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Le terme cidre regroupe une série de produits qui peuvent étre trés différents d'un point
de vue analytique et organoleptique selon les pays producteurs.

Dans la province de Guipuzcoa, la production de cidre est importante. Elle est estimée
entre 7 et 8 millions de litres par an (URIA, 1987). La zone de production est localisée aux
alentours de San Sebastien, principalement dans les villages d'Astigarraga, Hemani et Usurbil.

La majeure partie de ce cidre appartient au type «cidre naturel». D'aprés la réglemen-
tation (B.O.E., 1979), il doit étre élaboré conformément aux pratiques traditionnelles, sans
addition de sucre; le gaz carbonique doit étre d'origine endogéne et le pourcentage d'alcool
supérieur a 4,5 p. cent vol.

De nombreuses variétés de pommes sont utilisées. La plupart sont caractérisées par une
teneur élevée en composés phénoliques. La production de «pommes a cidre» a Guipuzcoa
estinférieure a la demande, aussi les élaborateurs sont amenés a utiliser des pommes d'autres
zones de production (Asturies, Galice et méme Normandie).

L'élaboration du cidre est artisanale et empirique. Aprés avoir subi une période de
stockage plus ou moins longue, la pomme est broyée. Puis la pulpe macére au contact de
I'air pendant quelques heures avant pressurage a 'aide d'appareils mécaniques discontinus;
la méme pulpe est pressée a plusieurs reprises. Le processus d'extraction des jus dure 2 a
3 jours.

Le jus est transféré directement dans des cuves en bois, ou la fermentation se déclare
spontanément. Les jus ne subissent aucun traitement (sulfitage, débourbage, dépectinisa-
tion, filtration, efc...).

Aprés la fermentation, qui se déroule rapidement, suit une longue période de stockage,
les cidres sont ensuite embouteillés sans aucun traitement de clarification ou de stérilisation.
C'est pourquoi on trouve des cidres troubles présentant des dépéts importants.
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Actuellement la consommation de cidre est en augmentation. Ce phénomeéne est confor-
me & I'évolution de la demande des consommateurs pour des boissons faiblement alcooli-
sées.

Bien que le cidre soit produit au Pays Basque depuis trés longtemps, c'est une boisson
peu étudiée. Dans cette note, nous donnons les caractéristiques analytiques de quelques
cidres.

MATERIELS ET METHODES

On a analysé 31 échantillons de cidre élaborés pendant la campagne 87-88. lis pro-
viennent de cidreries différentes, couvrant toute la zone de production; les cidres avaient été
récemment mis en bouteilles, sans avoir subi aucun traitement qui puisse influencer leur com-
position.

Les déterminations conventionnelles : densité, extrait sec, acidité totale volatile et fixe,
alcool, cendres et leur alcalinité, pH et sucres totaux sont effectuées d'aprés les méthodes
officielles (B.O.E., 1979 et 1980).

Les composés phénoliques sont dosés par la technique spectrophotométrique, conseilliée
par 'A.O.A.C. (1984), au moyen du réactif de FOLIN-DENIS. Les acides malique et lactique
sont déterminés par des méthodes enzymatiques (BCEHRINGER MANNHEIM).

On a déterminé par injection directe en chromatographie en phase gazeuse : acétate
d'éthyle, méthanol, propanol-1, méthyl-2 propanol-1 et méthyl-3 butanol-1 et méthyl-2
butanol-1 en utilisant un chromatographe CARLO ERBA, mod. 2150, muni d'un détecteur
d'ionisation de flamme, la colonne (2 m de longueur et 3 mn de diamétre intérieur) était
remplie de Carbowax 400 et Hallcomid 1 p. cent. On a utilisé le 4-méthyl-2-pentanol comme
étalon interne.

Le glyceérol et le 2,3-butanediol sont aussi dosés par chromatographie gazeuse, en injec-
tion directe; colonne (1,20 m de longueur et 3 mn de diamétre intérieur) remplie de Chromosorb
101; I'étalon interne est le 1,4 butanediol.

Les caractéristiques statistiques fondamentales (moyennes, déviations, etc...) sont déter-
minées a l'aide du programme STAT-WORKS.
RESULTATS

Les teneurs des substances dosées dans les 31 cidres sont rassemblées dans le

tableau I; les teneurs minimales, maximales et moyennes sont données dans le tableau |I.

Le titre alcoométrique est supérieur, pour tous les cidres, au minimum réglementaire
(4,5 p. cent vol). La teneur moyenne (6,45 p. cent) est trés légérement supérieure a celle trou-
vée par ALVAREZ et al. (1982) pour les cidres des Asturies (6,05 p. cent vol.), élaborés selon
des méthodes semblables.

-56 -




Les teneurs en sucres varient de 0,11 a 5,93 g par litre avec une moyenne de 2,31 g
par litre. Ces chiffres indiquent que les cidres basques, a la différence des cidres anglais et
frangais, sont commercialisés presque entierement fermentés. La présence de quelques
grammes de sucre peut étre certainement t attribuée a des fins de fermentation alcoolique
difficiles.

Le pH et I'acidité totale sont a des valeurs normales. Par contre, les teneurs en acidité
volatile sont tres élevées; seuls 55 p. cent des cidres analysés ont une acidité volatile infé-
rieure a la norme espagnole (33,3 méa/l ou 2,0 g/l exprimée en acide acétique).

Soulignons que la teneur limite en acidité volatile est en France de 20,4 még/l.

Ces teneurs élevées en acidité volatile dans les cidres analysés ont pour origine un
manque de contréle du développement de la flore microbienne. En effet, les jus de pommes
ne sont ni sulfités, ni corrigés en acidité et les fermentations se déroulent sans maitrise des
températures ni contréle analytique. Dans ces conditions, de nombreux microorganismes
peuvent se multiplier et former des quantités importantes d'acide acétique : levures et bac-
téries lactiques (IRASTORZA, 1989); bactéries acétiques (HUERTA, 1988). Les résultats
analytiques concernant les acides malique et lactique montrent que les cidres ont subi une
fermentation malolactique. Mais celle-ci n'étant pas contrdlée, il est fort possible que les bac-
téries lactigues métabolisent les sucres en formant de I'acide acétique.

Le caractére gustatif «acétique» est renforcé par des teneurs en acétate d'éthyle élevées
(moyenne 164 mg/l); elles sont sensiblement supérieures a celles trouvées dans les cidres
frangais par LEGUERINEL et al. (1987).

Le méthanol provient des pectines qui sont déméthylées au cours de la macération avant
pressurage. Les teneurs sont, pour trente cidres sur trente-et-un, inférieures au maximum
autorisé par la réglementation espagnole (200 mg/l).

les teneurs en glycérol sont extrémement variables selon les échantillons. Les teneurs
basses pourraient s'expliquer par une dégradation par les bactéries lactiques mais il ne nous
a pas été possible de vérifier cette hypothese.

La teneur moyenne en 2,3-butanédiol ressort a 314 mg/l.

Les teneurs en alcools supérieurs (propanol-1, méthyl-2 propanol-1, méthyl-3, butanol-
1 et méthyl-2 butanol-1) sont globalement modérées. Par comparaison avec les concentra-
tions trouvées dans les cidres anglais, les teneurs en méthyl-3 butanol-1 et méthyl-2 butanol-1
sont trés basses. Ceci pourrait s'expliquer lors de la fermentation alcoolique de la prédomi-
nance de Kloeckera Apiculata IRASTORZA, 1989), levure connue pour former peu de ces
alcools supérieurs.

La teneur en composés phénoliques totaux est basse (1 g en moyenne exprimée en
acide tannique). Elle est proche de celle trouvée par GOMIS et al. (1991) dans le jus de
pommes provenant des Asturies. Cette faible concentration peut avoir, pour origine, I'utilisa-
tion de variétés de pommes pauvres en composés phénoliques ou une diminution de ceux-
ci au cours de I'élaboration.
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TABLEAU I

Teneurs moyennes, minimum et maximum des composés dosés
dans les 31 cidres de Guipuzcoa

Moyenne | Minimum | Maximum | Ecart type

Titre alcoométrique (% vol a 20°C) 6,45 5,55 7,10 0,36
Densité 20/20 999,2 996,9 1.001,3 1,0
Extrait sec (g/1) 29,4 22,7 38,9 3,3
Sucres totaux (g de saccharose par I) 2,31 0,11 5,93

Cendres (g/l) 2,09 1,68 2,48 0,24
Alcalinité des cendres (még/l) 27,4 18,8 38,1 4,6
Acidité totale (még/l) 75,0 48,3 103,0 11,5
Acidité volatile (méq/l) 33,7 19,3 50,4 7,2
Acidité fixe (méq/l) 41,3 28,9 58,3 6,8
pH 3,71 3,59 3,88 0,07
Acide L(-)malique (g/) 0,11 0,06 0,17 0,03
Acide L(+)lactique (g/l) 2,22 1,50 2,95 0,30
Composés phénoliques (1) 1,00 0,52 1,59 0,26
Glycérol (g/l) 3,63 1,37 6,36 1,08
Butanediol-2,3 (mg/l) 314 241 434 58
Acétate d'éthyle (mg/l) 164 67 349 57
Méthanol (mg/l) 110 41 290 52
Propanol-1 (mg/l) 23 7 78 18
Méthyl-2 propanol-1 (mg/l) 20 12 30 3,9
Méthyl-3 butanol-1 + Méthyl-2 butanol-1 (mg/l) 78 46 133 19

(1) en g d'acide tannique par litre

CONCLUSION

Les cidres analysés présentent une acidité volatile anormalement élevée; 45 p. cent des
échantillons ne sont pas conformes a la réglementation espagnole, qui fixe pourtant assez
haut la teneur limite en acidité volatile (33,3 méq par litre).

Le manque de contrdle de la flore microbienne est a l'origine de ces teneurs en acide acé-
tique. En effet, les jus de pommes ne sont pas sulfités, les fermentations sont spontanées et
on ne maitrise pas les températures de fermentation.

L'amélioration de la qualité des cidres du Pays Basque passe par la mise en place de
méthodes d'élaboration et de conservation qui permettent, d'une part d'éviter les déviations

fermentaires et d'autre part obtenir des produits stables.

Note regue le 5 aolt 1992
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