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RESUMEN 
 
 La evolución de la acidez volátil durante el proceso de elaboración de la sidra es un 
indicador de gran utilidad para determinar el estado de la fermentación y prever las 
posibles dificultades de conservación. Los métodos de análisis de acidez volátil más 
utilizados son el de García-Tena o "de bodega", el de arrastre-destilación u "oficial". En esta 
publicación se comparan ambos métodos desde el punto de vista de su exactitud, precisión, 
sencillez y posibles causas de error. 
 
 
INTRODUCCIÓN 
 
 La fermentación es un conjunto complejo de transformaciones llevado a cabo por levaduras 
y bacterias (lácticas y acéticas). De una forma muy simplificada, puede decirse que la fermentación 
es el proceso mediante el cual las levaduras transforman los azúcares del mosto en alcohol y gas 
carbónico como productos mayoritarios. Este proceso se conoce como fermentación alcohólica. 
Durante esta etapa de transformación del mosto tiene lugar la formación de ácido acético, en 
proporción variable dependiendo de diversos factores, tales como la composición inicial del mosto, 
la especie y cepa de levaduras responsables de la fermentación y la tecnología prefermentativa. 
 
 Sin embargo, la acumulación más significativa de ácido acético se produce como 
consecuencia de la actividad de las bacterias lácticas, responsables de la fermentación maloláctica 
y otras transformaciones bioquímicas como el picado láctico, y de las bacterias acéticas, las cuales 
originan la fermentación acética. 
 
 Así pues, el control rutinario de la acidez volátil durante el proceso de elaboración de la sidra 
permite determinar el estado de la fermentación y prever las posibles dificultades de conservación. 
Además, y con el objeto de evitar la comercialización de productos de baja calidad, el contenido en 
acidez volátil está limitado por ley a un valor máximo de 2,2 g/L, expresado en ácido acético (Orden 
de 27 de julio de 1984, B.O.E. 27 de agosto de 1984). 
 
 Según los textos oficiales, se define ACIDEZ VOLÁTIL como aquélla constituida por los 
ácidos grasos de la serie acética que se encuentran en las sidras, bien en estado libre o bien 
salificados. Se expresa en g/L de ácido sulfúrico o de ácido acético. En esta valoración deben estar 
excluidos el gas carbónico y los ácidos láctico y succínico presentes en las sidras, así como el 
anhídrido sulfuroso y el ácido sórbico, eventualmente añadidos como conservantes.  
 
 Los métodos habituales de medida de la acidez volátil se basan en dos principios de 
separación: 
 
1.-Destilación directa de un volumen de muestra y valoración de una fracción del destilado. Como 

ejemplo podemos citar el método GARCÍA-TENA. 
 
2.-Destilación por arrastre de vapor, que permite la separación completa de la acidez volátil en el 

destilado a valorar. Este es el principio del método OFICIAL. 
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 La determinación de este parámetro, tanto en los controles rutinarios de la bodega 
experimental del CIATA como en los realizados a las sidras procedentes de lagares, se lleva a cabo 
mediante el método oficial (1). Sin embargo, el método habitualmente empleado en bodega es el de 
García-Tena (2), debido a su sencillez, economía y rapidez. Por este motivo nos hemos propuesto la 
comparación de ambos métodos, con el fin de conocer su grado de concordancia. 
 
 
RESULTADOS 
 
 En la Tabla 1 se presentan los valores de acidez volátil de 8 sidras procedentes de distintos 
lagares asturianos, analizadas por los dos métodos mencionados. En la tercera columna se incluyen 
los valores de ácido acético obtenidos por Cromatografía Líquida de Alta Eficacia (CLAE), y que son 
menores, lógicamente, a los proporcionados por cualquiera de las otras dos técnicas, ya que éstas 
involucran otros compuestos además del acético. Obsérvese que en todos los casos estudiados, la 
acidez volátil obtenida por el método de destilación con arrastre de vapor es inferior a la 
correspondiente al de García-Tena. Además, la discrepancia en g/L de acético observada entre los 
dos métodos, no parece, en principio, relacionada con el nivel de acidez volátil de las distintas 
muestras. En todo caso, el método de destilación-arrastre de vapor muestra una mejor correlación 
con los datos de acético proporcionados por cromatografía. 



Departamento de Sidras y Otros Derivados 
 

  
 
SERIE TÉCNICA Nº 1 / 95 CIATA / 1 

 

 



Departamento de Sidras y Otros Derivados 
 

  
 
SERIE TÉCNICA Nº 1 / 95 CIATA / 1 

Tabla 1.Acidez Volátil de distintas sidras comerciales expresada como g/L de ácido 
acético. Comparación de métodos. 

Muestras Oficial García-Tena CLAE 

B 
K 
N 
S 
U 
V 
W 
X 

1.10 
2.41 
2.31 
0.92 
2.66 
1.35 
1.89 
1.51 

1.35 
2.82 
2.48 
1.17 
2.96 
1.38 
2.03 
1.65 

1.02 
2.11 
2.18 
0.87 
2.40 
1.21 
1.74 
1.44 

 
 
 En la Tabla 2 se recogen los resultados obtenidos de los  análisis de disoluciones patrón de 
ácido acético, aplicando ambos métodos. A primera vista se puede comprobar que el método de 
García-Tena proporciona en general valores de acidez volátil superiores a los esperados, mientras 
que el método oficial proporcionó, en nuestro caso, valores inferiores al teórico. Las discrepancias 
observadas con respecto a los correspondientes patrones son función de la concentración de ácido 
acético, en el caso del método de bodega, siendo inferiores cuando la concentración es menor. Sin 
embargo, es interesante destacar, que el método de destilación-arrastre proporcionó errores 
constantes, independientes de la concentración de ácido acético ensayada. 
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Tabla 2.Comparación analítica de los métodos Oficial y García-Tena para la 

determinación de ácido acético en disoluciones patrón. 

Concentración 
Acido Acético 

(g/L). 

García-Tena %Error 
promedio  

Oficial %Error 
promedio  

 
1.05 

1.08 
1.08 
1.10 

 
+ 3.5 

  

1.02 
1.01 
1.01 

 
- 3.5 

 
2.73 

2.97 
2.97 
3.02 

 
+ 9.4 

  

2.68 
2.62 
2.60 

 
- 3.5 

Posibles fuentes de error. 
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Método oficial. 
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 Como ya se ha indicado anteriormente, las sidras deben estar exentas de gas carbónico, 
pues de lo contrario, se obtendrían errores por exceso en el valor de la acidez volátil. Asimismo 
debe corregirse la acidez volátil en función del contenido en sulfuroso presente en la muestra, según 
el procedimiento del método oficial. 
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Método "de bodega" o García-Tena. 
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 Según hemos podido comprobar, la presencia de gas carbónico o de sulfuroso no afectan a 
la valoración de la acidez volátil, ya que estos interferentes deben encontrarse en la primera de las 
fracciones recogidas, que se desprecia. Sin embargo, debe tenerse la precaución de evitar 
proyecciones de sidra hacia el destilado, y de carbonizar la muestra, lo que daría lugar a la 
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formación de otros ácidos volátiles no deseados, y por tanto, errores por exceso. El método es 
además sensible a factores tales como la geometría del matraz de destilación y a la rapidez con que 
se efectúa la destilación.  
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 Finalmente, una  posible causa de error común a los dos métodos, es la carbonatación de la 
sosa empleada en las valoraciones, que daría lugar a errores por exceso en la determinación de la 
acidez volátil. Este efecto de carbonatación es más acusado cuando la concentración de la sosa es 
menor, por ejemplo de 0.020 N (N/40), que es la empleada con el método García-Tena. Por tanto, 
debe tenerse la precaución de no exponer al aire la disolución valorante. 



Departamento de Sidras y Otros Derivados 
 

  
 
SERIE TÉCNICA Nº 1 / 95 CIATA / 1 

 



Departamento desidias y Otros Derivados 

CIATA / 1  SERIE TÉCNICA  Nº 1 / 95 

 

CONCLUSIÓN 
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 Se puede considerar que el método García-Tena es  suficientemente adecuado, por su 
sencillez y repetibilidad, para análisis de control en bodega, aunque se preferirá el método 
oficial cuando se requiera una gran exactitud, por ejemplo, cuando nos encontremos próximos 
a valores legales límite. 
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