lar

rcu

V 4

7
ecnica

C
T

Bento Goncalves, RS
Julho, 2012

Autores

Joelsio José Lazzarotto
Med. Vet., Dr., Pesquisador
Embrapa Uva e Vinho
joelsio@cnpuv.embrapa.br

Mauro Celso Zanus

Eng. Agr., M.Sc., Pesquisador
Embrapa Uva e Vinho
zanus@cnpuv.embrapa.br

César Luis Girardi

Eng. Agr., Dr., Pesquisador
Embrapa Uva e Vinho
girardi@cnpuv.embrapa.br

Jodo Carlos Taffarel
Especialista Gestdo Vitivinicola
Embrapa Uva e Vinho
taffarel@embrapa.br

Rodrigo Monteiro
Eng. Agr., M.Sc.
Embrapa Uva e Vinho
rodrigo@embrapa.br

Raul Luiz Ben
Assistente

Embrapa Uva e Vinho
raulben@embrapa.br

Em@a

ISSN 1516-5914

Sidra com padrao tecnoldgico diferenciado:
uma avaliacao junto ao setor produtivo da
maca brasileira

1. Contextualizacao

A cadeia produtiva da maca brasileira possui grande relevéncia econémica e
social. Isso porque, além de envolver diversos segmentos e organizacdes
vinculadas aos setores primario, secundario e terciario, é responsavel pelo
emprego de grande quantidade de mao-de-obra. Em muitos municipios do pais,
essa cadeia constitui, inclusive, o principal demandante desse recurso produtivo.
Adicionalmente, destaca-se que, em termos mundiais, o Brasil € o sétimo maior
produtor de macas, cuja finalidade primordial é atender demandas de consumo in
natura (USDA, 2011).

Apesar da importancia e dimensao, a cadeia produtiva em questao sofre acirrada
competicao, sobretudo com produtos concorrentes (outras frutas para consumo) e
macas importadas de paises muito competitivos na pomicultura, como a Argentina
e o Chile. Contribui para prejudicar a competitividade o fato de, no Brasil, ainda ser
muito baixa a diversificacdo e o consumo de produtos derivados de macas, pois,
no pais, o mercado esté estruturado, basicamente, para ofertar e demandar macas
para consumo in natura. Diante disso, pode-se afirmar que existe enorme potencial
para elaborar diversos produtos, como sucos e fermentados de maca, que, além
de diversificar, podem agregar maior valor a cadeia produtiva como um todo.

Dentre os produtos citados, a sidra constitui interessante alternativa, pois,

entre outras razoes, pode melhorar o aproveitamento e a valorizacdao de macas
descartadas no processo de classificacao devido a baixa aceitacdo para o consumo
in natura. Esses frutos, que normalmente apresentam formato e coloracao
desuniformes, tamanho pequeno e cicatrizes provenientes de ataques de insetos
e passaros, granizo, tratos culturais e transporte inadequados (PAGANINI et al.,
2004), sendo, assim, desclassificados para o comércio, tendem a manter suas
propriedades intrinsecas com relacao aos indicadores de qualidade, como teores
de acucar, acidos e compostos fendlicos (WOSIACKI et al., 1991). Nessa linha,
Nogueira (2003) salienta, ainda, que no Brasil a disponibilidade de magcas com
baixo valor comercial aumenta a cada ano devido ao crescimento da producao
nacional. No mercado, o ingresso de macas com classificacdes inferiores
contribui, também, para a diminuicdo dos precos das frutas de classes superiores,
acarretando problemas na lucratividade dos negdécios e na estabilidade setorial,
especialmente a longo prazo.

Embora a sidra esteja entre as mais antigas bebidas alcodélicas do mundo, sendo
atualmente consumida em muitos paises e em diversas ocasioes pelas diferentes
classes sociais (MOUNET, 2009), sabe-se que, no Brasil, apesar de nao existirem
estatisticas adequadas, a producao e o comércio desse produto sdao 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.
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Partindo dessa contextualizacao, nos ultimos

anos, a Embrapa Uva e Vinho tem implementado
acoes de pesquisa visando a, principalmente, gerar
conhecimentos e aprimoramentos tecnoldgicos

que possam contribuir, de forma efetiva, para o
aumento da qualidade e da competitividade da

sidra nacional. Como resultados dessas acdes,
baseando-se em um processo de fermentacao
natural realizada em autoclave, nos anos de 2010

e 2011, foram elaboradas duas sidras com padrao
qualitativo diferenciado. A partir desses dois
produtos, no més de agosto de 2011, a referida
instituicao de pesquisa organizou e realizou painéis
sensoriais em quatro municipios referéncias do
setor produtivo da maca brasileira: Caxias do Sul
(RS), Fraiburgo (SC), Sao Joaquim (SC) e Vacaria
(RS). Quatro foram os objetivos principais desses
painéis: 1) levantar e discutir informacdes relevantes,
principalmente relacionadas com a estrutura e a
dindmica de producao e de mercado dos produtos
resultantes da pomicultura nacional; 2) divulgar e
validar alternativas tecnolégicas de processamento
de sidra com qualidade diferenciada; 3) apresentar e
efetuar andlise sensorial das sidras elaboradas pela
Embrapa Uva e Vinho, procurando identificar, na
perspectiva de especialistas do setor, sobretudo, os
principais aspectos positivos e negativos associados
com esses produtos; e 4) avaliar as principais
percepcoes do setor produtivo acerca do mercado
de maca e derivados, com destaque especial para os
fermentados da fruta.

A apresentacao e a discussao dos resultados

obtidos com os referidos painéis constituem os
objetivos de elaboracao deste documento, que,

além desta contextualizacdo, contempla quatro
secoes principais. Na secao dois, discorre-se sobre o
processo e as principais caracteristicas associadas as
sidras elaboradas pela Embrapa. Os procedimentos
metodolégicos utilizados para organizar e realizar

0s painéis sensoriais sdo destacados na terceira
secdo. Na secao quatro, sao disponibilizados e
discutidos os resultados especificos decorrentes da
efetivacao desses painéis. As consideracdes finais do
documento estdo assinaladas na secao cinco.

2. Processo e principais caracteristicas das
sidras elaboradas pela Embrapa Uva e Vinho
Tendo como um dos objetivos principais a elaboracao
de sidra de alta qualidade, especialmente visando

a ampliar a oferta de produtos que propiciem maior
diversificacdo e agregacao de valor a cadeia da maca
brasileira, nos anos de 2010 e 2011, a Embrapa Uva
e Vinho, em parceria com o setor industrial (Vinicola
Piagentini), elaborou duas sidras, que estao destacadas
na Figura 1. Para isso, no primeiro e segundo

anos foram utilizadas macas, respectivamente,

das cultivares Fuji e Gala, colhidas dos pomares
experimentais da Estacao Experimental de Fruticultura
de Clima Temperado, localizada em Vacaria (RS).

Foto: Giovani Capra.

Fig. 1. As sidras elaboradas pela Embrapa Uva e Vinho:
Fuji (a) e Gala (b).

Para atingir o objetivo destacado, na elaboracao dos
referidos produtos foi empregado um método de
processamento muito similar ao método utilizado na
producdo de espumantes doces'. De maneira geral,
esse método compreende duas etapas distintas:
obtencao do mosto, que abrange as operacodes pré-
fermentativas, e fermentacao alcodlica, realizada em
autoclave, incluindo a tomada de espuma.

O inicio das operacdes pré-fermentativas acontece
com a colheita e transporte das macas, tendo-
se o cuidado de separar as frutas que contenham

' De maneira geral, o método consiste em uma fermentagéo parcial, que é realizada utilizando uma Unica fermentacdo do mosto em grandes recipientes, a qual é

interrompida quando se atinge um determinado teor alcodlico, deixando, assim, aclcares residuais. Para a elaboracdo das sidras discutidas neste trabalho, cabe

ressaltar, no entanto, que, com o método empregado, ndo foram deixados aclcares residuais, sendo a docura ajustada, com sacarose, no engarrafamento.
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algum problema, como podriddes. Na cantina, o
recebimento da producao é feito por meio de esteira
de lavagem e maquina trituradora.

Apds a trituracdo ocorre a separacao das substancias
solidas por meio de esgotamento estéatico, que
objetiva extrair o primeiro suco da fruta (mosto flor),
que pode chegar a cerca de 50% do rendimento
bruto. Salienta-se que, nessa fase, uma prensagem,
embora aumentasse o rendimento do mosto,

poderia ampliar o risco de oxidacado e de extracao

de amargor.

Com a obtencao do mosto, passa-se para a
separacdo das particulas sélidas, que é feita por
sedimentacao seguida de sifonagem do mosto
limpido, ficando o depdsito no fundo do recipiente.
Durante essa fase, é adicionado diéxido de enxofre,
seguido do resfriamento do mosto. Alguns produtos
enolégicos (sol de silica/gelatina e enzima), também,
sdo utilizados para favorecer a sedimentacao.

O emprego de enzima pectolitica, na base de

1 a 2 g/hL, promove a hidrélise das pectinas,
favorecendo a sedimentacdo das particulas

sélidas. Cabe ressaltar que a clarificacdo do mosto
poderia, ainda, ser efetivada por meio de processos
dindmicos, como a centrifugacéao e a filtracdo com
filtros rotativos a vacuo e filtros prensas tradicionais,
que utilizam auxiliar filtrante.

Concluida a clarificacao, inicia-se a etapa de
fermentacao alcodlica, que corresponde a
transformacao do aclicar do mosto de maca em
alcool, com aprisionamento do diéxido de carbono
natural e outros componentes. Para garantir a
normalidade do processo fermentativo e a producao
de compostos aromaticos agradaveis, além de se
obter uma boa relacdo acucar/alcool, utilizam-se,
na proporcao de 20 g/hL, leveduras selecionadas,
como a Saccharomyces cerevisiae. Essas leveduras,
que estao disponiveis no mercado sob a forma

de levedura seca ativa, devendo ser previamente
hidratadas em agua morna (33°C a 35°C), sao,
normalmente, utilizadas na elaboracado de vinhos

e espumantes.

Na fermentacao em questdo, a tomada de espuma
do fermentado natural de maca constitui um

tipo particular de fermentacdo, que acontece em
ambiente fechado, com aumento progressivo de
pressao devido ao acumulo de diéxido de carbono.

Assim, o primeiro aspecto a ser considerado é a
escolha das leveduras, que devem suportar altas
pressbes (em média cinco atmosferas) para manter
uma adequada viabilidade das células. As leveduras,
também, necessitam de capacidade para realizar

a fermentacao a baixa temperatura (entre 12°C

e 15°C), favorecendo a tomada de espuma e a
combinacao do diéxido de carbono no mosto, o que,
consequentemente, reflete em melhor "perlage”. Com
isso, o produto ganha na qualidade organoléptica
em decorréncia da fineza de aroma, do tempo e da
temperatura em que a fermentacao é conduzida.

Operacionalmente, o tempo de fermentacéao, realizada
a baixa temperatura (12°C a 15°C), deve ser superior
a vinte dias, levando a formacao de aproximadamente
7% v/v de alcool sem adicdo de sacarose. Com

isso, o teor de acucar residual torna-se quase nulo

e a correcao de certa quantidade de aclcar passa

a ser uma decisao do elaborador. Todo o processo
fermentativo deve ser desenvolvido em autoclave,
sendo necessario fechar a vélvula para aprisionar o
di6éxido de carbono. Quando o fermentado de maca
atingir a graduacéo alcodlica desejada, ele precisa
alcancar a pressao esperada ao redor de cinco
atmosferas. A partir desse momento, o produto é
estabilizado a -3°C e, entao, filtrado.

No engarrafamento, o produto é novamente filtrado
com materiais similares aos utilizados na clarificacao
do mosto, mas com porosidade menor, visando

a eliminar o maximo de células de leveduras. Na
operacao de engarrafamento, é preciso, também,
ter muito cuidado, buscando-se minimizar possiveis
perdas de diéxido de carbono.

Com o emprego do processo descrito, as sidras
elaboradas pela Embrapa Uva e Vinho, nos anos

de 2010 e 2011, tendem a apresentar algumas
caracteristicas principais, que podem ser observadas
mediante avaliacdo sensorial:

e cor amarelo-palha com pouca intensidade, que
se encontra, em geral, perfeitamente limpida e
brilhante;

® na taca, produzem quantidade significativa de
pequenas borbulhas de di6xido de carbono;

® aespuma, que corresponde as borbulhas que se
formam na taca, apresenta cor branca;
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possuem aromas finos elegantes, que, embora
lembrem pouco os aromas tradicionais da
maca, denotam caracteristicas peculiares de
frutas maduras de polpa branca; e

apresentam sabor franco (nitido), sem nenhuma
sensacao estranha ou desagradavel; o corpo
expressa as sensacdes do gosto e do olfato
juntas.

Cabe salientar ainda que, apesar de, em geral,
os fermentados naturais de maca serem menos

persistentes que espumantes tradicionais,
expressam sensacoes agradaveis. Essas sensacoes
sdo positivas quando se percebe um aroma fino e
frutado, uma acidez equilibrada e uma leve
sensacao suave, o que forma um conjunto
harménico e perfeito.

Com base em resultados de anélises quimicas das
duas sidras discutidas neste trabalho, foi construida
a Tabela 1, que traz, de maneira sumarizada,
informacodes relativas aos teores de alcool, acidez
total, pH, acido mélico e acucar.

Tabela 1. Informacgdes analiticas das sidras elaboradas pela Embrapa Uva e Vinho.

Ano de elaboracéo 2010 2011
Teor alcodlico (%) 7,00 7,00
Acidez total (mEq/L) 64,73 60,09
pH 3,61 3,47
Acido malico (g/L) 2,97 1,14
Aclcares totais (g/L) 20,00 34,00

3. Procedimentos metodolégicos

Esta secao estad organizada em trés partes. Na
primeira, sao feitas consideracdes metodolégicas
gerais a respeito do tipo de pesquisa adotada e dos
municipios selecionados para realizar os painéis
sensoriais. Na segunda parte, discorre-se sobre
os procedimentos operacionais empregados para
organizar e realizar esses painéis. Informacdes
relacionadas com o tratamento analitico das
informacoes coletadas estdo assinaladas na
terceira parte.

3.1. Consideragcées metodolégicas gerais

Para atingirem-se os objetivos propostos, realizou-
se uma pesquisa de natureza descritiva, que, de
forma geral, implica em observacao, registro, analise
e correlacado de fatos ou fendbmenos (variaveis)

sem manipula-los. Com isso, procura-se descobrir,
com a precisao possivel, a frequéncia com que um
fenbmeno ocorre, suas caracteristicas, naturezas

e relacoes e conexdes com outros (CERVO et al.,
2007).

Em termos especificos, a pesquisa descritiva,
realizada neste trabalho, assumiu a forma de
pesquisa de opinido, que, segundo Cervo et al.

(2007), busca avaliar atitudes, pontos de vista e
preferéncias que as pessoas tém a respeito de algum
assunto. Esse tipo de pesquisa abrange uma faixa
muito grande de investigacdes, que, entre outras
coisas, visam a descobrir tendéncias e reconhecer
interesses ou outros comportamentos.

Apds a identificacdo do tipo de pesquisa mais
adequado, partiu-se para a selecao dos locais em que
seriam realizados os painéis sensoriais, mediante os
quais, além de se efetuar a apresentacao e a andlise
sensorial das duas sidras elaboradas pela Embrapa
Uva e Vinho, deveriam ser coletadas informacoes
importantes sobre o setor produtivo da maca
nacional. Assim, foram definidos quatro municipios:
Caxias do Sul (RS), Fraiburgo (SC), Sao Joaquim
(SC) e Vacaria (RS). Optou-se por esses municipios
pois, juntos, respondem por aproximadamente

52% e 56%, respectivamente, da area plantada

e da quantidade produzida de macas no Brasil.
Relacionado com o cultivo da macieira, os dados
constantes na Tabela 2 permitem evidenciar, ainda,
que a Regiao Sul do pais, com destaque para as
mesorregioes Nordeste Rio-grandense (RS), Serrana
(SC) e Oeste Catarinense, concentra quase que a
totalidade da producao dessa fruta.
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Tabela 2. Producéo brasileira de maca no ano de 2010.

Brasil 38.717 100,00 1.279.026 100,00
Sul 38.425 99,25 1.274.069 99,61
Sudeste 237 0,61 4.542 0,36
Nordeste 55 0,14 415 0,03
Santa Catarina 20.014 51,69 680.000 53,17
Rio Grande do Sul 16.293 42,08 537.507 42,02
Parana 2.118 5,47 56.562 4,42
Minas Gerais 151 0,39 3.600 0,28
Sao Paulo 86 0,22 942 0,07
Bahia 55 0,14 415 0,03
Nordeste Rio-grandense - RS 15.880 41,02 529.177 41,37
Serrana - SC 13.056 33,72 441.945 34,55
Oeste Catarinense - SC 6.636 17,14 233.484 18,25
Sédo Joaquim - SC 6.900 17,82 240.000 18,76
Vacaria - RS 6.200 16,01 195.300 15,27
Fraiburgo - SC 4.500 11,62 168.614 13,18
Caxias do Sul - RS 2.610 6,74 117.450 9,18
Bom Jesus - RS 2.500 6,46 75.000 5,86
Muitos Capodes - RS 1.500 3,87 45.000 3,52
Bom Jardim da Serra - SC 1.250 3,23 40.000 3,13
Bom Retiro - SC 1.138 2,94 39.830 3,11
Monte Carlo - SC 986 2,55 36.482 2,85
Lebon Régis - SC 898 2,32 31.430 2,46

* No ano de 2010, em apenas 3,5% dos municipios brasileiros a pomicultura estava presente.
Fonte: Elaborado a partir de dados do IBGE (2011).

3.2. Organizacgdo e realizacdo de painéis sensoriais matéria-prima (macas) e mercados de destino dos

Em cada um dos municipios supracitados, foi
organizado e realizado um painel sensorial,
envolvendo representantes locais das principais
empresas vinculadas ao setor produtivo da maca
brasileira (Figura 2). Com base nos painéis,
realizados em agosto de 2011, e que contaram
com a participacao de trinta e sete representantes
de empresas, foram levantadas informacodes
relacionadas com dois pontos principais. O primeiro
envolveu, sobretudo, questdes gerais acerca do
referido setor. Desse modo, além de informacdes
pessoais (sexo, idade, escolaridade e atuacao
profissional), os participantes responderam um
questiondrio estruturado abordando, principalmente,
0s seguintes aspectos: produtos produzidos e
comercializados pelas empresas; procedéncias da

produtos; cultivares de maca trabalhadas pelas
empresas; e principais fatores que prejudicam a
producao e o mercado de maca e derivados no
Brasil.

O segundo ponto vinculou-se as percepcoes que

os representantes citados, também denominados
neste trabalho de “avaliadores”, tiveram acerca

das duas sidras elaboradas pela Embrapa Uva e
Vinho. Para isso, apds a apresentacao da tecnologia
empregada para a elaboracdo desses produtos, as
cegas, os avaliadores efetuaram a andlise sensorial
dos mesmos. Para realizar essa analise, foi fornecida,
para cada produto avaliado, uma ficha contendo
varios aspectos visuais, olfativos e gustativos que
deveriam ser observados e, aos quais, deveria ser



Foto: Rodrigo Monteiro.
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Fig. 2. Os painéis sensoriais realizados em Caxias do Sul (a), Fraiburgo (b), Sdo Joaquim (c) e Vacaria (d).

atribuida uma das seguintes notas qualitativas:
excelente, muito bom, bom, regular e ruim. Nos
aspectos visuais, foram analisadas as variaveis
intensidade de cor, tonalidade e efervescéncia.
Quanto aos aspectos olfativos, consideram-se as
variaveis intensidade de aroma e qualidade do aroma.
Para os aspectos gustativos, cinco foram as varidveis
avaliadas: intensidade do sabor, qualidade do sabor,
docura, persisténcia e equilibrio do sabor. Importante
salientar que, antes de iniciar o preenchimento da
ficha, os avaliadores foram instruidos sobre o que
significava cada uma das referidas variadveis e

quais os principais pontos que deveriam observar
para efetuar uma adequada avaliacdo das mesmas.

Além das sidras citadas, os participantes dos painéis,
também, realizaram andlise sensorial de outras

duas sidras (fermentados de maca gaseificados
artificialmente) disponiveis no mercado brasileiro

ha véarios anos. Foram utilizados esses dois

produtos com o intuito de que os seus resultados
constituissem, de certa forma, referéncias de
mercado para comparar com os resultados das sidras
elaboradas pela Embrapa Uva e Vinho.

Apéds concluirem a andlise dos vérios aspectos
sensoriais associados com cada sidra, na mesma
ficha de avaliacao, os avaliadores deram, ainda,
uma nota quantitativa acerca da impressao geral do
produto. Essa nota variava entre O e 10.

Por fim, ao completar a anélise sensorial dos

quatro produtos (dois da Embrapa e dois

comerciais), os avaliadores, além de efetuarem
comentdrios gerais e especificos, responderam trés
questdes adicionais envolvendo os seguintes tépicos:
potencial de aceitacao, por parte dos consumidores
brasileiros, de produtos similares as sidras
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elaboradas pela Embrapa Uva e Vinho; faixas de
preco que poderiam ser comercializados esses
produtos; e potencial interesse empresarial em
investir na producao dos produtos discutidos.

3.3. Tratamento analitico das informacdes coletadas
Mediante o emprego de uma planilha eletrénica,

as informacoes coletadas foram tabuladas de
maneira a permitir o desenvolvimento analitico. As
avaliacdes realizadas consistiram, basicamente,

em andlises de frequéncias simples das respostas
obtidas. Especialmente relacionado com a analise
sensorial, para auxiliar na apresentacao e discussao
dos resultados, foram, também, criados dois indices
simples e de facil interpretacao: indice individual

(Il) e indice relativo (IR). Com o Il, expresso em
percentual e variando entre 20% (pior qualidade) e
100% (maxima qualidade), buscou-se medir, para
os aspectos visual, olfativo, gustativo e global, a
qualidade individual de cada produto, de acordo com
as respostas obtidas na analise sensorial.

Em termos especificos, para os aspectos visual,
olfativo e gustativo, o Il foi calculado com base na
equacao (1).

Zj:[(E(x5)+(M!><4)+(B(><3)+(R!><2)+(PI><1)] (1)

I, %100

fom

nx jx5

em que: //__é o indice individual do produto (sidra)

k, relativo ao aspecto m (m = visual, olfativo e
gustativo); / corresponde a uma determinada variavel
do aspecto m (por exemplo: tonalidade); j refere-se
ao numero de vardveis sensoriais que compdoem o
aspecto m; E, M, B, R.e P indicam, para a variavel /,
o numero de respostas, respectivamente, excelente,
muito bom, bom, regular e ruim; os nimeros

5, 4, 3, 2 e 1 constituem as notas atribuidas,
respectivamente, para cada conceito excelente,
muito bom, bom, regular e ruim; e n representa o
numero de avaliadores do produto k.

Para mensurar a qualidade global de cada produto,
calculou-se um novo I, que é representado pela
média aritmética simples dos lls relativos a cada um
dos trés aspectos sensoriais avaliados, conforme a
expressao (2).

o+, +1I,,

feg

x100 (2)

em que: //, ¢ o indice individual global do produto &;
ell , 1l e //kg correspondem aos valores dos indices
individuais do produto k, relativos aos aspectos,
respectivamente, visual, olfativo e gustativo.

Por sua vez, com o IR, buscou-se medir as diferencas
qualitativas entre os produtos avaliados. Assim, para
cada um dos aspectos (visual, olfativo, gustativo

e global) e levando-se em conta os lls de todos os
produtos, o IR representa a diferenca relativa entre o
Il de um determinado produto em relagcdo ao maximo
indice individual calculado. Matematicamente, o IR
pode ser escrito de acordo com a equacao (3).

1I,
IR, =|| —2— |-1[x100 (3)
Maximoll

em que: /R, € o indice relativo do produto «,
referente ao aspecto s (s = visual, olfativo,
gustativo e global); e Méximo//s corresponde, para
o aspecto s, ao maximo |l calculado entre todos os
produtos analisados sensorialmente.

4. Resultados e discussao

Esta secdo esta organizada em trés partes. A
primeira trata de informacdes referentes aos
participantes dos painéis sensoriais, as empresas por
eles representadas e ao setor produtivo da maca.

As partes dois e trés envolvem a apresentacao e

a discussao dos resultados vinculados a anélise
sensorial das sidras e as percepgdes gerais dos
avaliadores acerca da producao e do mercado desses
produtos.

4.1. Aspectos gerais dos avaliadores, das empresas
e do setor produtivo

Na Tabela 3, encontram-se as principais informacdes
relacionadas com a caracterizacao geral dos
avaliadores pesquisados. O municipio com maior
numero de avaliadores foi Caxias do Sul (37,84 %),
seguido por Sdo Joaquim (24,32%), Fraiburgo
(21,62%) e Vacaria (16,22%).

Quanto ao sexo, a amostra foi composta por
81,08% e 18,92% de pessoas, respectivamente, do
sexo masculino e feminino. Nos agrupamentos de
idade, percebe-se que mais de 80% dos avaliadores
tinham mais de 35 anos.

Em termos de educacao formal, utilizando-se
como parametro os dados do Instituto Paulo
Montenegro (2009), pode-se inferir que a maioria
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dos participantes do estudo apresenta nivel de
instrucdo muito acima da média nacional, haja vista
que 81,08% possuem, pelo menos, o ensino superior
incompleto. Dentro do item educacao, percebe-se,
ainda, que existe grande preocupacao empresarial com
a qualificacao técnica dos empregados, pois,

do total de avaliadores, 54,05% ja possuem ou estdo
realizando algum curso de pdés-graduacao.

A respeito da atuacao profissional dos avaliadores
que formaram a amostra, nota-se que a maioria ocupa
posicao estratégica no processo de tomada de decisao
das empresas. Isso porque 56,75% executam tarefas
de administracao geral ou supervisdo. Além disso,
fica evidente o amplo interesse das empresas em
envolver, também, pessoal ligado ao setor técnico
(37,84%), que é responsavel direto por realizar as
atividades operacionais de producéao. Essa diversidade
de participantes, de certa forma, mostra que as
empresas do setor produtivo em andlise, além dos
interesses de mercado, tém preocupacao permanente
com questdes vinculadas com a viabilidade técnica de
novos produtos.

Com relacdo ao ramo das empresas representadas
pelos avaliadores, observa-se que a maior parte delas

(56,76%) atua na producdo e/ou comercializacao

de produtos agroindustriais, em que se destacam os
derivados da cultura da macieira. Adicionalmente,
levando-se em consideracdo que um dos objetivos

da Embrapa Uva e Vinho era apresentar, para o

setor produtivo, alternativas tecnolégicas que
buscassem contribuir para a promocéo de melhorias
na diversificacdo de produtos da cadeia produtiva da
maca brasileira, nos encontros realizados nos quatro
municipios, houve, também, relevante participacao
de representantes de empresas que tém como foco
principal o desenvolvimento de atividades de pesquisa
(27,03%) e de assisténcia técnica e/ou extensao rural
(16,21%).

Com base nos dados constantes na Tabela 4, que
foram fornecidos pelos avaliadores que representavam
empresas que produzem e/ou comercializam produtos
derivados da pomicultura, podem ser feitas oito
observacoes principais:

® a maca para consumo in natura, além de presente
no portfélio de produtos de todas as empresas
que formaram a amostra pesquisada, constitui
o produto responsavel pela maior parte do
faturamento empresarial: em 94,44 %

Tabela 3. Caracterizacdo geral da amostra dos avaliadores.

Caxias do Sul - RS
Sao Joaquim - SC
Fraiburgo - SC
Vacaria - RS
Masculino

Municipio

Sexo o
Feminino

Até 35 anos
Idade Entre 36 e 50 anos
Acima de 50 anos
Fundamental
Médio

Superior

Escolaridade*

Pés-graduacao
Atividades operacionais
. L. Administracdo geral
Atuacao profissional .
Supervisao
Compras/vendas de produtos

Producao/comercializacédo
Ramo da empresa

em que trabalha Pesquisa

Assisténcia técnica/extensao rural

14 37,84
9 24,32
8 21,62
6 16,22
30 81,08
7 18,92
7 18,92
15 40,54
15 40,54
1 2,70
6 16,22
10 27,03
20 54,05
14 37,84
12 32,43
9 24,32
2 5,41

21 56,76
10 27,03
6 16,21

* Na educacédo formal, os niveis de escolaridade dos avaliadores foram agrupados em quatro categorias: fundamental (incompleto e

completo), médio (incompleto e completo), superior (incompleto e completo) e pds-graduacéo (incompleta e completa).
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das empresas, esse produto contribui com mais
de 70% do faturamento;

0 suco de maca e a venda de maca para
processamento, embora estejam presentes

nos negoécios de 55,56% e 38,89%,
respectivamente, das empresas em questao,
ainda possuem pequena participacao em

termos de faturamento: em 80,00% e

71,43%, respectivamente, das empresas que
comercializam suco e mac¢a para processamento,
individualmente, esses produtos representam no
maximo 10% do faturamento;

outros derivados de maca, com destaque

para os fermentados, sdo explorados por
apenas 22,22% das empresas representadas
pelos avaliadores. Nessas organizacoes,

esses produtos também tendem a ter baixa
contribuicao para o faturamento organizacional;

para atender as demandas empresariais, observa-
se que todas as empresas possuem determinada

area de producao prépria de macas. Em 77,77%
das empresas, essa producao responde por mais
de 70% do volume de macas comercializado ou
processado;

para completar as referidas demandas, 66,67 % e
5,56% das empresas adquirem, também, macas
de terceiros, respectivamente, nos mercados
interno e externo. Na maioria das firmas que
fazem compras de terceiros, essas tendem a
atender menos de 50% da demanda empresarial;

em termos de vendas, nota-se que as empresas
sao, em geral, altamente dependentes do
mercado nacional, pois este é a base de todas as
empresas amostradas, das quais apenas 45,00%
mantém, também, algum tipo de comercializacao
internacional. Para todas as empresas, as vendas
de produtos no Brasil contribuem com, no
minimo, 90% do faturamento;

com relacado as cultivares de maca, evidencia-se
que todas as empresas trabalham com cultivares

Tabela 4. Informacdes sumarizadas da amostra de empresas que atuam no mercado de produtos derivados da

pomicultura.

Maca para consumo in natura 100,00
Suco de maca 55,56
Produtos Maca para processamento 38,89
Outros derivados de maca 22,22
Outros produtos* 5,56
Erocetenciatds Producao prépria 100,00
maca para atender Aquisicdo no mercado interno 66,67
& G e Aquisicdo no mercado externo 5,56
Destino da Mercado nacional 100,00
producéo Mercado internacional 45,00
Cultivares de Cultivares Gala 100,00
maca com que a Cultivares Fuji 100,00
empresa trabalha Outras cultivares 11,76

* Nao derivados de maca.

33,33 61,11 5,566 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 20,00 80,00
0,00 0,00 0,00 0,00 28,57 71,43
0,00 0,00 0,00 0,00 25,00 75,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00
44,44 33,33 0,00 5,66 16,67 0,00
16,67 0,00 25,00 8,33 25,00 25,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 100,00
100,00 0,00
0,00 100,00
0,00 5,88 76,47 5,88 11,77 0,00
0,00 11,77 5,88 35,29 41,18 5,88
0,00 0,00 0,00 0,00 50,00 50,00
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dos grupos Gala e Fuji, com destaque maior
para o primeiro. Isso porque, se por um lado,
para 82,35% das empresas as cultivares Gala
respondem por, pelo menos, 50,0% da oferta
total de macas, por outro, em apenas 17,65%
das empresas amostradas as cultivares Fuji
possuem essa mesma participacao. Esses
numeros se assemelham aqueles citados no
trabalho de Fioravanco et al. (2010); e

e dentro do grupo das cultivares Gala, salienta-
se, ainda, que a cultivar Gala Standard (original
do grupo) e os clones MaxiGala e Royal Gala
foram citados como predominantes. Para o
grupo das cultivares Fuji, além da cultivar Fuji
Standard (original do grupo), os clones Fuji
Suprema e Fuji Select foram destacados como
os prevalecentes nos quatro municipios.

Buscando-se identificar alguns dos problemas mais
restritivos a competitividade da cadeia produtiva

da maca brasileira, cada avaliador que participou
dos painéis organizados pela Embrapa Uva e Vinho
assinalou, a partir de uma lista predefinida, trés
fatores que, na sua opinido, mais prejudicam a
producao e o mercado de maca e derivados no pais.
Os resultados obtidos, que estao apresentados na
Figura 3, evidenciam que os custos de producao
constituem, para 94,59% dos avaliadores, um
grande problema para o setor. Esse problema €, de
certo modo, justificado pelo fato de que os precos
recebidos pelos produtos comercializados tendem,
para 75,68% dos avaliadores, a situar-se muito
préoximo dos custos de producdo; em muitos casos,
inclusive, esses precos nao cobrem os gastos totais
associados com a producdo, o processamento e a
distribuicdo dos produtos.

Pode-se considerar que a tendéncia de ocorréncia
de precos que ndo asseguram uma adequada
rentabilidade para o setor deve-se, em grande parte,
ao fato de o mercado consumidor brasileiro ser

% avaliadores

Custos de producio 94,59%

Produtos concorrentes importados
10,81%

100,00%
90,00% -
Dificuldades tecnolégicas no 80,00% -
) dagmagﬁ 70.00% Precos recebidos pelos produtos
5,41% 60,00% 75,68%
50,00% H
I Mercado consumidor muito restrito
Outros* ———— 11— 0;00% e para 0 consumo de magd e
8,11% L derivados
L 51,35%

Falta de padrio/homogeneidade da
matéria prima (maga)

27,03%

Dificuldades tecnologicas na

produgdo de maga 27,03%

Fig. 3. Fatores que mais prejudicam a producéo e o mercado de maca e derivados no Brasil (em % de avaliadores que assinalaram cada fator).
* Qutros fatores importantes que foram assinalados: o mercado tende a ndo remunerar, de forma adequada, produtos que apresentam maior qualidade; no Brasil,

o setor da macéa depara-se com forte concorréncia com o consumo de frutas tropicais; e ainda hd muitas dificuldades de armazenamento pés-colheita.
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ainda muito restrito ao consumo de maca e
derivados, fator este que foi assinalado por
51,35% dos avaliadores. Para ampliarem-se as
discussoOes a respeito dessa restricido de mercado,
foi elaborada, também, a Tabela 5, em que sao

apresentados dados que envolvem oferta e demanda

de produtos derivados apenas do cultivo de macas
que tém como finalidade e caracteristica principal
atender demandas de consumo in natura. Nessa
tabela, estdo sumarizadas informacoes relativas
aos dezoito paises maiores produtores mundiais
dessa fruta.

No ano de 2010, os referidos paises, além de
concentrarem 58,96% da populacdao mundial,
responderam por 99,40%, 95,38% e 99,90%,

respectivamente, da producao, do consumo in natura

e do processamento de macas no mundo. Dentre
os produtores mais expressivos, o Brasil, embora
constitua o 7° maior produtor de macgas, das quais
91,38% sao direcionadas, principalmente, para
atender demandas de consumo in natura, ocupa
apenas a 16? posicdao em termos de consumo per

capita (5,98 kg). Esse consumo &, inclusive, menor
que as médias mundial e dos dezoito maiores
produtores: 7,22 e 11,69 kg, respectivamente.

Os dados da Tabela 5 mostram, também, que

o processamento de macas no Brasil visando a
elaboracao de outros produtos, como sucos e
fermentados, ainda é muito baixo com relacao

a maioria dos maiores produtores, ou seja, o
processamento corresponde a apenas 12,54%
da producao total. Nas médias mundial e dos
dezoito maiores produtores, os valores relativos
ao processamento sdo da ordem, respectivamente,
de 20,22% e 26,15%. Uma das provaveis
justificativas para o pequeno processamento de
macas no contexto nacional reside no perfil do
consumidor brasileiro, que ainda apresenta baixo
nivel de consumo para absorver esses outros
produtos potenciais. Em fungao disso, torna-se
dificil para o setor produtivo da maca nacional
investir na diversificacdo de produtos como
forma de minimizar riscos e ampliar a

competitividade da cadeia produtiva como um todo.

Tabela 5. Dados de producdo, consumo e processamento de macas relativos aos maiores

produtores mundiais - ano de 2010.

China 33.263.000 26.520.290
Unido Europeia 10.888.964 7.663.029
Estados Unidos 4.183.525 2.179.174
Turquia 2.500.000 2.351.950
india 1.936.000 1.952.900
Chile 1.506.000 207.440
Brasil 1.275.850 1.165.850
Argentina 1.040.000 328.140
Russia 910.000 1.199.690
Ucrania 896.000 928.700
Japao 810.000 657.165
Africa do Sul 790.000 249.000
México 585.000 703.190
Nova Zelandia 479.740 56.140
Canada 346.677 369.032
Australia 266.000 233.300
Azerbaijao 204.000 172.840
Bielorrussia 150.000 195.400
Mundo 62.406.611 49.415.285

5.760.000 79,73 17,32 19,82
2.749.795 70,37 25,25 23,10
1.327.316 52,09 31,73 7,05
100.000 94,08 4,00 32,33
si 100,87 si 1,67
471.960 13,77 31,34 12,12
160.000 91,38 12,54 5,98
490.000 31,55 47,12 8,12
800.500 131,83 87,97 8,46
si 103,65 si 20,25
135.000 81,13 16,67 5,16
231.500 31,562 29,30 4,98
95.000 120,20 16,24 6,20
125.000 11,70 26,06 12,85
140.000 106,45 40,38 10,82
30.000 87,71 11,28 10,45
si 84,73 si 19,10

si 130,27 si 20,59
12.616.071 79,18 20,22 7,22

Notas: 1) os dados em questdo referem-se apenas as macéas que tém como finalidade principal atender demandas de consumo in natura;

2) si = sem informacédo; 3) para alguns paises, ao somar o consumo in natura mais o processamento, o valor resultante é maior que a

producdo doméstica e, nesse caso, as demandas internas sdo atendidas via importacdes de macas.
Fonte: Elaborado a partir de estatisticas do USDA (2011) e do World Bank (2011).
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Voltando a Figura 3, pode-se constatar que, de certa
maneira, o setor brasileiro da maca, na perspectiva
de técnicos especialistas, apresenta um nivel
satisfatério de oferta e emprego de tecnologias.
Isso porque as questdes tecnolégicas vinculadas

a producao e ao processamento ndo estao entre

os problemas mais relevantes destacados pelos
avaliadores (27,03% e 5,41%, respectivamente).
No entanto, cabe enfatizar que, especialmente

em relacdao ao segmento agricola, os avaliadores
frisaram alguns pontos importantes que necessitam
ser melhorados, principalmente por meio de acdes
de pesquisa e desenvolvimento: aumento da
mecanizacao da colheita, sobretudo para minimizar
a escassez de méao-de-obra; ampliacdo da oferta de
novas cultivares; desenvolvimento de tecnologias
para mitigar possiveis riscos climaticos; e realizacao
de estudos que busquem aprimorar aspectos de
manejo para o controle das principais doencas que
atingem a cultura no Brasil.

4.2. Resultados da andlise sensorial das sidras
Antes de efetuarem a anélise sensorial das sidras,

os avaliadores amostrados responderam, também, a
uma pergunta sobre o nivel de conhecimento pessoal
acerca da producao e do mercado de sidra produzida
mediante método de fermentacao parcial que é, em

geral, empregado na producao de espumantes doces.

Fez-se essa pergunta pelo fato de que na elaboracao
das sidras da Embrapa foi empregado esse método.

Na Figura 4, estéo sintetizados os resultados

das opinioes dos avaliadores quanto aos seus
conhecimentos pessoais referentes ao método em
discussao. Sobre esses resultados, observa-se que
a grande maioria dos participantes dos encontros
realizados nos quatro municipios tém conhecimento
bastante limitado acerca do método: enquanto
37,84% afirmaram que tém baixo conhecimento,
40,54 % consideraram que nao possuem nenhum
conhecimento sobre o0 método. Esses resultados
sugerem, entre outras coisas, que para investir em
uma possivel producao de sidra a partir do método
em questdo, a grande maioria das empresas do
setor produtivo da maca nacional, além de investir
na estrutura de producao (maquinas, equipamentos
etc.), precisa efetuar investimentos em treinamentos
especificos de capacitacado técnica de parte de seu
pessoal.

Amplo conhecimento
0,00%

Fig. 4. Opinides pessoais dos avaliadores acerca do nivel de
conhecimento sobre o método utilizado pela Embrapa Uva e Vinho

para a producao de sidra.

Com relacdo aos resultados da andlise sensorial

das sidras, foram elaboradas as Figuras 5, 6 e 7 e
as Tabelas 6, 7, 8 e 9. Inicialmente, é importante
mencionar que, nessas figuras e tabelas, os

termos Embr10 e Embr11 representam as sidras
elaboradas pela Embrapa nos anos de 2010 e 2011,
respectivamente. Por sua vez, os termos Comerc

e Comerc2 correspondem a duas sidras comerciais.
Entre as principais diferencas das sidras elaboradas
pela Unidade de pesquisa e as sidras comerciais,
destaca-se que, enquanto nas primeiras o gas
carboénico é proveniente da fermentacao natural

do mosto, nas demais o gas carbdnico é injetado
artificialmente durante o processo de engarrafamento
do produto.

Os resultados associados com a avaliagcao visual
(Figura 5) indicam que a efervescéncia das sidras da
Embrapa tende a ser muito superior aquela observada
nos produtos comerciais. Possivelmente, essa
diferenca se deve a maior pressdo atmosférica das
sidras elaboradas pelo método natural de producao
de géas carbdnico, a qual se encontra entre cinco e
seis atmosferas.
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Fig. 5. Resultados relativos a avaliacao visual das sidras (em frequéncias de respostas).

Quanto a intensidade de cor e a tonalidade, de respectivamente, 72,99% e 67,86% da qualidade
maneira geral, ndo foram percebidas diferencas visual maxima que poderia ser observada, para as
expressivas quando comparados os resultados dos sidras comerciais esse valor ficou préximo dos 56%.

quatro produtos avaliados.
Quando considerado o IR, nota-se que, se por um

Para auxiliar na andlise dos resultados referentes a lado, houve pequena diferenca na qualidade visual
avaliacdo visual, foi construida, também, a das duas sidras da Embrapa (-7,03% da Embr11
Tabela 6, que apresenta os valores calculados para em relacdao a Embr10), por outro, constatou-se que
os indices individual (ll) e relativo (IR). A partir do I, a qualidade dos produtos comerciais (Comerc1 e
evidencia-se que, visualmente, as sidras propostas Comerc?2) foi significativamente menor, ou seja, em
pela Embrapa foram muito superiores as comerciais. referéncia a sidra Fuji (Embr10), o IR foi inferior a
Isso porque, enquanto as sidras elaboradas -21,55%.

com Fuji (Embr10) e Gala (Embr11) atingiram,

Tabela 6. Resultados dos indices relacionados com a avaliacado visual das sidras.

indice individual 72,99% 67,86% 57,26% 55,04 %

indice relativo 0,00% -7,03% -21,55% -24,59%

Com relacéo a avaliacdo olfativa (Figura 6), destaca- dois fatores: maior selecdo da matéria-prima (macas)
se que os resultados também sugerem que as sidras e melhor tecnologia empregada nas operacoes pré-
elaboradas pela Embrapa tendem a apresentar, em fermentativas e fermentativas.

comparacao com as comerciais, maior preferéncia,

especialmente pelas melhores adequacdes na Na Figura 6, fica evidente que, enquanto nao
intensidade e na qualidade do aroma. Na perspectiva foi registrada nenhuma nota “ruim” vinculada a

de técnicos especialistas do setor, essa preferéncia, avaliacao olfativa das sidras propostas pela Embrapa,

possivelmente, pode ser atribuida a conjuncao de para os dois produtos comerciais houve diversas
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Fig. 6. Resultados relativos a avaliacao olfativa das sidras (em frequéncias de respostas).

respostas assinalando que os mesmos possuem
sérios problemas em termos de aroma.

Na Tabela 7, estdo dispostos, também, os valores
do Il e do IR referentes ao aspecto olfativo. Com
base no Il, é facil perceber que as sidras propostas
pela Embrapa, em comparacdo com os produtos
comerciais, foram avaliadas como apresentando
qualidade muito superior. Enquanto as sidras da
Embrapa apresentaram em torno de 63% da méaxima
qualidade olfativa que poderia ser calculada, os
outros dois produtos tiveram baixa qualidade
nesse aspecto (apenas 39,23% e 49,74% para

os produtos denominados, respectivamente, como
Comerc1 e Comerc2).

Levando-se em conta o IR, constata-se que
praticamente nao houve diferenca na qualidade
olfativa das duas sidras da Embrapa (-1,21%). No
entanto, ao avaliar o desempenho relativo dos dois
produtos comerciais em relacao a sidra definida
como Embr10 (sidra Fuji da Embrapa, que apresentou
o maior Il), notam-se diferencas qualitativas
expressivas (-38,31% e -21,77%, respectivamente,
para o Comerc1 e Comerc2).

Dentro da analise gustativa, os resultados expostos
na Figura 7 permitem inferir que, de maneira geral,
as sidras da Embrapa tiveram avaliacao qualitativa
muito superior, com destaque principalmente para
as variaveis de intensidade e qualidade do sabor.
Por sua vez, as varidveis de docura, equilibrio

do sabor e persisténcia também tenderam a ser
melhor qualificadas nos produtos da Embrapa em
comparacao com os comerciais. Salienta-se, ainda,
que, para as cinco variaveis citadas, os conceitos
“ruim” e “regular” foram muito frequentes para as
amostras comerciais.

A partir dos resultados da andlise gustativa, é
importante frisar que a varidvel persisténcia,

para os quatro produtos analisados, foi a que
apresentou maiores problemas qualitativos,
necessitando, assim, de maior atencao na questao
tecnoldgica.

Mediante as mensuracdes do Il vinculado ao

aspecto gustativo (Tabela 8), observa-se que, para
as duas sidras da Embrapa, os valores desse indice
indicam que esses produtos atingiram desempenho
satisfatorio. Isso porque se situaram entre 60,92%
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Tabela 7. Resultados dos indices relacionados com a avaliagao olfativa das sidras.

63,59%
0,00%

indice individual
indice relativo

62,82%
-1.21%

39,23%
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Fig. 7. Resultados relativos a avaliacdo gustativa das sidras (em frequéncias de respostas).

e 63,38% da maxima qualidade que poderia ser
experimentada; para as duas amostras comerciais,
o Il foi inferior a 50%.

Comparativamente, a partir do IR, nota-se que as
sidras da Embrapa nao apresentaram, entre si,
diferencas qualitativas significativas (-3,88% da
Embr10 em relagdo a Embr11). Contudo, os dois
produtos comerciais foram muito inferiores em
termos de qualidade gustativa.

Ao medir-se a qualidade global dos quatro produtos,

pode-se dizer que, ao serem considerados,
conjuntamente, os resultados das avaliacdes visual,
olfativa e gustativa, as duas sidras da Embrapa
atingiram em torno de 65% do méximo potencial
qualitativo; para os dois produtos comerciais, esse
valor foi proximo de apenas 50% (Tabela 9). Os
valores dos lls globais, de certa forma, vao ao
encontro das notas médias dadas pelos avaliadores
para os quatro produtos.

Tabela 8. Resultados dos indices relacionados com a avaliacao gustativa das sidras.

60,92%
-3,88%

indice individual

indice relativo

63,38%
0,00%

44,72%
-29,45%

48,51%
-23,46%

15



Sidra com padrédo tecnolégico diferenciado: uma avaliacdo junto ao setor produtivo da macéa brasileira

Tabela 9. Resultados dos indices e notas dos avaliadores relacionados com a avaliagao global das sidras.

Embr10 Embr11 Comerc1 Comerc2
indice individual 65,83% 64,69% 47,07% 51,10%
indice relativo 0,00% -1,74% -28,50% -22,38%
Nota média* 73,10% 76,21% 45,54% 54,62%

* Nota média: para cada produto avaliado, corresponde a média aritmética das notas finais dadas por cada avaliador apés completar a

andlise sensorial (notas minima e maxima de 0% e 100%, respectivamente).

4.3. Percepcoes gerais dos avaliadores

Nesse item, sao apresentados e discutidos alguns
resultados relacionados, sobretudo, as percepcoes
gerais que os avaliadores tiveram acerca das duas
sidras elaboradas pela Embrapa. Apesar de muitos
avaliadores destacarem que o termo “sidra” esté
muito depreciado no Brasil, especialmente porque

a maior parte dos consumidores o associam a

um produto de baixissima qualidade, ao mesmo
tempo que o mercado nacional ainda apresenta
consumo muito pequeno de produtos derivados da
maca, a grande maioria dos avaliadores assinalou
que, produtos similares as sidras elaboradas pela
Embrapa, poderiam ter de média a ampla aceitacao
por parte dos consumidores brasileiros (Figura 8).
No entanto, para que esse consumo ocorra de forma
efetiva, é fundamental definir e implementar acdes
estratégicas que, entre outras coisas, envolvam
diversos pontos, como: modificacdo na denominacéao
do termo sidra, principalmente para desvincula-lo da
nocao de produto de baixa qualidade; investimentos
em marketing, especialmente enfatizando-se a
qualidade do produto e destacando-se os diversos
beneficios potenciais para a satde?; e investimentos
na apresentacao dos produtos (garrafa, rolha,

rétulo etc.), de maneira similar a diversos vinhos
espumantes.

Relacionado com o preco que deveria ser praticado
para comercializar, de forma competitiva, produtos
similares as sidras propostas pela Embrapa, foi
elaborada a Figura 9. Na média, pode-se assinalar
que o preco sugerido de R$ 12,44/garrafa de

750 mL ficou na faixa de preco de vérios produtos
derivados da uva, em que se destacam alguns tipos
de vinhos espumantes doces e frisantes, que podem
ser considerados concorrentes (substitutos) das
sidras em andlise.

Baixissima aceitagdo
2,78%

Fig. 8. Opinides pessoais acerca do potencial de aceitacao, por
parte dos consumidores brasileiros, de produtos similares as sidras

elaboradas pela Embrapa.

Ainda referente ao preco de venda, observa-se,
também, que as opinides sao bastante dispersas,
pois o coeficiente de variacédo foi de 38,30%. Foram,
inclusive, registradas varias opinidoes de que o prego
deveria ser menor que R$ 8,00, que representa um
valor de comercializacao de muitos produtos de
menor qualidade, como filtrados doces derivados

da uva e fermentados de maca gaseificados
artificialmente.

Em termos de amplitude de opinides acerca do
preco, destaca-se que, enquanto o valor maximo

2 Quando consumida com moderacéo, a sidra pode apresentar caracteristicas benéficas a saide devido a presenca de substancias nutritivas existentes na

maca, como minerais, polifiendis, vitaminas, acidos essenciais, enzimas e pectinas (GIRARDI; ZANUS, 2011).
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Fig. 9. OpiniGes pessoais sobre precos de comercializacdo das sidras elaboradas pela Embrapa (R$/garrafa de 750 mL).

sugerido foi de R$ 25,00, o minimo foi de apenas
R$ 5,00, que, em termos econdmicos, praticamente
inviabilizaria a elaboracédo dos produtos avaliados
(sidras da Embrapa), especialmente pelo fato de
envolver matérias-primas de melhor qualidade e
necessitar de maiores investimentos na estrutura

de processamento (autoclave) e de apresentacao do
produto (garrafa, rétulo, rolha etc.).

Quanto ao potencial interesse na producéao de
sidras diferenciadas (similares as propostas pela
Embrapa), na opinido da maioria dos avaliadores,
as empresas por eles representadas teriam de
médio a grande interesse em investir nessa
producao (Figura 10). Isso porque, segundo eles,
envolvem produtos que, além de boa qualidade,
podem constituir interessante alternativa de
agregacao de valor e diversificacao para a cadeia
produtiva da maca. No entanto, conforme ja
salientado, consideram que, inicialmente, é
fundamental desenvolver e avaliar os produtos na
perspectiva do mercado consumidor por varias
razdes j& comentadas.

Nenhum interesse
0,00%

Fig. 10. Opinides dos avaliadores com relacdo ao interesse
empresarial potencial em investir na producao de sidra similar
aquelas elaboradas pela Embrapa.
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5. Consideracdées finais

A partir dos resultados apresentados e discutidos,
podem ser sumarizados alguns pontos principais
referentes ao setor produtivo da maca brasileira, a
qualidade das sidras elaboradas pela Embrapa Uva

e Vinho e as perspectivas em termos de producao

e mercado nacional para esse tipo de produto. Com
relacao ao setor produtivo, merecem ser destacados
0s seguintes pontos:

® 0o setor em questao é altamente especializado
na oferta de macgas para atender demandas
nacionais de consumo in natura;

® no pais, o processamento de macgas visando a
obtencao de outros produtos (sucos, bebidas
fermentadas etc.) é muito pequeno devido,
em grande parte, ao mercado brasileiro, que
é a base de destino da producao do setor,
apresentar, ainda, um consumidor com baixo
nivel de consumo, especialmente para absorver
processados de macas; e

e dentre os fatores que mais prejudicam a
producao e o mercado brasileiro de macas e
derivados, os custos de producao, os precos
recebidos por esses produtos e a grande
limitacdo do mercado consumidor brasileiro sao
apontados como os principais fatores.

Com relacdo a qualidade das sidras elaboradas
pela referida instituicao de pesquisa, é interessante
assinalar quatro pontos:

® as sidras tenderam a apresentar avaliacao
bastante satisfatdria. Quando comparadas
com os fermentados de maca normalmente
comercializados no mercado brasileiro, pode-se
afirmar que as sidras propostas pela Embrapa
apresentam qualidade muito superior. Nessa
linha, cabe salientar que, durante os painéis
sensoriais, muitos dos avaliadores consideraram
que esses produtos poderiam ser facilmente
confundidos com alguns tipos de vinhos
espumantes bem elaborados;

e a qualidade superior pode ser atribuida,
sobretudo, a selecdao de matérias-primas
adequadas e ao emprego de alta de tecnologia
de processamento, a qual é muito similar
a utilizada na fabricacdo de espumantes
moscatéis de alta qualidade;

e especialmente referente a matéria-prima
(maca), ressalta-se que a grande maioria pode
ser proveniente do descarte de frutas durante
o rigoroso processo de selecdo e classificagcao
comercial. Isso porque em torno de 70%
dos frutos descartados sao adequados para
o processamento (WOSIACKI, 2002), pois,
apods a eliminacao daqueles portadores de
doencas ou mesmo apodrecidos, mantém
suas propriedades qualitativas intrinsecas
(WOSIACKI et al., 1991); e

e apesar das avaliacOes bastante satisfatérias,
observadas com certo viés do préprio
setor produtivo, é relevante considerar que
ainda é necessario aperfeicoar a tecnologia
empregada nas sidras em discussao. Isso
porque, conforme demonstrado pelos
resultados obtidos com os painéis sensoriais,
ha importantes varidveis visuais, olfativas
e gustativas que ainda podem ser melhor
ajustadas. Dentre essas variadveis, podem-se
citar, como exemplos, a qualidade do aroma
e a intensidade e a persisténcia do sabor do
produto.

Quanto as perspectivas em termos de producao e
mercado nacional para sidras similares as
propostas pela Embrapa, a maior parte dos
participantes dos painéis sensoriais considera que
esses produtos podem, efetivamente, constituir
interessante alternativa de diversificacao e
agregacao de valor a cadeia produtiva da maca
nacional. Contudo, para que esses produtos sejam
competitivos, além das questdes tecnoldgicas,

os referidos participantes deixam claro que é
fundamental implementar agcbes estratégicas
visando, principalmente, a minimizar a depreciacao
do termo “sidra” e a desenvolver o mercado
brasileiro para o consumo de uma bebida de

alta qualidade.
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