originando una alteracion que pro-
voca numerosas pérdidas econdmicas en el sec-
tor conocida con el nombre de "framboisé".
También es posible que la cantidad inicial de
bacterias acéticas supere a la poblacion de
levaduras y prolifere durante un periodo de
tiempo en el que hay aireacion del mosto antes
de que este se trasiegue a los toneles, y como
consecuencia se produzca una considerable
acumulacién de acido acético con el correspon-
diente incremento de la acidez volatil.

Pros de las fermentaciones espontdneas:

No es necesario ejercer ningin tipo de con-
trol tecnolégico ni microbioldgico sobre el pro-
ducto.

Contras:

Todos las posibles alteraciones enumeradas
anteriormente, junto con la falta de homoge-
neidad y predecibilidad de las caracteristicas
del producto a obtener.

Fermentaciones dirigidas o controladas:

Existen distintas formas de llevar a cabo lo
que se entiende por una fermentacién dirigida:
De forma sencilla, es posible realizar aproxima-
damente las practicas de elaboracién habituales
y afadir un pie de cuba o una preparacion en
el momento de una levadura desecada o liofili-
zada. El sentido o la intencidn de esta practica

es el de que la proporcién de las levaduras afia-
didas sea muy superior a las poblaciones pre-
sentes de forma espontanea en los mostos y de
esta manera confiar en que sea capaz de impo-
ner su metabolismo sobre el del resto, para ello
es conveniente que la concentracién de tevadu-
ra afnadida sea al menos de 10 a 100 veces
superior a la de la flora autdctona.

No siempre se lograra el objetivo, pero si es
cierto que la experiencia nos dice que si se con-
seguird en un elevado nimero de casos, y en
esta situacion el coste econémico y tecnolégico
es muy reducido y habremos conseguido dirigir
en cierta medida el proceso.

Esta practica puede mejorarse controlando la
materia prima. Tanto en lo que se refiere a las
variedades de manzana a emplear con en el
estado fitosanitario de la misma, y realizando
un lavado escrupuloso de la misma y del mate-
rial a emplear con lo cual reduciremos conside-
rablemente la flora incontrolada y dejaremos
nicho ecoldgico preparado para que sea coloni-
zado con menos problemas de competencia por
la levadura seleccionada a emplear.

Esta practica no supone un encarecimiento
ni una complicacién excesiva del proceso, y sin
embargo aumenta la garantia de realizar un con-
trol mas efectivo sobre el proceso fermentativo.

En el caso mas extremo de control encontra-
riamos la practica que incluye la realizacién de
una eliminacién total de la flora espontanea del
mosto mediante un proceso de esterilizacién no
agresivo para el mosto como es la filtracidn tan-
gencial, en este caso podria realizarse la fer-
mentacién con un cultivo puro o mixto de leva-
dura seleccionada. Esto ya supone una conside-
rable complicacion tecnoldgica y algunos auto-

res opinan ademas, que un pequefio "ruido de
fondo" de levaduras débilmente fermentativas y
oxidativas enriquece y acompleja el aroma final
de las sidras. La solucién en este caso pasaria
por fermentaciones dirigidas con cultivos mix-
tos, realizando inoculaciones escalonadas, sin
embargo, hasta el momento, esta técnica se
encuentra en fase experimental.

£Cémo se realiza el sequimiento de una fer-
mentacion dirigida?

El desarrollo de la biologia molecular nos
permite poner a disposicién del mundo de la
sidra una serie de técnicas, que, si bien en su
fundamento teérico, pueden resultar complica-
das o tediosas para los no iniciados en la mate-
ria, son, en la mayor parte de los casos, extre-
madamente sencillas de ejecutar, altamente
reproducibles, muy fiables y permiten un segui-
miento detallado y continuo de la ecologia de
la fermentacién. Nuestro equipo de trabajo a
ensayado con éxito sobre sidra tres de las téc-
nicas mas extendidas para el control de levadu-
ras fermentativas:

Anélisis del ADN mitocondrial, realizando
una sencilla extraccién del ADN total de la leva-
dura y utilizando posteriormente enzimas de
restriccidn que reconocen secuencias determi-
nadas del ADN de la mitocondria. Esta técnica
se estd llevando a cabo con éxito en algunas
bodegas de vino de la zona de Valencia.

Seguimiento de la "huella genética de la
levadura" "DNA fingerprinting" mediante sonda
no radioactiva empleando los retrotrasposones
TY1, que, en definitiva, son fragmentos de infor-
macién codificados en forma de ADN no cromo-
sémico. Esta técnica se estd empleando en Gran
Bretafa para el control de la produccién de
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algunas industrias cerveceras.

Andlisis por PCR o lo que es lo mismo apli-
cacion de La Reaccion en Cadena de la
Polimerasa, para detectar el polimorfismo exis-
tente entre las distintas cepas de levaduras fer-
mentadoras. Esta técnica posee un elevado
nimero de variantes sobre ta idea original y
actualmente se esta aplicando en un elevadisi-
mo nimero de campos que van desde las téc-
nicas forenses, al control de calidad, pasando
por los analisis clinicos.

La méas réapida, y por lo tanto posiblemente
la méas interesante desde el punto de vista
industrial de las tres, es la que conlleva la apli-
cacién de PCR. En poco mas de 24 horas, a par-
tir del momento en que se tiene aisladas las
cepas es posible determinar cual es la ecologia
fermentativa en cualquier etapa del proceso de
fermentacion. Determinando de esta manera, si
en el caso en que hemos llevado a cabo la adi-
cién de una levadura seleccionada al mosto,
ésta es la responsable de dirigir la fermentacion
0, por el contrario, ha existido algiin fenémeno
de competencia que ha inhibido el crecimiento
de la misma.

Problemas que pueden surgir en una fermen-
tacion.

El principal problema que puede surgir en
una fermentacién controlada es la dificultad en
la implantacién de la levadura afiadida. Si esta
situacién ocurre podemos buscar las siguientes
causas, dependiendo del momento del proceso
de elaboracidn en el que nos encontremos:

1-Elevacion excesiva de la temperatura de

fermentacién: el aumento de la temperatura
durante la fermentacién del mosto afecta no
s6lo a la disminuci6n del poder fermentativo

i
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de las levaduras y consecuente pérdida de
alcohol, sino que, desde comienzos de siglo,
ha preocupado por otras causas, como la
parada de la fermentacion, la pérdida de aro-
mas y el aumento de posibilidad de infeccién
bacteriana. Cualquier especie de levadura
presenta una temperatura minima, éptima y
maxima de desarrollo; por encima de esta
ltima pierde su facultad de multiplicarse y,
por lo tanto, de implantar su poblacién sobre
el resto del ecosistema en fermentacion.
Igualmente, son mas sensibles a la elevacién
de la temperatura las células viejas que las
jovenes. El controt de la fermentacién pasa,
por tanto, por un control de la temperatura.
2- Fuerte efecto antagénico de otras espe-
cies o cepas de levaduras, poseedoras por
ejemplo del caracter "killer". Este efecto se
basa en la propiedad que poseen algunas
levaduras de eliminar al medio una proteina
que resulta téxica para individuos de otras
especies, e incluso para los de la misma
especie. Es una forma natural de eliminacién
de los posibles competidores por los sustra-
tos. Aungue este no es un problema excesi-
vamente descrito en sidra natural, ya que no
se emplean mucho la adicién de levaduras vy,
por lo tanto, no se comprueba su implanta-
cién, es una posibilidad real vy, si esto ocu-
rriera, habria que eliminar la toxina o a la
levadura killer del mosto con el fin de permi-
tir la implantacion del pie de cuba. Otra posi-
bilidad mas profilactica es utilizar como pie
de cuba una levadura secretora de toxina o al
menos resistente a ella.

3- Existe la posibilidad de una deficiencia en
factores necesarios para la multiplicacién de

la levadura, situacién que encontramos en
mostos, por ejemplo, con pobre contenido en
nitrégeno. Detectada la anomalia se resuelve
con la adicién del mismo.

4- Otra posible fuente de problemas, que se
presentard, generalmente, una vez transcurri-
da la denominada fase tumultuosa de la fer-
mentacién, es ta acumulacién de acidos gra-
so0s de cadena media en los mostos, que resul-
tan téxicos para la multiplicacién de las leva-
duras. En esta ocasion, el problema puede
subsanarse afiadiendo la denominadas
"envueltas celulares de levaduras”, que, ade-
mas de adsorber y retirar del medio estas sus-
tancias, normalmente aportan factores esen-
ciales para la multiplicacién de levaduras.

Es necesario precisar que los problemas des-
critos anteriormente se presentan tanto en una
fermentacién espontanea como en una fermen-
tacion dirigida, la diferencia es que en esta lti-
ma este tipo de problemas es posible detectar-
los y corregirlos con mayor prontitud.

Cémo realizar la adicion de la levadura selec-
cionada.

Con el nombre de "pie de cuba" se designa
un cierto volumen de mosto en plena fermenta-
cién, preparado a partir de mosto estéril, sem-
brado con un cultivo puro de levadura seleccio-
nada. Equivale al término anglosajon "starter" y
al “inoculo iniciador" de otras industrias fer-
mentadoras.

La preparacién tradicional de los pies de
cuba de levaduras seleccionadas sigue la técni-
ca clasica de vollimenes progresivos; se realiza
en forma escalonada a partir del cultivo puro

en medio sélido, formando indculos cada vez
mayores hasta poder extraer del Gltimo de ellos
el porcentaje previsto de siembra en el deposi-
to de fermentacidn.

Para la preparacion de un pie de cuba a
escala industrial, todo el proceso inicial debe
realizarse en condiciones estériles, tratando de
garantizar la pureza del cultivo seleccionado.

Se puede partir como sustrato de mosto
fresco o de mosto concentrado. En este dltimo
caso, habrd que proceder a su dilucién hasta
conseguir una concentracién de aziicares ade-
cuada, a la vez que resulta conveniente corregir
pH y acidez total.

Si en lugar de partir de un cultivo puro de
levadura seleccionada de coleccién, se parte de
levaduras deshidratadas, la inoculacion puede
realizarse de dos formas: por inoculacién direc-
ta, en condiciones 6ptimas de temperatura del
mosto y a dosis comprendidas entre 10 y 50
g/Hl (dependiendo del nimero de viables por
gramo, que suele oscilar entre los 2,5 x 1010
UFC/g), o bien previa rehidratacién en mezcla de
mosto frio y agua caliente.

Caracteristicas deseables en una levadura
seleccionada para la elaboracién de sidra.

Elevada capacidad fermentativa.

Capacidad de floculacién media-alta.

Ausencia de produccién de sulfhidrico.

Produccidn predecible de compuestos volatiles.

Resistencia al metabisulfito potasico.

Elevada capacidad de esporulacién.

Posibilidades de conseguir una cepa selec-
cionada para dirigir la fermentacién de sidras
asturianas.

Para conseguir las levaduras que actualmen-
te utilizamos como iniciadores de la fermenta-

KOS ¥ CONTRAS DF LAS FERMENTACIONES |

GIDAS

LOGROS EN EL ARIA DE LA SIDRA

cién partimos del aislamiento, identificacion y
caracterizacién bioquimica de mas de mil cepas
de levaduras que aislamos de distintos lagares
de Asturias y de la bodega piloto del CIATA. La
caracterizacién biogquimica se realizd mediante
fermentaciones controladas en fermentadores-
reactores de dos litros de capacidad, ensayos
que se repitieron en cincuenta litros vy, poste-
riormente, en doscientos cincuenta y mil litros.

En la actualidad el CIATA dispone de una
cepa de levadura depositada y patentada para
la elaboracién de sidra, y una cepa de bacteria
lactica en proceso de estudio, que, en varios
afios de experimentacion, ha dado. 6ptimos
resultados.

3-Ausencia de control sobre otro de .los
momentos determinantes de la calidad de la
sidra: la conversién de 4cido malico en &cido
lactico (transformacién malolactica). La transfor-
macién del acido mélico contenido inicialmente
en los mostos de manzana en &cido lactico es
una etapa indispensable para asegurar la cali-
dad de nuestra sidra. Al contrario de lo que
sucede con sidras de otras dreas geograficas,
como la sidra francesa, en el caso de la sidra
asturiana, al tener sus mostos un contenido ele-
vado en Aacido malico, resulta imprescindible
para hacer la bebida agradable al paladar, la
transformacion de este didcido en uno de carac-
teristicas mas agradables para el paladar. Esto
conlleva una complicacién tecnolégica impor-
tante, ya que la bacteria responsable de llevar
a cabo esta transformacién en las sidras astu-
rianas es Leuconostoc oenos, especie pertene-
ciente al grupo de las bacterias heterolacticas,
que, ademas de llevar a cabo la conversién del
&cido malico en tactico, pueden llevar a cabo,
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como consecuencia de otras rutas metabélicas,
la transformacidn de aziicares en acido lactico,
y como productos secundarios acido acético,
etanol y diéxido de carbono, acetaldehido, ace-
toina y diacetilo, entre otros. Esta ruta metabd-
lica puede tener como consecuencia una altera-
cién para la sidra, que se denomina picado lac-
tico. No debemos olvidar, que, de igual modo,
las bacterias lacticas estan directamente rela-
cionadas con el "filado" o "enfermedad de la
grasa", alteraciéon que origina numerosos pro-
blemas en el sector sidrero. Por ello, el control
de la transformacién malolactica requiere un
seguimiento mas exhaustivo, que el de la fer-
mentacion alcohélica. Una de las soluciones tec-
noldgicas que se plantean es la adicion de las
bacterias lacticas inmovilizadas sobre, o inclui-
das, en una sustrato inerte, de forma que pue-
dan ser retiradas del medio cuando haya finali-
zado la transformacion malolactica y su meta-
bolismo pueda convertirse en contraproducente
para la calidad de la sidra.

Factores que influyen en la transformacion
maloldctica.

-La cepa de L. oenos o, incluso, otras espe-

cies que se encuentran en la sidra.

-Factores tecnolégicos.

-Factores fisicoquimicos.

-Requerimientos nutritivos.

El seguimiento de la transformacién malo-
lactica se puede hacer mediante cromatografia
de papel, que es una técnica extremadamente
sencilla, atil y econdmica.

Criterios de seleccion para bacterias ldcticas:
-Tolerancia a ph préximos a 3,0.

-Tolerancia a 8% etanol.

-Elevada actividad malolactica.
-Resistencia a fagos.

-No produccién de aminas biégenas.
-No produccidn olores desagradables.
-Buena tasa de crecimiento.
-Resistencia a la desecacion.
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Metodologia
de la Cata

Pedro Tienda Priego

VIETODOLOGIA DE 1A CATA DE VINGS

La degustacion o cata, llamada también andli-
sis sensorial u organoléptico, es la apreciacién
del vino mediante los sentidos de la vista, olfato,
gusto y, subsidiariamente del tacto.

Actualmente, ningdn andlisis quimico o micro-
biolégico, por completo que sea, puede desplazar
ala cata. La dltima sancion sobre la calidad de un
producto de origen natural, de composicién com-
pleja, como puede ser un vino, una sidra, un
queso, un aceite, etc., la emite siempre un comité
de expertos catadores.

La cata es una ciencia y es también una técni-
ca; y como tal técnica usa unas normas, una
metodologia, para llevarla a cabo.

Elvino lo sometemos a nuestros sentidos; los
constituyentes cromdticos, odorantes y sdpidos
delvino acttian sobre los 6rganos de los sentidos,
dando sensaciones que son reconocidas por el
catador como percepciones.

En la cata de un vino se suelen distinguir tres
fases:

a) visual

b) olfativa

¢) gustativa

En la fase visual hay que tratar de evaluar los
siguientes aspectos: limpidez, intensidad colo-
rante y tonalidad, fluidez y efervescencia.

En la fase olfativa se deben valorar por via
nasal directa: la intensidad, la persistencia, la
franqueza y la calidad aromdticas, ademds se tra-
tard de identificar el tipo de aroma.

El llegar a describir los aromas que contiene
un vino es bastante dificil, ya que, generalmente,
un vocabulario no puede expresar exactamente
una sensacién. Para salvar este inconveniente se
suele recurrir a la comparacién con otros aromas,
ajenos al vino, que puedan recordar las sensacio-
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nes percibidas. Estos aromas se pueden clasificar
en los siguientes tipos: florales, frutales, vegeta-
les, especiados, animales, balsdmicos, quimicos y
empireumdticos.

Por ultimo, en la fase gustativa, hay que apre-
ciar el "sabor” del vino, el cual no solo es una
sensaci6n gustativa, sino también una percepcién
combinada de los sentidos del gusto y del olfato.

Para obtener una impresién gustativa comple-
ta y correcta, es importante tomar con la boca una
pequefia cantidad de vino, unos 10 ml, realizando
al mismo tiempo una suave aspiracién de aire
para hacerlo burbujear con el vino, y asi poder
apreciar los aromas de boca o retronasales.

Del mismo modo, el vino degustado, se debe
extender por toda la superficie de la boca, con el
fin de que todas las papilas gustativas se estimu-
len simultdneamente, permaneciendo de este
modo un tiempo variable de 5 a 10 segundos.

Muchas de las sensaciones que se aprecian en
la fase gustativa de la cata de un vino, son sensa-
ciones tdctiles, tales como: suavidad, astringen-
cia, frescura, picor, calidez, causticidad, untuosi-
dad etc. Asimismo, se deben evaluar en esta fase,
la persistencia en boca, el cuerpo del vino, la
estructura y finalmente, lo que es mds importan-
te, la armonia, el equilibrio, en definitiva la eva-
luacion global del vino.

Para efectuar una degustacion correcta de los
vinos, es importante contar con unos minimos
requisitos en cuanto a condiciones y con un mate-
rial de cata idéneo.

El local, donde se efectia el andlisis sensorial,
deberd de estar bien iluminado; utilizando a ser
posible luz natural, o bien, empleando luz artifi-
cial con nivel de iluminacion de 200 a 400 lux. Asi
mismo, las mesas de cata deben disponer en su

superficie de un drea de color blanco, para poder
apreciar con nitidez la limpidez y el color del vino.

Otro elemento imprescindible, es utilizar recj-
pientes idéneos para andlisis sensorial. En este
sentido, estd admitida internacionalmente ung
copa normalizada de cata o "catavinos"” construi-
da en vidrio incoloro con un 9% de plomo, con
capacidad de 215 ml (+- 10ml) de dimensiones
acotadas segtin la norma AFNOR AFO9g110, con
boca en forma estrechada para concentrar los aro-
mas, facilitando las operaciones de cardcter olfa-
tivo.

Metodologia
de la Cata

METODOLOGIA DE LA CATA DE VINOS

INTRODUCCION

La cata, también llamada degustacién y ana-
lisis sensorial y organoléptico, es el procedi-
miento mas frecuente y definitivo utilizado para
apreciar la calidad de un producto de composi-
cién compleja, como pueda ser un vino, una
sidra, un queso, un aceite, etc. La dltima san-
ci6n sobre la calidad de los productos de origen
natural, siempre la emite un comité de expertos
catadores.

La informacion que proporciona un analisis
quimico, fisico o microbiolégico, por exhaustivo
y complejo que sea, en relacién con la calidad
global del producto, siempre es inferior a la que
proporciona ese comité de expertos catadores,
cuando se trabaja con rigor.

Asi pues con la cata se trata de apreciar la
calidad de un producto, sometiéndolo a la con-
sideracién de nuestros sentidos; los constitu-
yentes crométicos, odorantes y sapidos del vino
actian sobre los o6rganos de los sentidos,
dando sensaciones que son reconocidas por el
catador como percepciones. Los sentidos que
intervienen en la cata de un vino son: la vista,
el olfato, el gusto y subisidiariamente el tacto.

[ Vinos ]
(____ Estimulo )
L Organo sensorial ]
( Percepcién )

La cata es una ciencia porque de basa en
unos principios tedricos, es también una técni-
ca, y como tal se emplea una metodologia, de
ella hablaremos a continuacién.
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En la cata de un vino, suelen distinguirse
tres fases: visual, olfativa y gustativa.

FASE VISUAL DE LA CATA

En el analisis sensorial, es et sentido de la
vista, el primero que utilizamos para juzgar las
bondades o defectos de los vinos.

En la fase visual de la cata de un vino, hay
que tratar de evaluar los siguientes aspectos:

- Limpidez

- Intensidad colorante y tonalidad

+ Fluidez

- Efervescencia

Condiciones para la apreciacion visual del
vino:

Para efectuar una correcta apreciacion de los
vinos, es importante contar con unos requisitos
minimos en cuanto a condiciones o a material
de cata mas id6neos.

En primer lugar, el local donde se efect(ia el
analisis sensorial de los vinos, deberia de estar
suficientemente iluminado; utilizando a ser
posible la luz natural recibida a través de ven-
tanales; o bien empleando luz artificial con lam-
y en todos los casos
alcanzando un nivel de iluminacién cercano a

paras del tipo "luz de dia

los 200 a 400 lux.

En la evaluacion del color de los vinos, es
imprescindible contar con una superficie de
color blanco 6ptico; con el proposito de poder
contrastar o comparar el vino respecto de la
mencionada superficie, y de este modo apreciar
la pureza de los matices del color, que de otra
forma no se distinguirian claramente, o bien se
falsearian si empleasemos una superficie de

referencia de otro color o tonalidad. Por este
motivo, las mesas de cata suelen estar cons-
truidas en color blanco, o bien se las coloca una
pequefia &rea de este color sobre la superficie
de la misma. (Anexo I)

Por Gltimo, otro elemento imprescindible en
la cata de los vinos en su triple faceta visual,
olfativa, y gustativa; es el utilizar recipientes
idéneos para el analisis sensorial. En este sen-
tido, internacionalmente desde el afio 1970 estd
admitida una copa normalizada de cata, cons-
truida en vidrio totalmente transparente e inco-
loro con un 9% de plomo, con el objeto de que
este no falsee en absoluto la percepcion croma-
tica del vino analizado. (Anexo II)

Esta copa de capacidad de 215 ml ( +/- 10
ml), de dimensiones acotadas segiin la norma
AFNOR AFOg110, ademds de poseer la citada
propiedad de no interferir en la apreciacion del
color, también por su forma estrechada por su
boca es muy apta para concentrar los aromas
de los vinos, facilitando de este modo las ope-
raciones posteriores de caracter olfativo.

A menudo también como cata vinos se utili-
zan recipientes o tazas metalizadas de color
plata, que en su superficie presentan abolladu-
ras cbncavas y convexas de formas mas o
menos artisticas; y donde se puede apreciar el
color del vino que contienen - al juzgarlo - en
capas de distinto espesor. Esta clase de reci-
piente exige por parte del catador una mayor
especializacién, ya que la observacién de los
matices del color se ve influenciada por el
fondo metalico de color plateado.

Técnicas de la cata en su fase visual:
Para todas las operaciones del andlisis sen-

sorial es importante llenar correctamente la
copa en una cuantia de una tercera a cuarta
parte de su volumen total; ya que en caso de
hacerlo en exceso se dificultan notablemente
las operaciones de cardcter olfativo e incluso
visual.

A continuacién el vino se sometera a nuestro
juicio, analizando en &l los siguientes aspectos:

1.- Limpidez del vino:

La limpidez o transparencia es ta cualidad de
un medio homogéneo, a ser atravesado por la
luz de una manera completa y uniforme. Por
esta raz6n es por lo que los vinos blancos pare-
cen mas limpios y brillantes que los tintos, pues
presentan los primeros un mayor espectro de
absorcidn.

Las particulas en suspensién que pueda con-
tener un liquido, al ser éstas opacas y de forma
irregular, no son atravesadas por la luz que reci-
ben, sino que la difunden o reflejan en todas las
direcciones, lo que hace aparecer a estos liqui-
dos heterogéneamente iluminados, caracteristica
tipica de los liquidos turbios (A. Maveroff).

Para realizar las observaciones de limpidez
en los vinos, se puede operar colocando la
copa ante nuestros ojos y situando detrds de
ella una fuente luminosa; de manera que estos
tres elementos estén situados en linea recta. De
este modo se podrd observar directamente la
limpidez y brillantez de los vinos.

Fuente
Luminosa

Observacion directa de la limpidez

METODOLOGIA DE 1A CATA DE VINOS

Otra manera de analizar esta caracteristica
visual, y que ademas permite incluso detectar
particulas mas pequefias que las observadas
directamente por el anterior sistema; consiste
en situar el ojo, la copa con el vino a analizar y
la fuente de luz en un angulo méas o menos
recto. De esta manera, las particulas pueden
que en si no sean visibles, pero se tornan
patentes al percibir la luz reflejadas en ellas.
Este fendmeno fisico es conocido como efecto
Tyndall, y a titulo de ejemplo es notoria su per-
cepcion en esos rayos de luz que atraviesan
una habitacién oscura, donde se denota facil-
mente las particulas de polvo que permanecen
en suspension en el ambiente.

A%

Fuente
Luminosa

Fondo
Negro

Observacion indirecta de la limpidez

Para apreciar mejor esta clase de observa-
cién indirecta, es conveniente efectuar la ope-
racién en una camara oscura o en su defecto
realizarla sobre un fondo de color negro mate.

Técnicamente la limpidez puede ser medida
mediante unos aparatos especiales conocidos
como nefeldmetros o contadores electrénicos
de particulas; que incluso pueden realizar clasi-
ficaciones de las particulas segiin sus tamafios.

Los vinos deberédn poseer una adecuada lim-
pidez. La carencia de la misma, no solo entrafia
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un defecto de indole organoléptico, sino que
ademds pueden revelar alteraciones de otra
naturaleza, como precipitaciones diversas o
bien enfermedades de tipo microbiana. Ademas,
las particulas causantes de la turbidez, interfie-
ren directamente en el sentido gustativo del
vino catado; haciendo que éste parezca mas
aspero y menos arménico. En una escala de
mayor a menor grado de limpidez, los vinos se
pueden clasificar del siguiente modo:

- Cristalino

- Briltante

- Limpio

- Claro

- Opalescente

- Ligeramente turbio

- Velado

- Turbio

2.- Fluidez o viscosidad del vino:

Es la observacion visual de la caida del vino
en la copa, o bien su comportamiento cuando
se agita en la misma.

Este caracter en sus términos medios, no
suele tener en la cata una excesiva importancia;
pudiéndose establecer, no obstante, la siguien-
te ordenacién en funcién de una menor a mayor
viscosidad.

- Fluido

- Suelto

- Normal

- Denso

- Oleoso

- Viscoso

- Mucilaginoso

Los tres Qltimos caracteres de la anterior
escala, suelen representar aspectos negativos e

incluso defectuosos en los vinos que lo manij-
fiestan.

Es frecuente encontrar en un vino viscoso
una alteracién conocida como "grasa o ahilado",
producida por bacterias lacticas que segregan
una sustancia mucilaginosa; lo gque confiere al
vino atacado este caracteristico aspecto. Del
mismo modo, estos sintomas pueden ser debi-
dos a que las vendimias de las cuales procede
el vino en cuestién, pudieron ser atacadas por
una enfermedad criptogdmica, la botrytis, que
confiere al vino también ese aspecto viscoso.

Aunque a veces no tenga nada que ver con

el caracter de fluidez de un vino, cuando obser-
vamos detenidamente los bordes del catavino -
previamente agitando circularmente la copa-
vemos que en esta superficie se forman una
especie de goterones llamados "lagrimas", y
que los franceses los conocen como "jambes"
(piernas); las cuales reshalan lentamente hacia
la superficie del vino. Estas estrias o ventanas
nos pueden informar sobre el contenido alcohé-
lico del vino, apreciandose de una manera gene-
ral su abundancia en los vinos de elevada gra-
duacién alcohdlica. Este fenémeno se-corrobora-
ré luego en las fases de la cata olfativa y gusta-
tiva, entonces ya con un menor margen de error.

3.- Color del vino:

Junto con la limpidez, es quizas el caracter
visual mas importante del anélisis sensorial de
los vinos.

El color se debe de observar con el vino en
absoluto reposo y empleando la siguiente téc-
nica de observacién. El catavino con su conte-
nido a juzgar, se sitla delante de una superficie
de color blanco 6ptico, estando ésta suficiente-

mente iluminada con luz natural, o mediante las
citadas ldmparas de luz de dia y recibiendo la
citada superficie la luz de un modo homogéneo.
Seguidamente se inclina el catavino hacia
delante, de manera que el eje de éste forme
con la horizontal un dngulo aproximado de 450;
y por dltimo dirigimos nuestra visién hacia el
borde del liquido, de manera que podamos
comparar la superficie de fondo blanca con el
color del vino en un espesor relativamente
reducido. De esta forma, podremos matizar
exactamente el color que presenta el vino,
siempre y cuando poseamos un adecuado
aprendizaje y suficiente préctica.

Los vinos presentan coloraciones muy varia-
das, resultando una extraordinaria riqueza de
matices. A menudo el color puede ser atrayen-
te, llegando incluso a sugestionar al catador de

a) Vinos blancos:

METODOLOGIA DE 1A CATA DE VINOS

forma que luego atribuya al vino catado cuali-
dades que quizds no posea. Asi un color rojo
teja o rojo-ladrillo puede predisponer a buscar
caracteres de crianza en madera, que es posible
no existan realmente, aunque lo més probable
es que si se encuentren. De la misma manera,
la moda asocia los vinos blancos con aromas
afrutados, a las coloraciones palidas que mar-
can la pauta de esta clase de vinos. En este
sentido se puede caer en un grave error, pues
puede ocurrir en un vino blanco algo subido de
color , el no reconocer sus aromas en su justo
término. A titulo de ejemplo cabe citar como
vinos muy aromaticos los Albarifios bien elabo-
rados, pero que sin embargo debido a su pro-
ceso de elaboracion suelen poseer coloraciones
bastante intensas debido a una maceracién par-
cial con sus hollejos.

Grupo de color Intensidad Color
Amarillos Verdosos Muy intenso Oro viejo verdoso
Intenso Dorado verdoso
Medianamente intenso Paja verdoso

Ligeramente intenso

Pajizo verdoso

Amarillos Muy intenso Oro viejo
Intenso Dorado
Medianamente intenso Paja
Ligeramente intenso Pajizo
Pardos Muy intenso Caoba
Medianamente intenso Pardo
Ligeramente Intenso Gris acerado

El color de un vino blanco evoluciona con el tiempo hacia tonos dorados si la conservacidn se rea-

liza en ausencia de aire, pero si existe oxidacién del mismo, el color vira hacia los colores pardos.
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b) Vinos rosados:
Color

Rosa Frambuesa
Rosa Fresa
Rosa Grosella
Rosa Salmén
Salmén

Piel de cebolla

Ademas, cada uno de estos colores puede
presentar diferentes grados de intensidad, que
se establece en alta, media o baja. Dicha inten-
sidad depende principalmente del tiempo de
contacto del mosto con los hollejos tintos
durante el proceso de elaboracién. Pero en la
tonalidad o matiz de color de estos vinos, inter-
viene notablemente la variedad o el tipo de uva
empleada en la obtencién de los mismos.

©) Vinos tintos:
Color

Rojo Violaceo
Rojo Pdrpura
Rojo Granate
Rojo Cereza
Rojo Rubi
Rojo Teja
Rojo Castafio
Marrén

Del mismo modo que en los vinos rosados,
la intensidad de color también depende del
tiempo de maceracién con los hollejos, asi
como también la tonalidad depende del tipo de
uva empleado en la elaboracién. Pero ademas,

la acidez del vino posee un notable efecto
sobre el color del mismo; asi una acidez alta
desarrolla un color rojo vivo, mientras que si
ésta es baja los matices varian hacia los parpuy-
ras y violaceos.

A lo largo del envejecimiento del vino, éste
va evolucionando en su color hacia tonos par-
dos, especialmente si intervienen los taninos
propios del vino o bien los procedentes de los
envases de madera; obteniéndose los conoci-
dos matices a rojo teja caracteristicos de los
vinos tintos de crianza. Cuando el envejeci-
miento ha sido excesivo, o bien debido a que el
color ha precipitado por la edad o por una quie-
bra, el vino resulta de un color tinto poco inten-
S0, con matices amarronados u ocres, muy pare-
cidos a las pieles de cebolla de los vinos rosa-
dos también evolucionados. Esta (ltima colora-
cién es clasica de los vinos tintos rancios.

Independientemente del tipo de color, asi
como de su intensidad; en los vinos se puede
juzgar ademas otro matiz mas sutil si cabe, que
es la vivacidad del mismo; y que puede consti-
tuirse en un defecto o en una virtud. Este carac-
ter esta ligado a la limpidez del vino y a ciertos
reflejos cuando éste es iluminado. Pudiéndose
establecerse la siguiente escala de vivacidad.

Vivo Empafhado
Neto Mate
Franco Dudosa
Luminoso Indeciso
Brillante Muerto
Centelleante Pasado

4.~ Efervescencia del vino:
La presencia de anhidrido carbénico en los
vinos puede ser juzgado como un defecto cuan-

do nos encontramos ante un vino tranquilo; o
bien como una virtud en los vinos de tipo car-
bénico (espumoso, de aguja y gasificado).

Generalmente el hecho de detectar gas car-
bénico en un vino tranquilo, significa que o
bien conserva restos del producido durante la
fermentacién alcohdlica, lo que le confiere
caracteres de juventud, o bien se puede tratar
de una refermentacién accidental del vino,
estando en este caso acompanado de una tur-
bidez producida por los microorganismos cau-
santes de la alteracion.

En los vinos espumosos, el gas carbdnico
procede de una segunda fermentacion alcohdli-
ca del vino, o de origen enddgeno; alcanzando
en botella como minimo una presion de este
gas de 4 atmoésferas medidas a 200C.

En este tipo de vinos para su cata es impor-
tantisimo el considerar el desprendimiento del
gas carbbnico, y tanto es asi que la copa nor-
malizada para el andlisis sensorial de vinos no
satisface plenamente esta exigencia. En este
sentido, las copas deberdn ser mas esbeltas,
del tipo flauta o tulipdn con el propésito de
observar mejor el desprendimiento de este gas
en un trayecto mas largo; y rechazando las
copas chatas y anchas que a menudo nos sirven
con esta clase de vinos, y donde el "trabajo"
del carbénico no se observa en buenas condi-
ciones.

Por lo tanto en un vino espumoso juzgare-
mos los siguientes caracteres especificos:

- Tamafio de las burbujas. Son de calidad las de
tipo pequefio, y de peores caracteristicas a
medida que su tamafio va siendo mayor.

- Desprendimiento de burbujas. Desde las pare-
des de la copa en el seno del vino, se forma

METODOLOGIA DE LA CATA DE VINOS

hacia la superficie unas hileras de burbujas
llamadas "rosarios"; siendo su nimero, finu-
ra y persistencia caracteres altamente positi-
vos. Las burbujas nacen de un punto de par-
tida, que bien puede ser una pequefiisima
particula adherida a la pared de la copa, 0
bien a una irregularidad del cristal. Por esta
razén los rosarios casi siempre suelen for-
marse en las paredes y raras veces en el seno
del vino, aunque en este (ltimo caso es tam-
bién perfectamente posible si existe una par-
ticula en suspensién. A medida que las bur-
bujas ascienden hacia la superficie del vino,
aumentan de tamafio respecto de su situa-
cion de partida.

- Persistencia de espuma. Se forma ésta en la
superficie del vino y es especialmente abun-
dante en el momento de servir el vino; y
luego es de cardcter mds atenuado dibujan-
do "encajes” que proceden del gas carboni-
co desprendido; o bien los llamados cercos,
coronas, o cordones que se forman en el
lugar de contacto entre el cristal y superficie
del vino (menisco).

£n general en los vinos espumosos, tanto la
estructura de la espuma, como la finura de las
burbujas, depende de mdltiples factores como
son la técnica de elaboracion, de la calidad del
vino base, de la temperatura de servicio etc.
Pero el proceso de crianza en las cavas, con un
adecuado envejecimiento del vino sobre sus
levaduras, puede constituir quizas el secreto de
este fenémeno.

En los vinos de aguja la presion en botella
es menor de las 3 atmdsferas medidas a 200C;
siendo su origen también de tipo enddgeno, y
aprecidndose en la copa un lento desprendi-
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miento del gas carbénico sin la formacién de
rosarios o de espuma persistente. Unicamente
se puede observar en la superficie det vino y
junto.a las paredes de la copa, un ligero anillo
de espuma. El nombre de estos vinos se debe
a la sensacidn picante que comunican en la
boca por el carbénico que contienen.

Por dltimo, en los vinos gasificados, el gas
carbdnico es afiadido artificialmente o de origen
exbgeno; presentando una menor calidad que
los otros vinos carbdénicos, con formacién de
espuma poco persistente y desprendimiento
cabtico de burbujas de mayor tamafio que un
vino espumoso

FASE OLFATIVA DE LA CATA

Las sensaciones mas sutiles y refinadas que
se consideran esenciales en una cata se centran
casi exclusivamente en las percepciones olfati-
vas del vino.

La sede del olfato esta localizada en un epi-
telio olfativo de la mucosa nasal, situada en la
parte superior de la nariz, y ocupa en cada fosa
nasal una superficie de 2,0 a 2,5 centimetros
cuadrados. En este epitelio las células olfativas
estan diseminadas, siendo éstas de forma alar-
gada proyectdndose al exterior en vesiculas
ciliares. También estan conectadas al sistema
nervioso mediante derivaciones.

Los olores solo son percibidos en estado
gaseoso o de vapor ya que se disuelven en el
liquido que bafia el epitelio olfativo y asi pro-
vocan el estimulo en las células del olfato. Este
es un 6rgano de extrema sensibilidad equipara-
ble a la visién y a la audicidn, y bastante supe-
rior al gusto y tacto, calificando este érgano
como un sentido de alerta y placer.

mucosa olfativa

cornete superior

cornete medio

— cornet® inferior
—— via nasal directa

EL SENTIDO DEL OLFATO:
Los olores se pueden percibir de dos mane-
ras distintas, una directamente, es decir, a tra-

vés de los orificios de la nariz o "via nasal
directa" y otra alcanzando el epitelio olfativo a
través del vino introducido en la boca, conoci-
da con el nombre de "via retronasal o bucona-
sal”. A pesar de que todos los olores se perci-
be en un mismo centro, un mismo componente
aromético puede ser captado de manera distin-
ta segin proceda de una u otra via resultando
entonces dos aromas diferentes. Este fenémeno
se explica porque el vino en la boca es someti-
do a un calentamiento y a una agitacién produ-
cida por la lengua, que no se produce en una
copa de vino directamente olfateada.

Normas a seguir:

Para la percepcién de los aromas de un vino
en las mejores condiciones posibles se debe
emplear un recipiente adecuado para tal fin. La
copa normalizada de cata o "catavino" es el
objeto que mejor cumple este cometido.

En el ejercicio de la cata el vino antes de ser
olfateado por via directa es sometido a ciertas
operaciones mecanicas, juzgando posteriormen-
te tanto la intensidad aromatica como la tipici-
dad o calidad de estas sensaciones.

La intensidad aromatica de un vino se eval(ia
olfatedndolo cuando éste permanece en reposo,
es decir, a copa parada, pero en esta fase es difi-
cil juzgar la calidad de los aromas. Cuando el
vino es sometido a una agitacién circular des-
prende un mayor potencial aromatico y es cuan-
do se puede apreciar la calidad o los tipos de
aromas desprendidos. Del mismo modo en esta
fase de la cata se detectan con mayor facilidad
los defectos aromaticos del vino, como pueden
ser el olor a picado, azufre,...etc. '

Asi como la agitacion del vino facilita o per-
mite la labor de deteccién de aromas, también
la temperatura del caldo influye en este senti-
do. Generalmente cuando mas alta es la tempe-
ratura existe un desprendimiento de aromas
mas intenso, por lo que la percepcién olfativa
es bastante mejor. Por otro lado, puede suceder
que las temperaturas elevadas no sean las mas
convenientes para los demds sentidos que se
utilizan en la cata, por lo tanto para un ade-
cuado anélisis organoléptico las temperaturas
mas idéneas se pueden cifrar en los siguientes
valores: para los vinos blancos entre 100 y 120;
en los vinos espumosos de 80 a 100; para los
vinos rosados de 120 a 160; y en los vinos tin-
tos de 160 a 200.

El sentido del olfato puede fatigarse al rea-
lizar su funcion de manera repetitiva, o bien
embotarse por haber aspirado antes otro vino
de aroma mas intenso. Por estas razones no
deben catarse mas de 8 a 10 vinos por sesién,
juzgandose ademds vinos con aromas mas o
menos homogéneos.

Independientemente de las condiciones
anteriormente expuestas, también es importan-
te tener en cuenta el estado del catador que
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debe de encontrarse fisica y psiquicamente pre-
dispuesto a realizar el sutil ejercicio de la cata.
No es conveniente que los catadores se pongan
colonias, lociones o perfumes antes de la cata,
pues estos olores anulan totalmente los del
vino. Del mismo modo cualquier circunstancia
que conlleve a mermar la capacidad sensitiva
del catador debe de ser evitada, y lo es en
fumadores, comidas con especias, catarros
comunes, etc.

El momento o la hora ideal para realizar el
ejercicio de la cata es cuando los sentidos del
catador estan méas despiertos y pueden captar
una mayor cantidad de matices. Este momento
coincide con la dltima hora de la mafiana y
antes de la comida.

Los aromas de los vinos:

En el vino se conocen hoy mas de 600 sus-
tancias integrantes de la fraccion aromética,
que pertenecen . a distintos grupos quimicos,
tales como alcoholes, aldehidos, cetonas, éste-
res, acidos volatiles, terpenos, piracinas, etc....
Todos -estos componentes aromaticos evalua-
dos globalmente, vienen a representar en torno
a 1g/l. La mayoria de estas sustancias se
encuentran en cantidades tan pequefias que su
cuantificacién no ha sido posible.

Sus origenes son diversos, pudiendo proce-
der de la uva, de la fermentacién alcohdlica o
bien generarse durante la fase de crianza. De
esta manera, se pueden llegar a identificar en el
vino tres tipos de aromas:

a) Primarios o varietales

b) Secundarios o de fermentacién

¢) Terciarios o de crianza, también llamados
"bouquet”

q
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Los aromas primarios se deben a una serie
de sustancias que se sintetizan en la planta, en
la vid.

Los aromas secundarios se deben a sustan-
cias que se originan en el curso de la fermen-
tacién, son por tanto, productos secundarios de
la fermentacion alcohélica.

Los aromas terciarios, solo existen en los
vinos que han sido sometidos a procesos de
envejecimiento, y que se desarrollaran a lo
largo de la fase de crianza en madera y duran-
te la posterior crianza en botella.

Asi pues, en un vino joven, se apreciaran los
aromas de tipo primario y secundario, en cam-
bio en un vino de crianza, sobre todo si ha sido
larga, dominaran los aromas terciarios.

En el examen olfativo los distintos aromas
que surjan en cuanto a su calidad se podran
apreciar de manera positiva o negativa. Pero
ademas de la tipicidad de los aromas se puede
evaluar en ellos otros caracteres. Como atribu-
tos positivos estan, la intensidad, finura, rique-
za y persistencia aromatica, mientras que los
atributos negativos son los débiles, pesados,
groseros y penetrantes.

El Hegar a describir los aromas que contiene
un vino es muy dificil ya que generalmente un
vocabulario no puede expresar exaetamente
una sensacién. Para salvar este inconveniente
se suele recurrir a la comparacién con otros aro-
mas ajenos al vino que pueden recordar a las
sensaciones percibidas. Estos aromas a los que
nos referimos se pueden clasificar en los
siguientes tipos:

Aromas florales.- Por lo general son caracte-
risticos de los vinos jovenes que presentan una

calidad o intensidad en funcién del tipo de
variedad de uva empleada en la elaboracign.
Cuando estos aromas nos los encontramos en
un vino ya almacenado cierto tiempo, significa
que éste ha estado conservado en 6ptimas con-
diciones o bien que su potencial aromatico fue
bastante alto.

Estos aromas van evolucionando con el
tiempo y por eso es por lo que los vinos jéve-
nes deben de consumirse lo antes posible.

Los especialistas afirman que existe un para-
lelismo curioso, los aromas de flores blancas o
amarillas dominan en los vinos blancos, mien-
tras que los de las flores rojizas lo son en los
vinos tintos.

Las flores de acacia, reseda, madreselva, etc.
presentan aromas comunes a NUMerosos vinos
blancos jovenes. El sauco tiene una analogia
muy conocida con los aromas de la uva
Moscatel aunque cuando estos aromas son muy
finos viran hacia el olor de rosa.

Aromas frutales.- Estos aromas se refieren a
frutos frescos, siendo muy comunes en los
vinos jovenes junto a los florales expuestos
anteriormente. Esta clase de perfumes son bas-
tante mas persistentes si se conserva el vino en
buenas condiciones.

Casi todos los vinos blancos presentan un
fondo de aromas a manzana. Existen distintos
matices de este tipico aroma donde destaca por
su abundancia el de la manzana amarilla golden
o bien de la reineta cuando el vino ya no es tan
joven.

Los aromas frutales amoscatelados proceden-
tes de la variedad Moscatel, constituyen un per-
fume también caracteristico, aunque con algdn

matiz floral. Estos aromas se encuentran muy
acusados en las variedades de uva: Moscatel,
Albarifo, Riesling, Gewdirtztraminer, etc.

También en vinos blancos procedentes de
vendimias poco maduras y por lo tanto con
gusto bastantes acidos o herbaceos, pueden
aparecer aromas a pomelos. Este es en conse-
cuencia un olor caracteristico de los vinos enve-
rados o procedentes de zonas frias.

El aroma limén es muy sutil apareciendo
algunas veces en vinos blancos que habiendo
fermentado en madera han permanecido duran-
te 2 - 3 meses en contacto con lias finas.

Tante en vinos blancos como tintos muy
jévenes se puede encontrar el aroma a pldtano
maduro, que suele aparecer con mayor intensi-
dad en vinos elaborados a bajas temperaturas.

El albaricogue es un gran aroma, exquisito y
dificil de encontrar en los vinos. Quizas en algu-
nas variedades como la Macabeo o Viura a
veces se suele descubrir.

En los tintos jovenes es clasico el aroma a
frambuesa, recordando incluso al casis. Son
unos aromas bastante estables que persisten
incluso durante algunos afios de crianza sobre
todo en las variedades Cencibel y Tempranillo.

La fresa es un aroma que ennoblece a los
vinos tintos. Suele ser un caracter de juventud
que corresponde a una técnica de elaboracion
que se conoce con el nombre de maceracién
carbénica.

El aroma a granadina se suele encontrar en
los vinos de tipo rosado, asi como en algunos
tintos ligeros, todos ellos procedentes de zonas
no célidas. En nuestro pais lo podemos encon-
trar en algunos vinos rosados de Navarra.

También la cereza se puede considerar como
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un aroma noble de los vinos tintos, raro en los
jovenes, pero asi muy frecuente en los vinos
tintos destinados a crianza, especialmente
cuando son ricos en taninos y color. Por dltimo
el aroma a melocotdn puede también encon-
trarse en algunos vinos jovenes.

Aromas de frutos secos.- Este conjunto de
olores se suelen encontrar en general durante la
evolucién de vino en botella y ademés en deter-
minados tipos de vino sometidos a especial
crianza como son los generosos.

El aroma de pasa se puede encontrar en
ciertos vinos tintos denotando una conserva-
ci6bn y embotellado deficiente. También este
aroma con matices a aziicar caramelizado es
muy frecuente encontrarlo en mostos o vinos
generalmente dulces procedentes de vendimias
sobremaduras vy, especialmente obtenidos a
partir de la variedad Pedro Ximénez; en este
tipo de vinos es frecuente encontrar el olor a
higos secos.

Sin embargo, el higo seco, se encuentra tam-
bién en vendimias sobremaduras, siendo muy
frecuente encontrarlo en los vinos licorosos del
sur de Espafa, asi como en los Oportos tintos
viejos, y en pequefias proporciones en los vinos
tintos franceses de afiada excepcional.

Tanto los aromas afrutados a cereza o a
melocotdn setalados en el apartado anterior
pueden evolucionar durante la conservacion o
crianza hacia los aromas de compota de cereza
y de melocoton.

El aroma a almendra se encuentra a veces en
los vinos blancos, aunque es una clarisima
caracteristica aromatica de los vinos generosos
finos elaborados bajo crianza en flor. Sin
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embargo los mismos vinos cuando son enveje-
cidos en crianza oxidativa se obtienen vinos
generosos olorosos, cuyos aromas muy pronun-
ciados tienen caracteres a la nuez.

Aromas vegetales.- En general estos aromas
cuando son intensos suelen conferir al vino
caracteres negativos, asi nos podemos encontrar
con el olor herbdceo que aparece frecuentemen-
te en vinos enverados a partir de vendimias
poco maduras, o bien en vinos donde ha existi-
do en su proceso de elaboracién una macera-
cidén con los raspones o escobajos de la vendi-
mia. También en determinados vinos estabiliza-
dos con acido sorbico puede aparecer un neto
olor a geranio cuando éste és alterado por bac-
terias lacticas, siendo un accidente muy tipico
en vinos de consumo corriente mal estabilizado

Los aromas a heno se pueden considerar
como olores de transicion de los vinos tintos
afrutados hasta cierto envejecimiento. La menta
se valora en los grandes vinos en cantidades
muy pequefias. En los vinos blancos se da un
matiz a menta verde, y en los tintos de crianza
a menta pimentosa.

El aroma a pino a menudo se localiza en
vinos tintos procedentes de uvas cultivadas en
terrenos arenosos, lo que en pequeiias cantida-
des le confiere un matiz distinguido. Del mismo
modo un efluvio a tabaco se puede apreciar en
buenos tintos de grandes afiadas y aptas para
un envejecimiento prolongado. La hoja de nogal
es frecuente buscarlo en vinos generosos de
Jerez, asi como en algunos de Madeira. Por alti-
mo, los aromas a hoja de casis aparece en los
blancos nuevos, todavia turbios, y que luego
desaparece durante su conservacion.

El olor a moho o a "humedad" es un caric-
ter negativo, y denota una falta de higiene en I3
bodega al dejar que el vino tome este olor tan
caracteristico.

Aromas de especia.- El aroma a vainilla se
encuentra en casi todos los tintos de crianza en
madera de roble. Es muy patente cuando se han
utilizado madera de roble nuevo.

El anis es un aroma que se puede percibir en
leves tonos sobre todo en los vinos blancos.
Como ejemplo mas claro estad el de los aromas
varietales de los vinos jovenes de la zona de
Rueda elaborados a partir de la variedad de uva
Verdejo, que ofrece tonos claramente anisados.

El aroma a laurel es caracteristico de los cal-
dos de Chéateneud du Pape, pero quizds donde
se aprecia mas claramente este olor es en la
variedad de uva Loureiro, originaria de Galicia.

La pimienta es un perfume bastante extendi-
do sobre todo en los vinos procedentes de las
variedades Cabernet y Tempranillo, cultivadas
en suelos siliceos. Se encuentra en las grandes
afadas de Rioja, asi como del Piamonte.

Por un envejecimiento prolongado, ciertos
vinos tintos pueden adquirir aromas netamente
de especia a clavo y a nuez moscada. Sin
embargo en vinos blancos se puede encontrar
aromas de canela.

Después de un largo periodo de evolucidén
en botella, en los tintos pueden aparecer un
perfume a trufa, sobre todo si éstos son de
grandes afiadas y permanecieron largo tiempo
en crianza en madera.

Aromas animales.- El ambar es el aroma de
fondo de los blancos elaborado con las uvas

Chardonnay e incluso también de Viura

La Algalia es un aroma tipico de los tintos
almacenados largo tiempo sobre sus lfas, y que
ademas éstos las han reasimilado. El olor a cuero
es una manifestacion idéntica a la anterior, pero
sobre todo vinos tintos ricos en taninos.

Aromas empireumaticos.- En esta serie aro-
matica, se incluyen los olores ahumado, tosta-
do, quemado, caramelo, pan tostado, café,
torrefacto, cacao, etc.

Algunos de estos aromas suelen deberse a
tratamientos térmicos a que se somete la made-
ra nueva, 0 a vinos que se han pasteurizado, o
bien proceden de vendimias termotratadas.
Generalmente cuando los aromas tostados o de
caramelo aparecen en los vinos, suelen enmas-
carar al resto de aromas.

Los aromas a pan tostado son de caracter
particular y poco frecuente, y se han encontra-
do en algunos vinos tintos.

Los aromas a café y cacao, son sintomas de
calidad en el vino. Cuando se presentan son casi
imperceptibles y se dan en los grandes tintos en
el apogeo de su envejecimiento en botella.

Aromas quimicos.- Dentro de este grupo de
aromas se. incluyen determinados olores que
cuando se encuentran en el vino, suelen identi-
ficarse como defectos del mismo, tales como
los olores a sulfuroso, a sulfhidrico, mercapta-
nos, acético, asi como la presencia excesiva de
alcohol que puede enmascarar al resto de aro-
mas.

También el olor a Yodo, que a veces se
encuentra en algunos vinos, procedentes de
mostos que han sido tratados, incorrectamente,

METODOLOGIA DE LA CATA DE VINOS

con enzimas pectoliticas, puede incluirse dentro
de la serie quimica de aromas.

EL SABOR DEL VINO

El "sabor" no solo es una sensacién gusta-
tiva sino también una percepcién combinada de
los sentidos del gusto y del olfato.

Los componentes volatiles que contiene el
vino, pueden ser apreciados por la mucosa olfa-
tiva, cuando ésta se aspira por la nariz pero
también son percibidos por el mencionado
érgano, cuando se introduce el vino en la boca
y los aromas desprendidos llegan a esta sede
olfativa por detras de la nariz. Esta modalidad
de percepcién aromatica se la conoce también
como "via indirecta o retronasal". De esta
forma se explica el porqué de la casi ausencia
del sabor, cuando padeciendo un simple catarro
nasal, degustamos un alimento cualquiera. Ya
que, los aromas indirectos entonces no se per-
ciben al encontrarse la mucosa olfativa sin fun-
ciones al estar congestionada; aunque sin
embargo, el sentido del gusto sigue realizando
sus funciones sin problemas.

Las sensaciones del gusto se perciben prin-
cipalmente en la mucosa de la lengua, donde
tan solo se distinguen cuatro sabores funda-
mentales: Dulce, Acido, Salado y Amargo.

Son las "papilas gustativas" los organos
que, distribuidos por la superficie de la lengua,
pueden captar las sensaciones sépidas de los
alimentos introducidos en la boca. Cada sabor
es captado por un determinado tipo de papila,
las cuales estan distribuidas en diferentes
zonas de la lengua.
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De estos cuatro sabores las sensaciones azu-
caradas, son agradables, mientras que en esta-
do puro los otros tres resultan por el contrario
desagradables

amargo
acido
salado

dulice

- Sabor dulce: Se localiza en la punta de la
lengua, siendo las papilas de tipo fungiforme
las que perciben este sabor. Esta sensacién
se capta muy rapidamente y ademas con
gran sensibilidad, aunque es poco duradera
- Sabor &cido: Es captado por las papilas fili-
formes ubicadas en los bordes laterates de la
lengua, siendo percibido algo desfasado res-
pecto de los sabores dulce y amargo; aunque
eso si, de mayor persistencia que éstos.

- Sabor salado: Este sabor se localiza en las
partes laterales asi como en la punta de la
tengua, siendo captado por las papilas filifor-
mes; percibiéndose en las mismas condicio-
nes del sabor acido.

- Sabor amargo: Las papilas calciformes
situadas en la parte posterior de la lengua,
son los drganos que perciben el amargor; el
cual se capta inmediatamente después del
sabor dulce, y posee una persistencia de
caracter medio.

Cada papila gustativa estd integrada de un
determinado nlimero de "yemas gustativas"”, las
cuales son realmente las responsables de la
captacion de sabores. Estos elementos se loca-
lizan en los surcos de las papilas, encontrando
de 100 a 150 yemas en cada papila calciforme,
y tan solo 3 a 4 yemas en cada papila filiforme
o fungiforme. Resultando asi un total de 2000
yemas en toda la boca, encontrdndose un
mayor nimero de éstas en individuos jovenes.

En la cavidad bucal y especialmente en la
lengua también se producen otras sensaciones
distintas al gusto, pero no por ello menos
importantes a la cata; como son las percepcio-
nes de caracter térmico, e incluso tactiles a
nivel de viscosidad y untuosidad, siendo res-
ponsables de ésta Gltima sensacién las papilas
filiformes.

La saliva juega un papel de lubrificacién en
la boca, restando caracteres acidos por ser su
pH neutro. La sensacién de astringencia o aspe-
reza que comunican algunos vinos, se debe a
una falta del poder lubrificante de la saliva, al
coagularse la mucina de ésta con los polifeno-
les que posee esta clase de vino.

Normas a seguir:

Para obtener una impresién gustativa com-
pleta y correcta, es importante tomar en la boca
un pequeno sorbo de vino de unos 10 cc., rea-
lizando al mismo tiempo una suave aspiracién
de aire para hacerlo burbujear con el vino, y asi
percibir los aromas de la boca.

Asi mismo el vino degustado se debe exten-
der por toda la superficie de la boca, con el pro-
posito de que todas las papilas gustativas se esti-
mulen simultaneamente; permaneciendo de este

modo un tiempo variable de 5 a 10 segundos.

En el caso de poner en contacto el vino con
una zona restringida de la lengua, entonces las
impresiones pueden ser poco claras, ademas de
variables cuando se repite la degustacion varias
veces. También es importante que la cantidad
de vino catada sea siempre la misma, pues de
este modo las impresiones se recibiran de la
misma forma y en condiciones semejantes.

Durante este acto de la cata se deben de
registrar mentalmente las distintas impresiones
gustativas, las cuales se ordenaran, y se evalua-
ran. Parte del vino se puede deglutir o bien lo
expulsaremos escupiéndolo; ponderando el Glti-
mo gusto que nos deja el vino en {a boca. Estas
sensaciones se conocen como de “retrogusto”
que cuando son de tipo aromatico suelen ser de
caracter positivo; pero referidos exclusivamente al
sentido del gusto suelen ser negativas.

Dado que las yemas gustativas se encuentran
casi escondidas en los pliegues de las papilas,
cuando éstas estan llenas de secreciones saliva-
res, o restos de comida e incluso con parte del
Gltimo vino catado, hacen que la percepcion de
sabores resulte falseada, o bien, que éstos ten-
gan una exagerada duracién en la boca.

En este mismo sentido también es conve-
niente entre vino y vino el dejar transcurrir un
cierto tiempo o bien tomar una pequefia canti-
dad de un alimento neutro como es el pan o
enjuagarse la boca con agua.

EL GUSTO DE ALGUNOS COMPONENTES
DEL VINO:

1.- Componentes:
No cabe duda que existe una influencia entre

METODOLOGIA DE LA CATA DE VINOS

algunos componentes del vino y los sabores
que se pueden apreciar en éste.

Poseen sabor dulce los azucares que contie-
ne el vino, como la glucosa, la fructosa. Estos
azucares presentan distinto poder edulcorante;
tomando como unidad el de la sacarosa, la glu-
cosa tiene un valor de 0,74, la fructosa de 1,73,
y por (ltimo las pentosas con un valor de 0,4.

Del mismo modo, algunos alcoholes también
pueden comunicar esta sensacién azucarada,
especialmente la glicerina y el etanol. Aunque la
sensacion genuina de los alcoholes, es la de
causticidad, que se percibe en toda la superfi-
cie de la boca. Unicamente, la glicerina o glice-
rol provoca una agradable sensacién de suavi-
dad o redondez.

El sabor acido se debe a los acidos en esta-
do libre o bien en estado salificado; que apar-
te de esta sensacién caracteristica, comunican
al vino un notable frescor y notas de afrutado.

De los distintos &cidos que puede contener
un vino, el tartarico comunica una acidez fuerte
y dura, el malico es de caracter verde y algo
aspero, el citrico de sabor a limon, el lactico de
caracteres suaves y finos, el acético de sabor a
vinagre, y por (ltimo el succinico tiene sabor
amargo y salado, al mismo tiempo. Por esta
razén cuando un vino tiene una elevada canti-
dad de acido malico, se suele forzar a que rea-
lice una fermentacién malolactica, donde biolé-
gicamente el acido malico se transforma en
acido lactico, tomando asf unos caracteres méas
suaves.

El sabor amargo suele ser producido por
determinados polifenoles que contiene el vino,
como son los taninos, que ademas, comunican
astringencia o aspereza. Otros componentes
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como son el acido succinico, o bien el alcohol
butanodiol 2,3, también producen sobre el vino
un ligero sabor amargo.

Sin embargo el gusto salado no es muy
corriente encontrarlo en la cata de los vinos,
aunqgue algunos expertos catadores pueden tle-
gar a percibirlos. Este sabor se debe a las sales
minerales y organicas que poseen los vinos, y
que ademds producen también una sensacién
de frescor.

2.- Equilibrio entre componentes:

Entre los cuatro sabores que pueden encon-
trarse en un vino, se pueden producir una serie
de interferencias que ocultan, exaltan o modifi-
can los sabores fundamentales.

La presencia de alcohol acentla la sensacion
azucarada pero sin embargo aten(a la acidez. El
azicar mitiga la astringencia o aspereza que
pueden comunicar tos taninos. El gas carbdnico
disminuye el caracter dulce, pero sin embargo
exalta el tono acido. Los gustos acidos y azu-
carados se enmascaran mutuamente, y del
mismo modo ocurre entre los sabores dulce y
amargo, o dulce y salado. Y por el contrario, los
gustos acidos, amargos y astringentes se poten-
cian cuando se encuentran al mismo tiempo.

La temperatura juega un papel muy importan-
te en la percepcion de los sabores, especialmen-
te en los de caracter dulce y acido. A menor tem-
peratura se exalta mas el dulzor de un vino, sin
embargo para temperaturas altas lo es la acidez.

En un vino catado, |2 suma de sabores que
se perciben deben ser equilibrados y arméni-
cos, sin que ninguno de ellos destaque de
forma potente entre los demas, ya que de ser
asi se podria juzgar como un defecto.

Debe existir un equilibrio entre los tres sabo-
res que se perciben en un vino, cumpliéndose la
siguiente expresion:

Dulce Acido + Amargo

Este equilibrio, dificil de conseguir o evaluar,
se puede cuantificar analiticamente mediante el
célculo de un indice de suavidad o "souplesse”,
que consiste en aplicar la siguiente ecuacion:

Is = OA-(Ac+T)

OA = grado alcohélico
Ac = Acidez total en g/l
T = g/l de taninos

Segln los resultados que se obtenga de este
calculo, el vino se puede clasificar en: Is < 3
Vino delgado y duro; Is > 3 Vino suave y, por
altimo, Is > 4 o 5 Vino pastoso y de cuerpo.

Independientemente del equilibrio de sabo-
res en un vino se evaldan otros conceptos gus-
tativos como el cuerpo, cuyo concepto esta liga-
do al extracto y alcohol del vino. O bien la
intensidad de sabores.

Son caracteres positivos la armonia de sabo-
res, la redondez de éstos, y la consistencia o
delicadeza de los mismos. Mientras que se des-
precia los vinos desequilibrados, verdes, muy
acidos, s0s0s y excesivamente astringentes.

Por (ltimo, se sefiala a continuacién un
breve léxico que se puede utilizar en la cata de
vinos, visto Gnicamente desde el punto de vista
gustativo y relacionado con la concentracion de
cada compuesto en los vinos.

1.- CONTENIDO ALCOHOLICO:

Grado alcohélico

Poco alcohélico menos de 110
Normal 110 a 130
Alcohdlico 130 a 150
Generoso mas de 15?2

2.- RIQUEZA ACIDA:
Acidez Total en ac.

sulfidrico
Soso menos de 3 g/l
Fresco 4 a6 gl
Acido 6a7gf
Muy acido mas de 7 g/l
3.- DULZOR:

Aziicares
Seco menos de 2 g/l
Redondo 2 a 4¢gfl
Abocado 4 a1ogl
Amable 10 a 3o g/l
Pastoso 30 a 5o g/l
Dulce 50 a 100 g/l
Muy dulce mas de 100 gfl

4.- RIQUEZA DE EXTRACTO
(en vinos tintos):
Extracto Seco

Poco cuerpo menos de 24 g/l
Normal 24 a 28 gfl

De cuerpo 28 a 32 g/l

De mucho cuerpo mas de 32 g/l

5.- SENSACIONES TACTILES

Al gas carbénico (CO2): Picante
De aguja
Espumoso

METODOLOGIA DE LA CATA DE VINDS

A sustancias untuosas: Suave

Untuoso
Aterciopelado

A sustancias dsperas: Poco tanico
Normal
Astringente
Aspero
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La Cata,
;Algo mas
que Sabores?
Anna Picinelli Lobo

DEPARTAMENTO DE SIDRAS Y DERIVADOS
C.LAT.A., VILLAVICIOSA

La CATA, JALGO MAS QUE SABORES?

Es obvio que la funcién de un alimento es la
de aportar aquellos elementos nutritivos que son
imprescindibles para el desarrollo y /o manteni-
miento del organismo. Sin embargo, no es
menos evidente el placer sensorial que los ali-
mentos producen en el hombre. En el caso de
bebidas como la sidra o el vino (dificiles de clasi-
ficar como alimentos de primera necesidad, a
pesar de nuestros esfuerzos mds entusiastas)
este placer puramente hedédnico representa en si
mismo su funcién verdadera.

Un culin de sidra o una copa de vino producen
una serie de estimulos (visuales, olfativos, gus-
tativos y tdctiles) que excitan los drganos de los
sentidos dando lugar a las distintas sensaciones.
Estas sensaciones son analizadas por el cerebro,
gue las compara con otras almacenadas en la
memoria, convirtiéndose entonces en percepcio-
nes. Si la sensacién es desconocida no puede ser
interpretada y por pasard desapercibida o se
confundird con otra.

Asi, todos los sentidos son importantes a la
hora de valorar una bebida como la sidra, inclui-
do el oido. El comportamiento en el vaso de la
sidra es lo primero que se percibe, de forma que
una apariencia incorrecta puede ser motivo de
rechazo por parte del consumidor, por lo que este
aspecto debe cuidarse con tanto esmero como el
olor o el sabor, que son primordiales dentro de la
evaluacion global.

El tacto tiene también mucha importancia. La
astringencia, la causticidad que producen algunos
dcidos, la sensacion térmica que produce el alcohol, 0
el cosquilleo del carbénico son sensaciones tdctiles.
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El sonido de la sidra cuando choca contra el
vaso al ser escanciada refuerza la sensacion de
ligereza asociada a esta bebida y en ocasiones
nos proporciona una cierta idea sobre la canti-
dad de gas que contiene, en especial cuando
éste es excesivo.

La cata se puede definir como la evaluacion
razonada de las propiedades sensoriales de una
bebida. Consiste en analizar cada sensacion, juz-
gdndola individualmente y en conjunto.
Poniendo en juego bien nuestra memoria, o bien
nuestra voluntad para aprender y entrenarnos en
la disciplina de la cata. Una vez analizadas las
propiedades organolépticas de la bebida llega-
mos a la parte mds dificil de este proceso enri-
quecedor: describir las sensaciones de una
manera objetiva y consistente.

Esta tarea parece estar perfectamente acaba-
da en bebidas como el vino o la cerveza. Existe
ademds la creencia de que esto es prdcticamente
imposible de trasladar a la sidra natural, por
motivos que resultan dificiles de explicar.

La sidra natural en Asturias es algo mds que
una simple industria, sino que representa toda
una cultura, desde la forma de elaboracién y
comercializacién hasta su forma de consumo,
escanciada con habilidad desde una cierta altura
en vasos de boca ancha. La sidra es una bebida
social en el sentido de que invita a beberse en
compafiia de unos cuantos amigos, en aquel chi-
gre donde esté el mejor "palu” del lugar. (He
aqui otra funcién importante del odio). Como tal
cultura, cuenta con un vocabulario extremada-
mente rico, que es necesario sistematizar.

Los nuevos tiempos estdn ampliando los hori-
zontes de comercializacion, imponiendo con ello
nuevas necesidades y otra manera de hacer las
cosas. Serd preciso caracterizar nuestro producto
para poder protegerlo frente a sus posibles com-
petidores. S6lo es cuestion de tiempo.

LA CATA, $ALGO MAS QUE SABORES?

INTRODUCCION

Es innegable que la funcion de los alimentos
es la de aportar una serie de elementos impres-
cindibles para el desarrollo y/o mantenimiento
de nuestro organismo. Sin embargo, no debe
olvidarse que los alimentos presentan ademas
una componente heddnica muy importante, que
afecta a su aceptabilidad por parte del consumi-
dor y que depende de factores diversos, como
por ejemplo, la edad y los habitos culturales.

Cuando probamos un alimento se ponen en
marcha toda una serie de mecanismos de res-
puesta a distintos estimulos, unos reflejos y
otros voluntarios, que se traducen en sensacio-
nes y percepciones, respectivamente. Esos esti-
mulos son de naturaleza diversa: la vista capta
radiaciones, el oido vibraciones, el tacto es sen-
sible a propiedades fisicas, como la textura o la
temperatura. El olfato y el gusto son "sentidos
quimicos”, ya que son estimulados por ciertas
moléculas presentes en los alimentos.

Las sustancias responsables del olor deben
ser volatites y tener ademds una estructura
molecular determinada. La relacion entre esa
estructura y el caracter e intensidad odoriferos
de una molécula es todavia un misterio en la
mayorfia de los casos. Por su parte, para que
una molécula sea sapida debe ser soluble en la
saliva y estar en una concentracion suficiente
para poder ser detectada.

El olfato y el gusto estan estrechamente rela-
cionados entre si por la llamada via retronasal,
que permite captar el aroma de los alimentos, es
decir, detectar las sustancias odoriferas una vez
que se ha introducido el alimento en la boca. Es
el aroma propiamente dicho lo que nos permite
diferenciar entre un "gusto” y otro.
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El tacto participa también en la apreciacion
del gusto de los alimentos. La astringencia o
sensacion secante de una bebida fermentada, el
cosquilleo que producen en la lengua gases
como el CO2 o el calor que provoca el alcohol
son sensaciones tactiles. La accién conjunta de
Aroma, Sabor y Tacto es lo que se engloba bajo
el concepto de "Flavour”, como se resume en la
Tabla 1.

Todos los sentidos son impotantes en la
evaluacion sensorial de los alimentos, no sélo
el olfato y el gusto. Asi, la vista capta el color
y el aspecto, lo que influye en primer término

sobre su aceptabilidad, mientras que el oido
capta propiedades deseables en ciertos alimen-
tos, como por ejemplo, el crujir de una manza-
na o de las patatas fritas.

Una vez que los sentidos han sido estimula-
dos, el cerebro compara las sensaciones produci-
das con aquellas almacenadas en la memoria,
reconociéndolas o ignorandolas. Mantener la
agudeza de nuestros sentidos requiere un ejerci-
cio constante de atencidén. Esta carga disminuye
con el entrenamiento, que tiene como funciones
desarrollar los habitos de memoria y mejorar la
sensibilidad y precision de nuestros sentidos.

Tabla 1: Los sentidos y las percepciones.

ORGANO SENTIDO CARACTERES
S i . PERCIBIDOS -
0Jo VISTA Vaso
Color APARIENCIA
Transparencia
NARIZ OLFACION (via nasal directa) OLOR OLOR
OLFACION (via retronasal) AROMA
i
SENSACIONES GUSTATIVAS SABOR
GUSTO
Reacciones de las mucosas, Astringencia,
sensibilidad quimica i
BOCA Picante FLAVOUR
Burbujeo
Sensaciones tactiles Untuosidad
Fluidez
N . SO TACTO
Sensaciones térmicas Temperatura

La cata se define entonces como la evalua-
cion razonada de las propiedades organolépti-
cas de los alimentos, al utilizar la memoria, o la
voluntad para aprender, para la percepcion.
Consiste en analizar cada sensaci6n, individual-
mente y dentro del conjunto, identificindola y
juzgéndola por comparacion.

Al final de este proceso se hace necesario
transmitir esa informacién. Las personas difie-
ren entre si en sus respuestas al sabor y al
aroma, y a menudo, utilizan para describir sus
percepciones un lenguaje particular, fruto de
sus propias experiencias. Sin embargo esté
claro que mucha gente comparte un vocabulario
y unas preferencias sobre sabores y olores.

La eleccién de ese vocabulario procede, fun-
damentalmente de alguna de estas fuentes, o
de una combinacién entre ellas: a) descriptores
utilizados histéricamente dentro de una comu-
nidad, b) el lenguaje empleado por los expertos
en el andlisis de un producto y ¢) los elegidos
por un panel de catadores principiantes. En
muchas ocasiones, ciertos atributos de un pro-
ducto se dan por supuestos, como por ejemplo,
el dulzor de una manzana o el caracter seco y
acido de la sidra natural. Si el atributo de aci-
dez se percibe con un grado de intensidad ele-
vado se podria hablar de "sidra muy acida”,
"sidra picada”, "ta pa ensalada" o "sidre
macho”. La idoneidad o validez de cada uno de
ellos dependerd de su capacidad para transmi-
tir informacion a otras personas, mientras que
la facilidad con que se comprende un descriptor
serd el resultado de la conveniencia de las aso-
ciaciones o metaforas utilizadas.

Por ello, no debemos asumir a priori que
"dcido" es un término mas apropiado que

"sidre macho", aunque si es cierto que algunos
descriptores son mas intuitivos que otros y por
ello tendemos a utilizarlos con naturalidad para
clasificar rasgos sensoriales. Asi, la acidez
puede reflejar una clasificacion mas objetiva
que la palabra “sidre macho". Acido es un des-
criptor adecuado en tanto en cuanto es facil-
mente comprendido por los principiantes: es
uno de los sabores bdsicos y todos tenemos
experiencia en su identificacion en alimentos.
El otro término pertenece a un entorno cultural
concreto, fuera del cual no tiene significado,
pero si se asume una definicién del término
"sidre macho", permitiendo su utilizacién con-
sistente para describir una cualidad concreta
del sabor de la sidra, este descriptor es tan vali-
do como otro cualquiera.

Utilizar a personas como "instrumentos de
medida" obliga a controlar todos aquellos
aspectos que puedan afectar al estudio y restar
validez a la informacidn que se desea obtener.
De ello se ocupa la ciencia denominada Analisis
Sensorial, que abarca un conjunto de técnicas
muy variadas, cuya finalidad es la de predecir la
respuesta de un grupo grande de personas a
partir del comportamiento de un grupo peque-
fio denominado "panel”. La seleccién y/o entre-
namiento de esas personas serdn mas o menos
estrictos, en funcién de la informacién que se
pretende obtener.

Las encuestas realizadas en los supermerca-
dos utilizan personas no entrenadas, pero ele-
gidas, a veces, entre los consumidores poten-
ciales de un determinado producto; en las
pruebas de similaridad o diferenciacién que se
llevan a cabo rutinariamente en la industria,
para comprobar la uniformidad entre lotes de
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fabricacién o la ausencia de defectos, se emple-
an catadores no necesariamente entrenados
pero con experiencia en el producto que se eva-
lda. Por dltimo, las pruebas descriptivas, utili-
zadas para identificar y cuantificar las caracte-
risticas de un alimento, requieren personas
especificamente seleccionadas y entrenadas
para ese fin. Estas Gltimas son tas mas costo-
sas, pero son también las que proporcionan una
informacion mas valiosa, ya que permiten, entre
otras aplicaciones, caracterizar un producto
frente a posibles competidores y establecer
correlaciones matemdticas entre los aspectos
sensoriales y la composicion quimico-fisica del
alimento.

En nuestro departamento se ha abordado el
analisis sensorial de la sidra natural desde dos
lineas:

1.- Descriptiva, mediante entrenamiento de

personas seleccionadas segln las normas,

con las que se espera obtener los perfiles

sensoriales caracteristicos de esta bebida y

la determinacién de correlaciones entre per-

cepcién sensorial y composicion.

2.- Hedénica, mediante catas con lagareros,
que deben definir los atributos imprescindi-
bles en la valoracion de la sidra y el método
de cata adecuado.

ANALISIS SENSORIAL DE LA SIDRA NATU-
RAL ASTURIANA

El Reglamento Técnico Sanitario vigente
define la sidra como la bebida resultante de la
fermentacion alcohédlica total- o parcial del
mosto obtenido a partir de manzana fresca por

medios fisicos. Bajo esta definicion general se
incluyen tanto la denominada sidra gasificada
como la natural, productos de caracteristicas
claramente diferenciadas.Esta charla tendra
como objeto principal la sidra natural, por lo
que, salvo mencién expresa, se utilizara el tér-
mino "sidra" at hablar de ésta.

Acudiendo de nuevo al Reglamento Técnico
Sanitario se define la sidra natural como aqué-
lla obtenida mediante practicas tradicionales,
sin adicion de aziicares, que contiene gas car-
bénico exclusivamente enddgeno y con una gra-
duacién alcohélica minima de 4,52. Tras esta
simple definicién se recogen toda una serie de
fendmenos bioquimicos, que dependen tanto
de la calidad y composicion de la mezcla de
manzanas empleada como del tipo de microor-
ganismos que desarrollan la fermentacion.

Casi la totalidad de la sidra es elaborada en
la actualidad segln sistemas tradicionales, esto
es, prensado lento, 2 6 3 dias en prensas de
cajon, clarificacién y fermentacidn esponta-
neas, maduracién variable en tonel, embotella-
do sin estabilizacién y consumo rapido, princi-
palmente en el mercado regional. Algunas carac-
terfsticas analiticas de la sidra se resumen en la
Tabla 2

Se reconoce como original y dnico el ritual
que los asturianos han aportado a la tradicién
de la sidra, como es el modo de escanciarla.
Este modo peculiar de servir la sidra influye en
el aroma y el sabor, ya que aporta cierto grado
de aireacién y da origen, ademas, a toda una
serie de efectos visuales que definen el
"Vaso", aspecto de gran importancia sensorial,
pues la mayoria del pdblico consumidor de
sidra la valora por la vista casi tanto como por

Tabla 2: Caracteristicas analiticas de la Sidra
Natural

Parametro Analitico Valor
Acidez total 3-4 g sulfdrico/L
Acidez volatil 0,6-2,2 g acético/L

Grado alcohdélico

5,5-6,5
Polifenoles totales 0,6-1,5 g tanico/L

Acido malico Residual

Acido lactico 2,8-4,58/L

su aroma y sabor. Estos atributos sensoriales
son debidos a la presencia de gas carbdnico y
son los siguientes:

ESPALME. Consiste en la desaparicin répi-
da y completa de la espuma superficial gene-
rada al escanciar la sidra. Es, con diferencia, el
atributo de Comportamiento en Vaso mas
importante, hasta el punto de que una sidra con
una espuma persistente serd rechazada auto-
maticamente por el bebedor. En muchas ocasio-
nes es un sintoma previo de alteraciones aro-
maticas y de sabor.

AGUANTE. Consiste en la permanencia de
una emulsion de burbujas pequefias que ocu-
pan toda la masa del liquido y que va desapa-
reciendo lentamente, desde el fondo hacia la
superficie del vaso. Sigue en orden de impor-
tancia al Espalme.

GAS. Es un término de dificil definicién. Se
asocia a "cantidad total de gas", y se evalla
por un lado por la espuma generada en el vaso
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al escanciar, y por otro, como "Aguante" pro-
piamente dicho.

Otro atributo sensorial de cierta relevancia
es el Pegue:

PEGUE. Pelicula de burbujas finas, de aspec-
to grasiento, que permanece adherida a las
paredes del vaso. Es un atributo de calidad muy
apreciado si esta espuma es fina y consistente.
En caso contrario se considera un defecto.

Algunos de estos atributos de Vaso depen-
den de la temperatura a la que se sirve la sidra
y de la habilidad de la persona que escancia,
como por ejemplo, el espalme, pero todos ellos
se ven afectados por la composicién quimica de
la sidra.

La presentacién en vaso resulta determinan-
te para la valoracién global de la calidad de la
sidra, ya que, siendo la primera impresién que
percibe el consumidor, le predispone a evaluar
otros atributos objetivamente quizd mas impor-
tantes, como pueden ser el aroma o el sabor.
De ahi la importancia que concede el elabora-
dor a la presentacion en vaso y la necesidad de
definir con claridad esos atributos de una
manera objetiva y consistente.

Con el fin de sistematizar la informacidn
existente, nuestro departamento se planted los
siguientes objetivos de trabajo: el primero,
determinar qué atributos sensoriales son
imprescindibles para una evaluacion descriptiva
de la sidra natural y el segundo, cual es la
metddica de cata mas adecuada a las caracte-
risticas de esta bebida.

Esta labor ha sido desarrollada en el
C.ILA.TA. con la colaboracién de un grupo de
lagareros voluntarios. Las catas fueron realiza-
das en sesiones de 2 6 3 horas por las tardes,
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ajustandose en todo momento a la rutina tradi-
cional de consumo de sidra natural, esto es,
enfriando las botellas lentamente en agua
corriente hasta una temperatura aproximada de
152C vy sirviendo la sidra a cada catador median-
te escanciado. Paralelamente se analizaron todas
las sidras con el fin de obtener alguna informa-
cién preliminar sobre influencia de la composi-
ciébn quimica sobre la evaluacién sensorial.

A continuacién se describen algunos de los
resultados mas relevantes.

LA PRESENTACION EN VASO

Una de las etapas mas importantes de los
ensayos de Andlisis Sensorial es el disefio de
una ficha de registro de las evaluaciones de los
catadores. Puesto que seguimos el método tra-
dicional de consumo, en todas las Fichas de
Cata utilizadas se adopté el siguiente orden de
evaluacién: el comportamiento en vaso, el
aroma, el sabor y finalmente una nota de
*Impresion Global".

En las primeras pruebas, s6lo se propusieron
descriptores para el Comportamiento en Vaso,
mientras que Aroma y Sabor fueron evaluados
como "impresiones globales". Los descriptores
elegidos fueron el Espalme, Aguante, Pegue y
Gas, ya definidos, junto con la Transparencia y
el Color.

En ese trabajo se comprobé que ni la
Transparencia (definida como ausencia de turbi-
dez) ni el Color se consideran relevantes en la
evaluacién sensorial de la sidra natural, a dife-
rencia de lo que ocurre con otras bebidas como
la sidra espumosa o el vino, en las que dichos
atributos son sinénimo de practicas de elabora-
cién adecuadas.

Por contra, atributos como el Espalme y el
Aguante constituyen practicamente la totalidad
de la valoracién sensorial del vaso, mientras que
el Pegue es un signo de perfeccién. Una vez dis-
cutida la importancia de cada uno de los atribu-
tos sensoriales, se concluyd que el
Comportamiento en Vaso queda descrito por los
siguientes aspectos: Espalme, Aguante, Gas y
Pegue. Ahora, el problema que se plantea es
icdmo cuantificarlos?, es decir, équé tipo de esca-
las de medida son mas apropiadas a cada caso?.

Esta cuestion ha sido objeto de estudio por
parte de numerosos investigadores, vy, la ver-
dad, no parece tener una respuesta simple. Se
han planteado distintas técnicas: ordenamiento,
creciente o decreciente de un atributo sensorial
concreto, cuantificacién con respecto a una
muestra referencia, con escalas continuas no
estructuradas, en las que sblo se asignan los
extremos y un punto medio, o las escalas de
intervalo, con uno o mas puntos intermedios.
Todas ellas presentan ventajas y desventajas,
sin embargo, se recomienda en muchos casos la
utilizacién de escalas lineales no estructuradas,
porque permiten mayor libertad al catador.

Se ensayaron en primer lugar escalas gréafi-
cas no estructuradas. Hay que decir que esta
modalidad de medida resulté muy atractiva por
su novedad, sin embargo no consiguié su pro-
pbsito de "liberar” la mentalidad de los cata-
dores a la hora de evaluar atributos de calidad,
prevaleciendo siempre el criterio de no puntuar
ninguna sidra con la maxima nota posible, a la
espera de que las siguientes fuesen mejores
aldn. Curiosamente, el extremo inferior de la
escala se empleaba con una frecuencia mayor
de la. prevista por la mayorfa de los.estudios

clasicos de Analisis Sensorial. Ello no quiere
decir que nuestro grupo de cata fuese mas
estricto de lo normal, sino que era necesario
discutir un poco mas sobre los aspectos senso-
riales que se estaban analizando hasta alcanzar
un consenso.

Tomemos como ejemplo el caso del Espalme
por ser uno de los mas ilustrativos. Este es un
atributo sensorial muy intuitivo, al menos en
apariencia, por lo que no dejaban de resultar
sorprendentes las bajas puntuaciones otorga-
das a sidras que, a priori, podrian merecer calif-
caciones més altas.

Asi, fue preciso discutir con mas detalle la
definicidn del espalme y pensar en las distintas
variantes que era posible encontrar. Entre éstas
se menciond el que la espuma desapareciese
lentamente o que quedasen restos de espuma
en el vaso a modo de cerco, situaciones que
penalizaban la valoracién subjetiva del atributo
en cuestion.

El paso siguiente fue el de construccién de
la escala de medida utilizada en la dltima cam-
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pafia, en la que se definieron cuatro puntos, de
menor a mayor calidad: No espalma (espuma
persistente); Deja cerco; Tarda y Si espalma
(desaparicién rapida y completa de la espuma).
Comparando ahora las calificaciones de espal-
me obtenidas por las sidras con sus correspon-
dientes datos de propiedades espumantes se
obtienen los resultados de la Tabla 3, donde se
aprecia cierta coherencia entre las valoraciones
sensoriales y los datos analiticos. Ademas, las
calificaciones de las sidras con buen espalme
(S5 y S6) son altas, lo que indica que los cata-
dores empiezan a utilizar la escala con més
consistencia.

Algo similar podria decirse del Pegue. En
este caso, la escala propuesta consta de tres
puntos, ordenados de menor a mayor calidad
de pegue. Se denomina "Espumona” a un tipo
de pelicula fragmentada y poco consistente,
que suele aparecer en aquellas sidras que dejan
cerco al espalmar. Su presencia se considera un
defecto mas grave que la ausencia de pegue
(segundo punto de la escala). El maximo de

Tabla 3: Comparacién entre valoracién sensorial del espalme y propiedades espumantes de sidras

naturales
SIDRAS ESPALME HM (cm) HS (cm) Ts(s)
Ss , 8.4 2.6 2.2 8.6
i LS
S6 ’ 8.2 2.9 2.4 | 8.7
S7 1.2 i » 6..7 5.2 25.8
S8 * 1.0 1 4.6 2.4 E 9.3

Escala de intervalo

(HM: altura maxima; HS: altura en el plato; tS: tiempo de permanencia de la espuma)
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calidad se especifica como “espuma fina y con-
sistente”.

En cuanto al Aguante no se considerd nece-
sario dar mas de dos opciones: No o Si. En las
sesiones anteriores se proponia para su valora-
cién el uso de una escala continua de 10 puntos,
como para el resto de los atributos sensoriales
medidos, comprobandose que esta modalidad
de medida resultaba muy confusa para los cata-
dores, que no mostraron criterios consistentes.

Para el Gas se opt6 por una escala de tres
puntos, incluyéndose como posibilidades et que
la sidra espolete, que la cantidad de gas sea
escasa 0 que sea correcta.

En general, el empleo de las escalas de
intervalo definidas ha dado lugar a resultados
espectaculares en cuanto a grado de consenso
entre los catadores, no observidndose diferen-
cias significativas en ninguno de los atributos.
Por primera vez después de muchos ensayos,
las valoraciones de "Impresién Global de
Comportamiento en Vaso" no mostraron dife-
rencias significativas a un nivel de confianza del
5%. Logicamente, ademas de la idoneidad de
las escalas de medida hay que tener en cuenta
que los miembros del grupo actual han trabaja-
do juntos durante tres afios y estan muy fami-
liarizados con el uso de fichas de cata, lo que
demuestra la importancia del entrenamiento
incluso en el caso de personas con mucha expe-
riencia en un producto, si se quiere obtener una
informacién atil.

LA DESCRIPCION Y VALORACION

DEL AROMA Y EL SABOR

El olfato es quizd el sentido mas poderoso
en cuanto a su capacidad para detectar sustan-

cias diferentes, algunas de ellas en cantidades
mucho méas pequeiias de lo que la mayor parte
de las técnicas analiticas pueden cuantificar con
precision.

Et AROMA de la sidra estd constituido en
gran parte por alcoholes superiores, en especial
el 2-feniletanol, 2,3-butanodiol, isobutanol y
amilicos, ademas de ésteres como el acetato de
etilo, al que se le atribuye, cuando esta en can-
tidad elevada, el cardcter "duro” de las sidras
muy hechas. Otros compuestos como el etil
fenol, etil catecol y etil guayacol son habituales
y deseables, si estdn en concentraciones muy
pequefias. La contribucion al aroma de cada
uno de ellos podria deducirse, al menos tedri-
camente, considerando su umbral de deteccién
y su concentracién, pero su reconocimiento en
la sidra es complejo. Por separado, cada com-
puesto presenta un perfil perfectamente identi-
ficable, pero no tanto cuando se encuentra en
la sidra, acompahado por mas de un centenar
de compuestos, en condiciones de acidez que
pueden potenciar o anular su caracter. La situa-
cion se complica ain mas en funcién de la sen-
sibilidad de los catadores. Por ejemplo, el
aroma "a ratén", debido a la presencia de sales
de ciertos derivados de la piridina, sélo es per-
cibido por individuos con un pH salivar alto,
que convierte las sales en las correspondientes
bases libres, que son volatiles.

Para facilitar la eleccién de términos se utili-
zan con cierta frecuencia las ruedas descripti-
vas, sin embargo, aprender a describir el aroma
de una bebida fermentada es una tarea muy
compleja, debido, entre otras razones, a la difi-
cultad para elegir referencias apropiadas que
ayuden a reconocer sensaciones y a la eleccién

de los términos. Entre las utilizadas para el
entrenamiento de un grupo de cata entre el per-
sonal del C.LA.-T.A. y el I.LP.L.A. se encuentran las
recogidas en la Tabla 4, preparadas disolviendo
los distintos .compuestos, en concentraciones
adecuadas, en una sidra desaromatizada
mediante microfiltracién y evaporacién al vacio.

El empleo de referencias da lugar, en gene-
ral, a perfiles mucho mas amplios, siendo nece-
saria una labor de discusi6n rigurosa para eli-
minar los términos sinénimos o los que inducen
a confusion, hasta llegar a un acuerdo en el uso
de los términos.

Respecto al GUSTO, el problema que se
plantea es, en apariencia, menos complejo. Se
reconocen cinco sabores basicos, para los que
resulta sencillo encontrar compuestos de refe-
rencia, como por ejemplo, los que propone la

Tabla 4: Referencias para el reconocimiento
de algunos olores presentes en sidras

ComMPUESTO DESCRIPTOR
1,50 g/L Acido Acético glacial Como acético
Vinagre
100 mg/L Acetato de Etilo Pegamento
100 mg/L 2-Feniletanol Rosés
Frutal
6 mg/L Hexanol Herbaceo
o Frutal
Bulzén
Tiras de repollo R-t;[;;Jllo
Podre
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norma de seleccion de catadores. Sin embargo,
tampoco es facil evaluar, o en ocasiones identi-
ficar, un sabor concreto, cuando éste se encuen-
tra en la sidra, acompafado de muchas otras
sustancias, que pueden anular o potenciar ese
gusto buscado.

Ademas, la velocidad de respuesta depende
de cada sabor. Es sabido que el dulce produce
una sensacion instantdnea, que desaparece con
rapidez al diluirse con la saliva; el acido se per-
cibe también rdpidamente, persistiendo unos
segundos. El amargo es un sabor dificil de cuan-
tificar pues la sensacion de amargor va aumen-
tando lentamente hasta alcanzar un maximo vy
disminuye después, sin llegar a desaparecer.

El tipo de grupos de cata elegido entre el
personal del C.ILATA y el LLPL.A. suele ser
entrenado para identificar y cuantificar notas
caracteristicas, independientemente de las pre-
ferencias o gustos individuales de las personas.
Puesto que tanto la seleccién como el aprendi-
zaje de las mismas se hacen atendiendo a unas
normas, los resultados generados por este
grupo no deberian ser distintos de los obteni-
dos por otras personas pertenecientes a un
ambito cultural diferente. Es decir, no son repre-
sentativos de ningiin sector de la poblacion de
consumidores, por lo que es interesante buscar
una relacidn entre las caracteristicas sensoriales
de la sidra, medidas a partir del grupo entrena-
do, y la percepcion y descripcion de la calidad
organoléptica, obtenida a partir de un grupo
“puente”, como puede ser el de lagareros.

Los primeros intentos realizados con el
grupo de lagareros mostraron la existencia de
una gran heterogeneidad, tanto en su vocabu-
lario como en sus criterios de evaluacién de

SQu

SABORES?

. RIPIS B] 9P OPUN [5




Bl 1 mundo de la Sidra

calidad, a pesar de que forman un grupo bas-
tante homogéneo en cuanto a edades y zonas
de procedencia. Con respecto al vocabulario fue
llamativa la dificultad que experimentaban
estas personas para encontrar términos para
definir sidras de calidad, en comparacion con su
habilidad para describir casi cualquier defecto
de las sidras de peor calidad.

Previamente a la comparacién de términos
entre los dos grupos, fue necesario adoptar una
secuencia comdn. Algunos de los lagareros eva-
luaban el olor inmediatamente después de
observar el Vaso, mientras que otros afiadian
una agitacion. Generalmente, la agitacién favo-
rece la liberacién de los compuestos mas pesa-
dos, algunos de caracter agresivo, lo que uni-
dos a la eliminacidn del CO2, deprecia el aroma
y el sabor de la sidra.

Esta disciplina se impuso en uno de los
modelos de ficha ensayados, donde se afiadié
un apartado al final (evaluados aroma y sabor)
en el que se pedia evaluar el olor después de
agitar la sidra en el vaso.

A pesar de que la mayoria de los catadores
procuraba cefiirse a este método, lo cierto es
que los datos correspondientes a "Impresidn
Global" no eran satisfactorios. Por un lado,
habfia una gran disparidad entre los criterios de
los catadores, y por otro, existia una tendencia
muy acusada a utilizar la zona inferior de la
escala de medida. Una posible explicacién para
este hecho curioso puede ser que, en las con-
diciones en que se desarrollaban las sesiones
de cata, el grupo centraba su atencién en la
blsqueda de defectos, que naturalmente, ter-
minaban por aparecer. Ademas, la valoracion
subjetiva de los defectos no tenia en muchos

casos relacion aparente con la gravedad de los
mismos.

Del mismo modo que para la evaluacién del
Vaso se emplearon escalas graficas no estructu-
radas. Sin embargo en los casos del aroma y
sabor, el efecto del tipo de medida no fue tan
pernicioso como el hecho de que el grupo care-
cia de un criterio consistente, siendo necesario
introducir algunos conceptos, como el de
"Equilibrio” para ayudar a valorar de una forma
mas objetiva.

Se definié equilibrio como el grado de inte-
gracién entre las diferentes caracteristicas perci-
bidas en la sidra, verificacion de que no existe
algln caracter muy dominante sobre et resto.

Trabajando con este concepto se consiguid
fijar la atencién de los catadores, de manera
que, el reconocer que el olor o el sabor de la
sidra como equilibrado implicaba otorgarle una
calificacién, como minimo, correcta, como lo
demostraron, en general, los resultados obteni-
dos a partir de esta incorporacién. Percibir el
equilibrio de una bebida requiere experiencia,
segiin se pudo comprobar: a medida que el
grupo estaba mas familiarizado con su evalua-
cién, las calificaciones de aroma eran mucho
mas consistentes con la percepcién del aroma
como equilibrado o no equilibrado.

Ademds de este concepto se introdujeron, a
modo de experimento, algunos descriptores
obtenidos a partir del grupo entrenado. Estos
fueron “Volatil®, definido como "Acético”,
"Borras”, como olor a lias, "Fresco”, como lim-
pio, ligero, y "Afrutado"” como olor a fruta en
general, no sdlo manzana. Estos términos no
aportaron una informacién cuantitativa precisa
pero sirvieron para definir otros mas-intuitivos,

como "Sidra", olor caracteristico a sidra, en
sustitucion de "Volatil" y elimindndose el tér-
mino "afrutado", que resultaba muy confuso.

Para el sabor, se ensayaron en primer lugar,
las sensaciones de "Acidez" y "Secante”, a las
que se anadieron finalmente el resto de los
sabores reconocidos, excepto el salado.

En los iiftimos ensayos se completaron estos
apartados con el concepto de "Limpieza", defi-
nido como ausencia de defectos, y se continud
trabajando con los descriptores elegidos. Para
la cuantificacién de las notas caracteristicas se
emplearon escalas de intervalo de cinco pun-
tos, mientras que para la "Impresion Global"
es decir, el grado de satisfaccién producido por
cada sidra, se utilizd una escala de 9 puntos,
definida de este modo:

1-3: Con defectos inadmisibles

4: Defectos apreciables, en el limite de la

aceptabilidad

5: Aceptable, aunque con algun defecto de

menor importancia

6: Buena

7: Notable

8-9: Excelente

La valoracién de calidad del sabor debe
incluir, necesariamente, los conceptos de
"Cuerpo", definido como sensacién de plenitud,
y el "Post-gusto”, como la sensacion que per-
siste instantes después de tragar la sidra. Estos
dos aspectos fueron introducidos este aho,
valordndose de forma hedodnica.

Los resultados obtenidos han sido franca-
mente buenos, no encontréndose diferencias
significativas entre las evaluaciones de los cata-
dores a un nivel de confianza del 5% en ningu-

l

no de los atributos medidos. Existen ain
pequefias discrepancias en la cuantificacion del
"amargo” y el "secante"”, lo cual no es relevan-
te para el grupo de lagareros. Es importante
destacar el grado de consistencia adquirido por
el grupo en la evaluacién de la impresion. glo-
bal, tanto de-aroma como de sabor.

Ello es debido, principalmente, a dos facto-
res. Por una parte, el hecho de usar los con-
ceptos de equilibrio y limpieza, junto con la
definicion exacta de cada uno de los puntos de
la escala, fue de gran ayuda para cada uno de
los catadores, contribuyendo a establecer sus
propios criterios de evaluacién. El entrenamien-
to, por su parte, ha sido fundamental en la
mejora del grado de consistencia del grupo.

El correspondiente analisis de correlacién
mostr6 que la percepcion del aroma como "tipi-
co de sidra", seguido de "fresco" influyeron
positivamente en la impresion de calidad olfati-
va, mientras que el olor a "borras" result6 lige-
ramente negativo. Con respecto al sabor, el
cuerpo y la sensacién post-gusto influyeron
positivamente en la valoracion global.

CONCLUSION

La cata de Sidra Natural Asturiana puede
desarrollarse adecuadamente segiin la forma
tradicional de consumo, escanciada en vasos de
sidra y a una temperatura comprendida entre 14
y 16 grados centigrados. De esta forma se eva-
lGan los atributos de VASO, aspecto fundamen-
tal de la calidad sensorial de esta bebida. El
AROMA se caracteriza por descriptores como
"Sidra", "Fresco" y “Borras", mientras que el
SABOR debe ser seco, con una relacién equili-
brada de "Acido", "Amargo" y "Secante”.
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Construir un grupo de cata eficiente como el
aludido en esta charla requiere tiempo, a pesar
del conocimiento de la sidra que poseen estas
personas. porque cada individuo, en funcién de
su formacién o sus preferencias tiene su propio
concepto de lo que define la calidad de la sidra
y una manera particular de expresar sus per-
cepciones. Es necesario alcanzar un consenso
que permita evaluar correctamente la sidra, una
labor de normalizacion del método de cata,
labor que no ha hecho méas que comenzar.
Felizmente, la motivacién de todas las personas
participantes en los experimentos de Analisis
Sensorial sigue siendo muy elevada.

Sinceramente, espero haber podido justificar
el titulo de esta conferencia; por un lado, el
gusto no es precisamente, el mas poderoso de
nuestros sentidos y ademas estd intimamente
relacionado con el olfato a través de la via
retronasal, y por otro, los factores psicoldgicos
derivados de la observacion visual de los ali-
mentos son, en ocasiones, tanto 0 mas impor-
tantes que el sabor o el aroma. Ademas, las
personas estamos integradas en comunidades,
con unos habitos culturales concretos y unas
preferencias y necesidades determinadas que
influyen sobremanera en la valoracion de los
alimentos.

La Cata exige no sélo sensibilidad sino aten-
cién e interés por aprender. Por tanto, es bas-
tante mas que "sabores".

DENOMINACION DE ALGUNOS DEFECTOS
DE LA SIDRA NATURAL

Defectos Gustativos:

DULCIN: sabor dulce de la sidra fermentada.
VERDIN: sabor acido intenso, semejante al de
las manzanas verdes.

AMARGOR: sabor amargo exagerado y des-
agradable debido a una alteracion microbiol6-
gica.

TASTU: sabor extrafio, no esperable en una
sidra sana

PICADA: sabor excesivamente acido, avinagra-
do, debido a una acidez volatil elevada.

Defectos Aromaticos:

MUGOR: olor a moho

PODRE: olor desagradable, como de huevos
podres, debido a la presencia de mercaptanos
PICADO: sensacion sofocante de avinagrado
debida a una acidez volatil excesiva
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Problematica

del Tapon de Corcho
en la Bodega

José Armenddriz Sdnchez-Quirniones

INGENIERO AGRONOMO
MASTER EN ENOLOGIA Y VITICULTURA

PROBLEMATICA DEL TAPON DE CORCHO

Los tiempos estdn cambiando. Las nuevas
tecnologias ponen a nuestra disposicién un con-
junto de factores con los que podemos mejorar
las condiciones de elaboracién de sidra.

Pero no todo lo que han aportado las nue-
vas tecnologias ha sido bueno.

La presencia en el campo de pesticidas, her-
bicidas y productos fitosanitarios en general,
pueden influir en las condiciones de fermenta-
cién y los efectos residuales de estos produc-
tos, pueden incluso variar negativamente las
condiciones organolépticas de nuestras sidras.

Algo parecido estd ocurriendo en el mundo
del corcho.

La influencia de productos fitosanitarios, ya
sean para el alcornocal o para cultivos asocia-
dos, asi como la contaminacién ambiental ( llu-
vias acidas, contaminacién de industrias cerca-
nas, vertidos, efectos residuales de distintos
productos, residuos de la combustién de carbu-
rantes, etc. )} y la contaminacién microbiolégica,
hacen que la corteza de la que después sacare-
mos los tapones, se enriquezca en una serie de
elementos, que pueden llegar a ser altamente
peligrosos y perjudiciales para nuestras sidras.

Sin necesidad de tener las estadisticas en la
mano, a nadie se le escapa que el consumo del
tapon de corcho en el mundo, ha experimenta-
do un aumento importantisimo.

La incorporacion al mercado vinicola de cali-
dad de zonas como Chile, Argentina, Australia,
Nueva Zelanda, Sudafrica, California, etc, lleva
implicito el mantenimiento del trinomio vino,
vidrio, tap6n de corcho, y esto ha supuesto un
incremento en el consumo de corcho a nivel
mundial muy importante.

Por todas estas razones nos encontramos

EN LA BODEGA
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El mundo de la Sidra

ante un mercado donde la oferta de corcho no
ha variado mucho, debido a los condicionantes
que plantea el alcornocal, y sin embargo, la
demanda de tapdn de corcho ha crecido enor-
memente.

En cualquier mercado que no exista un cier-
to equilibrio entre la oferta y la demanda es facil
que se produzcan problemas y en el caso del
corcho no ha sido una excepcion..

Los canales de comercializacion del tapon de
corcho desde el alcornocal hasta la bodega sue-
len ser largos y complejos y de aqui la dificultad
en definir la trazabilidad del producto y otra
serie de medidas (tiles como pueden ser; tiem-
po de curado de las planchas, procedencia o
procedencias de las planchas a partir de las cua-
les se haran nuestros tapones, incluso posibles
Denominaciones de Origen, etc.

La triste realidad es que las bodegas estan
cada vez, y en especial estos (ltimos afios,
padeciendo mas problemas con los tapones de
corcho, ya sean por la presencia de rezumes en
las botellas o por la aparicién de gustos y olo-
res no deseados en el vino.

Ante estos problemas, el bodeguero debe de
tomar conciencia y aplicar los mecanismos nece-
sarios para minimizarlos ,0 cuanto menos inten-
tar detectarlos a priori, antes de que ocasionen
un mal dificilmente reparable en nuestros bote-
lleros.

En definitiva, se trata de exigir a nuestros
proveedores de tapones garantias de calidad.

Afortunadamente se ha avanzado mucho en
este terreno.

Ya existen analiticas del corcho, que al igual
que las de la sidra, no nos dicen si es bueno o
malo, pero si nos advierten sobre su peligrosidad.

Pues bien, el bodeguero debe saber que en
el corcho existen parametros, como el diametro,
densidad, longitud, humedad, recuperacion
elastica, etc, que también nos advierten sobre
el comportamiento del mismo, y que es necesa-
rio conocer estos datos, exigirlos a nuestros
proveedores y saber interpretarlos.

Para centrar el problema del tap6n de corcho
en las bodegas podemos definir los objetivos
de un buen embotellado y a partir de aqui ver
como influyen determinados pardmetros del
tapdn en la consecucién de los mismos.

Desde mi punto de vista deben de existir
dos pilares en los cuales descanse un buen
embotellado.

El primero es conseguir un buen cerramiento
con el tapén de corcho, una buena estanquei-
dad con la que nos podamos asegurar una
correcta evolucién del vino dentro de la botella.

Recordemos que el problema del rezume no
solo se entiende por una pérdida del volumen
de liquido, sino que ademdas provoca que el
interior de la botella se pueda contaminar con
olores no deseables de la bodega, influye en el
proceso de esterificacion al aumentar la canti-
dad de oxigeno, favorece la

acetificacién y también el desarrollo de hon-
gos filamentosos en la superficie del tap6n, que
pueden comunicarle gustos extrafios a la sidra,
etc, etc.

El segundo pilar del embotellado respecto al
tapon de corcho es que este no le comunique
olores o gustos no deseados a la sidra.

Para conseguir estos dos objetivos del
embotellado debemos de compartir una doble
responsabilidad.

Quiero decir, que el sidrero debe tener tam-

bién una adecuada tecnologia de embotellado,
asi como buenas condiciones de almacenamien-
to e instrucciones de manejo.

Dentro de la tecnologia de embotellado
debemos de tener especial cuidado en :

1- Utilizaci6n de llenadoras altimétricas

2- Taponadoras con 4 mordazas por cabezal

3- Sistema de vacio para evitar las sobrepre-

siones

Respecto a las instrucciones de manejo
debemos tener en cuenta:

1- No mojar los tapones

2- Niveles de lienado

3- Velocidad de trabajo de las maquinas

Respecto a las condiciones de almacena-
miento debemos cuidar principalmente la
ausencia de contaminacién ambiental a partir
de pentaclorofenol ( PCP ) .

También debemos cuidar que la oscilacion
térmica, tanto diaria como anual, sea lo mas
baja posible y que la humedad se sitlie en valo-
res proximos al 75%.

Una vez que las condiciones de embotellado
en la bodega sean aceptables, debemos exigir al
proveedor de tapones de corcho una serie de
especificaciones que nos aseguren el que vamos
a cumplir los dos objetivos del embotellado.

Respecto al primer objetivo, la estanquei-
dad, el conjunto de especificaciones del tapén
de corcho que afectan son :

1- Didmetro

2- Densidad

3- Recuperacion elastica

4- Humedad

5- Tratamiento superficial

PROBLEMATICA DEL TAPON DE CORCHO
EN LA BODEGA

Respecto a los gustos y olores no deseados,
debemos de tener en cuenta:

1- Carga microbiana de los tapones

2- Agentes oxidantes residuales

3- Humedad

4- Tipo de lavado

5- Tratamiento superficial

6- Ausencia de clorofenoles y cloroanisoles

A partir de las especificaciones anteriormen-
te citadas, debemos definir un protocolo de
compras con el proveedor, en el cual marque-
mos las tolerancias de cada especificacion, asi
como sus AQL ( en una inspeccién, el nimero
méximo de defectos o unidades defectuosas
halladas en la muestra, que implica la acepta-
cién o el rechazo del lote).

En definitiva, a la hora de comprar una par-
tida de corcho a nuestros proveedores, debe-
mos de exigir garantias de calidad.

Es importante que cada partida de tapones
de corcho llegue a la bodega con su control de
calidad (analitica del corcho) que nos de infor-
macién en base a los parametros del tap6n, del
uso que podemos hacer del mismo (duracién
del tapon en la botella sin perder sus propie-
dades) de cara a conseguir unas buenas condi-
ciones de embotellado y en definitiva la satis-
faccion del cliente.
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