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La elaboracion de sidra es una de las principales actividades econdmicas dentro de la
produccién de manzanas del Alto Valle de Rio Negro en la Patagonia Norte. Asi, uno de los
principales desafios es obtener sidras de calidad con alto valor agregado y una impronta
regional. La calidad de las sidras depende de factores como la cepa de levadura empleada, la
variedad de manzanas usada como materia prima, las condiciones de fermentacion, entre otros.
El nitrégeno es un nutriente clave que no s6lo afecta la cinética de la fermentacion sino también
las caracteristicas sensoriales del producto final. Los bajos contenidos de nitrégeno en los
mostos pueden ocasionar paradas de fermentacion. Asi, una de las practicas comunes para evitar
este problema es suplementar los mostos con amonio. El objetivo de este trabajo fue evaluar el
comportamiento fermentativo de una cepa comercial de Saccharomyces cerevisiae en la
elaboracion de sidras a escala piloto mediante el agregado de amonio. Para obtener el mosto,
se empled el equipamiento para la produccion de sidra de la Planta Piloto de Alimentos Sociales
de la UNRN. Se emple0 la variedad de manzana Pink Lady. Las fermentaciones se llevaron a
cabo a 23°C en fermentadores de 20 L de capacidad con un volumen de mosto de 15 L y una
duracion de 10 dias. El in6culo fue 3,75 g/L de S. cerevisiae. Se determinaron el pH, la acidez
total, los grados Brix (°Br), los azlcares reductores y la densidad del mosto obtenido en la
molienda. Se compard un mosto con agregado de fosfato de amonio (N+, concentracion final
de 250 mg/L) frente a un mosto sin agregado de este nutriente (N-). Los parametros

fermentativos evaluados fueron °Br, grados Baumé (°Bé), grado alcohdlico (etanol) y densidad.
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El valor inicial fue 14 °B para ambos mostos, mientras que los finales fueron de 10 y 6 para N-
y N+, respectivamente. La tasa de disminucién de °Brix de N+ fue mas rapida que la de N-, con
valores de 0,8 y 0,4 °B/dia, respectivamente, evidenciando una cinética de consumo de sustrato
mayor bajo N+. La cinética de grados Baumé fue similar en ambas fermentaciones hasta el dia
5, con valores iniciales de 8 °Bé para cada mosto. A partir del dia 5, las fermentaciones N+
evidenciaron una disminucion pronunciada de 6 °Bé a 1 °Bé, mientras que en las N-, el valor
final alcanzado fue de 4 °Bé. La acumulacion de etanol medida como grado alcohélico mostro
la misma tendencia que los grados Baumé hasta el dia 5. A partir de este dia, los mostos
incrementaron su contenido de etanol desde 1% v/v para N+ y 4% v/v para N-, llegando a
valores finales de 5,6% v/v y a 5,1% v/v para N+ y N-, respectivamente, en el dia 10. Los
resultados obtenidos indican que el agregado de amonio permitio una tasa de fermentacion mas

alta de S. cerevisiae favoreciendo un mayor contenido y produccion de alcohol.



