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Muchos residuos generados por las
industrias agroalimentarias son fuentes
de productos de alto valor anadido vy,
por tanto, aprovechables por el propio
sector alimentario y en la formulaciéon
de productos farmacéuticos y cosméti-
cos de origen natural.

El mayor residuo que produce la
industria sidrera es el sélido que resul-
ta del prensado de la manzana para la
obtencion del zumo. Este sélido o
magaya, formado por los restos de
pulpa, piel y pepitas de la manzana, es
una materia prima muy interesante
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debido a la presencia de diferentes molé-
culas (acidos, compuestos fendlicos, pec-
tinas, azUcares, aromas, eto).

Una de las alternativas tradicionales
para la reutilizacion de la magaya es la
obtencion de aguardiente. El aguardiente
de magaya es un producto espirituoso de
alta graduacion alcohdlica (superior al
40% vol) en cuya elaboracién es preciso
seguir una serie de etapas orientadas a
favorecer una correcta transformacion de
los componentes de la magaya en alco-
hol etilico y otros compuestos aromaticos
que confieren al producto su tipicidad.
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Al ser la magaya un sélido, existen
importantes diferencias respecto a la ela-
boracién de otros destilados, como el
aguardiente de sidra, que afectan al pro-
ceso de elaboracion. A continuacién se
proponen algunas recomendaciones que
se han de tener en cuenta en la elabora-
cion de aguardiente de magaya.

Materia prima y fermentaciéon

Para lograr un producto con una cali-
dad adecuada resulta imprescindible
emplear magaya en buenas condiciones
higiénico-sanitarias y proceder a su ensi-
lado inmediatamente después de finalizar
el prensado. Por tanto, debe evitarse
fermentar magayas que presenten claros
defectos de contaminaciones microbia-
nas como olores a humedad (mugon),
vinagre, pegamento u otros. En este sen-
tido hay que senalar que los largos perio-
dos de prensado de la magaya, sobre
todo en dias calurosos, propicia el des-
arrollo en la magaya de microorganismos
indeseables incluso antes de la extrac-
cién del zumo; en estos casos, es preferi-
ble desechar la magaya obtenida por los
altos riesgos de contaminacién que con-
lleva.

Los depdsitos empleados para el
ensilado de la magaya deben estar bien
limpios y desinfectados, pudiendo utili-
zarse indistintamente varios tipos y ma-
teriales de calidad alimentaria, como
depdsitos de cemento recubiertos, acero
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Evitar la presencia de
bolsas de aire en la masa
durante la fermentacién
mediante una correcta
compactacion y la adicién
de agua.
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Evitar el empleo de
magaya con prensados
excesivamente
prolongados.

Tecnologia Agroalimentaria - n.° 11

inoxidable, plastico o bolsas de nylon,
dependiendo del volumen y los medios
disponibles.

Por otro lado, para poder obtener
aguardiente por destilacion de magaya,
es necesario fermentar previamente los
azUcares transformandolos en alcohol eti-
lico y en otros compuestos aromaticos
minoritarios que le daran la tipicidad al
producto final. La fermentacion alcohdli-
ca de los azucares de la magaya se pro-
duce espontaneamente por la accion de
diferentes especies de microorganismos
presentes en la manzana, entre las que
cabe destacar especies de levaduras
Saccharomyces y no-Saccharomyces.

Desde el punto de vista tecnoldgico,
las levaduras Saccharomyces destacan
por su buena capacidad de fermentacion,
formacion de etanol y por no producir
aromas indeseados. Para favorecer la
actividad de las levaduras del género
Saccharomyces frente a otras especies, la
magaya ensilada debe estar bien com-
pacta, evitando la existencia de bolsas de
aire que podrian favorecer el desarrollo
de organismos aerdfilos, como las bacte-
rias acéticas, y el picado de la masa, con
la consiguiente aparicion de fuertes olo-
res a pegamento y/o vinagre, ademas de
disminuir la produccion de alcohol etilico.
En este sentido, es una buena solucion
anadir agua sobre la magaya compacta-
da para evitar las bolsas de aire que
pudieran haber quedado durante su ensi-
lado. Ademas, la incorporacién de leva-
duras secas activas en esta agua favore-
cera una rapida implantacion de la micro-
flora deseada, contribuyendo con ello al
correcto desarrollo del proceso fermen-
tativo.
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Las levaduras secas disponibles co-
mercialmente son microorganismos se-
leccionados por sus buenas aptitudes
para la fermentacién alcohdlica y por
producir un buen perfil aromatico. Son
de origen vinico, pertenecen al género
Saccharomyces y tras un corto periodo de
rehidratacién y aclimatacion en agua (nor-
malmente entre 20-30 min a 30-35° Cy
dosis de 20-30 g/hl estan listas para ser
inoculadas y dirigir la fermentacion alco-
holica.

El tiempo de fermentacion para lograr
una conversion total de los azlcares
en etanol y otros aromas se puede esta-
blecer en torno a 3-4 semanas. En ese
momento, los cambios producidos en la
magaya pueden ser percibidos sensorial-
mente, con un aroma intenso, en el que
se aprecia la aparicion de alcohol etilico y
un olor caracteristico a uvas pasas y fruta
madura. Una vez fermentada la magaya,
ésta debe destilarse en un periodo no
superior a un mes para evitar el desarro-
llo de microorganismos indeseados que
la deterioren.

Tanto la fermentacién como la conser-
vacién deben realizarse en ambientes
frescos (12-18° O), para evitar la prolife-
racion de hongos y bacterias principal-
mente.

Destilacion

Los alambiques mas apropiados para
destilar la magaya son los alambiques
Charentés y las columnas con arrastre
de vapor (Rodriguez Madrera, 2008). Las
alquitaras, por su poca capacidad de rec-
tificacion y el bajo contenido de alcohol
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Inocular levaduras secas
seleccionadas para
favorecer la fermentacion
alcohdlica

->

Proteger el ensilado de
elevadas temperaturas
durante su fermentacion y
conservacion para evitar
alteraciones microbianas.

\/

Cubrir la magaya con
agua o sidra durante la
destilacion para aumentar
la conductividad térmica
de la masa.
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de la magaya (2-3% vol), deberian des-
cartarse.

En cualquier caso, la carga de magaya
no debe sobrepasar los /s de la capaci-
dad del alambique. Por otra parte, la baja
conductividad térmica de la magaya y del
aire que queda en los huecos cuando
ésta se deposita en el alambique impide
un calentamiento regular durante la des-
tilacion y dificultan la correcta rectifica-
cion del destilado. Por este motivo, con-
viene cubrir la magaya con agua o sidra
de buena calidad, sin llegar a sobrepasar
los */4 del alambique, lo que propiciara la
transferencia de calor no solo por con-
duccién sino también por conveccion,
favoreciendo con ello un calentamiento
mas homogéneo y facilitando la marcha
de la destilacion. Es importante tener en
cuenta que en el caso de emplear sidra
para facilitar la destilacion la recupera-
cion de alcohol sera mayor.
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Alambique con rejilla de
cobre en el fondo para
evitar el quemado de

la magaya durante la
destilacion.

¥

Destilar lentamente
para evitar un
sobrecalentamiento
de la magaya.

Cuando el equipo empleado para la
destilacion disponga de una fuente de
calor directo (caracteristico de los alam-
biques Charentés) es necesario colocar
una rejilla en el fondo del mismo, lo que
evitard quemar la magaya. De lo contra-
rio, se pueden originar olores a “quema-
do” y “humo”, la aparicion de un color
amarillo palido en el destilado y una des-
agradable sensacion de picor en nariz.

Dependiendo del sistema de destila-
cion elegido, la obtencion del aguardien-
te se realizard en una o dos pasadas,
siguiendo un procedimiento similar al
descrito para la elaboracion de aguar-
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diente de sidra (Rodriguez Madrera,
2009). Asi, en el caso de la doble destila-
cién se realizard una primera pasada,
para obtener unas flemas con un grado
alcohdlico aproximado del 22 % vol y
seguidamente las flemas se redestilaran
para obtener un aguardiente de magaya
del 65 % vol, retirando en esta segunda
pasada las cabezas y las colas. Por el con-
trario, en alambiques con columna de
rectificacion la destilacién se realizard en
una sola pasada, obteniendo igualmente
las cabezas, los centros o0 aguardientes
del 65% vol, y las colas.

En el caso concreto de los alambiques
Charentés, debido al menor grado alco-
holico y a la baja conductividad térmica
de la materia prima, el control de la tem-
peratura debe ser ain mas riguroso para
mantener un ritmo de destilacion lento y
constante que permita rectificar adecua-
damente el aguardiente. En este sentido,
el empleo de una o varias lentes de recti-
ficacién con alambiques Charentés facili-
ta el trabajo.

Aunque el rendimiento del proceso
estd sujeto a varios factores como el
grado de prensado de la magaya, la efi-
cacia de la fermentacién o el porcentaje
de cabezas y colas retiradas, entre otros,
se puede establecer un rendimiento
aproximado de 1 litro de aguardiente de
40 % vol por cada 20 kg de magaya.
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