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INTRODUCAO

A sidra é a bebida proveniente da fermentacao alcodlica de mosto de macas sas,
gue atingem a graduacao alcodlica de 4° a 8°GL a 20°C.

E um produto que foi submetido a duas fermentacdes diferentes:

* A primeira fermentacao e realizada por leveduras que, quer tenham sido

adicionados deliberadamente ou que estao naturalmente presentes na pele de
maca. Esta fermentacao converte os acucares em etanol e alcoois
superiores (dlcoois fusel).




INTRODUCAO

A segunda fermentacao, a fermentacdo malo-lactica converte L (-)-malico em
acido L (+)latico e didoxido de carbono. Esta fermentacao é realizada por
bactérias acidolacticas, que estao presentes no suco de maca e também na area
em que a fermentacao é realizada.

A fermentacao malo-lactica pode ocorrer simultaneamente com a fermentacao
de leveduras, mas frequentemente € adiada até que a cidra totalmente

fermentada chega a 15 °C, normalmente no final da primavera ou inicio do verao

do ano seguinte aquele em que a sidra foi feita.




HISTORICO

 E um dos produtos alimenticios mais antigos

* existem diversas opinioes e teorias sobre o aparecimento da Sidra

* a maioria afirma ter origens anteriores ao tempo de Cristo. A civilizacao Egipcia e,
mais tarde, os Gregos sao apontados como grandes apreciadores deste tipo de

produto

e Qutros julgam que a sua origem esta numa bebida que os Celtas extraiam das
macas

* Conta-se ainda que foi fabricada pela primeira vez acidentalmente, quando um
frade guardou um barril com macerado de macas




CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

De acordo com a Legislacao Brasileira a sidra deve possuir a seguinte variacao de caracteristicas:

Tabela 1: Composicao média padrao de sidra.

Alcool etilico em 2GL a 202C
Acidez total em mEqg/L
Acidez volatil em mEg/L
Acidez fixa em mEq/L

Extrato seco reduzido em g/L

Maximo
8,00
130,00
20,00

%k % %k k %

%k %k %k k%

Minimo
4,00
50,00

e ok ok ok ok
30,00
7,00

Fonte: Salgado, 2011.



Determinacdes

Acidez Total (mEq/L)

Ac. Total (% de ac.mal.)
Ac. Volatil (mEg/L)

Alc. Etilico em 2GL a 202C
Acucares reduzidos (g/L)
Extrato seco (g/L)

SO, Total

Cinzas (g/L)

Alc. Da cinza (mEq/L)
Acido Malico (g/L)

132,80

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Segue a analise fisico-quimica de sidras produzidas na regiao sul do Brasil:

Tabela 2: Composicao fisico-quimica das marcas Gala, Fuji e Golden Delicious.

Fuji
3,85
47,00
0,31
12,60
6,90
18,50
36,25

134,00

2,14
30,80
2,60

Golden Delicious
3,60
64,50
0,43
9,50
7,60
1,55
17,61
132,80
2,17
30,00
3,32

Fonte: Salgado, 2011.




VARIEDADES

Depende do tipo de maca, levedura e acucares utilizados

1. Draft: A Sidra mais conhecida e mais vendida
* Tem um teor alcodlico de cerca de 6%
* Somente com maca
e Acucar, agua carbonatada e suco concentrado

2. Farmhouse Style: Fabricacao artesanal ou "Sidra verdadeira“
* Teor entre 5% e 12% de alcool
* Seca, ou ‘Dry’, em cuja fabricacao nao se acrescenta nada
e Acucarada.




VARIEDADES

3. French Style: Operacao para que o nivel de alcool se mantenha
entre os 2% e 0s 5%

* Nao é acrescentado mais nenhum ingrediente e o produto final pode ser
carbonatado ou nao

4. Sparking: Nivel de alcool superior a 5%
* A carbonatada, elaborada do mesmo modo natural que o Champanhe
* Artificialmente carbonatada

5. Cyser: E uma Sidra com mel
* Escura e muito doce




VARIEDADES

6. Apple Wine: Teor alcodlico superior a 12%
e Pode ser adicionado acucar

7. New England Style: € uma Sidra carbonatada com 8% a 14% de
alcool
* Adicionada agucar e uvas passas
e Carbonatacao natural
* Apenas se utilizam leveduras de vinho

8. Specialty Ciders: nivel de alcool é superior a 14%
* Adicionado frutas, ervas, etc... mas 75% do sumo tem de ser de maca




MATERIA-PRIMA

* Principal: Maca
e Ocasionalmente: Peras e cerejas

e Caracteristicas do produto final depende da qualidade da matéria-

prima

 Devem ser suculenta, doce, bem maduras e ter niveis adequados de

acidos naturais e taninos




MATERIA-PRIMA

* N3o deve descascar a maca para a producao

* Taninos adicionam um ligeiro sabor amargo e adstringéncia a cidra

* Dioxido de enxofre, funcao bactericida




CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DA FERMENTACAO

* Levedura converte os acucares da maca em alcool etilico e didxido de
carbono

* Duas etapas: Primeiro, o fermento converte o acucar em alcool e, em
seguida, bactérias acidolacticas transformam o acido malico natural
em dioxido de carbono e acido latico

* Aureobasidium pullulans, Rhodotorula spp., Torulopsis, Candida,
Metschnikowia, Kloeckera apiculata




CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DA FERMENTACAO

e Saccharomyces e outras leveduras esporuladas sao raramente
encontradas

* Contaminacao durante o processamento, principalmente na
aparelhagem e nos panos utilizados durante o esmagamento

* A contaminacao maior das frutas ocorre durante o cultivo

* O suco nao pode ser esterilizados por aguecimento




PROCESSOS DE FABRICACAO




ESMAGAMENTO E MOAGEM

* Maca precisa ser esmagada/moida para extrair o suco

* Processo realizado em moinho do tipo ralador ou em prensa do tipo
rack

* Quanto mais fina a polpa, mais suco é retirado

* O suco € bombeado para tanques refrigerados para serem
armazenados

* Refrigerado a uma temperatura de 0,6 °C, para evitar a contaminacao
por microrganismos indesejaveis.




PREPARO DO MOSTRO E FERMENTACAO

* O suco pode ser fermentado em um grande tanque ou em garrafas

e Caso escolha por ser em garrafas, o produto vai com sedimentos
(restos de leveduras) na parte inferior da garrafa

* Na fermentacao em tanque, a sidra é filtrada apos o fermento morrer




PREPARO DO MOSTRO E FERMENTACAO

* Tradicionalmente, a sidra é fermentada em barris de madeira, com
leveduras naturais presentes no suco. Fermentacao dura semanas e
guando termina, a sidra entra em um processo de maturacao que
dura até 6 meses

* Em fabricas modernas o suco é tratado com dioxido de enxofre para
inibir as leveduras naturais, depois € adicionado cultura de levedura
pura




PREPARO DO MOSTRO E FERMENTACAO

* A levedura comercial deve possuir caracteristicas desejaveis, como:
e Rapido crescimento
* Tolerancia a alcool e ao diéxido de enxofre

* ApoOs o desaparecimento da fermentacao, a sidra é filtrada e
centrifugada para a eliminacao de impurezas

 Com a sidra livre de impurezas, ela é transferida para tanques de
armazenamento




ESTOCAGEM, CORTE E ARMAZENAMENTO

* A estocagem pode durar 12 -18 meses

* Pode-se misturar sidras antigas com novas para moderar alteracoes
excessivas, processo denominado de corte

* Asidra é esterilizada por filtracao estéril ou pasteurizacao flash

* E gaseificada artificialmente




ESTOCAGEM, CORTE E ARMAZENAMENTO

* Pode-se adicionar novamente o dioxido de enxofre , afim de manter a
estabilidade microbiologica

* A sidra é filtrada novamente e engarrafada

e S3o usadas garrafas estéreis e apropriadas







MUDANCAS MICROBIOLOGICAS

No final da fermentacao de leveduras, ocorre a liberacao de compostos nitrogenados
para a cidra. Estes incluem os aminodcidos e peptideos. Acido pantoténico e riboflavina
também sao lancados junto com alguns compostos de fosforo. A liberacao de

nutrientes é importante, pois € necessario para a fermentacao malo-lactica a ocorrer.

Alcodis superiores ou fusel sao formados, ao contrario de cerveja onde sao compostos
indesejados, em cidra formam componentes importantes do perfil de sabor. Os niveis

formado dependem de maca da variedade, tratamento de caldo, cepa de levedura, as

condicoes de fermentacao, e as condicoes de armazenamento.




PRINCIPAIS ALTERACOES NA SIDRA

* Asidra é extremamente vulneravel as alteracdes microbianas, devido ao baixo teor de
alcool e alto em sadlidos

* O principal meio de prevencao € manter o recipiente sem espaco livre

* sao evitadas pelo controle de temperatura durante a fermentacao, e uso do anidrido
sulfuroso

* Ocorrem também as alteracdes enzimaticas devido a oxidacao do tanino e caso nao seja

controlada a sidra torna-se excessivamente escura. A adicao de anidrido sulfuroso desde o

inicio do processamento.ajuda a inibir este defeito




“Sidra das Asturias”
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“Sidra das Asturias”

Denominacao de Origem Protegida (DOP) “Sidra das Asturias”, obtida em
2003, objetivou promover a bebida e revigorar a fruticultura da maca. Os
resultados alcancados com o selo DOP tem sido promissores considerando

o retorno dos produtores ao cultivo da fruta e a expansao do mercado

consumidor da sidra asturiana.




NO BRASIL...







