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NOTA SOBRE EVALUACION SENSORIAL DE LA SIDRA ASTURIANA 
 
Anna Picinelli Lobo, Javier Moreno Fernández y Juan José Mangas Alonso. 
Departamento de Sidras y otros derivados. CIATA 
 
RESUMEN 
 
 El Análisis Sensorial es una herramienta de trabajo imprescindible en todos los campos de la 
industria alimentaria, desde el estudio de las respuestas del consumidor hacia un determinado 
producto hasta la correlación entre la composición química y la calidad sensorial de un alimento. 
 
 En el caso particular de la Sidra Asturiana, existen muchos  trabajos sobre su composición 
química, sin embargo no se dispone de estudios sistemáticos sobre la calidad sensorial de la misma. 
En esta comunicación se describen los resultados obtenidos  de la evaluación sensorial de distintas 
sidras asturianas, atendiendo a los atributos de comportamiento en vaso, aroma y sabor. Las muestras 
fueron clasificadas en tres grupos de calidad netamente diferentes, y se estableció un borrador de 
Ficha de Cata, de utilidad en la futura descripción sensorial de la Sidra Natural Asturiana. 
 
INTRODUCCION 
 
 El aroma, sabor y comportamiento en vaso (romper, espalme, pegue) son elementos 
sensoriales de gran importancia en una sidra natural, y determinan en la mayoría de los casos, su 
aceptación o rechazo. Resulta evidente que hasta el momento no existe mejor "instrumento" para la 
medida de estos parámetros que el ser humano. 
 
 Evaluación Sensorial es el análisis de alimentos u otros materiales por medio de los 
sentidos. Es una técnica de análisis tan importante y fiable como los métodos químicos, físicos o 
microbiológicos, y de hecho, se aplica de manera habitual durante el proceso de elaboración de la 
sidra. Cada elaborador puede decidir de forma inmediata, en función de su experiencia y mediante 
catas periódicas, el momento adecuado para realizar un trasiego o corchar una sidra, lo que 
resultaría más complicado y costoso de determinar por métodos convencionales de análisis. 
 
 La técnica de análisis sensorial ha cobrado gran interés en los últimos años, siendo 
imprescindible en la industria alimentaria, tanto en el área de desarrollo de nuevos productos, como 
en el control de calidad de éstos. La aplicación conjunta del Análisis Sensorial, del Análisis Químico 
Instrumental y las técnicas estadísticas adecuadas permitiría determinar las  correlaciones 
existentes entre la composición química del producto y los atributos sensoriales de éste. Ello 
constituye un campo de investigación muy atractivo, ya que el conocimiento de dichas correlaciones, 
es imprescindible para optimar y controlar la calidad de los alimentos. 
 
 En el caso concreto de la sidra, existen algunos trabajos realizados con sidras inglesas y 
francesas (1) (2), pero no nos constan ejemplos con sidras asturianas, cuyas características son 
netamente diferentes de las anteriores.  
 
 Así pues, el objetivo de este trabajo ha sido, por un lado, elegir aquellos atributos sensoriales 
de interés para la correcta evaluación de la sidra, y por otro, establecer unos criterios de valoración 
que sirvan de ayuda para el entrenamiento de un panel de cata en el CIATA de Villaviciosa.  
 
METODOLOGÍA 
 
 Se recogieron muestras de sidra a lo largo de dos campañas consecutivas (93/94 y 94/95) 
de diferentes zonas de elaboración (Nava, Tiñana, Gijón, Siero y Villaviciosa). 
 
 Siete profesionales del sector sidrero, pertenecientes a la Asociación de Lagareros 
Asturianos (A.L.A.), participaron en cuatro sesiones de cata, de aproximadamente 3 horas, en la 
bodega experimental del CIATA (Villaviciosa). Se probaron en cada sesión entre 12 y 14 muestras 
codificadas con números de tres dígitos y enfriadas previamente en agua corriente hasta una 
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temperatura aproximada de 16 0C. Las sidras fueron servidas a cada uno de los catadores por un 
escanciador profesional, y valoradas atendiendo a los diferentes atributos sensoriales (comporta-
miento en vaso, aroma y sabor) según los modelos de "Ficha de Cata" de las Figuras 1  y 2, 
empleados en las campañas 93/94 y 94/95 respectivamente. 
 
RESULTADOS 
 
 Las puntuaciones otorgadas a cada una de las muestras, sobre una escala de 0 a 10, fueron 
analizadas estadísticamente, con el objeto de verificar, por una parte, el grado de concordancia 
entre los distintos jueces, y por otra, la posibilidad de diferenciar de manera significativa cada una de 
las muestras entre sí.  
 
 Con respecto a la consistencia del panel de catadores, y para las sidras de la primera 
campaña analizada, no se observaron en general discrepancias significativas (a un intervalo de 
confianza del 5%) entre sus valoraciones sensoriales. Esto significa que los criterios de los siete 
jueces coincidirían entre sí 95 de cada 100 veces que se repitiese la cata, lo que básicamente, es 
más que aceptable. No obstante, para el caso del atributo "Cantidad de Gas" se detectaron 
diferencias significativas entre los catadores. 
 
  En relación a las sidras pertenecientes a la segunda campaña, y como consecuencia del 
cambio de modelo de ficha de cata al de la Figura 2, se pudo comprobar que Aguante y Gas 
parecen ser términos indistinguibles en ocasiones, por lo que se ha decidido eliminar el atributo 
"Cantidad de Gas" en futuras fichas de Evaluación Sensorial. Además, hay una excelente 
correlación entre Romper y Gas.  
 
 Por lo que se refiere a las muestras controladas, en una primera aproximación podemos 
clasificar las sidras según tres grupos, que denominamos "Deficientes", "Regulares" y "Aceptables", 
como se representa en las Figuras 3 y 4 para los atributos de Sabor-Aroma y Romper-Espalme, 
respectivamente (los puntos mostrados en las gráficas corresponden al promedio de las 
calificaciones  de todos los catadores para cada una de las sidras, representadas por letras. El 
tratamiento estadístico simplemente agrupa las muestras atendiendo a las diferencias existentes 
entre esos valores promedio). 
 
 Como conclusión general, cabe considerar que la utilización de la(s) ficha(s) de cata 
presentada(s) por parte de un panel de catadores con cierta experiencia en la valoración sensorial 
de la sidra, permite diferenciar las sidras y clasificarlas en función de su calidad y atributos 
sensoriales. Así mismo, conviene resaltar la dificultad que presenta la valoración precisa de 
determinados atributos sensoriales relacionados con el "Comportamiento en Vaso"; ello pone de 
relieve la necesidad de continuar trabajando en el establecimiento de criterios precisos de valoración 
de los atributos sensoriales de la sidra Natural Asturiana. 
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Figura 2.- Modelo de ficha de cata 
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Figura 3.- Diferenciación por sabor y aroma 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 4.- Diferenciación por romper y espalme 
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