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da maca no Brasil
Introdugéo principalmente devido a grande aceitacao da sidra

elaborada com macas congeladas (Cidre de Glacé).

César Luis Girardi’
Mauro Celso Zanus?

A sidra é uma das mais antigas bebidas alcodlicas

do mundo. Os hebreus a chamavam Shekar, os O consumo mundial situa-se préximo dos 15 milhdes
gregos Sikera e os romanos Sicera; atualmente, é de hectolitros, sendo que a Unido Européia consome
consumida em muitos paises em diversas ocasides mais de 80% desse volume. A Inglaterra é o pais
pelas diferentes classes sociais (Moinet, 2009). de maior consumo (800 milhdes de litros), seguida
Quando ingerida com moderacéo, pode apresentar de longe pela Africa do Sul (120 milhdes de litros),
caracteristicas benéficas a saude devido a presenca Franca (100 milhGes de litros), Espanha (80 milhdes
de substancias nutritivas existentes na maca como de litros) e Irlanda (70 milhdes de litros). Os demais
minerais, polifendis, vitaminas, acidos essenciais, 20% da produg¢é@o mundial sdo consumidos por
enzimas e pectinas. Os principais paises produtores paises com heranga Anglo-Saxénica (EUA, Africa
mundiais sdo a Inglaterra, a Franca e a Espanha, do Sul, Australia e Nova Zeléandia), Espanhola

sendo também importantes Irlanda, Finlandia, (Argentina e México) e também o Canada (Stassen,
Suécia, Grécia, Bélgica, Dinamarca e Alemanha. 2010). No Brasil, o volume produzido é relativamente
No continente americano, o Canada (Quebec) pequeno, sendo esta bebida normalmente consumida
vem despontando como um grande produtor, no Natal e em festas de final de ano. Nao existe
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habito de consumo sistematico, rotineiro ou mesmo
esporadico - em nenhuma regiao do pais e toda a
producao é voltada para atender o mercado interno,
nao existindo - ainda, processos ou tentativas de
exportacao (Wosiacki et al.,1997).

O objetivo do presente comunicado é fornecer
informacoes basicas necessarias para o
aprimoramento da qualidade da sidra elaborada no
Brasil, a qual pode apresentar-se como alternativa
de diversificacao e agregacao de valor na cadeia
produtiva da maca.

Legislacdo e producao de sidra no Brasil

A legislacao brasileira de bebidas (decreto 6.871/09)
estabelece como sidra o produto obtido através da
fermentacao alcodlica do mosto de macas frescas,
sds e maduras sem adicdo de dgua, podendo

ser adicionados acuUcares. No Brasil, o produto
apareceu na primeira metade do século XX, sendo
suave, pouco aromatico e com baixa acidez e teor
alcoolico (Nogueira et al., 2006). A indUstria nacional
normalmente elabora esse produto adicionando
acUcar e gas carbonico, o que faz com que o
mesmo apresente caracteristicas bem diferentes das
bebidas europeias (Wosiacki et al.,1997), as quais
sdo produzidas com cultivares de macgas exclusivas
para industria, com caracteristicas de acidez e
adstringéncia, atributos que contribuem com o
“corpo” da bebida e garantem sua qualidade final.

Potencial de producédo de sidra em funcao
da cadeia produtiva de maca brasileira

Semelhante ao que ocorre em muitos paises, a

sidra apresenta-se como excelente alternativa

para a diversificacao e agregacao de valor na

cadeia produtiva da macga, sendo que pesquisas
demonstram que as maiores taxas de crescimento no
mercado de bebidas tém sido direcionadas para os
produtos que apresentam inovacdes.

E necessério, entretanto, que seja estabelecido um
plano estratégico de desenvolvimento a partir do
uso de tecnologias adequadas para obtencao de um
produto com qualidade e autenticidade. Também

é importante que todas as acdes de pesquisa e
desenvolvimento sejam estabelecidas desde o
processo de fabricacdao, comercializacao,
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apresentacdo e marketing, o que permitird uma
melhor comunicacao junto ao sistema de distribuicao
e publico consumidor.

Figura 1. Sistema de classificacdo de maca.

Sidra elaborada com uma uGnica variedade

A sidra elaborada com uma Unica variedade (‘Gala’
ou ‘Fuji’) pode ser uma alternativa de diversificacao
e aproveitamento de macas descartadas no processo
de classificacao devido a baixa aceitacao para
consumo “in natura”. Esse frutos normalmente
apresentam formato e coloragao desuniformes,
tamanho pequeno, cicatrizes provenientes de insetos,
passaros e granizo, ou ferimentos resultantes de
tratos culturais e transporte inadequados, além

de sintomas de doencas e problemas fisiolégicos
(Paganini et al. 2004).

Segundo Wosiacki, Kamicoga & Neves (1991), as
frutas desclassificadas para o comércio mantém suas
propriedades intrinsecas com relacdo aos indicadores
de qualidade (como teores de aclcar, de acidos e de
compostos fendlicos). De acordo com Nogueira et al.
(2003), a disponibilidade de macas com baixo valor
comercial aumenta a cada ano com o crescimento da
producao nacional.

Isso leva o setor agroindustrial a se preocupar

com a agregacao de valor econdmico, visando a
obtencao de produtos nobres como sucos e bebidas
fermentadas. Tais autores indicam a necessidade de
aprimoramento da qualidade da sidra para que ela
apresente perfil definido e aceitacao pelo consumidor
brasileiro, podendo estender seu consumo durante
todo o ano e almejar a comercializacao internacional,
ja que a quantidade de matéria-prima disponibilizada
ao setor industrial é significativa.
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Figura 2. Maca da cultivar ‘Fuji’.

Sidra elaborada a partir de corte de
variedades

Leroux & Perron (2009) citam que na Europa sao
poucas as sidras elaboradas utilizando apenas uma
cultivar. Segundo Paganini et al. (2004), os paises
europeus utilizam frutas de cultivares selecionadas
para a obtencao de sucos e sidras, tendo como
marcadores de qualidade industrial os teores de
acidez, taninos e acUcares.

A mistura de diversas variedades de macas para
a producao de sidra é extremamente importante,
visto que isso permite reunir as qualidades
complementares de cada variedade utilizada na
busca do equilibrio entre acucar, acidez, amargor
e aroma. As macas acidas imprimem uma
caracteristica de aroma e frescor, enquanto que
as variedades doces trazem o corpo e docura.
Variedades com altos teores de polifendis fornecem
uma percepcao de adstringéncia e amargor,
caracteristica importante para dar um corpo mais
pronunciado.
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Figura 3. Painel sensorial para definir padrées de qualidade
para sidra.

Primeiras pesquisas da Embrapa Uva e
Vinho para a inovacao tecnolégica na
producao de sidra

O objetivo da Embrapa Uva e Vinho é a geracao de
conhecimentos e tecnologias que possam contribuir
decisivamente para o aumento da competitividade e
da sustentabilidade da sidra brasileira. Para tanto, é
importante desenvolver e oferecer informacdes que
possibilitem elaborar um produto que nao somente
apresente atributos de qualidade e tipicidade, mas
também estejam em sintonia com as exigéncias do
consumidor, sejam em relacdo a seguranca, custo-
beneficio, bem como no atendimento a legislacao
vigente.

Os estudos atualmente estdo sendo realizados em
parceria com o setor industrial (empresa Piagentini),
onde estdo sendo elaboradas sidras preparadas

a base de fermentado natural de macas ‘Gala’

e ‘Fuji’ colhidas nos pomares experimentais da
Embrapa Uva e Vinho localizados em Vacaria, RS.
A qualidade do produto estd sendo avaliada através
de painéis sensoriais, obtendo uma bebida que tem
sido caracterizada como de uma boa efervescéncia,
aroma frutado agradéavel, cor clara e limpida com um
sabor intenso e marcante de frutas maduras.

Esses produtos estdo sendo atualmente
comercializados como uma forma piloto de validacao,
gerando subsidios para aprimorar e ampliar acoes

de comunicacao e transferéncia das informacoes
associadas, permitindo o envolvimento e a
participacao no projeto de potenciais clientes e/ou
beneficidrios dos resultados.

Nos passos seguintes, pretende-se elaborar sidra
utilizando diferentes cultivares existentes no Brasil
de menor interesse comercial para consumo “in
natura”, bem como realizar testes com assemblages
de cultivares especificas para inddstria. O objetivo

é identificar gargalos tecnoldgicos relacionados

ao processo de elaboracao, procurando definir

as matérias-primas que apresentam as melhores
caracteristicas industriais. Pretende-se também gerar
subsidios para o aprimoramento e ampliar acoes

de comunicacao e transferéncia de informacoes
associadas as questdes mercadoldgicas.
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Figura 4. Sidra produzida pela Embrapa.
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