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Il. Técnicas de destilaciéon
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Bateria de alquitaras
para la elaboracion
artesana del

aguardiente de sidra.
(Fotografia © Alberto Baranda)

La destilacion es un procedimiento
fisico que permite la separacion de los
componentes de una mezcla, mediante el
aporte de calor, debido a las diferencias
que existen en sus puntos de ebullicién.

En el caso de la sidra, el proceso, de
un modo simplificado, consiste en sepa-
rar agua y etanol de una mezcla hidro-
alcohdlica del 6% (v/v) aprox., en la que
el etanol es el compuesto mas volatil de
la mezcla (punto de ebullicion: 78,5 °C)
y, por tanto, el que se evaporara en pri-
mer lugar. Sin embargo, ademas de agua
y etanol, existe un elevado numero de
compuestos minoritarios como alcoholes,
ésteres, aldehidos, acidos, etc. Esto
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aumenta la complejidad del proceso, de
manera que, ademas de la temperatura
de ebullicion de estas sustancias, tam-
bién se deben considerar otros factores
como, por ejemplo, las diferentes solubi-
lidades que presentan en agua y etanol,
la capacidad de rectificacion del sistema
empleado o el tiempo de destilacion,
entre otros.

La elecciéon del alambique condiciona
en buena medida el proceso de desti-
lacion propiamente dicho. Asi, desde el
punto de vista operativo la técnica de
destilacion de la sidra se puede diferen-
ciar entre la doble destilacion, necesaria
en alquitaras y alambiques charentés y
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s6lo una destilacién, caracteristica de las
columnas de rectificacién. En cualquier
caso, el objetivo es el mismo: la obten-
cion de un aguardiente con las caracte-
risticas propias de la materia prima, maxi-
mizando el rendimiento en alcohol y evi-
tando la incorporacién de sustancias que
puedan impartir olores y/o gustos des-
agradables.

Doble destilaciéon

La técnica de la doble destilacion es la
adecuada cuando la capacidad de rectifi-
cacion del alambique es escasa y la sidra
ha de ser concentrada previamente para
obtener un producto intermedio de 22-
24% (v/v) de etanol (12 destilacién). Este
es destilado nuevamente (22 destilacién)
para obtener el aguardiente.

Primera destilacion

En la Figura 1 se muestra un esquema
del procedimiento mas habitual. Una vez
que la caldera se llena en no mas de sus
3/4 partes de capacidad y el condensador
esta lleno de agua se iniciard el calenta-
miento de la sidra. Transcurrido un tiempo
variable segun la capacidad de la caldera
y la intensidad de calor aplicada, comen-
zard a salir por el serpentin un liquido
incoloro denominado cabezas, de aroma
mMas 0 menos punzante y con un caracte-
ristico olor a pegamento; el grado alcohé-
lico de las cabezas sera cercano al 45%
(v/v). En ese momento, es recomendable
disminuir el aporte de calor para facilitar la
rectificacion y la concentracion de etanol
y aromas en el destilado. Con el transcur-
so de la destilaciéon los aromas punzantes
desaparecen y pasan a ser olores mas
neutros y alcohdlicos, obteniéndose un
destilado con un grado alcohdlico medio
del 22-24 % (v/v); esta fraccién se cono-
ce con el nombre de flemas. A medida
que la primera destilaciéon transcurre, el
aroma se vuelve mas pesado y desagra-
dable, con un grado alcohdlico medio del
4-6% de etanol. Esta fraccién recibe el
nombre de colas. La practica mas habitual
es la separacién de las colas y las cabe-
Zas, que se incorporan en primeras desti-
laciones para minimizar la pérdida de
alcohol etilico. La proporcion recomenda-
da de colas y cabezas destinadas a la
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redestilacion con la sidra no debe superar
el 10% del total. Por otra parte, cuando se
dispone del volumen de flemas adecuado
(aproximadamente 3/4 de la caldera), se
procede a la segunda destilacién. Segun
el esquema propuesto y dependiendo del
grado alcohdlico de la sidra, lo habitual es
realizar entre tres y cuatro primeras desti-
laciones antes de realizar la segunda.

Puesto que la primera destilacién con-
siste basicamente en una preconcentra-
cion de alcohol y aromas, una alternativa
al método propuesto es considerar como
flemas todo el volumen obtenido en la
primera destilacion. De esta manera dis-
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Acetaldehido y acetato de etilo en alquitara
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Figura 2.-Distintos
productos caracteristicos
de las fracciones
obtenidas en la segunda
destilacion en alquitara.
AP: alcohol puro.
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minuye el volumen de destilacién y el
coste del proceso, pero se produce una
peor rectificacion que exige utilizar una
sidra sin defectos aromaticos.

Segunda destilacion

En esta etapa se obtiene el aguardien-
te para el consumo. Se trata de la fase
mas importante del proceso, puesto que
es donde se incrementa el contenido al-
cohdlico y se rectifican las posibles impu-
rezas provenientes de la sidra. La segun-
da destilacion ha de llevarse a cabo len-
tamente para tener un buen control sobre
el proceso pues de lo contrario, al tratar-
se de una mezcla de alto contenido en
alcohol, no se podran separar correcta-
mente cabezas, centros y colas. También
se debe vigilar en todo momento la tem-
peratura del serpentin. En esta etapa se
obtiene una primera fraccién de cabezas,
en esta caso con un 75% (v/v) de etanol,
luego los centros o aguardiente con un
65-70% (v/v) de etanol y finalmente, las
colas, con un 20% (v/v) de etanol. A dife-
rencia de la primera destilacion, las cabe-
zas se desechan por su elevado conteni-
do en acetato de etilo, que aporta un
caracteristico olor a pegamento y las
colas se incorporan en segundas destila-
ciones. El grado alcohdlico de cada etapa
ha de considerarse como orientativo, ya
que ni todas las sidras tienen el mismo
contenido de etanol, ni todos los alambi-
ques presentan la misma capacidad de
rectificacion.
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Estudio analitico de la doble destila-
cion

Con alquitara

Se llevé a cabo el andlisis de 12 frac-
ciones del destilado obtenido en una
alquitara de 300 litros de capacidad. Se
detecté un aumento notable de metanol,
furfural, alcohol alilico, acidez volatil y 2-
feniletanol en las colas a lo largo de la
destilacion, mientras que los alcoholes
superiores fueron mas abundantes en las
primeras fracciones (Figura 2).

Por otro lado, los ésteres fueron mas
abundantes en las primeras fracciones,
como consecuencia de su mayor solubili-
dad en etanol, a pesar de tener mayores
puntos de ebullicion mayores que el
agua. De hecho, en el caso de algunos
ésteres minoritarios, responsables de
aromas varietales, como el acetato de
hexilo, el 20% del total se concentra en
el 0,5% inicial del destilado. Igualmente,
en la primera etapa de la destilacion
(25% del volumen obtenido) se recogie-
ron mas del 75% de los ésteres minorita-
rios detectados en el aguardiente (éste-
res de acidos grasos y acetatos de alco-
holes superiores), los cuales constituyen
la base del aroma afrutado y floral de
éste.

Por el contrario, el acetato de etilo,
éster mayoritario del aguardiente de
sidra, presentdé una distribucién mas uni-
forme durante la destilacion, lo que es
debido a su formacién durante este pro-
ceso. En este sentido, también se detec-
td6 un aumento de acetaldehido en las
Ultimas etapas de la destilacion como
consecuencia de la oxidacién del etanol
que estd catalizada por el cobre del
alambique.

El andlisis de los metales, de gran inte-
rés desde el punto de vista sanitario,
mostré un aumento de la cantidad de
plomo y cobre en el transcurso de la des-
tilacion (Figura 2), lo que esta relacionado
con la mayor acidez (menor pH) que se
produce al final del proceso. De esta
manera, el aumento de la acidez favorece
la disolucién de los metales y, por tanto,
su presencia en el destilado.
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Con alambique “charentés”

En el caso del alambique “charentés”,
se observé un comportamiento similar
para los alcoholes superiores, sin embar-
go, al tratarse de un equipo con mayor
capacidad de rectificacion y necesitar un
menor tiempo de destilacién se observa-
ron algunas diferencias resenables en el
caso de moléculas como el acetaldehido
y acetato de etilo, cuya presencia se
debe, en parte, a las reacciones de sinte-
sis que ocurren durante la destilacion
Tanto el acetaldehido como el acetato de
etilo fueron detectados Unicamente en la
primera mitad de la destilacion en alam-
bique (Figura 3), sin embargo, en la alqui-
tara, estan presentes durante todo el pro-
ceso (Figura 3).

Destilaciéon unica

Las columnas de rectificacion son sis-
temas mas evolucionados tecnoldgica-
mente que las alquitaras y los alambiques
charentés, lo que permite obtener el
aguardiente en una sola etapa.

Aunque el régimen de trabajo de la
columna viene marcado principalmente
por la temperatura a la que se encuentra
ésta, es importante que el aporte de calor
en la caldera sea moderado, ya que, en
caso contrario, se producirdn aromas y
gustos extranos.

Para garantizar una adecuada separa-
cion de aromas es necesario controlar el
agua que refrigera la columna, de mane-
ra que la temperatura se encuentre en-
tre 80-85 °C. Una temperatura superior
impedira una buena separacion de los
aromas y una temperatura inferior dara
un aguardiente excesivamente neutro y
rectificado. Por lo demas, el procedimien-
to se asemeja a la segunda destilacién
descrita en el alambique.

Por otro lado, hay que resaltar que una
vez que aparecen las primeras gotas de
destilado se debe moderar el aporte de
calor y controlar la temperatura de la
columna, ademdas de mantener el agua
del serpentin en circulacién en torno a
15° C. Estos equipos tienen un alto poder
de concentracién, por lo que la parte
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considerada como cabezas es realmente
pequena y con un elevadisimo contenido
en acetato de etilo (olor a pegamento) y
acetaldehido (aroma punzante) por lo que
habitualmente se elimina, aunque en
sidras especialmente aromdticas puede
ser interesante su redestilacion o incluso
incorporarlas al destilado.

350

Separador de
fracciones programable.
(Fotografia © Alberto Baranda)
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Figura 3.-Presencia de
acetaldehido y acetato de

etilo durante la

destilacion en alquitara y
alambique charentés.

AP: alcohol puro.
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Figura 4.-Esquema
de la destilacién con
columna.
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Estudio analitico de la destilacion
con columna

El estudio analitico se llevd a cabo
sobre el destilado obtenido (10% del vo-
lumen de sidra empleado) a partir de un
equipo con una caldera de 350 litros de
capacidad y una columna de 16 platos.

El perfil de los compuestos aromaticos
mayoritarios (basicamente alcoholes
superiores) de las diferentes fracciones
obtenidas mostro similitudes con la doble
destilacién. Sin embargo, en el caso del
acetaldehido y el acetato de etilo, el com-
portamiento se asemeja al observado en
el alambique charentés, aunque mostran-
do un mayor poder de concentracién. Asi,
el 80% del acetato de etilo se recupera
en el 10% inicial del volumen de destila-
do, con lo que la retirada de una pequena
fraccién de cabezas, en torno al 0,5% del
volumen de sidra destilada, garantiza la
ausencia de este compuesto por encima
de los umbrales de percepcién aromatico-
gustativa. Pasada la etapa de recogida de
los centros o aguardiente, cuando el
grado alcohdlico estd en torno al 40 %
(v/v), se recogen las colas, que por su alto
contenido en alcohol (20 % (v/v)) se inclu-
yen en posteriores destilaciones.
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Es de destacar que en este sistema de
destilacion el metanol también es un pro-
ducto mayoritario en las colas, lo que
pone de manifiesto el mayor efecto de la
solubilidad en agua y etanol que el del
punto de ebullicién para esta molécula.

Recomendaciones

Antes de iniciar la destilacion con
sidra es recomendable hacer una destila-
cion previa con agua para detectar posi-
bles fugas en el equipo y eliminar restos
de suciedad. En caso de observar fugas
en las uniones entre las partes moviles
del alambique, éstas se pueden sellar con
un engrudo de agua y harina, que una
vez acabada la destilacién se retira facil-
mente.

La destilacion ha de ser, en todo
momento, regular, sin cambios bruscos
en el aporte de calor y permitiendo que
los procesos de reflujo tengan lugar. Sin
embargo, hay que tener en cuenta que
no se obtienen, necesariamente, mejores
destilados en procesos lentos de desti-
lacion, ya que, excesivos periodos de
calentamiento pueden generar aromas
no deseados (acetaldehido, acetato de
etilo), ademas de aumentar el gasto ener-
gético. En este sentido, los grados alco-
holicos propuestos sirven como orienta-
cion para poder evaluar si la destilacion
transcurre adecuadamente.

En ningln caso, el liquido destilado
debe presentar coloracion. La aparicion
ocasional de color amarillo, debido al dia-
cetilo, de fuerte olor a mantequilla rancia,
es debida a que la sidra tiene defectos o
bien que se ha incorporado un exceso de
cabezas. En cualquier caso, estas fraccio-
nes deberdn ser desechadas.

El llenado de la caldera nunca debe
superar el 70-75% de su capacidad, ya
que, la espuma que se forma durante el
calentamiento de la sidra puede pasar al
serpentin. En el caso de sidras que pro-
duzcan excesiva espuma durante su ebu-
llicién, se puede anadir un antiespumante
para facilitar la destilacion.

Como se senald anteriormente, los
cortes propuestos son orientativos, por
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lo que en caso de sidras con algun de-
fecto, por ejemplo, con excesiva acidez
volatil, aromas desagradables (diacetilo,
acetoina, picado alilico, etc.), se debe mo-
dificar el fraccionamiento del desti-
lado para evitar su presencia. En este
sentido, un andlisis previo de la compo-
sicibn aromatica de la sidra resulta muy
Gtil.

Si bien es cierto que la graduacién a
la que se consume habitualmente este
producto es del 40% (v/v), ésta debe
alcanzarse mediante la dilucion de los
centros obtenidos (65-70% (v/v)) con
agua destilada y no por la incorporacién
de colas. Una exceso de éstas aumenta
la concentracion de aromas y gustos des-
agradables (furfural, alcohol alilico, acido
acético, aromas fendlicos, etc) y de meta-
les.

La cantidad de cabezas eliminadas en
la Ultima etapa puede ser menor en aque-
llos casos en los que el aguardiente ma-
dure durante un periodo mas o menos
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largo (6-8 meses como minimo) y la sidra
muestre un buen perfil aromatico, esto
es, carente de defectos y con matices
varietales. De esta manera, aunque ini-
cialmente el destilado resulte mas dspero
y punzante, con el paso del tiempo estas
notas desagradables se perderan y pre-
dominaran los aromas afrutados, proce-
dentes de los ésteres presentes en dicha
fraccién y los generados por esterifica-
ciones y acetalizaciones. Esto puede ser
especialmente interesante en el caso de
los destilados procedentes de columna,
ya que, un exceso de rectificaciéon condu-
ce a aguardientes excesivamente neu-
tros.
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La destilacion ha de ser
regular, controlando en
todo momento la
temperatura y el grado
alcohdlico del destilado.
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