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RESUMO

A maca é uma fruta com forte importancia econbmica e social no Brasil,
principalmente na regiao sul onde esta localizada sua principal regido produtora. No
entanto grandes perdas da fruta ocorrem devido a criteriosa classificacdo da maca
pelo produtor e nos packing house. Assim, dentre outros produtos que podem ser
elaborados a partir do descarte da macga, a sidra constitui interessante alternativa,
pois, entre outras razdes, pode melhorar o aproveitamento e a valorizagdo de macgas
dos produtores e das descartadas no processo de classificacdo. O objetivo do
trabalho foi avaliar o efeito da acidificacdo da sidra com diferentes acidos na
composi¢cdo quimica e na qualidade do produto final elaborado pelo método
Champenoise. A sidra foi elaborada no laboratorio de microvinificagdo do Centro de
Ciéncias Agroveterinarias Universidade do Estado de Santa Catarina. O trabalho foi
conduzido com 4 tratamentos que consistiram em: sidra sem acidificacdo, com
acidificagao de 1g/l de acido tartarico, 1g/l de acido malico e 1g/l de acido citrico. A
avaliacdo se deu com analise sensorial, na qual os avaliadores ordenaram os
produtos conforme sua preferéncia. Ainda avaliou-se a aceitabilidade e a intencéo
de compra. Nas analises fisico-quimica analisou-se Acidez Total Titulavel (meq L™),
pH, Acucares Redutores (g L™), Polifendis Totais (m L") e Cor (abs 420 nm). O
delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado e as variaveis
foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e quando detectadas efeitos de
tratamento, procedeu-se o teste de comparagdo de médias pelo Teste Tukey a 5%
de probabilidade de erro. No teste de ordenacado e aceitabilidade do produto 41%
dos avaliadores preferiram a sidra acidificada com acido malico. Ja para a intencao
de compra a sidra sem acidificacédo e com acido malico foram os produtos que os
avaliadores demostraram maior intengcao de compra. O pH e o aumento da acidez,
séo significativas para os trés acidos em comparagéo a testemunha. Nos polifendis
totais a amostra com acido tartarico diferiu das outras amostras. Os resultados
obtidos neste estudo demostram que acidificagado da sidra agradou uma parcela dos
avaliadores, sendo necessario continuacdo do estudo para determinar o percentual
dos acidos a serem utilizados em conjunto com o agucar, buscando o melhor
equilibrio e aumento de qualidade do produto.

Palavras-chave: Malus sp, acidez, aceitacédo da sidra.
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ABSTRACT

The apple is a fruit with strong economic and social importance in Brazil, mainly in
the south region where its main producing region is located. However large losses of
the fruit occur due to the careful classification of the apple by the producer and in the
packing house. Thus, among other products that can be elaborated from the disposal
of the apple, cider is an interesting alternative, since, among other reasons, it can
improve the use and appreciation of apples from producers and discarded in the
classification process. The objective of this work was to evaluate the effect of
acidification of cider with different acids in the chemical composition and the quality
of the final product elaborated by the Champenoise method. The cider was
elaborated in the laboratory of microvinification of the Center of Agroveterinary
Sciences University of the State of Santa Catarina. The work was carried out with 4
treatments consisting of: cider without acidification, acidification of 1g/L of tartaric
acid, 1g/L of malic acid and 1g/L of citric acid. The evaluation was based on sensory
analysis, in which the evaluators ordered the products according to their preference.
Acceptability and purchase intention were also evaluated. In the physico-chemical
analyzes, Titratable Total Acidity (meq L-1), pH, reducing sugars (g L-1), total
polyphenols (m L-1) and color (abs 420 nm) were analyzed. The experimental design
was completely randomized and the variables were submitted to analysis of variance
(ANOVA) and when treatment effects were detected, the test of means was
compared by Tukey test at 5% probability of error. In the sorting and acceptability test
of the product, 41% of the evaluators preferred the cider acidified with malic acid.
Already for the intention to purchase the cider without acidification and with malic
acid were the products that the evaluators demonstrated greater intention to buy. The
pH and the increase in acidity are significant for the three acids compared to the
control. In the total polyphenols the sample with tartaric acid differed from the other
samples. The results obtained in this study demonstrate that acidification of cider
pleased a portion of the evaluators, and it is necessary to continue the study to
determine the percentage of acids to be used in conjunction with sugar, seeking the
best balance and increase of product quality.

Keywords: Malus sp, acidity, acceptance of cider.

INTRODUGAO
A principal regido produtora de macéa do sul do pais é relativamente pequena,
abrangendo quatro microrregides: Sao Joaquim e Fraiburgo no estado de Santa
Catarina; Vacaria e Caxias do Sul no estado do Rio Grande do Sul. Sendo estas
favorecidas para a produgao da fruta devido ao clima propicio, com o acumulo de
horas de frio necessarios durante o inverno e a amplitude da variagdo da

temperatura durante o dia. Estas regides detém aproximadamente 95% da producao



nacional da fruta, distribuidos em aproximadamente 32.750 hectares, a qual possui
grande relevancia econbmica e social em diversos segmentos e organizagdes
vinculadas aos setores primario, secundario e terciario, sendo responsavel pelo
emprego de grande quantidade de m&o-de-obra. Ainda segundo USDA (2011), em
termos mundiais, o Brasil é o sétimo maior produtor de magés, cuja finalidade
primordial é atender demandas de consumo in natura.

A producgao nacional de maga é baseada principalmente nas variedades Gala
e seus clones com 55% da producdo e a cultivar Fuji e seus clones com 40% de
participacao, restando 5% de participacado de outras cultivares tais como; Eva e Pink
Lady. A producéo Brasileira é variavel entre 1 milhdo e 1,2 milhdo de toneladas da
fruta, sendo que a capacidade de armazenamento é de apenas 60%, a qual obriga o
produtor a vender sua produgdo em curto espaco de tempo, ficando sujeito a
pressdo baixista de pregos (SEBRAE, 2016). Ainda o produtor pode ter perdas
devido a forte exigéncia por qualidade pelos consumidores, o que faz com que o
mercado da fruta, seja marcado principalmente pelas frutas de maior calibre, desta
forma, ficando uma parte da produgdo (frutos menores) no proprio pomar para o
descarte natural.

Ainda, a pressao por qualidade faz com que 30% da producédo torne-se
descarte devido a classificagao criteriosa das frutas nos packing house, esses frutos
normalmente apresentam caracteristicas indesejaveis para o consumo in natura
como: formato e coloragdo desuniforme, cicatrizes provenientes de granizo, ataque
de insetos e passaros, assim causando o descarte de macgas (SANTOS, 2011).
Diante disto, as frutas de descarte tem a industria como principal destino, com um
potencial para elaborar diversos produtos, sendo processadas em suco, doces,
fermentado de maga (sidra), vinagre, destilados e outros produtos, que, além de
diversificar, podem agregar maior valor & cadeia produtiva como um todo (SIMOES
et al., 2009; LAZZAROTO et al., 2012).

Dentre os produtos citados, a sidra constitui interessante alternativa, pois,
entre outras razdes, pode melhorar o aproveitamento e a valorizagao de magas dos
produtores e das descartadas no processo de classificagdo (LAZZAROTO et al.,
2012).

Conforme a legislagdo brasileira, decreto 6871/2009, a Sidra é a bebida



obtida da fermentagcdo do suco da maga, com graduacgéo alcodlica compreendida
entre 4 e 8° GL a 20°C, podendo ser doce e gaseificada. Varios sao os paises
produtores e consumidores de sidra. O consumo de sidra no Brasil, apesar de estar
disponivel no mercado durante todo o ano, € consumida apenas em festas, em
reunides familiares e, em particular, nas comemoracdes de fim de ano (NOGUEIRA
et al.,, 2003). Nos Estados Unidos segundo Tonon (2015), o consumo de sidra
ultrapassou o0 mercado acelerado das cervejas artesanais, com um aumento de mais
de 65% no ano de 2013. Porém segundo Drilleau (1991 apud NOGUEIRA et al.,
2003) a regido oeste da Franca detém a fama de produzir a melhor sidra do mundo,
elaborando-a com macas industriais com elevados teores de taninos, que conferem
adstringéncia a bebida e acidez superior tornando uma bebida mais refrescante
(NOGUEIRA et al.,, 2008). No entanto no Brasil, a sidra é um produto pouco
aromatica, com baixa acidez e elevado teor de dogura, uma vez que € produzido
essencialmente de magéas de mesa (NOGUEIRA & WOSIACKI, 2010).

Apesar de no Brasil ndo existirem estatisticas adequadas sobre o assunto,
sabe-se que a producao e o comércio desse produto sdo muito restritos. Além disso,
a sidra nacional, em geral, apresenta problemas qualitativos importantes, que sao
decorrentes, principalmente, do emprego de matéria-prima inadequada e de
deficiéncias tecnoldgicas relevantes observadas nas etapas de processamento da
fruta, o que resulta em prejuizos ao conceito do produto junto ao consumidor final
(LAZZAROTO et al.,, 2012), além de macular a imagem do espumante por ser
altamente confundida, sendo o espumante um produto elaborado a partir da uva,
com caracteristicas distintas da sidra. Segundo o Instituto Brasileiro do Vinho
(IBRAVIN), apenas 1 pessoa de 5 sabe diferenciar o produto espumante do produto
sidra.

Desta forma o objetivo do trabalho & avaliar o efeito da acidificagao da sidra
com diferentes acidos na composi¢cdo quimica e na qualidade do produto final

elaborado pelo método Champenoise.

MATERIAL E METODOS
O trabalho foi desenvolvido no laboratério de Microvinificagcdo do Centro de

Ciéncias Agroveterinarias da Universidade do Estado de Santa Catarina — UDESC,



Lages — SC. As magas utilizadas no experimento sdo provenientes do pomar
experimental da Universidade, na safra de 2016/2017. Na elaboracdo da sidra
foram utilizados 100 Kg de maga, das cultivares Fuji (75%) e Pink Lady (25%). As
frutas foram colhidas e mantidas em camara fria por um periodo de 35 dias, até o
momento do seu processamento em suco e posteriormente em fermentado
alcodlico. Para a elaboragdo do produto, as macgéas foram trituradas e em seguida
prensadas. Neste momento, adicionou-se a dose de 50 ppm de anidrido sulfuroso,
para evitar possiveis oxida¢des. Na clarificacdo do suco, nao foi adicionado nenhum
aditivo para auxiliar neste processo, sendo este levado para a camara fria a uma
temperatura de 3°C, onde apenas o frio fez com que se decanta para o fundo do
tanque as particulas em suspencgao, realizando uma previa limpeza do mesmo.
Percorridos 48 horas em camara fria o liquido foi separado das borras por sifonagem
e a fermentacéo alcodlica ocorreu com a inoculagao de levedura comercial Fermol
Blanc (Saccharomyces cerevisiae) na dose de 20g/hl.

A fermentacéao foi realizada em tanques de polipropileno com capacidade de
10 litros, na temperatura de 16°C por 24 dias. Apdés a fermentacédo alcodlica, foi
adicionado o clarificante “bentonite” na dose de 0,8g/L, para a realizacdo da
clarificacdo do fermentado, e este deixado em camara fria para auxiliar na
decantacéao e estabilizacdo do produto.-Para a tomada de espuma foi adicionado na
sidra base o licor de tiragem composto por 249/l agucar cristal, 50 g/hl de nutriente
para levedura (Fermoplus Integrateur), e levedura comercial Perlage BB
(Saccharomyces cerevisiae bayanus), na dose de 20g/hl previamente hidratada. A
segunda fermentacdo ocorreu em garrafas seguindo o método Champenoise
(método tradicional de elaboragdo de espumante). Neste momento o volume total foi

dividido em 4 diferentes tratamentos, conforme tabela 1.

Tabela 1. Doses e acidos utilizados no experimento para acidificagao da sidra.

Tratamento Acidos - Dose
™ -
T2 Acido tartarico 1g/L
T3 Acido malico 1g/L

T4 Acido citrico 1g/L




As garrafas foram fechadas com tampa corona contendo “bidule” e
acondicionadas em ambiente climatizado a 17°C por 47 dias para a tomada de
espuma. Apos este periodo as garrafas foram acondicionadas em pupitres, para a
realizacdo da remuage. Este trabalho foi realizado duas vezes ao dia, por 15 dias.
Posterior ao degorgement o produto foi novamente fechado sem a adi¢éo de licor de
expedicao.

A partir do fermentado da maca, foram determinados o teor de acidez total
titulavel (ATT) e pH, pelas metodologias oficiais da Organizagdo Internacional da
Vinha e do Vinho (OIV, 2009). A acidez total titulavel (ATT) foi obtida através da
titulacdo da sidra com solugdo alcalina padronizada de hidroxido de sédio 0,1N,
tendo azul de bromotimol como solucéo indicadora e os resultados expressos em
meq L'. O potencial hidrogenidonico (pH) foi registrado por meio de um
potencibmetro de bancada marca Impac, apds calibracdo em solugdes tampodes
conhecidas de pH 4,0 e 7,0.

A coloragdo (Abs 420nm) foi analisada em espectrofotometro UV-VIS
(Biospectro - Modelo SP220) e todas as analises foram realizadas em duplicata. A
cor foi determinada pelo método de espectrofotometria, descrito por RIZZON (2010).

A analise de polifendis totais (PT) na sidra foi determinada pelo método de
espectrofotometria, descrito por Singleton & Rossi (1965), utilizando o reagente
Folin-Ciocalteu e o acido galico como padréo.

O acucar residual foi determinado pela titulagao direta da amostra em licor de
Fehling A e B conforme metodologia descrita por RIZZON (2010).

A anadlise sensorial da sidra foi realizada por 24 pessoas previamente
treinadas, sendo estes distribuidos entre professores, técnicos administrativos,
estudantes de graduacgdo e pds-graduacdo. Sendo que, 29% deles pertencem ao
sexo masculino e 71% do sexo feminino, onde 37,5 % dos avaliadores possuiam
idade < 25 anos e 45,8 % deles com idade compreendida entre 25-35 anos. A
avaliacdo da aceitabilidade e intencdo de compra, foi realizada através da escala de
pontos conforme Figura 1.

Para a avaliagao da preferéncia do produto foi realizada com a ordenacao da

mais preferida até a menos preferida, conforme Figura 2.



TESTE DE ACEITABILIDADE
Nome: Profissao:

Bexo: . JF ( )M ldade: ( )<25 ( )25-35 ( )36-50 ( )=50

océ esta recebendo uma amostra de uma bebida de baixo grau alcoolico. Por favor, prove a amostra
e avalie segundo a escolha abaixo o quanto vocé gostou ou desgostou do produto:

7- Gostei muitissimo

5- Gostel muito

b- Gostei

M- Indiferente

- Desgostel

- Desgostel muito

[1- Desgostel muitissimo

\gora, indigue sua atitude com o produto caso encontre o mesmo numa situacdo de compra
ndependentemente do local.

3- Compraria

- Talvez eu compraria

1- N&o compraria

Figura 1. Ficha de tomada de dados para a avaliagdo da aceitabilidade da sidra. (Adaptado de ABNT,
1998).

TESTE DE ORDENAGAO

Nome: Profissao:
Sexo: . JF ( )M Idade: ( )=25 ( )25-35 ( )36-50 ( )=50

Avalie as amostras codificadas de fermentado de macgé e cologue-as em ordem de preferéncia, sendo
A mais preferida em primeiro lugar:

ICodigo das amostras:

1
2
3
4

Sugestéo:

Figura 2: Ficha de tomada de dados para avaliagdo da preferéncia da sidra (Adaptado de ABNT,
1994).

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado e as
variaveis foram submetidos a anadlise de variancia (ANOVA) e quando detectadas
efeitos de tratamento, procedeu-se o teste de comparacdo de médias pelo Teste

Tukey a 5% de probabilidade de erro.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme Tabela 2, observa-se que a reducido do pH e o aumento da acidez
sdo estatisticamente significativas para os trés acidos em comparacdo a
testemunha, sendo que, minimas diferencas de pH possuem impacto no aspecto
visual, no perfil aromatico, nas caracteristicas organolépticas e na vida util do
produto (VIANNA, 2016), desta forma pH mais baixo sdo mais desejados. O
aumento da acidez é favoravel a elaboracao de produtos gaseificados, uma vez que
contribui para a qualidade organoléptica e frescor das bebidas (REGINA et al.,
2010).

Tabela 2. Efeito da acidificagado da sidra na composi¢ao quimica dos produtos
elaborados, safra 2016/2017, Lages/SC.

Acidez Total Acucar Redutor
Tratamento pH

(meq L") (g L")

Testemunha 3,75¢ 74,53 a 1,41 a
Acido Tartarico 3,56 a 93,59 b 1,56 a
Acido Malico 3,56 a 90,81 b 1,43 a
Acido Citrico 3,68 b 91,48 b 1,61 a

CV (%) 0,5 2,73 9,23

*Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Tukey
com 5% de probabilidade de erro.

Ja para os polifendis totais, verificou-se que a amostra acidificada com acido
tartarico foi a unica amostra que apresentou diferenca estatisticamente significativa,
apresentando maior concentragao de polifendis. Esta diferenca de fendis pode ser
explicada pelas clarificagdes dos produtos no periodo de remuage nos pupitres,
(NOGUEIRA et al., 2003) e/ou através de uma possivel interagdo de compostos
fendlicos com a parede celular da levedura (RENARD et al.,, 2001), ja que
permaneceu por um periodo de 52 dias em contato do liquido com as leveduras,

contando do engarrafamento até o degorgement.



Tabela 3. Efeito da acidificacdo da sidra no conteudo de polifendis totais e coloragao
dos produtos elaborados, safra 2016/2017, Lages/SC.

Cor Polifenoéis Totais
Tratamento

(Abs 420 nm) (mg L")

_Testemunha 0,09 a 223,05 a
Agido Tartarico 0,170 b 254,99 b
Acido Malico 0,32 c 225,82 a
Acido Citrico 0,09 ab 209,16 a

CV (%) 2,92 4,39

*Médias seguidas da mesma letra, na coluna, n&o diferem entre si pelo teste Tukey
com 5% de probabilidade de erro.

Na anadlise de ordenacao (Figura 3), 41,6 % dos avaliadores ordenaram a
sidra acidificada com acido malico como a mais preferida, seguida (37,5%) das
sidras acidificadas com &acido tartarico e acido citrico em segunda e terceira mais
preferida respectivamente, sendo a menos preferida entre os tratamentos a sidra em

que nao foi acidificada.

Figura 3. Distribuicdo das porcentagens de valores atribuidos a sidra no teste de ordenagéo do
produto. Lages/SC, 2017.
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Figura 4. Distribuicdo das porcentagens de valores atribuidos a sidra no teste de aceitabilidade do
produto. Lages/SC, 2017.

No teste de aceitabilidade (Figura 4) observou-se que 41,6 % dos avaliadores
gostaram da sidra acidificada com acido malico. De acordo com Simdes (2008) a
percepcao de atributos sensoriais como cor, aroma e sabor sédo fatores decisivos
para a aceitagdo do produto no processo de compra e no habito de consumo. O que
pode ser explicado também pela analise da cor (Tabela 3), onde a amostra
acidificada com acido malico foi a que mais se diferenciou das outras, apresentando
uma coloragdo mais intensa que as demais amostras. Ja para a sidra acidificada
com 4acido citrico a maior parte dos avaliadores (33,3%) responderam que gostaram
do produto. Para a sidra com acido tartarico (37,5%), os avaliadores também
gostaram da sidra, no entanto, para a sidra elaborada sem acidificagcado as respostas
foram de 29,1% para gostei muito, isto vai ao encontro de Nogueira et al. (2003) que
realizou analise de 10 sidras disponiveis no mercado brasileiro, e constatou que
estas apresentam baixa acidez, o que demostra ser uma bebida mais palatavel.
Normalmente a sidra elaborada na industria em grande escala pelo método
Charmat, € doce, o que melhora a aceitacdo pelo consumidor, entretanto os
agucares apenas mascaram o produto (NOGUEIRA & WOSIACKI, 2005). Ja nas

sidras avaliadas na degustacao o produto foi elaborado pelo método Champenoise e



como no degorgement n&o foi adicionado o licor de expedicdo, as mesmas
possuiam aproximadamente 1,5g L™ de agucar residual, o que torna a sidra seca.
Assim a aceitabilidade poderia ser melhorada para as amostras com a adi¢cao de

licor expedicao.

Intengéo de compra
12
10
)
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g
@ m Nao compraria
= 6 ® Indesiso
© .
o Compraria
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£
o
n
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Testemunha Acido Tartarico Acido Citrico Acido Malico
Intengc&o de compra

Figura 5. Distribuicdo dos valores atribuidos a sidra na intengdo de compra do produto desenvolvido.
Lages/SC, 2017.

Na intengcéo de compra (Figura 5) as respostas confirmam as encontradas na

analise da aceitabilidade do produto pois, os avaliadores apresentam maior intengao

de compra para a testemunha e a amostra de sidra acidificada com acido malico.

CONCLUSAO
Os resultados obtidos neste estudo demostram que acidificacdo da sidra
agradou uma parcela dos avaliadores, sendo necessario continuagao do estudo para
determinar o percentual dos acidos a serem utilizados em conjunto com o agucar,
buscando o melhor equilibrio e aumento de qualidade do produto.

A sidra elaborada através do método Champenoise é uma alternativa para a
elaboragao de sidra em pequena escala, possibilitando o processamento da fruta em
pequenas agroindustrias e agregando valor a maga dos produtores.

Para mudar o cenario da sidra brasileira sdo necessarias mais pesquisas

referentes ao processo e padrdes de elaboracdo do produto, além de identificar



variedades, que se destaguem e possuam potencial para a elaboracdo de uma sidra

de melhor qualidade.
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