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Resumo

A producdo de magas na Regido Sul disponibiliza frutas de alta qualidade ao mercado consumidor,
beneficiadas com modernatecnol ogiae com critérios de classificagdo. Como conseqiiéncia, o descarte é
elevado, entre 10 a 20%, o que pode corresponder a 150.000 ton/ano. Face a esta situacéo, o setor
agroindustrial damagéa passaamobilizar energias no sentido de exploré-lacomo matéria-primaafim de
obter produtos nobres como a sidra, porém a tecnologia de producdo e a qualidade do produto ainda
precisam ser avaliados. No sentido de contribuir com adefini¢éo da qualidade do produto ja disponivel
no mercado foram analisados osindi cadores fisi co-quimicos de dez amostras. Enquanto bebidaal codlica
apresentam em média5,64° GL, com variagdo de4,10a7,3° GL, com valoresde aglcar total quevariam de
43,50a126,80 g.L%; ou sgja, trata-se de umabebida suave e doce. O teor médio de compostos fendlicos
de 327 mg.Lt, embora com um grande coeficiente de variagdo de 86,50%, contribui com as qualidades
sensoriaisdo produto. A acidez total, de 4,23 g.L 2, calculadacomo acido mélico, compreendeaindaumabaixa
acidez volatil commédiade 0,28 g.L* de &cido acético—abaixo do limite permitido de 1,0 g.L%. Osteoresde
cinzas, asuaalcalinidade assm como osval ores encontrados de extrato seco reduzido ede cor, calculada por
espectrofotometria, complementam os resultados obtidos. O resultado da andlise sensoria mostrou que o
consumidor tende a preferir umasidra de tonalidade mais escura e doce, aém de bem gaseificada.
Palavras-chave: Qualidade, sidra, maca.

Abstract

Apples produced in Southern States of Brazil are selected and classified for internal market respecting
rigid criteriaestablished by costumers. Asaconsequence, rejected fruitswith no commercial appeal may
reach an appreciable amount like 10-20% of total apple production per year, what may represent around
150.000 ton/year. Due to this situation the agricultural sector begins to drive more intensive programs
aiming to utilize apple asaraw material in order to obtain products like vine and cider. The processing
technol ogy and the products quality arestill to be evaluated. It was analyzed physical-chemical indicators
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from ten samplesof Brazilian cider beverage colleted in normal market, aiming to contributewith adefinition
of the quality profile of the product already offered to the consumer. As alcohol beverage, they show an
average value of 5.64° GL, from 4,10 up to 7.3° GL, and with sugar content from 43.50 up to 126.80 g.L-1,
meaning that it isasweet a coholic beverage. Averagevauefor phenol compounds, 327 ppm, givesan special
contribution to sensory qudlity of the product. Total acidity, calculated as mdlic, is4.23 g.L-1, comprehends
asovolatilecompoundsasaaveragevaueof 0.28 g of acetic acid per 1000 ml —quite below of theallowed limit
of 1.0g.L-1. Ashanditsakalinity, aswell asreduced dry extract content and color, asexpressed by colorimetric
measures, are also presented in this article. Sensorial analysis performed with an untrained judges pandl,
showsthat people do prefer adarker, sweet and well-gasified cider.

Key words: Quality, cider, apple.

Introducgio

A culturadamacé no Brasil, iniciada com bases
cientificasno final dosanos 70 apresenta, atual mente
producéo de aproximadamente 850.000 ton/ano
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE
PRODUTORES DE MACA, 2003). O processo de
classificagdo das frutas parao comércio naetapade
selecdo ou “toalete” daorigem aum produto agricola
de baixo valor comercial considerada descarte, que
na praticapode variar de 10 a 20% da producéo (ca
de 100.000 a 200.000 ton/ano) e umadas formas de
Ihes agregar valor consiste no seu Uso como matéria-
primaparaaproducao de bebidas fermentadas, entre
asquaisasidra

A fermentacdo do suco de maca para produzir
umabebidaal codlicajaerapraticadano mediterraneo
oriental hamais de 2000 anos Jarviset al. (1995 apud
LAPLACE et al., 2001). Documentos antigos
relatam que “Sicera”, em latim, nome cunhado por
Plinio no século | (Histoire Naturelle) e “Sikéra”,
em grego, por Hipdcrates, histérico patrono da
medicina no século V, tratavam se de termos
rel acionados a bebidas fermentadas a base de magas
e péras (ROBIN, 1988).

A regido oeste da Franca detém a fama de
produzir a melhor sidra do mundo. Esta bebida ja
teve sua época aurea no Século Xlll, quando os
vinhedos passaram a ser paul atinamente substituidos
por pomares de maca, de melhor adaptacdo ao clima
(DRILLEAU, 1991). Atualmente, porém, 0 consumo
de sidra nesse pais, encontra-se numa terceira
posicao, apds acervejae o vinho.

No comércio brasileiro a sidra é relativamente
mais recente, tendo aparecido na primeira metade
do Século XX. Poucos trabalhos foram realizados
sobre o0 processamento e a qualidade da sidra no
Brasil, eamaior partefoi desenvolvidapor enélogos
contratados pelas industrias interessadas na
comercializago dasfrutas visando o processamento
das magas de descarte.

Na Franga, Alemanha, Espanha e Brasil as
especificacdes sdo restritas por legislacdo mas
Mesmo assim 0s produtos Nesses quatro paises sao
bem diferentes (Tabela1). Enquanto o nivel minimo
dealcool naAlemanhaé 5% (ndo apresentando val or
maximo) e 0 méximo na Franga é4%, no Brasil ena
Inglaterra o maximo de alcool pode chegar a 8%.
As sidras francesas séo caracterizadas pelo sabor
suave, adstringente (tanicos) e aromas frutados,
entretanto em paisesdelinguagermanica(Alemanha,
Austria e Suica) as sidras sfo relativamente secas e
&cidas. Na Espanha, principalmente na regido de
Asturias, apreferénciaé por um produto com aroma
predominante de &cido acético (MANGAS et a.,
1999; LEA; DRILLEAU, 2003). No Brasil o produto
€ suave e pouco aromatico e com baixa acidez, uma
Vvez que passou a ser produzido fundamentalmente
com magas de mesa (NOGUEIRA, 2003).
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Tabela 1. Diferencas nas especificagdes dos padrdes de identidade e qualidade dasidraem paises europeus e no Brasil.

Adicido de aguiicar fermentescivel (e concentrados)

Inglaterra: Permite ad liv* (a)

Franca: N&o permite, mas concentrados podem ser adi cionados até 50% (b)
Alemanha Permite até a densidade méximade 1 055 Kg.m*(b)

Brasil:

Permite adicionar até 30% de suco de péra e a mesma quantidade de aglcares presentes no
mosto (¢)

Grau alcoolico

Inglaterra: 1,2-8,5% (a)

Franca 1,5% minimo (3% maximo para sidra doce) (b)

Alemanha: 5% minimo (b)

Brasil: 4% minimo e 8% maximo (c)

Adicao de acidos

Inglaterra: Permite ad liv: malico, citrico, tartarico, lactico (a)

Franca Permite somente: citrico, malico (méximo de 5 g.L™) (b)

Alemanha Permite somente Lé&ctico (méximo de 3 g.L™) (b)

Brasil: Permite os aprovados pelo Ministério da Agricultura, produto final minimo
' 3g.L" eméaximo 8 g.L" de acidez em ac. Mdlico (c)

Adocantes

Inglaterra: Permite ad liv de aglcares e adogantes (a)

Franca PerrPitido somente (j,m suco de maca Residuais na sidra s80 0s seguintes:semi-seca 28-42

g.L" seca< 28 g.L™";doce >35 g.L*(b)

Alemanha Permite somente aclicares (méximo de 10 g.L™) (b)

Brasil: Permite os aprovados pelo Ministério da Agricultura. Residuais ha sidra s80 0s seguintes:
' seca £ 20 g.L™; doce ou suave 3 20 g.L(c)

Corantes

Inglaterra: Todos os corantes de alimentos sdo permitidos (a)

Franca: Permite Cochingl e caramelo (b)

Alemanha: Peguenas quantidades de caramelo somente (b)

Brasil: Permite os aprovados pelo Ministério da Agricultura (c)

Actcar livre no extrato seco

Inglaterra: 13 g.L > minimo (a)
Franca: 16 g.L " minimo (b)
Alemanha: 18 g.L ™ minimo (b)
Brasil: 15 g.L " minimo (c)

Fonte: (a) National Association Cidermakers(1998); (b) Leae Drilleau (2003); (¢) Brasil (1974)
Nota: *ad [iv: adicionado livremente.

NaFrancaabebidatem aseguinte definicdo legal :

Nenhuma bebida pode ser transportada com o
objetivo de venda, colocada a venda ou vendida,
sob 0 nome de sidra, se ela ndo provém
exclusivamente da fermentacdo do suco de macas
frescas ou de umamisturade magas e pérasfrescas,
extraidas com ou sem adicéo de &guapotave. (LEA;

Pela legislacdo brasileira, a sidra € um produto
gue pode ser obtido pela fermentacéo alcodlica do
mosto de magas, adicionado, ou ndo, no maximo, de
30% de suco de péra. Trata-se, pois, deum vinho de
fruta semelhante ao de uva porém com menor
concentragdo alcodlica. Como nosdemaisvinhosde
fruta, deve ser obtido a partir de materia fresco e

DRILLEAU, 2003).

No Brasil édefinidacomo: “Bebidade graduacao
alcodlica de 4 a 8° GL (quatro a oito graus Gay
Lussac) a 20°C (vinte graus Celsius), obtida pela
fermentagdo al codlica do mosto de magas frescas e
sas, sem adicgo de &gua’ (BRASIL, 1974).

sadio, podendo ser adicionado agUcares (sacarose,
glucose efrutose - aclicar invertido) até, no maximo,
a mesma quantidade de acUcar contida na fruta. A
sidrapode ser gaseificada, masadenominacdo sidra-
champanhan&o € eticamente adequada. A legislacdo
determina também os produtos que podem ser
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utilizados nafabricagdo dasidracomo o gas carbonico
industrial, os conservantes &cido sorbico (0,02%) e
diéxido de enxofre (0,045%), os acidulantes &cido
citrico (0,5%) e &cido lactico (0,5%) e 30% de suco
de péra (CHIQUETTO, 1997).

O consumo de sidra brasileira apresenta uma
caracteristicainteressante; apesar de estar disponivel
no mercado consumidor durante todo o ano, é
consumida apenas em festas, em reunidesfamiliares
e, em particular, nas comemoracdes de fim de ano.
Nestas ocasifes, 0 consumo de sidra compete com
o de vinhos frisantes efervescentes, do tipo
champanha, assim como com outras bebidas como
cervejas e refrigerantes. Nao existe habito de
consumo sisteméti co, nem rotineiro, nem esporadico,
em nenhuma regido do pais e toda a produgédo €
voltada paraatender o mercado interno, ndo existindo
ainda, processos ou tentativas de exportagcdo e nem
de importacdo (WOSIACKI; CHERUBIN;
SANTOS, 1997).

No Brasil, conforme pode ser observada nas
Figuras 1 e 2A asfrutasdestinadas ao processamento
dasidrasdo provenientes do descarte comercial, que
nao apresentaram aspectos desejaveis para o
CONsSuMo in natura N0 momento da colheita ou apés
um periodo de armazenamento em camarasfrias. O
Fluxograma (Figura 1) ilustra que em seguida séo
selecionadas para eliminagdo daguel as contaminadas
ou deterioradas, lavadas com &gua por aspersdo ou
imersdo e, posteriormente, trituradas em moinhosde
martelos. Apoés a trituracdo, é realizada a extragéo
em prensas de pistdo ou de esteiras. O suco recebe
adicdo de enzimas pectinoliticas nas dosagens
recomendadas pelos fabricantes. Na seqliéncia, o
mosto recebe 0 indculo sob aformadeleveduraseca
ativa. A fermentagdo alcodlica ocorre em dornas
metdlicas a temperatura ambiente durante os meses
de fevereiro, marco e abril, ou sgja, durante o final
doverdo einicio do outono brasileiro. Ao término da
fermentac&o, o vinho de maga éfiltrado etransferido
para outros tanques onde, apos o atesto, permanece
durante o periodo de maturagéo (maio anovembro),
guando ocorrem as fermentacfes secundarias.

Completada a maturacdo, é adicionada a sacarose
que varia de 75-100 g.L' e, caso seja necessario, é
corrigidaaacidez com a adi¢éo de &cido | &ctico; os
agentes de conservacdo utilizados compreendem o
metabissulfito de potassio, de 30-50 mg.Lde SO,
livre, e 0 sorbato de potassio na concentracdo
permitida pela legislagdo (WOSIACKI;
CHERUBIN; SANTOS, 1997; NOGUEIRA, 2003).

O fermentado é entdo clarificado, geralmentecom
bentonite e gelatina ou caseina. As fases seguintes
SA0 0 envase em garrafas especiais, aadicéo de CO,
e a pasteurizacdo. Na Figura 1 est&o discriminadas
as etapas de processamento da sidra brasileira.

‘ Processamento brasileiro ‘

Matéria-prima

Descarte comercial
Recepcéo

Selegao

Trituragao
Prensagem

A
Mosto

Sulfitagem, 30-50 mg.L "
Despectinizagédo
Clarificagao

Trasfegas

Inéculo (LSA)
Fermentagédo, 10-20 dias

A
Vinho de macéa

Maturacéo, 30 dias

Clarificagdo

Trasfegas

Adigéo de sacarose, 75-100 g.L""
Conservantes/Sulfitagem
Gaseificagao artificial
Pasteurizacdo

A
Sidra

Figura 1. Processamento dasidrabrasileira.
Fonte: Wosiacki, Cherubin e Santos (1997); Lequéré e
Drilleau (1993); Nogueira(1998)

A melhorianaqualidade dasidraéimportante. O
desenvolvimento de umasidracom um perfil definido
mediante aaceitacdo do consumidor brasileiro pode
estender seu consumo durante todo 0 ano e mesmo
almejar a comercializagdo internacional. A
quantidade de matéria-primadisponibilizadaao setor
industrial é significativa e torna-se necessario o
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desenvolvimento de pesquisas que favoregcam esta
melhoria do produto e que esta qualidade atenda a
exigénciado consumidor. Destaforma, estetrabalho
teve como objetivo caracterizar aqualidade dasidra
comercia brasileiramediante aanalise criteriosados
indicadoresfisico-quimicose sensoriais.

Material

Foram analisadas dez amostras de sidras
comerciais, compostas de 3 garrafas de 660 ml, com
partidas da mesma safra, coletadas ao acaso em
supermercados da Regido Sul e Sudeste do pais, tal
COmo se apresentam ao consumidor. As marcas de
sidras analisadas (Figura 2b) foram Rossoni,
Cereser, Pullman, Fiesta, Festival, Macieiras,
Camponesa, Deliciosa, Brasil, Eva e Real; esta
Ultima é argentina e foi utilizada como simples
comparagdo na anélise sensorial.

Métodos
Andlises fisico-quimicas

Asandlises fisico-quimicas foram realizadas em
triplicatas, que foram utilizadas no calculo da
estatisticadescritivadosresultados. A determinacdo
da intensidade da cor foi realizada pela somatéria

das absorbancias a 440 nm e 520 nm (cubeta
quadrada, 10mm em vidro O6ptico) em
espectrofotébmetro (Femto, modelo 435, Brasil),
sendo que a primeira corresponde a oxidacdo dos
polifendis e asegunda, aos pigmentos antocianinicos
da fruta (TANNER; BRUNNER, 1979). Para a
determinacdo de acidez total titulavel 5 ml daamostra
foram colocados em um erlenmeyer (100 ml),
misturados com 50 ml de dgua destilada e 3 gotasdo
indicador de fenolftaleina (Reagen Quimibras Ind.
Quimicas, Brasil), sendo o sistema titulado com
hidroxido de sddio 0,1N até cor rdsea persistente
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1976). Os
compostos fendlicos foram analisados
colorimetricamente com o método do reagente de
Folin-Ciocalteau (Laborclin, ref. 610359, Brasil); os
resultados foram expressos em ppm de catequina
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1976). A andise
de agUcares redutorestotaisfoi realizada através do
método colorimétrico de Somogyi-Nelson
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1976). Para a
alcalinidade das cinzas utilizou-se aguafervente para
passar as cinzas em um Erlenmeyer onde foram
adicionadas 3 gotas de metilorange e 10 ml de &cido
sulfdrico e em seguidatitulado com NaOH 0,1N. O
extrato seco total é calculado medianteaférmulade
Tabarié (BOHUON; PERRIN; LEQUERE, 1991).

[B]

Figura 2. Macés provenientes do descarte comercial paraa producdo de sidra[A] e algumas sidras comerciais[B].
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Na determinacéo da acidez volatil 10 ml de amostra
foram transferidas para o aparelho Casenave-Ferré
acoplado a um frasco Erlenmeyer de 500 ml. Em
seguidaforam adicionados 200 ml de &guadestilada,
isenta de didxido de carbono. O Erlenmeyer foi
acoplado aum refrigerador de Liebig e aquecido em
bico de Bunsen com chama baixa até destilar o
volume de 100 ml. O destilado foi transferido para
um Erlenmeyer de 250 ml, contendo 20 ml de &gua
destilada. Em seguida 2 ml de indicador de
Fenolftal einaforam adicionados paraatitulagdo com
solucdo de hidroxido de sodio 0,1N, até coloragdo
résea (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1976). Na
dosagem do teor acodlico 25 ml de amostra foram
adicionados ao aparel ho ebulidmetro. Em seguidaa
amostrafoi aquecidaaté ebulicdo e estabilizacdo da
temperaturaaqual foi utilizadanaobtencéo do grau
alcodlico mediante o uso de régua que relaciona a
temperatura com o grau alcodlico da amostra.

Andadlise sensorial

A andlise sensorial foi redizadaparaasavaliacdes
de sabor, aroma e aparéncia de 6 sidras, sendo 5
nacionais (Cereser, Pullman, Rossoni, Macieiras e
Deliciosa) e 1 argentina (Real), tendo sido utilizada
umaescal ahedbnicapor um grupo de 34 provadores
n&o treinados, defaixaetariacompreendidaentre 19

e 55 anos. Os valores variaram de 1 “desgostei
muitissimo” a 9 “gostei muitisssimo”, sendo 5 para
“indiferente”. Os resultados foram avaliados
mediante a analise de variancia (Anova) e
diferenciacdo das médias pelo teste de Tukey anivel
de 5% pelo Microsoft Excell, a fim de verificar e
identificar diferencas significativas entre as marcas
analisadas (DUTCOSKI, 1996).

Resultados e Discussao

Os resultados das andlises realizadas com
amostras de sidra encontram-se apresentados na
Tabela 2, estando descritas as médias das trés
repeticoes feitas para cada amostra.

Na Tabela 2 estdo os resultados médios
encontrados nas sidras brasileiras sendo que
demonstram caracteristicas de serem bebidas suaves,
com baixo teor alcodlico. A acidez total evoléatil das
sidrasencontram-se abaixo doslimites preconizados
pela legislagdo, caracterizando assim bebidas sem
contaminagdes por bactérias acéticas. Os compostos
fendlicos mostraram uma grande variag&o que pode
ser resultado do processo de clarificagdo. Somente
aandlise de cinzas apresentou resultados superiores
ao limite minimo estabelecido pelalegislacdo de 1,5
g.L, mas ndo representou problemas na qualidade
sensorial do produto.

Tabela 2. Caracteristicasfisico-quimicasde 10 marcasde sidras brasileiras.

Sidras AT . AV . Cor FT . ART1 Cinzzl';\s AC . GA EST )

(gL?)  (@L?) (mgLl”) (@L?) (@L7) (meglL™) (°GL) (gL7)
Rossoni 414 0139 0225 36629 873 1,52 17,10 47 103,70
Cereser 4,28 0271 0552 21629 1154 235 28,11 6,2 142,90
Pullman 453 0254 0101 16894 672 1,45 2,04 6,2 122,00
Fiesta 419 0428 0173 820,07 687 1,53 21,84 7,3 115,78
Festival 4,42 0439 0313 75000 534 1,61 23,74 5,6 115,78
Macieiras 3,87 0184 0212 3068 547 1,84 22,16 57 90,70
Camponesa 5,01 023 0285 19507 549 2,15 5,61 5,6 115,78
Deliciosa 3,64 0300 0315 28712 744 2,03 21,91 41 106,30
Brasil 4,37 0299 0397 58295 1268 225 22,20 5,6 115,78
Eva 312 0351 0343 730,30 435 423 18,7 6,2 101,10

Legenda: AT: acidez total em &cido mélico; AV: acidez vol&til em écido acético; FT: fendis totais; ART: aglcares

redutorestotais; AC: acalinidade das cinzas; GA: grau alcodlico; EST: extrato seco total.
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Os resultados estatisticos de cada andlise estéo
apresentados na Tabela 3, evidenciando grande
dispersdo principa mente em andlisesfisico-quimicas
cujoslimites ndo estéo devidamente legalizados. As

sidras podem ser diferentes entre si, devido ao
processamento adotado em cadaindustriaetambém
pelas variedades de maga utilizadas, umavez que 0
descarte € uma mistura de variedades.

Tabela 3. Estatistica descritiva das analises fisico-quimicas das sidras brasileiras.

Andlises N Minimo Méaximo Média  Variancia E:é"r’ég CV (%)
Acidez Totd, g.L ™ 10 312 5,01 4,23 0,27 0,51 12,25
Acidez Volail, g.L ™ 10 014 0,44 0,28 00095 0,09 34,14
Cor, * 10 0,10 0,55 0,29 0,02 0,12 42,30
Fendis Totais, mg.L ™ 10 31,00 82000 327,00 79862 28300 86,50
Actcar Redutor Total, g.L ™ 10 4350 12680 67,95 76012 2757 4057
Cinzas, g.L™ 10 145 4,23 1,93 0,67 0,82 42,27
Alcalinidade cinzas, meg.L™ 10 204 28,11 21,87 67,62 8,23 37,06
Grau alcodlico, °GL 10 4,10 7,30 5,64 0,77 0,87 15,50
Extrato seco, g.L ™ 10 90,70 14290 11578 197,36 1405 12,14

Nota:*adimensional; C.V.: coeficiente de variaco

O sabor, de uma forma geral, compreendendo o
dulcor, a acidez e a adstringéncia, apresentou
diferencas significativas (p<0,05) entre as marcas,
como pode ser observado na Tabela4, sendo que as
marcas Macieiras, Cereser e Deliciosaapresentaram
as melhores notas. No caso dos teores de agUcares
redutores totais (Tabela 2) as marcas Cereser e
Deliciosa apresentam 1154 e 74,4 g.L7,
respectivamente, o gque pode estar influenciando na
aceitacdo pelosjulgadores. A marcaMacieiras, que
recebeu as melhores notas, entretanto, apresenta
teoresmaisbaixosdeagUcaresredutorestotais, de54,7
g.L %, valor que estd abaixo das outras duas marcas,
porém o teor de compostasfendlicosfoi de 30,68 mg.L-
! beminferior do queasdemaissidras, démdeagpresentar
uma baixa acidez total (3,87 g.L?), fatores estes que
podem estar realcando o sabor do produto.

A sidraReal (argentina) apresentou ser diferente
estatisticamente (p<0,05) das sidras comerciais e
apresentou uma baixa aceitabilidade por parte dos
julgadores, tendo sido caracterizada como
“indiferente” (Tabela4).

O aromanéo apresentou diferencas significativas
(p>0,05) entre as amostras. Na Franga, os aromas

da sidra sdo considerados frutados e estédo
diretamente relacionados a matéria-prima e o
processamento da bebida, sendo uma das exigéncias
daqudidade por parte dosconsumidores(NOGUEIRA,
2003). No Brasil, a sidra ndo apresenta esta
caracteristicaaromatica, observadano produto francés,
e lembra aromas de produto fermentado.

Na aparéncia foram avaliadas a liberagdo de
bolhas provenientes da gaseificagdo e a cor das
amostras. As amostras apresentaram diferencas
significativas (p<0,05) paraesse quesito (Tabela4),
sendo que as maiores médias foram para Cereser e
Deliciosa (gostei regularmente) e asidraMacieiras
apresentou amenor nota (desgostei ligeiramente), o
gue sugere que sidras escuras e gaseificadas
adequadamente mostram melhor preferéncia.

Tabela 4. Andlise devariancia(Anova) e diferencasentre
as marcas de sidra pelo teste Tukey.

Sidrasanalisadas ~ Sabor* Aroma*  Aparéncia*
Macieiras 7,444 6,25% 4597
Cereser 7,22 48 6,884 7,634
Deliciosa 6,85 48 6,654 7474
Rossoni 6,16 B¢ 5814 6,28 B¢
Pullman 6,03 5¢ 6,184 6,09 €

Redl 5,50 € 5914  7,214®

Nota: * Asmédias seguidas de letrasiguais ndo dieferem
entresi em nivel de 5%.
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Na Figura 3 podem ser observados a fregiiéncia
das notas dos 34 julgadores para as 6 marcas de
sidras nos critérios de sabor, aroma e aparéncia. A
freqliéncia das notas proporciona um perfil de
aceitac8o paracadaamostranos quesitos analisados.
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Figura 3. FreqUiénciadas notas em 6 marcas de sidras nos
critérios sabor (A), aroma(B) e aparéncia(C).

A sidraReal, utilizadacomo referéncia, ndo teve
boa aceitacdo para sabor e aroma, porém pela sua
tonalidade mai s escura e boagaseificacdo apresentou

média de 7,21 na caracteristica aparéncia, com
coeficiente de variagdo de 18,95%.

Conclusoes

As amostras de sidras disponiveis no mercado
brasileiro apresentam teor alcodlico médio de 5,64°
+ 0,87 GL e de agUcar redutor total 67,95 g.L?,
mostrando que se trata de uma bebida de baixa
graduagdo alcodlica e suave. O teor médio de
compostos fendlicos, de 327 mg.L, com uma alta
variabilidade (C.V. = 86,50%) poderiacontribuir com
0 atributo sensorial do produto, porém asidrapossui
tonalidade clara que é um indicativo da baixa
presenca de fendis. Os valores elevados dos
compostosfendlicos podem ser devidosaclarificacéo
do produto com alguma proteina (gelatina) que
interferiu nos valores da andlise de fendis totais. O
extrato seco total apresentou um valor médio de
115,78 g.L*. A acidez total, com valores médios de
4,23 g.L%, inclui uma acidez volétil de baixa
expressao, com no maximo 0,44 g.L1, bem abaixo
do permitido de 1,5 g.L*. O resultado da analise
sensorial mostrou que o consumidor tende apreferir
umasidradetonalidade mais escuraedoce, além de
bem gaseificada. Quanto aos atributos avaliados,
pode-se dizer que ndo houve diferengasignificativa
(p>0,05) parao aromadassidras, existindo diferenca
significativa (p<0,05) para os atributos aparéncia e
sabor, sendo as marcas Macieiras, Cereser e
Deliciosa que apresentaram o melhor sabor, e a
marca Macieira a menor preferéncia com relagéo
aaparéncia. Asmarcas Cereser e Deliciosaforam
as preferidas.
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