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RESUMEN

El nitrégeno juega un rol clave en la fermentacién de la sidra, influyendo no
s6lo en la cinética de la fermentacién, sino también en los compuestos
responsables del sabor y aroma del producto final. La levadura consume
amonio, y aminodacidos libres y dipéptidos, denominados en conjunto como
nitrogeno asimilable (NA). En el presente trabajo, se evalu6 el efecto del
contenido inicial de (NA) en fermentaciones a escala piloto empleando la
variedad Cripp’s Pink. Fueron considerados dos niveles de NA: 1) la
concentracion natural en el jugo (32 mgN/L) y 2) suplemento con fosfato de
diamonio equivalente a 53 mg N/L. Las fermentaciones fueron realizadas a 23
°C (+/- 1°C), con un in6culo de 0,25 g/L de una cepa comercial de
Saccharomyces cerevisiae (Zymaflore® Spark). La cinética fue seguida con
mediciones de Brix y etanol, y evaluada con un modelo de fermentacion de
bibliografia al que le fue incorporada la fase de latencia y el balance de
azucares totales realizado en términos de Brix. Para el crecimiento de
levaduras y asimilacion de nitrégeno fueron utilizados parametros cinéticos de
literatura, mientras que para latencia, tasa especifica maxima de produccion de
etanol, y rendimiento de etanol en base a Brix fueron obtenidos por regresion
no-lineal de cuadrados minimos empleando un cédigo desarrollado ad-hoc en
R. La evaluacion sensorial final fue realizada por un panel de no-expertos a
ciegas de 15 personas considerando aspectos visuales (color, turbidez),
olfativos (manzana, pera, reducido), gusto (amargo, acido, dulce, astringente),
y eleccién de uno de los caldos. En cuanto a la cinética de fermentacién se
observd que los caldos suplementados con nitrégeno presentaron una mayor
tasa de consumo de azucares y tasa especifica de produccion de etanol y
menor periodo lag. Desde el punto de vista sensorial, hubo una mayor
tendencia de los panelistas a elegir el caldo base resultante de mosto
suplementado con NA, principalmente por su sabor y aroma. En el caldo base
suplementado predominaron los colores mas bien claros o ligeramente
amarillentos, el aroma a manzana y cierta turbidez. Estos resultados
demuestran que el nitrégeno asimilable es un componente de gran relevancia
tecnolégica en el proceso de elaboracion de sidra, ya que tiene efectos no solo
en la cinética de fermentacion sino también en sus caracteristicas sensoriales.
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Por todo ello, la concentracion inicial del NA es una variable critica a la hora de
definir de manera predecible un determinado tipo de sidra.
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