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1-INTRODUGAO

O recente incremento do cultivo da macieira (Malus sp.) em Campinas,
Estado de Sdo Paulo, conduziu-nos & focalizagiio do problema do aprovei-
tamento industrial dos frutos nfo consumidos pelo mercado interno, pro-
blema de interésse para os agricultores desta e de outras regides circunvi-
zinhas. Um dos produtos de maior importincia derivados da magd é a
cidra, bebida obtida pela fermentacdo alcodlica normal do suco de macs
fresca, com ou sem adi¢gdo do suco de péra em uma propor¢cio nfo superior
a 10%.

Em alguns pafses, é grande a sua producgfio e consumo. A Argentina,
em 1938, importou cérca de 950.000 litros de cidra e 300.000, em 1941, e
o consumo total désse produto, de 2.500.000 passou para 4.500.000 litros
nesse mesmo perfodo (1).

A fim de estudar a possibilidade, do ponto de vista tecnolégico, do
aproveitamento da macé produzida entre ndés, foi planejada uma série de
ensaios, visando a obtengdio da cidra. Os resultados conseguidos constituem
objeto do presente trabalho.

2 - MATERIAL E METODO

Foram utilizadas magéis de Valinhos, da variedade Ohio Beauty de casca
vermelha. Colhidas em principios de fevereiro, lavadas e destituidas dos
pediinculos, sementes e porgdes estragadas, as macds foram prensadas, e o
suco filtrado foi distribuido em 15 recipientes de vidro para vinificagfo.
Com é&ste material realizou-se a experimentagdo com cinco tratamentos dife-
rentes, e trés repeticbes por tratamento.

Adotou-se o processo geral de preparo da cidra observado por Testa
(1), introduzindo-se algumas variacGes, que constitufram os cinco tratamen-
tos diferentes. Houve variacOes no processo de vinificagfio, principalmente
nas temperaturas adotadas para a fermentagfo, que foi conduzida ou a
10—16°C, ou a 23—28°C (temperatura ambiente). Os fermentos selecio-
nados foram inoculados no mosto apés os cuidados gerais de repicagem e
esterilizacdo observados para confecgdo do ‘‘pé de cuba”’, cuidados que vimos
adotando em todos os nossos ensaios de vinificagdo (2, 3).

O vinho resultante da fermentacfio ou ‘“cidra crua”, foi tratado com
xaropes & concentragbes de 10, 8, 7, 6, 5 e 2,59, de sacarose. Apés a
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inversio do acgicar, obtiveram-se diversos tipos de ‘“‘cidra doce”. Parte da
“ei a’” e da ‘“cidra doce” foi transf d i ““ch "
cidra crua” e da ‘“‘cidra doce” foi transformada nos tipos ‘‘champagne
e cidra espumante, pelos processos comuns.

3 - RESULTADOS OBTIDOS

De 100 kg de magés trabalhadas, extrairam-se 67 litros de suco, sendo
parte déle utilizada nestes ensaios e parte em ensaio de confecgdo de aguar-
dente e suco de macd. A torta residual (25 kg de cascas e sementes), em
parte foi aproveitada para ensaios de confeccdo de geléias e doces, secagem
e de sua preservacdo ao ambiente. Essa torta daria 5 kg de matéria prima
séea a 60-65°C, aproveitdveis também para confecgdo de doces e geléias.

As médias dos resultados analiticos obtidos com o mosto e a cidra foram
grupados no quadro 1.

Quabro 1.—Médias dos resultados analiticos obtidos dos mostos, com pH inicial de
2,7 e das cidras déles derivadas

Tempe- Tempo decorrido da fer- Caracte_rist-icas da
_ ratura mentacio as trasfegas cidra
da
Tratamentos Teor al-
fermen- | py. Se- Ter- . coblico
g meira | gunda ceira | Acidez em
) | volume
o dias dias dias pH %
1 — Mosto sem esterilizacio e inoeulado (1) __| 10-16 18 90 300 3,45 8,0
2 — Mosto sem esterilizacio e nfo inoculado._| 25-28 11 90 240 3.45 7.8
3 — Mosto com esterilizagio e inoculado (2) . 23-28 10 20 270 3,60 7.5
4 — Mosto com esteriliza¢fio e nfio inoeulado (3)_ | 10-16 11 90 300 3,65 6,5
5 — Mosto com esterilizacfio e inoculado (4) _. 10-16 15 90 300 3,70 7.5

(1) Inoeulado com fermente ‘‘Champagne n.e 16", da Seccdo de Tecnologia Agricola
(?) Idem ; a esterilizacfio foi feita aquecendo o mosto g 63-67° C e resfriando-o a 35 C.
(3) A esterilizacfo foi feita aguecendo o vinha a 63-67° C e resfriando-0 a. 350 C.

(%) ldem ; inoculado com fermento Fleischmann comerecial.

A magd trabalhada mostrou-se mais 4cida do que as conhecidas varie-
dades argentinas ‘“Deliciosa’”, “Cara Stucia” e “Jonathan’, cultivadas na
provincia de Buenos Aires, cujo pH se mostra varidvel, entre 3,4 a 4,1
em trabalhos de vinifica¢io.

Verificou-se que os diversos tipos de cidra, analisados trés meses ¢ um
ano apds o engarrafamento, ndo sofreram nenhuma alteracio.

Com os dados analiticos, em mios, e ap6s as provas de degustacio, des-
tacamos os tipos de cidra provenientes dos tratamentos ns. 3 ¢ 4, por se
terem clarificado mais satisfatoriamente. Apresentaram-se com uma colo-
racdo amarelo-clara mais apreciada para a transformacio nos tipos ‘‘cham-
pagne” e ‘“espumante’”. A cidra obtida através do processo mais simples
e natural de vinificagfio (tratamento n. 2), apesar de agraddvel, ndo se mos-
trou tdo suave como as anteriores.
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Verificou-se a possibilidade de se conseguirem variados tipos de cidra
mesmo 3 temperatura ambiente e pelos processos naturais de vinifieacgéo.
Além da “cidra crua’, “cidra espumante” e ‘“cidra doce,” outros produtos
foram conseguidos, tais como: geléia, obtida da “torta”; aguardante,
suco de macd e vinagre. Obtiveram-se bons tipos de cidra provenientes da
fermentaciio dos mostos esterilizados e nio esterilizados. Também as cidras,
provenientes do mosto esterilizado, inoculado com fermentos selecionados
e fermentado 3 temperatura ambiente, foram bem apreciadas, sem ou apés
a adigio de xarope. A fabricagio de boa cidra ndo requer, pois, frigorificos
ou cimaras frias para fermentagdo e conservagfio, 0 que torna mais econd-
mica sua fabricaco.

O sabor 4 magi tornou-se mais acentuado nas cidras doces pela adi¢io
de xaropes com 8 a 109, de acticar (80 a 100 g de sacarose para 1 litro de
cidra). Para os consumidores de vinhos secos, é recomendédvel a “cidra crua”
ou a cidra meio doce, que recebeu xarope com 2,5 a 59, de agticar. A fer-
mentagdo efetuada com auxilio dos fermentos selecionados ‘‘Champagne
n.° 16” conduziu-se normalmente, o0 mesmo se verificando com o emprégo
do fermento Fleischmann do coméreio.

Das temperaturas ensaiadas para secagem e preservacio da torta, os
limites de 60 a 65°C deram os melhores resultados. :

4 - CONCLUSOES

Pelas experiéneias efetuadas de fabricagfio de cidra e outros produtos
com as magds da variedade Ohio Beaufy, casca vermelha, cultivada em
Valinhos, no Estado de Séo Paulo, chegamos &s seguintes conclustes :

a) O aproveitamento industrial da magd nacional, através da confec-
¢do de diferentes tipos de cidra, é perfeitamente vidvel.

b) A cidra pode ser fabricada preferencialmente pela fermentag¢do do
suco de magd com pH 2,70 & temperatura de 10-16°C, ou mesmo pela fer-
mentacio & temperatura ambiente de 23-28°C.

¢) Bons tipos de cidra foram obtidos com o suco de macid submetido
a aquecimento a 65-68°C e resfriamento a 30-35°C, inoculado com fermentos
selecionados “Champagne”, fornecidos pela Secgdo de Tecnologia Agricola,
do Imstituto Agronémico de Campinas, e fermentado ou & baixa tempera-
tura (10-16°C) ou & temperatura ambiente (23-28°C). Apresentaram-se com
6timo aspecto, coloracdo varidvel do amarelo-claro ao amarelo-laranja e
com um sabor agraddvel, préprio para a confeccéio de cidras tipo espumante
ou “Champagne’.

d) Sem a esterilizacio do suco e, principalmente, pela fermentacio &
baixa temperatura 10-16°C, obtiveram-se, também, bons tipos de cidra.
Apés a adicio de xarope, forneceram tipos de vinhos de mag¢d bem agrada-
veis a0 paladar.

e) Além dos fermentos selecionados, aconselhamos o emprégo do fer-
mento Fleischmann, encontrado no coméreio. '
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§) Tipos de cidra crua, geralmente apreciados, podem ser obtidos pelos
processos comuns de vinificagdio, isto é, sem esterilizagio e sem adigfo de
fermentos selecionados. Entretanto, a esterilizagio e a fermenta¢io com
fermentos selecionados conduzem mais facilmente 4 obtengfio de bons vinhos
de maca.

g) Os tipos de cidra obtidos, provenientes do suco de magi esterilizado,
apresentaram os seguintes caracteristicos: pH varidvel de 3,45 a 3,70,
dlecool em volume, de 6,59, a 8%, densidade média de 1,035, acidez, em
gramas de écido mélico, de 0,63 a 0,69.

h) Podem-se obter, com o suco de mag#, bons tipos de cidra ou de
vinho séco, meio doce ¢ doce com diversos teores alcodlicos.

1) Com as operacdes manuais de extracfo e filtracdo do suco de macé,
podem ser conseguidos os seguintes rendimentos por 100 kg de macss
limpas e préprias para a vinificacdo: 67 litros de suco para vinificagfo,
25 kg de torta (cascas e sementes) e, desta, apés a secagem a 60-65°C, cérea
de 5 kg de torta, aproveitdveis para a confecgfio de doces e geléias.

RESUMO

Diversos ensaios preliminares de vinificagdo do suco de magd da varie-
dade Ohio Beauty, cultivada em Valinhos, no Estado de Sdao Paulo, demons-
traram & viabilidade de se industrializar essa fruta e de serem obtidos prin-
cipalmente diversos tipos de cidra. Trabalhando com sucos dessa variedade
4cida, com um pH 2,70 em média, foram conseguidos bons tipos de cidra,
que acusaram finalmente um pH = 3,60 em média.

Constatou-se preferéncia na esterilizagio do suco pelo aquecimento a
65-67°C, e resfriamento a 30-35°C, antes da fermentagfio. Tanto a fermen-
tacio 3 baixa temperatura, 10-16°C, como a fermentag¢io & temperatura
ambiente, 23-28°C, deram bons resultados. O emprégo de fermentos
selecionados mostrou-se favordvel & vinificagfo.

SUMMARY

Preliminary experiments are described on cider preparation, using the red skin Ohio
Beauty apple variety cultivated at Valinhos, State of 8o Paulo. Starting with apple
juice with a pH of 2.70, several cider types were obtained with an average pH of 3.60.
Juice sterilization at temperatures of 65-67°C and subsequent lowering of temperature
to 30-35°C before fermentation gave the best results. Temperature of 10-16°C as well
as temperatures of 23-28°C during fermentation were used with success. Yeast strains
selected fordgrape juice fermentation gave good results for fermentation of the apple juice
here studied.
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