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RESUMO

O processo de fermentacédo de frutas consiste em transformar os aclcares presentes na fruta em alcool, para
isso se obtém o suco da fruta in natura, que acrescentando a levedura, resultara na bebida alcodlica e
fermentada. O processo pode ser caseiro e de baixo custo, que resultara em bebidas alcodlicas translucidas,
sabor frutado com caracteristicas acidas ou adocicadas, com o aroma natural das frutas. O objetivo deste
trabalho é salientar a grande relevancia desse produto no cenario industrial e agricola e a possibilidade de
destinacéo aos frutos que perderam sua aceitacdo comercial, diminuindo o desperdicio de alimentos, além
de apresentar um método artesanal e natural para produzir sidra, sem adicionar qualquer tipo de corante ou
conservantes, uma bebida de baixo custo, mantendo a qualidade e fazendo o reaproveitamento de macas
gue estado fora do padrdo de comercializacdo. A producéo da sidra foi desenvolvida apenas com o suco das
magas com cascas, acrescentadas de leveduras do género Saccharomyces Cerevisiae. Foi realizada analise
de pH e teor alcodlico do produto final, obtendo pH 4,0 e 7% de teor alcodlico, aroma de frutas de cor amarela
cristalino e levemente carbonatada, sendo elogiada e aprovada por degustadores, reforcando a ideia de
Nogueira, et al (2003) e Braga, et al (2013) que pode se fabricar sidras com 6timos resultados utilizando-se
métodos caseiros.

PALAVRAS-CHAVE: Desperdicio; Alimento; Mac¢és; Fermentacéo; Agregacao.

1. INTRODUCAO

A sidra € uma bebida fermentada alcodlica que tem como principal ingrediente o suco
concentrado e fresco da maca, em outras sidras alternativas pode ser utilizada no processo
de fabricacdo, outras frutas, como peras e cerejas, sendo uma bebida com baixo grau
alcoodlico. Segundo Mourdo Neto (2011), os relatos histéricos descrevem que seu
aparecimento data antes de cristo, sendo que alguns autores relatam que foi na civilizacao
Egipcia (3.000 a.C.), outros na Grécia (600 a.C.), outros que a bebida tem se originado de
uma bebida dos Celtas (800 a.C.), que foram os grandes responsaveis pela sua expansao
na Europa, ainda conta que a sidra foi criada acidentalmente por frade que guardou um
barril com o0 mosto da maca.

De acordo com Suguino (2012), a mac¢a € uma fruta nobre originaria da Europa,
pertencente a familia das Rosaceas, apresentando maior concentracdo de plantio nas
zonas subtropical e subpolar.

A cultura da macga no Brasil comecou nos anos 70, principalmente na regido sul do
pais, principalmente nos estados do Rio Grande do Sul e Santa Catarina com as espécies
de macas Gala e Fuji. Os avancos tecnoldgicos resultaram no aumento da producdo
nacional, chegando a produzir cerca de 1,1 milhdo de toneladas na safra 2017/2018, porém
estudos mostram que cerca de 20% sé&o desperdicadas em cada safra (CEPEA, 2019), o
gue justifica este estudo, com o intuito de apresentar, a partir de uma alternativa caseira, o
método para produzir sidras com o propésito de aproveitar as frutas que estdo maduras e
gue normalmente se ndo consumidas acabam estragando. Com o método a ser descrito,
poder-se-a obter sidra a baixo custo, que podera resultar em uma renda a mais ao produtor
ou distribuidor.

De acordo com Braga (2013), as macgéas no Brasil estédo em varias receitas de doces,
bolos e tortas e a maioria consumida in natura, portanto o mercado tem foco o comércio
das frutas in natura, e para isso conta com uma padronizacdo das frutas classificadas em
tonalidade da cor, formato, aparéncia e tamanho. Infelizmente poucas industrias fazem o
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processamento da mac;a fazendo que a maioria das frutas irregulares seja simplesmente
descartadas.

Sobre o procedimento de elaboracéo da sidra, o processo de fermentacao alcodlica
desenvolve-se por uma série de reacfes em que a glicose € transformada em etanol. Os
monossacarideos, existentes no suco das frutas, sdo diretamente fermentesciveis e a
fermentacdo destes materiais chamados acucarados € que leva a formacao do etanol em
bebidas como o vinho e a sidra (LIMA, et al, 1987).

Para ser aceita no mercado a sidra deve apresentar uma cor amarela dourada
esverdeada, sua aparéncia deve ser translucida, clara e luminosa. Seu aroma precisa ser
citrico, sentir o cheiro frutado de maca fresca com leve lembranca de fermentacéo. As sidras
séo classificadas em seca, semi-seca e doce, pode ou nao ter a presenca de espuma, ou
apenas de minusculas bolhas. (CONTRERAS, et al, 2018).

De acordo com Canossas (2018) os maiores consumidores de sidra do mundo séo
0S europeus, com destaque o Reino Unido, onde mais de 50% das macas produzidas neste
pais, sdo destinadas a producao de sidra, sendo que a América Latina com 5% do consumo
mundial fica somente a frente da Asia/Oriente Médio no consumo mundial da sidra, como
demonstra o grafico 1.
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Gréfico 1 - Percentual correspondente aos maiores consumidores de sidra no mundo.
Fonte: adaptado de theciderlink.com.au, 2018.

Em relacdo ao incremento na renda, as vendas da sidra podem ser prosperas, por
ser uma bebida nobre semelhante ao vinho em sabores e fermentagéo. O vinho é valorizado
dependendo da safra e da qualidade da uva, porém para a fabricacdo da sidra pode ser
utilizada macéas que sao rejeitas por estarem fora do padrdo, agregando valor as frutas que
possivelmente seriam descartadas, diminuindo o desperdicio de alimentos. Entretanto
estudos indicam que o brasileiro ainda ndo tem a cultura de consumo de sidra e seu
mercado no Brasil € pobre em variedades e qualidade de sidras, como demonstrado no
gréfico 2 (CANOSSAS, et al, 2018).
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Gréfico 2 - Consumo de bebidas alcodlicas da populagéo brasileira — percentual do volume
consumido e abstémios.
Fonte: IBRAVIN, 2008.

A sidra além de ser uma bebida nobre e ter um bom valor comercial no mundo, é
uma bebida benéfica a saude, isso se da porque a bebida é rica em minerais e vitaminas
como a vitamina C, vitaminas do complexo B (B1, B2, B3, B5, B6, B7 e B9), vitamina E e
vitamina K, fornecendo minerais como potassio, ferro, calcio, magnésio, zinco, fésforo e
sddio (PALOMAR,2006).

O obijetivo deste trabalho é salientar a grande relevancia desse produto no cenario
industrial e agricola e a possibilidade de destinac&o aos frutos que perderam sua aceitacao
comercial, diminuindo o desperdicio de alimentos, além de apresentar um método artesanal
e natural para produzir sidra, sem adicionar qualquer tipo de corante ou conservantes, uma
bebida de baixo custo, mantendo a qualidade e fazendo o reaproveitamento de macas que
estao fora do padrdo de comercializacao.

2. MATERIAIS E METODO

Para a sidra, utilizou-se o suco integral de macés da variedade Granny Smith e Fuiji
(figura 1) obtido de macds com casca, fora de padrdao comercial, com alto grau de
maturacéo, recolhidas na rede varejista do municipio de Londrina/PR. Primeiro as macas
foram lavadas e desinfetadas em agua clorada, sendo retiradas as partes estragadas ou
com aspectos desagradaveis. Com uso de uma centrifuga de frutas Juice Walita, foi
possivel extrair o suco integral de maca sem adicdo de agua. Para fabricacdo da sidra
misturou-se 30% de suco integral da maca da variedade Granny Smith (uma maca
classificada como acida no paladar, maca verde) e 70% de suco integral de maca Fuji (se
classifica como uma maca doce). Essa escolha da maca Fuji junto com a Granny Smith foi
para acelerar o processo de fermentacéo e sofisticar o paladar.

Para o processo de fermentac&o, mistura-se em um recipiente 10 litros do suco de
maca com aproximadamente 500 gramas de levedura de cerveja em pé. A levedura
utilizada na fermentacéo € do reino dos fungos do género Saccharomyces cerevisiae, muito
utilizadas na fabricacdo de pées, cerveja, dentre outros alimentos, adquirida no comércio
local. Para dissolver a levedura foi adicionando agua clorada do sistema publico de
saneamento urbano de Londrina/PR, na proporcdo de 1 litro para 500g de levedura, o
suficiente para ela dissolver. O volume desta solu¢cédo ndo podera passar de 10% do total
de litros do suco de maca pois alterara o sabor da sidra, neste estudo utilizou-se 10% da
quantidade total de suco integral de maca.

Para adocar o produto final foi elaborado um xarope de acucar, utilizando duas
xicaras de acucar cristal para uma xicara de 4gua, mantendo ao fogo em um fogao industrial
até dissolver.
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A temperatura foi controlada de 18 a 20° Celsius, medida em intervalos de quatros
horas com termdmetro analégico, o tempo de fermentacao controlada foi de 26 dias. No
vigésimo sétimo dia, a levedura havia decantada, sendo realizada a filtragem com auxilio
de papel de filtro qualitativo com alta concentracao de alfa-celulose de algodéao (figura 2).
O processo de filtragem foi realizado por trés vezes para eliminar os residuos da
fermentacdo e do mosto de macga, sendo acrescentado 30 ml de xarope de acucar para
cada litro do filtrado.

Utilizou-se para o envase, garrafas ja limpas e esterilizadas em uma estufa de
secagem. Sendo o processo de carbonatacdo feito com vinagre de maca (300ml) e
bicarbonato de sddio (100g), usou-se uma garrafa pet com uma rolha vedada conectada
em uma mangueira de borracha que estava também conectada a garrafa com a sidra, apés
a mistura de bicarbonato de s6dio com vinagre de maca resulta em produto chamado acido
carbonico, esse acido se decompde formando didxido de carbono, que reage com o vinagre
e vira gas carbonico fazendo a carbonatacédo da bebida que é a presenca de bolhas ou o
famoso gas da bebida.

A andlise sensorial foi subjetiva, foi dependente basicamente do conhecimento
anterior que se tem e esta gravado na memoria do degustador, porém a correta utilizacéo
da terminologia foi priorizada, sendo o produto provado com 30, 150 e 210 dias de
fabricacdo, sendo comparado com a marca comercial argentina, Sidra Real.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A bebida foi produzida em 10 de janeiro de 2019 e apos o periodo de fermentacao
controlada foi mantida sob refrigeracdo de aproximadamente 13°C e experimentada em
varias etapas, a primeira degustacéo realizada com 30 dias de fabricacdo, apresentando
um gosto muito acido e forte o cheiro da fermentacao, na degustacao feita aos 150 dias, foi
notado um sabor diferenciado, pois ja ndo estava tao forte o cheiro da fermentacao e estava
mais agradavel, e aos 210 dias estava sensacional, muito suave, levemente 4cida com um
cheiro de maca verde, com sutil sabor do alcool.

Figura 1 - Suco Integral de Maca e inicio da fermentagdo com levedura Saccharomyces
Cerevisiae
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Figura 2 — Fermentado com 22 dias e sistema de filtragem do decantado

Analisando os dados da National Association Cidermakers (1998) e Lea e Drilleau
(2003), quanto ao uso de corantes na fabricacao de sidra, na Inglaterra a adicdo de todos
os corantes de alimentos sdo permitidos, na Franca é permitido o uso do Cochinel e
caramelo, na Alemanha somente pequenas quantidades de caramelo, no Brasil é permitido
os aprovados pelo Ministério da Agricultura, porém neste método artesanal nao foi utilizado
nenhum corante.

Comparando a sidra produzida (figura 3) com outras sidras comerciais observa-se
gue mesmo nao acrescentando corantes, a sidra produzida artesanalmente com macas
gue foram descartadas na rede de comercializacdo manteve uma cor dentro dos padrbes
e sabor muito apreciavel. O grau alcodlico também ficou dentro do padrédo de qualidade e
identidade de sidra, segundo a instrucao normativa do Ministério de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

- S e

Figura 3 — Produto final Sidra pronta para consumo

Analisando os dados da National Association Cidermakers (1998) e Lea e Drilleau
(2003), quanto ao grau alcodlico das sidras na Inglaterra encontra-se de 1,2 a 8,5%, na
Franca, 1,5% minimo (3% maximo para sidra doce), na Alemanha, 5% minimo, no Brasil,
4% minimo e 8% maximo, sendo a fabricada artesanalmente obteve-se 7%.

Quanto a adicdo de &cidos na Inglaterra é permitida adicéo livre de acido malico,
citrico, tartarico, lactico, na Franca é permitido somente &cido citrico e malico (maximo de
5 g.L'Y), na Alemanha é permitido somente o acido lactico (maximo de 3 g.Lt), no Brasil
sao permitidos os aprovados pelo Ministério da Agricultura, tendo o produto final minimo 3
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g.Lt e maximo 8 g.L! de acidez em &cido Malico. Na sidra fabricada artesanalmente foi
utilizada a maca verde (Granny Smith) para aumentar a acidez, sendo uma forma
alternativa de acrescentar acidos naturalmente, resultando teores semelhantes em relacao
as sidras comerciais.

Na Inglaterra o uso de adocantes na fabricacdo de sidras é livre, tanto acUcares
como adogantes, na Franca as sidras séo classificadas em semi-seca 28-42 g.L, em seca
<28 g.Lt e doce >35 g.L?, na Alemanha é permitido apenas aclcares e no maximo 10
g.L* e no Brasil é permitido os aprovados pelo Ministério da Agricultura, sendo os residuais
na sidra sdo os seguintes: seca <20 g.L!; doce ou suave 2 20 g.L %, sendo a sidra produzida
artesanalmente utilizado um xarope de acucar na propor¢ao de 30ml por litro.

O produto final, com 210 dias de maturacédo obteve resultados satisfatorios, como
pH de 4 e teor alcodlico de aproximadamente 7%, e cor dentro do padrdo, amarelo
cristalino, e a bebida est4d levemente carbonatada, com sabor acido e semi-seco
estimulando uma leve salivacdo, sendo uma boa opc¢éo para uma entrada com queijos ou
peixe e muito parecida com um vinho branco.

O método proposto em comparacao a producao de sidra comercial é de receita muito
facil de replica, sendo benéfica aos pequenos produtores que visam aproveitar o maximo
possivel de sua safra e a populacdo como um todo devido a diminuir o desperdicio de
alimentos, aproveitando todas as frutas descartadas por perder seu valor comercial no
mercado in natura. Dos 15 kg de macas trabalhadas, extraiu-se 10 litros de suco integral e
3,5 kg de torta residual formada a partir dos restos de cascas e filtrado que podem servir
como um adubo ou utilizada em receitas de bolos e geleias.

Para mudanca de sabores das sidras também ha a possibilidade de usar outros tipos
de maca, pois o sabor da sidra é totalmente dependente do sabor da maca, de acordo com
Contreras (2018) variedades diferentes de macéas acarretard em sabores diferentes, como
demonstrado no quadro 1.

Quadro 1 - Classificacdo de variedades de maca para producéo de sidra

Sabor Variedade de maca
Amargo John Apple, Royal Wilding
Doce Fuji, Red Delicious
Acido Granny Smith, Calville Blanc, Belle de

Boskoop, Lakely

Doce-amargo Catshead
Acido-amargo Byfor Wonder, Carlisle Codling
Acidulante (intensifica sabor) Royal Golden, Pink Lady

Ha mais de 7 500 espécies e variedades de macas. As diferentes espécies
encontram-se em climas temperados e subtropicais, ja que macieiras nao florescem em
areas tropicais, pois necessitam de um numero consideravel de horas de frio, que é variavel
em funcéo da variedade cultivada. Na figura 4 encontram-se as variedades de magas mis
comuns no mundo.
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Figura 4 — Variedades de Macas
Fonte: https://blogbirutagaivota.wordpress.com/2014/01/09/pode-nao-levar-a-maca/

O maior problema em relacdo a sidra no pais se baseia em que esta bebida € pouco
consumida, provavelmente devido fazer parte da cultura do povo brasileiro que as sidras
sdo fabricadas para consumo em datas festivas, além de poucas pesquisas para
aprimoramento tanto dos sabores, variedades e qualidade na producéo de sidra no Brasil.

O desperdicio de alimentos no mundo ocorre desde a fase inicial da producéo, que
€ composta pela manipulacdo pos-colheita e pela armazenagem, outros desperdicios
ocorrem nas etapas de processamento, distribuicdo e consumo. O desperdicio também tem
uma razado mais estética, onde consumidores se recusam a comprar produtos com
aparéncia mais abatida ou feridos, e as proprias redes varejistas rejeitam alimentos de
aparéncia menos saudavel ou por ndo atingir as expectativas do mercado quanto a suas
caracteristicas fisicas, o desperdicio também esté presente na casa do consumidor, onde
metade dos alimentos comprados sao descartados.

Utilizando o método proposto neste trabalho sera possivel diminuir o desperdicio de
macas que nao possuam as caracteristicas esperada para o mercado “in natura” ou aquelas
adquiridas pelo consumidor, mas que seriam descartadas.

4. CONCLUSAO

O método proposto de producdo artesanal de sidras com macas que foram
descartadas das redes varejistas mostrou-se eficiente na producao de alimento saudavel,
dentro do padrdo de qualidade e identidade especificado na portaria do Ministério de
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento do Brasil e na diminuicdo do desperdicio de
alimentos, aproveitando os frutos descartados, ainda propondo uma fonte de renda para o
empreendedor.

O produto final a partir de 210 dias de maturacdo possui um sabor muito apreciavel
gue estimula uma leve salivacdo, sendo uma boa op¢ao para uma entrada com queijos ou
peixe e muito parecida com um vinho branco.
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