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Resumo

A triade das bebidas, vinho, cerveja e sidra constitui um marco fundamental,
desde os primordios da humanidade até ao mundo atual, pela influéncia e coexisténcia
ao longo dos tempos. O presente trabalho pretende contribuir para a compreensdo do
Impacto que estas trés bebidas fermentadas tém apresentado na cultura, na gastronomia
e na dimenséo social e econdmica das civilizacfes e dos paises. Mais concretamente, a
sidra € uma bebida que concorre, no plano nacional, num mercado muito forte e bem
estabelecido do vinho e da cerveja.

Neste contexto, 0 desenvolvimento de uma bebida fermentada inovadora
(CitroSidra), formulada a base de macé e laranja, com potencial de entrada no mercado
é o objetivo principal do presente trabalho. Inicialmente, a partir de quatro variedades
de maca e de uma variedade de laranja, formularam-se e elaboraram-se em escala
piloto, bebidas fermentadas individualizadas. De seguida, combinaram-se diferentes
proporcOes de cada bebida fermentada, garantindo sempre a paridade macé-laranja e
obtiveram-se oito lotes que foram sujeitos a uma prova sensorial descritiva com vista a
selecdo de lotes, com determinadas caracteristicas, por parte de 5 provadores com
experiéncia. Dessa selecdo resultaram trés lotes (L1 a L3) que foram apresentados na
“sessdo de prova afetiva A” a um painel sensorial constituido por 38 provadores ndo
treinados (idade meédia: 36,6 + 13,6 anos). Finalmente, uma vez que 71,0 % dos
provadores referiu na sua ficha de prova preferir bebidas com géas (diéxido de carbono),
inoculou-se a bebida fermentada pertencente aos dois lotes mais apreciados, com
leveduras selecionadas de duas estirpes diferentes e, apds o final de uma segunda
fermentacdo alcoolica em garrafa, as amostras (F1 a F3 e F5) foram analisadas
sensorialmente por novo painel de provadores ndo treinados (34 elementos, idade
média: 42,3 + 14,3 anos), na “sessdo de prova afetiva B”. Nesta prova incluiu-se
também uma amostra de sidra comercial (F4), mais adocicada do que as formuladas no
trabalho. Na sessdo de prova A, analisando-se de uma forma comparativa os resultados
médios da aceitacdo na avaliacdo global (componente sensorial) versus intencdo de
compra, a ordenacdo, por ordem decrescente de pontuacdo foi a seguinte, em ambas: L3
> L1 > L2. Por sua vez, na sessdo de prova B, para a mesma comparacgéo, os resultados
obtidos foram, respetivamente: F5 > F2 >F3>F4 >Fle F2 > F5>F3 > F1 > F4. Esta
comparacao € muito Util e explicativa pois permite rapidamente perceber que o painel
de provadores foi muito assertivo nas suas respostas, tendo sido as amostras mais
apreciadas sensorialmente, de uma forma global, aquelas que mereceram maior
valoracdo na sua intencdo de compra.

Em sintese, o desenvolvimento de uma bebida fermentada a base de macd e
laranja foi realizado com sucesso, contudo, uma vez que se verificou existir uma
elevada heterogeneidade de gostos pessoais de potenciais consumidores deste novo
produto, mais estudos deverdo ser realizados no futuro, com vista a otimizacdo de uma
ou mais tipologias desta bebida inovadora.

Palavras-chave: vinho, cerveja, sidra, histéria da alimentagdo, macd, laranja,
formulacdo, lote, fermentacédo alcoolica, analise sensorial, inovacao.
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Introducao

Para a idealizacdo deste trabalho, foi determinante o nosso objetivo de criar uma
nova bebida - a CitroSidra - bebida que pretende, com o seu aparecimento,
homenagear Coimbra e a sua regido, a partir da “Coimbra dos Laranjais”. A
CitroSidra, obtida pela fermentacdo de um mosto, de laranja e maca, é um produto
inovador, estudado e caracterizado para o publico jovem, inspirado e desenvolvido,
tendo por fundo sempre a silhueta da nossa “Lusa Atenas”. Com este produto, visa-se
também o enriquecimento da oferta de produtos endégenos de Coimbra e a melhoria
da nossa oferta gastrondmica, a criacdo de mais um produto de elevada qualidade,
exclusivo de Coimbra, acrescentando valor as opcdes existentes, tendo em conta 0s
trajetos e fluxos turisticos e as mobilidades espaciais da regido como tema nuclear,
para uma melhor compreensdo dos nossos territorios, da nossa cultura e da nossa
sociedade, e mesmo a difuséo por simpatia, em complementaridade inter-regional.

Produto endogeno, indelevelmente ligado a Coimbra, “a cidade dos laranjais”,
Cidade Patriménio Imaterial da Humanidade, com um espdlio patrimonial historico,
religioso, cultural e cientifico, muito assinalavel. Coimbra, detentora de um potencial
turistico do tipo Pull, (turismo orientado para publicos segmentados de elevado nivel
de personalizacdo (Klenosky, 2002, pp. 396-403), necessita de um processo de
diversificacdo e dinamizacdo de atividades econdmicas e sociais correlacionadas, o
que exige a mobilizacdo e coordenacdo de todos as suas sinergias, tendo em vista o
desenvolvimento de um destino turistico mais abrangente e ainda mais cativante.
Neste contexto, existem boas razbes para galvanizar todas as forcas vivas dos
concelhos limitrofes, sobretudo aqueles que apresentam maior propensao para a area
gastronémica, para a criacdo e organizacao de uma rota gastronémica regional, com
epicentro em Coimbra, que complemente, a ja de si fortissima marca que é Coimbra
enquanto “destination image”, (um turismo de nicho, com valores de consumo
superior a média) (Gallarza et al., 2002; pp. 56-78; Pike, 2002, pp. 541-549). Destino
cultural e cientifico, de sofisticacdo e distincdo social e até mesmo de uma certa
elitizacdo de fluxos, conta com uma gastronomia forte, agressiva e dominadora, que
vai da rica dogaria conventual até a lampreia, ao arroz carolino, ao leitdo, ao cabrito,
ao bom queijo, ao espumante, ao vinho (Bairrada), e a, num futuro proximo, a
CitroSidra.



E com este espirito agregador e com a misséo de acrescentar valor ao existente,
que ird surgir esta nova bebida, como mais um icone, para ajudar a atratividade e
motivacdo dos fluxos turisticos que procuram a regido, cuja politica de captacdo urge
promover e desenvolver, através da diferenciacdo gastrondémica.

A “Cidade dos laranjais”, fonte inspiradora do produto, proporcionou todas as
condigdes para 0 seu aparecimento. Mas, apesar da sua matriz bem vincada como
produto da nossa cidade, no seu todo esta bebida deve ser classificada, tendo em conta
0 processo de producéo e as variantes de sidra existentes no mundo, como uma sidra.

A referéncia a um tema tdo densamente rico em factos econémicos e historicos,
como é o das bebidas fermentadas ao longo dos tempos, levou-me a decidir reservar
um capitulo muito breve para a contextualizacdo historica da triade vinho, cerveja e
sidra. Apesar do papel hegemdnico do vinho e da cerveja no consumo portugués e
mundial das bebidas, sera feita uma abordagem muito superficial a estas bebidas,
reservando-se um espaco maior para a sidra, uma vez que esta serd a bebida com
maior proximidade de caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais a nova bebida
formulada. Neste contexto, todo o meu trabalho é centrado muito afincadamente na
area das sidras, com especial enfoque nos fermentados de macd e laranja, como
trabalho de estudo e investigagdo, mas sobretudo, como trabalho com resultados
laboratoriais e sensoriais muito interessantes, nos varios tipos de bebidas
desenvolvidos.

Durante duas semanas, percorri a rota da sidra do sul de Inglaterra e pais de
Gales, entrei aprofundadamente nos circuitos de producdo de sidra, contactei com
varios produtores, tomei conhecimento dos métodos de obtencdo do mosto,
fermentacdo e maturacdo, bem como dos habitos locais de consumo de sidras e
defesas criadas para contrariar a sazonalidade. A visita que efetuei ao Museu da sidra,
em Hereford, foi extraordinariamente importante, porquanto permitiu-me
contextualizar, ao longo da historia, a produgdo e consumo das sidras no Reino Unido
e no Mundo.

Sendo a matéria-prima base do nosso produto, a laranja e a macgd, devemos
acautelar as reais capacidades de producdo fruticola, ao nivel local e nacional. Acima
de tudo, a selecdo das variedades de maca e de laranja, que melhor desempenho
apresentem para a definicdo de um perfil sensorial Unico e distinto da CitroSidra, sera
um desafio enorme, que extravasa largamente o trabalho que aqui se apresenta. Por

isso, pretende-se que este trabalho seja interpretado e avaliado como uma primeira



abordagem a complexidade que a formulacdo de uma nova bebida fermentada envolve
e exige, implicando varios anos de aperfeicoamento.

Este trabalho foi desenvolvido no &mbito do Mestrado de Historia da
Alimentacdo, Fontes, Cultura e Sociedade, para obtencdo do grau de Mestre pela
Faculdade de Letras da Universidade de Coimbra, tendo sido realizada a componente
experimental no Departamento de Ciéncia e Tecnologia Alimentar, na Escola Superior
Agréria de Coimbra, pertencente ao Instituto Politécnico de Coimbra.

O trabalho a apresentar tem como area de enfoque as bebidas fermentadas, desde
0 seu consumo e producdo ao longo da histéria até aos estudos técnicos desenvolvidos
para a criagdo da CitroSidra, uma bebida inovadora, obtida através da fermentagdo de
sumo de fruta (mosto), tendo como matéria-prima a maca e a laranja. A CitroSidra € um
produto de elevada qualidade, inovador e diferenciado, em busca da sua fatia do
mercado local e regional, estimulado e legitimado pela agressiva e constante busca de
novos produtos pela industria de bebidas. Trata-se de um produto genuino, que se
diferencia de tudo o que existe, mas pretende-se ser também uma homenagem a
Coimbra a “cidade dos laranjais” que, a partir de agora, ird poder contar com a sua
prépria bebida, simbolizando desta forma a sua ligacdo indelével a esta fruta, a laranja,
tdo nobre qudo importante para a economia do concelho e da regiéo.

A sidra é uma bebida ancestral, que resulta basicamente da fermentacdo alcodlica
de macas, por acdo de leveduras indigenas, ou, mais recentemente e, se desejado, por
acao de leveduras selecionadas adquiridas comercialmente.

Atualmente, os paises com producdo mais significativa de sidra sdo a Franga,
Espanha, Bélgica, Reino Unido e a Alemanha. Saliente-se que Espanha é o Unico pais
em que esta bebida beneficia de uma denominacdo de origem reconhecida pela Unido
Europeia, na zona das Astlrias, onde tem grande tradicdo (Delgado, 2013, pp. 24-25).
Portugal ndo é um pais com tradicdo no consumo de sidra, a qual ndo faz parte da sua
cultura, mas é consumida principalmente por turistas, verificando-se um maior consumo
nas zonas turisticas com maior expressao, nomeadamente no Algarve.

Neste trabalho pretendeu conduzir-se um estudo de formulagdo de um novo
produto, intitulado e ja registado comercialmente pelo autor, como CitroSidra®, que
consiste numa bebida fermentada, constituida por sumos fermentados de maca e de
laranja. Partindo-se de quatro diferentes variedades de maca (Maca A, B, C e D) e uma
variedade de Laranja (Laranja), obtiveram-se 3 lotes (todos com uma combinagdo de

fermentado de macé e laranja, que foram avaliados sensorialmente por um painel de



provadores ndo treinados (potenciais consumidores). Uma vez que a maioria destes
provadores (71,0 %) referiram preferir bebidas com gés (dioxido de carbono) percetivel
na bebida, foram conduzidas fermentages alcodlicas em garrafa (apds inoculacdo de
duas espécies diferentes de leveduras) e obtiveram-se quatro bebidas naturalmente
gaseificadas que, juntamente com uma amostra de sidra comercial, foram sujeitas a
prova sensorial afetiva.

O presente trabalho encontra-se dividido em trés capitulos:

a) o primeiro capitulo apresenta uma contextualizacdo historica da presenca de
bebidas fermentadas — vinho, cerveja e sobretudo sidra — na alimentacdo humana; da
producdo de macds e laranjas; da producdo de sidra em diversos paises, pois esta € a
bebida que possui maior similaridade com o novo produto, a CitroSidra.

b) o segundo capitulo apresenta, de uma forma resumida e sistematica, o
fluxograma de producdo das bebidas fermentadas desenvolvido no trabalho e os
materiais e métodos envolvidos na producdo e na caracterizacdo fisico-quimica e
sensorial das bebidas formuladas;

¢) no terceiro e Gltimo capitulo séo referidos e discutidos os resultados obtidos nas

diversas fases do trabalho experimental realizado.

10



1. Contextualizacao

1.1. Histdria: a triade vinho, cerveja e sidra

Ha evidéncias que apontam para a existéncia de bebidas fermentadas ha mais de
10.000 anos, mas os primeiros registos fazem referéncia a Mesopotamia. Tais registos,
com aproximadamente 6.000 anos, remetem-nos para 0S SUMErios, povo mesopotamico
a quem, é atribuida uma grande mestria na arte de produzir cerveja (Pereira-Miiller,
2011, p. 9; Pereira-Miiller, 2015, p. 11). A abundéncia dos cereais, nomeadamente a
cevada, uma variedade primitiva, mas também o trigo-sarraceno, que crescia
espontaneamente e com abundancia, estimulava a producéo da bebida que, por sua vez,
funcionava como elemento socialmente agregador, gerando a alegria entre 0s sumérios,
que canalizavam cerca de 40 % da producdo dos cereais para a elaboracdo das bebidas.
Esta atividade era assegurada por pessoas, que simultaneamente garantiam a confecao
de pédo, um péo grosseiro moldado em bolas, e a produgdo de bebidas. Na producéo
destas adicionavam-lhe agua, inquinada na maioria dos casos, fazendo a maceracao,
propiciando-lhe a fermentacdo, e a partir desta etapa seguia para descanso, ou seja
maturacdo, obtida de forma empirica, e uma vez terminado todo o processo a bebida
estava pronta para ser consumida. A ingestdo desta bebida era até vantajosa, pois ndo
havia o risco das diarreias ou colicas, que a agua, SO por si, muitas vezes provocava.
Foi, assim, o despertar para o uso das bebidas fermentadas, encarando-as como um fator
de seguranca, face a fiabilidade discutivel das dguas disponiveis.

Ainda hoje é comum, quando se viaja para determinados destinos, receber como
conselho de prevencdo médica, a ingestdo de um copo de vinho a refeicdo, ou outra
bebida alcodlica. E mais seguro, aconselham, beber uma bebida fermentada a arriscar a
agua insegura. Logo tera sido por razbes empiricas, terapéuticas, numa época em que
havia uma auséncia total de controlo sanitario, sobre as aguas disponiveis para
consumo, que propiciava frequentemente o aparecimento de surtos de doencas
intestinais, colicas diversas e um sem numero de problemas de saude publica, que
comecgaram por substituir a &gua por bebidas. Assim, nas sagradas escrituras, a alusao
ao “shekar” do hebreu primitivo, ou traduzida pelos gregos como “sikera”, ambas com o
significado de “bebida fermentada”, bebidas submetidas, embora de forma rudimentar, a
um processo de fermentacédo alcoodlica, pela transformacdo dos hidratos de carbono em
alcool, com a consequente eliminacdo de todos os microrganismos contidos nas aguas.

Por conseguinte, a palavra portuguesa ou espanhola sidra € muito antiga, tal como a
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palavra francesa cidre e a inglesa cider. Todas procedem do latim sicera que, por sua
vez, deriva de shekar (Delgado, 2013, p. 20).

Varios autores coincidem, nomeadamente Graham Stewart-Reed, na sua obra
“Apples an appreciation”, (2009, p. 11) em afirmar que apesar de identificada a origem
da Mallus domestica pelos botanicos, como origindria dos Montes do Kazakistan,
chegadas a Gré-Bretanha ha cerca de 10000 anos, naquela época, existem fortes
probabilidades de terem sido os romanos a desenvolver e a difundir a cultura da macé
(matéria-prima base, para a producdo das sidras), em toda a Gra-Bretanha, Bretanha,
Normandia, Pais Basco e Asturias, também com o proposito de incrementarem a
producdo das bebidas, neste caso, as sidras.

No Quaternario, as massas glaciares moveram-se, durante um milh&o de anos, por
toda a superficie do globo, cobriram a Europa do Norte e depois retiraram-se. A vinha,
que nio tolera grandes frios ou demasiada seca, refugiou-se no sul da Europa, na Asia
Central e no Norte de Africa. As terras de expansdo da planta foram diminuindo a
medida que as glaciagcbes aumentaram. Assim que o glaciar se afastou, as vinhas
voltaram a cobrir o espaco novamente aquecido. Cruzaram-se, nessa altura, com outras
espécies e deram origem a variedades novas. Na penultima glacia¢do, a mais extensa, o
frio expulsou as videiras da Europa, que acabaram por se refugiar na Asia Central, entre
o0 Céucaso e o Himalaia. Na ultima, um pouco mais suave, a vinha instalou-se em redor
do Mediterraneo (Desseauve, 1998, p. 18).

A origem da cultura do vinho poderia situar-se na era caucasiana; uma indicacao
que encontramos num dos dialetos da lingua grega é a palavra eélica woinos, que
significa vinho, palavra esta que deriva de uma antiga raiz indoeuropeia ou caucasiana e
gue em grego se traduz como oinos e em latim vinum (Nin, 2005, p. 11).

Os romanos eram bebedores de vinho, mas dado que na Gré-Bretanha ndo havia
condi¢Bes para o cultivo da vinha, promoveram o aparecimento das sidras nessas
regides, que perduram e com pergaminhos reconhecidos em todo o mundo. Fica clara a
influéncia do povo romano na introducdo das bebidas fermentadas em todas estas
regides, sendo também responsaveis pelas grandes alteragdes dos habitos alimentares,
nomeadamente no que toca a ingestdo de bebidas com alcool.

Doces e de sabor forte eram porém os vinhos, condimento indispensavel em quase
toda a cozinha de Apicio. A presenca constante do vinho leva-nos a refletir sobre a
verdadeira fungdo do vinho e que papel desempenharia na cozinha dos Romanos. A

dicotomia que prevalece é a de se saber se por gosto ou por necessidade de tornar 0s
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cozinhados mais seguros a partir das qualidades antissépticas do vinho: seria apenas
uma questdo gustativa ou conheceriam ja os antigos, naquela época a dimensdo das
multiplas qualidades do vinho? Segundo Castro (1997, pp. 38, 39) “a escolha estaria
subjacente as duas fungdes”. Se por um lado, os preparados ganhavam em aroma com 0
bouquet do vinho, havia ainda uma reducdo das matérias gordas proporcionada pela
glicerina existente no vinho, além de permitir um espessamento dos molhos, facilitando
a digestdo pela baixa do teor de gordura e pelo tanino que, depois de cozido, ativa o
processo digestivo. Embora desconhecendo a composic¢do quimica do vinho, a verdade
€ que os Romanos ja Ihe reconheciam a capacidade de auxiliar a digestdo. Muito
raramente se usaria o vinho puro (merum) forte e amargo, o que obrigava a corta-lo com
trés partes de &gua. Segundo Plinio, haveria no seu tempo entre vinhos gregos e
romanos cento e oitenta e cinco qualidades de vinho, feitos a partir de oitenta castas.

Em Portugal, desde os tempos mais remotos que o vinho desempenha um papel de
relevo na vida social e econdmica do pais. Sem aprofundar diremos apenas que “o fruto
da videira e do trabalho do homem”, a vinha e o0 vinho, tém um maior peso absoluto, no
conjunto global de toda a producéo agricola nacional, que o resto das producdes juntas.

As expressoes “Dadiva dos Deuses”, “Sangue de Cristo” e “esséncia da propria
vida”, atribuidas a este produto, corroboram bem o papel do vinho na vertente cultural
bem como a sua importancia na nossa civilizagcdo. A viticultura em Portugal ficou
marcada pela atuacdo do Marqués de Pombal, ministro de D. José, que deu origem a
criacdo da primeira regido demarcada do mundo, a Regido Demarcada do Douro
(RDD), com a fundacdo da Companhia Geral da Agricultura do Alto Douro (1756) e
delimitando a regido produtora de Vinho do Porto (Moreiras, 2014, pp. 146, 147).

O vinho e a sidra ja referidos, mas também a cerveja, uma das bebidas mais
consumidas em todo o mundo, sdo bebidas ancestrais, que representam uma riquissima
cultura milenar. Segundo Margarida Pereira-Muller, (2009, p. 8), no Egipto antigo
produzia-se uma cerveja escura e forte, que ndo s6 era oferecida aos deuses, como
também era usada para fins terapéuticos e cosméticos. Ainda segundo a mesma Autora,
na Babildnia, ja se produziam 20 espécies diferentes de cerveja, de acordo com o
famoso codigo de Hammurabi, um dos textos mais antigos da humanidade, que incluia
também, varias leis de fabrico, comercializa¢éo e consumo destes alimentos bebiveis.

Uma boa parte das bebidas fermentadas, apesar da grande dificuldade de nos

localizarmos num determinado momento da historia, quanto ao seu aparecimento e
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datacdo de factos relevantes para o conhecimento da sua origem; sabe-se, com grande
margem de seguranca, a partir de referéncias de canones biblicos, do Velho Testamento:

No Levitico, que trata de acontecimentos vividos em cerca de 1250 anos a.C.,
ainda que s6 passados a escrito no seculo VI a.C., refere-se: “ndo beberas vinho nem
bebidas alcoolicas, nem tu nem os teus filhos, quando tiverdes de entrar na tenda da
reunido, para ndo morrerdes; é uma lei perpétua para os vossos descendentes, a fim de
poderdes discernir entre 0 que € santo e o que é profano, entre o que é puro e 0 que é
impuro e ensinar aos filhos de Israel todas as leis que o Senhor lhes deu, por intermédio
de Moises (Levitico, 10:8-11).

Por sua vez, no primeiro livro de lIsaias, composto cerca do século VIII a.C.,
anunciando a decadéncia do reino de Israel, |1é-se esta acusag@o contra os sacerdotes e
profetas: “também o0s sacerdotes e profetas cambaleiam por causa do vinho, e andam
estonteados com as bebidas alcoolicas. Cambaleiam por causa do alcool, andam
atordoados por causa do vinho e estonteados com o licor. Véem as coisas de modo
confuso e ndo cuidam de sentencas a pronunciar. As suas mesas estdo todas cheias de
vomitos e nio ha sequer um lugar sem porcaria” (Isaias! 28: 7-8).

Como ja dissemos, os romanos, grandes apreciadores de bebidas fermentadas,
incentivaram a sua produgdo em todo o Império Romano e os soldados romanos
fomentaram o consumo do &lcool, de bebidas fortes.

A cerveja designada como cerevisia ou cervisia, em homenagem a Ceres, a deusa
da agricultura e da fertilidade, como se julga, manteve essa designacdo até aos nossos
dias. Na Idade Média, os conventos assumiram um papel determinante na fabricacdo das
bebidas, nomeadamente da cerveja, que até ai era considerada uma atividade familiar
como era o cozer o pao ou fiar o linho. Pouco a pouco, a medida que cresciam o0s
aglomerados populacionais e se libertavam os servos, entre os seculos VII e IX,
comecaram a surgir artesdos cervejeiros, trabalhando sobretudo para os grandes
senhores, abadias e para 0S mosteiros.

O monopdlio do fabrico da cerveja continuou em grande medida, nos conventos,
até por volta do século XI, que asseguraram um relevante papel social e cultural, até
acolhendo peregrinos de outras regides, dando-lhes albergue, comida e bebida.
Devemos referir também que o aperfeicoamento das bebidas, nomeadamente da cerveja,
deu-se precisamente a partir da influéncia monastica. Alem disso, os monges defendiam

NOS Seus manuscritos, que a cerveja era uma bebida segura, “mais saudavel que a agua”.
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Na Baixa ldade Média, fruto do trabalho apurado e dedicado dos monges, passou-
se a acrescentar a cerveja o llpulo, ndo s6 como aromatizante, mas também com
propriedades antisséticas, ainda hoje reconhecidas a esta flor. Assim, além do amargo
que transmite a cerveja, € um elemento diferenciador que caracteriza uma boa cerveja.
A importancia da cerveja foi crescendo e dai a necessidade de alguns regulamentos.
John Shakespear, pai de William Shakespear, foi “ale conner” em 1557, em Stratford-
upon-Avon, uma espécie de fiscal da cerveja, e tinha como funcéo aferir a qualidade da
cerveja (Pereira-Miller, 2015, p. 14). Uma curiosidade é a de que, como instrumento
para avaliacdo, usavam calcas de couro, que serviam para se sentarem sobre cerveja
derramada, durante meia hora, verificando, apds o teste, se as calgas se encontravam
pegajosas ou ndo. Assim, caso ficassem pegajosas, sabia-se que a cerveja ainda tinha
muito acUcar, o que significava uma fermentacdo incompleta. Se, pelo contrario, ndo
estavam pegajosas ja se dera uma boa fermentacdo e haveria boa graduacédo alcodlica. O
preco de venda da cerveja era determinado a partir deste teste.

Em 1516, Guilherme IV da Baviera assinou a Lei da Pureza da cerveja, o primeiro
decreto sobre bens alimentares do mundo, que determinava que a cerveja sé podia ser
produzida a partir do malte de cevada e, excecionalmente, do trigo, do lupulo e de dgua
pura de nascente. E assim foi evoluindo a producgéo da cerveja com alguns marcos de
premeio: em 1759 foi criada a cerveja irlandesa Guiness, marcante para a cerveja de
todo o mundo. Na sequéncia da revolucdo francesa (1789) e por forca dela a extingéo
dos mosteiros, a producdo cervejeira na Europa sofreu um rude golpe, mas entretanto
seguiu-Se um novo contexto, em termos de industrializacdo.

Deste modo, com a Revolucgédo Industrial, em finais de Setecentos, a producgéo de
cerveja passou da fase artesanal a fase industrial. Poucos anos ap6s James Watt ter
patenteado a sua maquina a vapor (0 escravo mecanico, que viria a revolucionar, em
poucas décadas, toda a industria), Henry Goodwin e Samuel Whitbread, em 1784,
instalaram uma das ditas maquinas, na sua fabrica de cerveja em Londres.

Além da energia a vapor, os cervejeiros muito beneficiaram com as inovagdes
tecnoldgicas, no ambito da segunda revolugdo industrial, as quais permitiram que a
producdo cervejeira passasse da fase alquimista para a biotecnoldgica. Para isso, foi
determinante o contributo de Louis Pasteur ao publicar, em 1876, 0s seus estudos sobre
a fermentacdo de microrganismos, fungos e bactérias responsaveis pela sua
deterioracdo, bem como os conceitos de pasteurizacdo. E ainda hoje, assente neste

conjunto de estudos publicados por Pasteur, que se projetam por todo mundo em toda a
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industria alimentar e de bebidas, por mais inovacdo que encerrem, que se produzem 0s
vinhos, sidras, cervejas, ou outras.

Consideram os estudiosos das bebidas fermentadas, amantes das sidras e da
cerveja que fabricar vinho ndo tem mistério nenhum, mas ja fabricar cerveja ou sidra,
implica um dominio completo de enzimas a usar, como e quando usa-las, temperaturas e
mostos obtidos, ap6s algumas operacfes delicadas e muito trabalhosas. Ao contrério, o
vinho, € uma bebida de producdo simples. Para fazer vinho basta ter uvas, esmaga-las e
a levedura natural da casca da uva faz o resto, inicia a fermentacdo e, em pouco tempo,
eis 0 vinho. E certo que o produtor do vinho precisa de podar a videira, escolher
cuidadosamente as uvas, além de supervisionar um longo processo de vinificacdo. Toda
e qualquer bebida fermentada necessita de agucares, as cevadas tém amido que é preciso
converter em acucares, ja as uvas tém acucares proprios.

James Crowden (1999, p. 3) descreve que a producdo de cerveja requer nao
apenas uma grande quantidade de agua de qualidade, mas também combustivel para
ferver o malte e fazer a brassagem do grdo, bem como boa cevada e lupulo. Quanto a
producdo de sidra, este autor refere que o processo é muito mais ecologico. As macas
apenas precisam de ser colhidas e prensadas e a natureza faz o resto. E quando o sumo €
extraido, a massas sobrante das magcéas pode ser utilizada para alimentar animais, porcos,
ovelhas, galinhas, o gado e cavalos.

O vinho, de maneira mais ou menos significativa, aparece citado 443 vezes no
livro da Sagrada Escritura comummente conhecido como a Biblia, que se compde por
setenta livros repartidos em dois grandes grupos: o Antigo e o Novo Testamento. (Nin,
2005, p. 99). A tradigdo biblica situa em No¢ a primeira “experiéncia” dos efeitos do
vinho (Génesis, 9: 20-21): “Noé, que era agricultor, foi o primeiro a plantar a vinha.
Tendo bebido vinho, embriagou-se e despiu-se dentro da sua tenda”.

Na verdade a regido sirio-palestiniana, devido ao seu tipo de terreno e ao seu
clima, prestava-se tdo bem a cultura da vinha que os paises vizinhos, como o Egipto e a
Assiria, importavam o seu vinho. Plinio o Velho atribui ao vinho dos montes do Libano
“um perfume de incenso”, esclarecendo que esta bebida é oferecida em libagdo aos
deuses e tece elogios aos vinhos de Tripoli, de Berite e de Tiro (Giammelano, 2008,
p.79).

Nas antigas civilizagdes, as festas em homenagem aos deuses, Dionisio na Grécia,
Osiris no Egipto e Baco em Roma, eram regadas com vinho pois nas planicies da

Suméria e margens do rio Nilo existiam vinhedos consideraveis. Foi por intermédio dos
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fenicios e dos gregos que os vinhos chegaram a Europa. Na verdade as vinhas italianas
devem ser originarias da Grécia, as francesas da Roma antiga e as espanholas dos
fenicios. As primeiras videiras plantadas na America foram levadas pelos espanhois e
no Brasil pelos colonizadores portugueses (Santos e Coelho, 2013, p.65).

Sob os auspicios de Dionisio, a primeira verdadeira civilizacdo do vinho foi criada
pelos Gregos. As festas rituais adquiriram para estes uma extrema importancia durante o
Inverno e até a Primavera, incluindo em Dezembro as Pequenas Dionisiacas durante as
quais, em cada aldeia, se celebrava a vindima durante uma procissdo encabecada por um
falo gigante, até as Grandes Dionisiacas de Marco, marcadas por orgias e delirios. Os
Gregos, que deitavam sempre agua no vinho, aromatizavam-no com varias plantas,
esséncias de flor ou resina, um héabito que permaneceu no famoso “retsina” (Desseauve,
1998, p. 19). Ficaram célebres os banquetes, conhecidos como symposium, que significa
uma reunido de bebedores. Durante estes encontros vinicos discutia-se de tudo um
pouco enguanto se bebia e dava largas as artes retdricas, terminando os convivas num
estado de completa embriaguez (Moreiras, 2014, p. 141).

O vinho soube frequentemente desafiar o tempo. Os arquedlogos encontraram
inimeras anforas nos tamulos egipcios, gregos ou romanos, destinadas a supostamente
alimentarem no outro mundo o defunto e o deus ao encontro do qual partiam
(Desseauve, 1998, p. 15).

A civilizacdo alimentar da Alta Idade Média europeia € marcada pelo primado do
vinho, bebida muito apreciada e de consumo quotidiano. A espessa cervoise — que s6
muito mais tarde se transformard no liquido claro e transparente aromatizado com
lGpulo que conhecemos com o nome de cerveja — continuard, durante muito tempo, a ser
sinal caraterizador da cultura germanica e os pagdos serviam-se dela de forma
absolutamente consciente, para marcar a sua oposicdo a sacralidade cristd do vinho.
Com o tempo, deixara, contudo, de rivalizar com este, que acabara por ser reconhecido
em todo o lado — por questdes de gosto e de imagem — como a bebida de prestigio por
exceléncia. De facto escreve Montanari (2008, p. 255): “O consumo de vinho estende-se
a toda a Europa Cristd, contudo com diferencas sociais: € uma bebida comum ou de
luxo em funcédo da qualidade do produto e, nas regides mais setentrionais, é reservada a
elite”. O século XVII francés marcou o verdadeiro inicio de um consumo por
apreciadores de vinho que se interessavam tanto pela qualidade como pela forma de o

servir (Desseauve, 1998, p. 22).
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Embora a cervoise continue a ser uma bebida popular nas regiées do Norte, 0 seu
consumo Vvai alongar-se até ao Mediterraneo - sobretudo a peninsula Ibérica — sempre
que a cultura alimentar germénica é particularmente forte, apoiando-se por vezes em
tradices celtas preexistentes. A sidra continua a ser marginal, embora a sua producéo
seja comum nas terras do império carolingio. Em sintese, em todo o lado se consomem
bebidas alcoolicas. Por razdes higiénicas, a agua, portadora de germes e de doencas, ndo
inspira a menor confianga. Toda a literatura medieval traduz uma profunda desconfianca
em relacédo a ela e o habito de a misturar sistematicamente com o vinho tornar-se-a uma
medida de prevencdo sanitaria antes de ser um sinal de bom gosto. Por outro lado, corta-
se geralmente o vinho com &gua para compensar a sua densidade ou a sua acidez. O
gesto de mescere — no duplo sentido latino de “misturar” e “despejar” — esta
profundamente enraizado na cultura da época.

No final da Idade Média, tanto se bebe vinho durante as refeices como é também
ingerido como bebida ao longo do dia (Motis Dolader, 2008, p. 331). O vinho marca
também presenca nas artes e nas ciéncias, na economia, na politica e diplomacia.

Portugal é, como se sabe, um pais vitivinicola por exceléncia e, por isso, foi esta
bebida que se consumiu em tempos medievais, como o relatam, crénicas, poesias e
documentos (Arnaut, 1986, pp. 30-42). E se alguns a bebiam com moderacgéo ou até so
por recomendagdo médica, outros ingeriam-na até em excesso com as consequéncias dai
inerentes (Coelho, 2005, pp. 118-119). Ndo se desconheceu porém a cerveja, dado que
se tem mesmo noticia do carregamento de dois toneis de cerveja da Alemanha com
destino a Portugal (Marques, 1993, p. 74). No entanto, como afirma Oliveira Marques
(2010, p. 38) se no Norte da Europa havia forte consumo de cerveja, em Portugal esta
bebida néo se terd popularizado em tempos medievais.

“Conta-se que o grande Zeuxis de Heracleia (século V a.C.) pintou um belo cacho
de uvas, tdo realista que a passarada o vinha debicar (esta historia também é referida em
relacdo a Apeles de Cos, um século depois). De entdo para ca, a presenca da vinha e do
vinho na pintura nunca mais parou. Na musica, ha toda uma tradicdo do brinde cantado
(“cangdo da bebida” na 6pera, e Alban Berg compds uma &rea para soprano e orquestra,
“Der Wein” (O Vinho, 1929), baseada em poemas de Charles Baudelaire (o vinho ¢
uma das seis secgOes originais de “Les Fleurs du mal”, publicado em 1857)” (segundo

Jorge Calado, no seu prefécio da obra de Curvelo-Garcia e Barros, 2015, p. 19).
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Da antiguidade aos nossos dias, 0 vinho sempre constituiu um dos bens de
consumo em que o comércio foi mais variado, mais ativo, e mais naturalmente virado
para a exportagédo (Desseauve, 1998, p. 22).

De acordo com o Anuario do Instituto da Vinha e do Vinho, relativo a 2014 (p.
36), a histdria da viticultura nacional, a semelhanca do que se verifica na maior parte
dos paises viticolas europeus, tem observado grandes oscilagbes como reacdo dos
mercados. Assim, com frequéncia se verificaram periodos de expansdo algo
descontrolada, originando subida dos precos e arrastando atras de si os volumes de
producdo, apds o que o mercado tem levado a correcbes que, ndo raro, tém gerado
graves crises, levando os viticultores a situagdes muito dificeis. Em Portugal, ja depois
das crises observadas durante os finais do século XIX e durante o seculo XX e que
culminaram com os problemas registados nas décadas de 60 e 70, verificou-se uma
significativa regressdo da atividade, tendo como consequéncias o abandono de extensas
areas de vinha ou a sua substituicdo por outras culturas. Com a adesdo de Portugal a
Comunidade Econdmica Europeia foram criados mecanismos de abandono definitivo,
que permitiram arrancar a vinha de locais menos propicios para a cultura, a par da
criacdo de instrumentos legais e financeiros que permitiram e facilitaram a replantacédo
de importantes superficies de vinha em zonas e areas mais convenientes e de maior
aptiddo. Atualmente, e com a aprovacdo da nova Organizacdo Comum de Mercado dos
Produtos Agricolas (OCM Unica) pretende-se, no setor vitivinicola, aumentar a
competitividade dos produtores de vinho comunitarios e estabelecer um regime
vitivinicola que funcione com regras claras, simples e eficazes que permitam equilibrar
a oferta e procura, de forma a preservar as melhores tradi¢cGes da producéo vitivinicola
comunitaria, reforcando o tecido social de muitas zonas rurais e assegurando o respeito
pelo ambiente. Verifica-se assim que as questdes relativas ao potencial viticola
continuam a assumir particular importancia, sendo de salientar a promog¢do da medida
de reestruturacédo e reconversao que tem uma influéncia direta no potencial viticola e na
producdo de vinhos de qualidade.

A videira é a fruteira que ocupa a segunda maior area cultivada no mundo,
perdendo apenas para a banana. Ocupando uma area com cerca de 7 milhdes de hectares
distribuidos por todos os continentes, a vitivinicultura voltada para a elaboracdo de
vinho é a que mais se destaca, utiliza variedades Europeias (Vitis vinifera L.) e
concentra a sua produgdo no velho mundo, principalmente na Espanha, Franca e Italia
(Baesso, 2008, p. 78).
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Regressando ao tema da sidra é indispensavel referir que em Portugal,
curiosamente, existe um fruto designado de cidra ou cidrdo que é o fruto da cidreira
(Citrus medica L.), pertencente a grande familia dos citrinos (Alves et al., 2014, pp. 12-
17). De acordo com estes autores, em Coimbra, nos Mosteiros de Celas e Santa Ana,
existia o fabrico do doce de cidra. Por conseguinte, € conveniente escrever-se

corretamente 0 nome da bebida sidra de forma a ndo gerar confusdo com o fruto cidra.

1.2. Caracterizacdo da matéria-prima da CitroSidra: maca e laranja

A macieira, planta caducifdlia, pertence a familia das Rosaceas, sub-familia das
Pomoideas e género Malus. A Malus communis L. e Malus permiler M. sdo as duas
espécies que deram origem a todas as variedades hoje conhecidas, aparecendo também
alguns hibridos espontaneos. A macieira, na sua forma silvestre, é certamente originaria
da Asia Central e do Céaucaso. Hoje em dia é a arvore de fruto mais cultivada no mundo
e a maca o fruto mais produzido, existindo mais de 4000 variedades em todo o mundo,
agrupadas conforme o sabor, a forma ou a cor (Fonseca, 2004, pp. 1-23).

Os primeiros exemplares de macieiras, cultivadas ha uns 15 000 anos, foram
colonizando paulatinamente a Asia Menor, o norte de Africa e Europa, a medida que se
desenvolvia e expandia a civilizagdo mediterranica, com uma presenca assinalavel no
Egipto, Israel, Grécia e Roma, cujo império daria um impulso definitivo a expansao do
seu cultivo (Delgado, 2013, p. 12). Também Pillar (2008, p. 66) refere que diversas
variedades de macieiras foram introduzidas na Peninsula Ibérica pelos romanos e
arabes. Em tempos medievais a macieira € uma das arvores de fruto mais vulgares em
Portugal, sabendo-se que nos anos 30 do século XVI havia uma significativa
diversidade de variedades no termo de Lamego, como nos da conta Rui Fernandes
(2001, p. 40): “item ha muitas magds em abastanca, de muitas castas, convém a saber:
camoesas, repinaldos, veloso, sirgainho, docares, pevidaes, baioneses, rostibons,
rustimaos, sam martinhas, sapaes, negrainhas, ozdes, sodracds e nanos e outras mutas
castas...”. A partir do século XVI, foram os prdprios ibéricos os responsaveis em
estender o seu cultivo ao novo mundo.

Atualmente, de entre as mais de mil variedades identificadas, as de maior
importancia comercial sdo as plantas domesticadas do grupo Malus domestica Borkh
(Luby, 2003, p. 14).
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A macieira apresenta porte maximo de dez metros de altura, tronco de casca
parda, lisa, copa arredondada, com flores brancas ou réseas e arométicas. Por sua vez, o
fruto da macieira, a macd, apresenta forma globosa com profunda depressé@o no ponto de
insercdo da haste que a prende aos ramos (Silva, 2012, p. 10). Cultivada nas zonas
subtropical e subpolar, a preferéncia pelo cultivo da macieira nessas latitudes decorre da
dependéncia da planta as baixas temperaturas para a formacao das hormonas localizados
nas gemas, ou seja, para que haja o processo vulgarmente conhecido como “quebra da
dorméncia” (Braga et al., 2001, pp. 440-441). As macads tém alcancado grande
importancia comercial, estando o mercado mundial dominado por mais de 20
variedades, que séo selecionadas pela sua resisténcia as doencas e aos frios invernais, o
seu aspeto (cor, forma), a sua textura e o seu elevado rendimento.

As macas sdo frutas com uma grande importancia comercial e cultivam-se na
maior parte das regides temperadas do mundo como, por exemplo, a Argentina,
Austrdlia, Bulgéria, Canad4, China, Franca, Alemanha, Hungria, Italia, Japdo, Holanda,
Nova Zelandia, Pol6nia, Africa do Sul, Espanha, Reino Unido e Estados Unidos da
América (Arthey e Ashurst, 1996, pp. 1-63).

A China € o maior produtor de ma¢d no mundo, com um contributo de cerca de 39
% na produgdo mundial. Seguem-se-lhe os Estados Unidos da América com 7%, o Irdo
e a Turquia, cada um com um peso de 4%. Na Unido Europeia (UE-25), os produtores
mais importantes de maca sdo a Polonia, a Franca e a Italia.

Em Portugal, de acordo com o Observatorio dos Mercados Agricolas e das
Importagdes Agro-Alimentares, do Instituto Nacional de Estatistica (disponivel online
em www.observatorioagricola.pt), as areas de producdo mais representativas sao o
Oeste, Douro Sul, Carrazeda de Ansides, Leiria, Viseu, Cova da Beira e Guarda. A
producdo nacional corresponde a cerca de 2,5% da producdo anual da UE-25. A maca é
a espécie com maior peso no volume de producdo de frutos frescos ao nivel de Portugal
continental, sendo que, as principais variedades de maca produzidas a nivel comunitario
sdo a Golden Delicious, Gala, Red Delicious, Idared e Jonagold.

Na indastria da producdo de sidra, a selecdo de variedades de maca com
caracteristicas particulares, conduziu a existéncia de uma elevada gama de variedades
de macés. Com efeito, existem publicadas diversas obras na literatura internacional com
diversas variedades. Por exemplo, Pooley e Lomax (2014, p. 29) referem 15 variedades
e Copas (2013, pp. 33-154) cita e caracteriza 163 variedades de maca (Pais de Gales),

enquanto McKie (2014, p. 25) refere 21 variedades. Tanto quanto sabemos, em
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Portugal, ndo existe nenhuma publicagdo com uma listagem similar de variedades
especificas para producéo de sidra.

Os frutos citricos verdadeiros Fortunella (“kumquat”), Poncirus (laranja
trifoliada), e Citrus (mandarina, laranja amarga, laranja doce, lima, toranja, limao e
outras, incluindo hibridos naturais) provém de uma vasta zona asiatica (Chapot, 1975,
pp. 6-8).

A laranjeira-azeda (Citrus aurantium) foi introduzida na Peninsula Ibérica pelos
arabes no século X ou Xl e diversos tipos de citrinos eram ja conhecidos dos europeus
em Quatrocentos. Na sequéncia dos descobrimentos maritimos, 0s portugueses terdo
trazido da China para a Europa uma nova variedade, a laranjeira-doce, cujos frutos se
tornaram muito apreciados. O seu cultivo difundiu-se por todo o0 mundo e o papel de
Portugal nesta difusdo € ainda evidente no nome atribuido a laranjeira-doce em
diferentes paises (portokal — Bulgaria e Turquia, portokale — Albania, portoghal —
Kurdistdo, portogales, Grécia). Ainda de acordo com Paiva et al. (2013, s/p), nos
terrenos de Tavarede, entdo couto do cabido da Sé de Coimbra, foram plantados
extensos laranjais dos quais se exportava laranja, para fora do pais, nos séculos XVII e
XVIII.

A laranja-doce (Citrus sinensis L. Osbeck) é o fruto produzido pela laranjeira,
uma arvore da familia das Rutéceas. Trata-se de um fruto hibrido, criado na antiguidade
a partir do cruzamento do pomelo com a tangerina.

Em Portugal, em 2013, segundo o INE - Instituto Nacional de Estatistica, a area
estimada de plantagdo de pomares de macieiras era de 13.661 hectares e a de producéo
de 287.314 toneladas, o que correspondeu a um aumento de 30,1% face ao ano anterior
(muito afetado, principalmente no interior Norte, pelas condicdes de seca extrema) e de
16,7% face a média do ultimo quinguénio, posicionando esta campanha como a melhor
da ultima década. Na laranja, e depois de um ano de 2012 muito marcado por condigdes
climatéricas adversas, quer as variedades temporas quer as tardias registaram evolucdes
positivas, tendo a producdo aumentado 13,3 %, alcancando as 236,8 mil toneladas, em
2013, numa érea total de producdo de 16.561 ha. Na Figura 1, encontra-se representada
a evolucdo de producdo de macas e laranjas, no quinquénio entre 2009 e 2013 (INE,
2013).
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Figura 1 — (a) producdo de maca; (b) producdo de laranja (INE, 2013).

Ainda de acordo com os dados do INE (2013), comparando as areas de producédo
e a quantidade produzida de maca e laranja na regido centro, no ano de 2013, verifica-se
que, no caso da macad existiam 7.322 ha de area a produzir um total de 182.222

toneladas face a 931 ha de laranja a produzir 8.012 toneladas.
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1.3. Producéo de sidra em diferentes paises

A sidra é uma bebida obtida a partir da fermentagéo alcodlica do mosto de maca.
Na Europa é produzida e consumida em diferentes regides da Espanha, da Franga, de
Portugal, da Escdcia, da Irlanda, da Inglaterra e da Austria. Nas Américas merecem
destaque as sidras elaboradas na Argentina, no Chile, no México e nos Estados Unidos,
maior produtor mundial (Ablin, 2011, p. 47).

Na Espanha, a sidra € elaborada basicamente no norte do pais, nas comunidades
auténomas da Galiza, do Pais Basco, de Navarra e do Principado das Asturias. Segundo
Escalada (2012, pp. 187-205), as Asturias respondem, entretanto, por cerca de 80 % da
producdo nacional da bebida (77 % da sidra natural e 84 % da sidra gaseificada).

Em Franca, na regido da Normandia a producdo e consumo de sidra teve uma
grande expressao entre os séculos XIl a XVI (Yard, 2009, pp. 1-35).

A producéo de sidra nos diferentes paises (Franca, Irlanda, Reino Unido, América do
Norte, Brasil, Suica, Austria, Luxemburgo e Espanha) é muito distinta e apresenta
diferencas consideraveis desde a selecdo da matéria-prima até a obtencdo do produto
comercial final.

De acordo com Delgado (2013, p. 24), nas Asturias (Espanha) segundo a
normativa da D.O.P. Sidra de Asturias classifica a sidra em trés categorias: a) sidra
natural (tradicional), sem filtragdo, que necessita de “escanciado” para a sua correta
degustacgéo; b) Sidra natural (nova expressdo), filtrada e estabilizada, que ndo necessita
de “escanciado — servir um copo de certa altura, pelo menos a 30 cm, para que a bebida
se abra e liberte o seu gas endogeno”; ¢) Sidra espumosa, cuja caracteristica principal &
0 seu gas carbdnico, que provém exclusivamente da sua prépria fermentacdo e o seu
sabor é seco. Ainda de acordo com o0 mesmo autor, a sidra deverd fazer-se a partir de
macas autdctones autorizadas (22 no total). Além disso, uma vez que a grande maioria
das variedades ndo possuem, isoladamente, os atributos necessarios para a obtencéo de
uma sidra natural de qualidade é necessario misturar tipos distintos, procurando uma
relacdo adequada entre as &cidas, doces e amargas. A proporcao habitual na mistura das
variedades com caracteristicas distintas é a seguinte: acidas (40%); aciduladas e
semiacidas (25-30 %); doces (10-15 %); doces-amargas (15-20 %) e amargas (5 %).

Por sua vez, segundo Rodriguez (2011, p. 25), se se pretende obter sidra com um

estilo francés da Bretanha, pode utilizar-se a seguinte proporcdo de macas: acidas e
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muito acidas (20 %); semiacidas (10 %); doces (20 %), doces amargas (30 %) e amargas
(20 %).

A tipificagdo de cada variedade de maca realiza-se medindo o teor de acidez total
e 0 conteudo em polifendis totais do seu mosto (sumo), como se exemplifica na Tabela
1.

Tabela 1 — Classificacdo das macas com base na sua acidez e compostos fendlicos (adaptado
de Rodriguez (2011, p. 25).

o Amargas Amargas — | Amargas — cidas
g5 _ 200 semiacidas

[72} ~

o ’ ] FOR

2 3 Doces — amargas Semiacidas- | Acidas - amargas
Ne) c

s <= amargas

% S

52} - T

£ 8 145 | Doces Semiacidas | Acidas

QS w

g © 3,55 4,80

(@}

O

Acidez total em g de &cido sulfarico / |

No Reino Unido, de acordo com McKie (2014, p. 22) a instituigdo “Long Ashton
Research Station” desenvolveu uma classificagdo para estandardizar as magas para
producdo de sidra em quatro categorias dependendo da sua acidez e conteldo em

taninos. A classificacdo encontra-se descrita na Tabela 2.

Tabela 2 — Classifica¢do das magés para producao de sidra (adaptado de McKie, 2014, p. 22).

Amargo-doce | Amargo-acido Doce Acido

% % % %
Acido <0,45 > 0,45 <0,45 > 0,45
Tanino > 0,20 > 0,20 <0,20 <0,20

A fermentacdo alcodlica é um processo bioenergético (Figura 2), conduzido por
microrganismos, subjacentes ao fabrico de bebidas alcodlicas, péao, leites fermentados e
outros produtos utilizados na alimenta¢do humana (Walker, 1998, pp. 1-362).

Este processo é conduzido por microrganismos que existem no solo, ar, plantas,
superficies de frutos e alimentos (Madigan et al., 1997, pp. 1-912). As espécies mais

comuns associadas a este processo sdo as leveduras, sendo a mais conhecida,
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Saccharomyces cerevisiae, devido ao seu papel na producdo de pdo, vinho, cerveja e

sidra.

2 NAD 2 ADP +2P

2 NADH, 2ATP

' Acido piravico Acido piravico |

(30) L
Fermentacao
CO, Alcoodlica co,
Etanol Etanol
(C.H,OH) (C.H,OH)

Figura 2 - Esquema do processo de fermentacéo alcodlica (Adaptado de Cardoso et al., 2005,
pp.123-124).

A fermentacdo de frutos, destinada a producdo de bebidas alcodlicas, realiza-se,
em geral com base na microbiota existente nos frutos, existindo assim um risco da
fermentagdo ndo se realizar da forma esperada, pois além das leveduras que produzem
etanol, existem outras leveduras que podem deteriorar o fermentado (Botelho e Galego,
2015, p. 18). A deterioracdo de um fermentado pode ocorrer com a formacdo de
flavours indesejados, formagéo de biofilmes ou turbidez dos fermentados. A presenca
de varias populacdes de leveduras resulta numa competicdo pela fonte de carbono, que
se traduz numa relacdo do rendimento final em etanol e, consequentemente, levara a
producdo de excesso de compostos secundarios (butanol, isobutanol, acetato de etilo,
acido acético, propanol, acetaldeido, entre outros) eventualmente responsaveis por
alguns aromas indesejaveis (Fleet, 1993, pp. 1-510; Loureiro e Malfeito-Ferreira, 2003,
pp. 23-50; Martorell et al., 2007, pp. 234-242; Sangorrin et al., 2007, pp. 351-357). Esta
producdo de compostos pode resultar em enormes prejuizos para os produtores a nivel
economico.

Para a fabricacdo da sidra trés etapas sdo fundamentais: a escolha das macas, a
pré-fermentacdo (extracdo e clarificacdo do mosto) e a fermentacdo alcodlica a partir

das transformacdes dos agucares. O processo inicia-se com a sele¢do do fruto maduro
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que apresenta um incremento significativo de alcool etilico e gas carbonico. Nessa etapa
de desenvolvimento do fruto, de acordo com Alonso (2004, p. 235), a sacarose e 0
sorbitol produzidos séo convertidos em amido e acido malico e ocorre a transformagéo
dessas moléculas em frutose, sacarose e glicose.

Em decorréncia do aumento dos acgucares e da pectina acontece a reducdo do
acido malico, da protopectina, dos polifendis e dos compostos nitrogenados. O aumento
dos acucares resulta finalmente na queda no teor de amido que, em patamares muito
baixos, oferece as condi¢des para o fruto ser processado (Mangas, 1992, pp. 20-48).

No caso da sidra, ap6s a escolha das variedades de macds, acontece a trituracao
dos frutos para o preparo do mosto. A trituracdo é realizada com o uso da prensa
pneumatica, por moinhos hidraulicos ou através de digestores enziméticos. Diferenca
fundamental nesse processo € que enquanto a prensa e 0s moinhos estdo relacionados
principalmente ao preparo da sidra natural, no preparo da sidra gaseificada sao
utilizados principalmente os digestores enzimaticos. Por sidra natural, conforme Torre
et al. (2002, pp. 169-188), denomina-se 0 produto artesanal em que a matéria-prima
béasica para sua elaboracdo é a maca in natura.

Por outro lado, a sidra gaseificada esta relacionada com o tratamento do mosto de
modo a aproveitar o gas da fermentacdo ou adiciona-lo no engarrafamento para o
comércio final do produto. Em Espanha, 55 % da sidra produzida é natural e 45 %
gaseificada (Escalada, 2012, pp. 187-205).

A etapa seguinte de preparacdo da sidra € a pré-fermentacdo, a qual envolve a
mistura de macas de diferentes variedades para a extragdo do mosto. Os diferentes tipos
de magcés utilizados para o preparo do mosto determinam as caracteristicas sensoriais da
sidra que se pretende elaborar. A sidra asturiana, por exemplo, € preparada
fundamentalmente com uma mistura em que se emprega cerca de 40 % de macds acidas,
25-30 % semiacidas ou aciduladas, 10-15 % doces, 15-20 % doces-amargas e 5 %
amargas (Delgado, 2013, p. 33; Rodriguez, 2011, p. 25). Se se prefere um tipo de sidra
de estilo francés (Bretanha) poderia utilizar-se a seguinte propor¢do de macas: 20% de
macas cidas, 10 % semiécidas ou aciduladas, 20 % doces, 30 % doces-amargas e 20 %
amargas (Rodriguez, 2011, p. 25).

Por ultimo, a fermentacdo alcodlica consiste na transformacdo dos aclcares do
mosto em alcool, gas carbdnico e outros produtos secundarios (Pereira et al., 2011, pp.
78-80). Para que tal processo aconteca é necesséria a proliferagdo da levedura sidreira

do género Saccharomyces no mosto. Essa levedura é a responsavel pelo adequado
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tempo de fermentagdo resultando na completa conversdo dos acucares em alcool e a
producdo correta dos aromas. Nessa etapa, 0 mosto costuma ser armazenado em
depdsitos (cubas) de plastico ou, preferencialmente, de aco inoxidavel. Alguns
produtores de sidra optam por promover um estagio em barricas de madeira.

No Reino Unido, existem autores e produtores de sidra que defendem a producao
da chamada “Craft cider”, que de acordo com McKie (2014, pp. 10-11) significa a sidra
produzida exclusivamente a partir de macds prensadas e proveniente da acdo das
leveduras indigenas que ocorrem naturalmente nos frutos. No entanto, 0 mesmo autor
explica que as leveduras indigenas Sacharomyces existem primariamente no ambiente
onde se produz a sidra e ndo propriamente na maca. Por essa razdo, McKie (2014, p. 10)
defende que a esséncia da producdo de “craft cider” deve estar na procura da qualidade
em vez de se centrar na “pureza” dos ingredientes utilizados. Assim, a “craft cider”
pode ser produzida com, pelo menos, 85 % de sumo de macd. Além disso, alguns
produtores adicionam acucar e sumo de peras, podendo ainda adicionar-se
metabissulfito (contém sulfuroso) como agente esterilizante, pectinases (enzimas),

culturas de leveduras comerciais e, ainda, edulcorantes artificiais.
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2. Criacao de uma nova bebida: a CitroSidra

2.1. Desenvolvimento de novos produtos

Por inovacdo, entende-se a exploracdo de novas ideias com a finalidade de
melhorar um produto e criar vantagens competitivas, por outras palavras, a inovacao
tem a capacidade de agregar valor aos produtos de uma empresa, diferenciando-a, ainda
gue momentaneamente, no ambiente competitivo (CCE, 1995, pp. 8-9).

Consideramos a Citrosidra um produto inovador pois em Portugal ndo existe
nenhum produto fermentado com os ingredientes utilizados neste produto (maca e
laranja). Existem apenas no mercado nacional sidras, produtos obtidos exclusivamente
de maga. A sidra Somersby foi criada pelo Grupo Carlsberg em 2008. E uma easy-drink
muito refrescante com varios sabores direcionada para um target jovem e
experimentalista. Em Portugal existe a variante maca, que foi lancada em 2011, com
caracteristicas notaveis: 4,7 % volume de alcool, contém 17,5 % sumo de macd,
produzida a partir da fermentacdo da macd, agUcar e aroma natural. Ndo possui
edulcorantes nem aromas artificiais. Nos Ultimos tempos, a sidra tem sofrido varias
alteracdes e hoje é uma bebida com uma popularidade crescente e tem-se vindo a
assumir como uma alternativa a cerveja e ao vinho. Atualmente, existe também no
mercado nacional a sidra Somersby com sabor a amoras silvestres (blackberry).

De acordo com The Nielsen Company, nos mercados internacionais, as sidras e as
vodkas apresentaram em 2007, um crescimento de 14 % e 11 % respetivamente,
tornando-se nas categorias de bebidas alcodlicas com maior crescimento, em todo o
mundo. O consumo mundial das categorias de bebidas alcodlicas teve um aumento de 6
% de 2006 para 2007, segundo estudos da Nielsen. Com um crescimento geral de 14 %,
a sidra foi a categoria estudada que registou maior crescimento. Com base nos mercados
estudados, a Gra-Bretanha foi o principal mercado com 26 % de taxa de crescimento,
uma categoria de mil milhdes de dolares para esse mercado. A Lituania (44 %) e a
Letonia (42 %), mercados do Baltico, embora com um volume de vendas
significativamente mais baixo do que a Grd-Bretanha, tém apresentado ano apds ano um
forte crescimento (in The Nielsen Company “What’s Hot around the Globe —Insights on
Alcoholic Beverage Categories” 2006-2007). Depois do lancamento da Somersby ter
sido um sucesso na Dinamarca e Noruega, em 2008, o Grupo Carlsberg teve a
necessidade de expandir aos poucos a marca a outros mercados, passando primeiro pelo

mercado nérdico onde o consumo de sidra representa 5 a 10 % do consumo de cerveja e
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onde a categoria de produto é considerada como um mercado em crescimento (Correia,

2012, pp. 19-43).

A andlise SWOT é uma ferramenta de gestdo importante para o desenvolvimento

de uma estratégia empresarial. O acrénimo SWOT é oriundo do inglés, que traduzido

significa: Forcas (Strengths), Fraquezas (Weaknesses), Oportunidades (Opportunities) e

Ameacas (Threats). Nesta analise, quando se faz referéncia a oportunidades e a

ameacas estdo-se a referir os fatores externos a empresa, enquanto a referéncia a forcas

e fraquezas tem implicitos fatores internos. Ela resulta de uma sintese das anélises

externa e interna (oportunidades e ameacas/forcas e fraquezas), que permitem

identificar os elementos chave para a gestdo de uma empresa. A importancia desta

analise € enorme uma vez que gera uma visao de 360°, tonando-se fundamental para

antecipar problemas e definir e desenvolver estratégias (IAPMEI, 2015; Lindon et al.,

2004, pp. 1-145).

A andlise SWOT foi aplicada ao produto CitroSidra que se pretende formular e

apresentam-se na Tabela 3 os resultados obtidos.

Tabela 3 - Analise SWOT adaptada a CitroSidra.

SWOT Descricéo
Forcas - Produto néo existente no mercado;
- Produto com caracteristicas sensoriais distintivas;
- Valorizagdo de recursos enddgenos.
Fraquezas - Dificuldade de acesso a recursos financeiros;
- Fraco poder negocial com fornecedores/clientes.
Ameacas - Conjuntura econémica e social desfavoravel;

- Possibilidade de aparecimento no mercado de produtos com
caracteristicas semelhantes;

- Sazonalidade da producdo e forte dependéncia de fatores
climatéricos da principal matéria-prima;

- Fraco conhecimento dos consumidores sobre a sidra e sobre as suas
potencialidades nutricionais e efeitos benéficos na saude.

Oportunidades

- Crescente procura de bebidas com baixo teor alcoolico;

- Inexisténcia de oferta no mercado nacional de produtos a base da
combinagdo maca-laranja;

- Disponibilidade de matéria-prima de origem nacional.

A analise sensorial, dentro de muitas aplicacdes, fornece suporte técnico para a

pesquisa, industrializacdo, marketing e controlo da qualidade (Oliveira e Rodrigues,

2011, pp. 40-44).
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Segundo o projeto de Norma Portuguesa 4263 (Pr NP 4263:1994, p. 3) pode ser
definida a analise sensorial ou exame organolético como o “exame das caracteristicas
organoléticas de um produto pelos 6rgdos dos sentidos”.

“Em prova organolética, destacam-se dois tipos de atitude de base: a
“apreciativa”, que pertencera a esfera do hedonismo, o qual sera mais um julgamento de
valor, e a atitude ‘“analitica” que supde separar e determinar, qualitativa e
quantitativamente, pelos estimulos e respetivas sensa¢Ges detetadas, os elementos
fisico-quimicos responsaveis por essas respostas” (Belchior et al., 2015, p. 107).

Nas provas hedonicas (ou afetivas, ou de consumidores) o provador indica a sua
reacao subjetiva sobre o produto, referindo se gosta ou ndo gosta do produto, se o aceita
ou ndo, ou se o prefere a um outro produto. Estas provas apresentam uma grande
variabilidade e sdo as provas cujos resultados sdo mais dificeis de interpretar, ja que
tratam de opinides completamente pessoais, como se costuma dizer “cada cabeca sua
sentenga” ou “gostos nao se discutem”. Este tipo de provas é utilizado normalmente nas
seguintes situacdes (Kemp et al., 2009; pp. 66-137; Meilgaard et al., 1991, pp. 202-205;
Stone e Sidel, 1993, pp. 243-270): a) manutencdo das caracteristicas do produto; b)
melhoria ou otimizacdo de um produto; c) desenvolvimento de novos produtos; d)
avaliacédo do potencial de mercado.

De acordo com Caldeira (2015, p. 476) os estudos sobre as preferéncias e
aceitabilidade no consumo tiveram um desenvolvimento muito grande para todos 0s
alimentos, em geral, incluindo bebidas como o vinho.

A complexidade gosto-olfativa da sidra é muito relevante na sua caracterizagdo
sensorial e depende de vérios fatores como o tipo de variedade de macd, o terreno onde
foi cultivada, o seu processo de colheita, 0 tempo de maceracdo, a temperatura de
fermentacdo, o tempo de encubacdo, a estirpe das leveduras utilizadas, o processo de
maturacdo, entre outras (Delgado, 2013, pp. 27-36). Também McKie (2014, pp. 12-18)
afirma que a sidra apresenta uma complexidade de flavour que rivaliza com a do vinho.
Devido a esta complexidade, no presente trabalho, optou-se, sobretudo, pela realizacdo
de prova sensorial afetiva uma vez que é um tipo de prova recomendado para utilizacdo
de grupo de provadores nao treinados e, além disso, satisfaz os objetivos pretendidos no

trabalho — desenvolvimento de novos produtos e avaliagdo do potencial do mercado.
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2.2. Procedimento experimental para a producao de CitroSidra

O processo de producgdo geral da bebida fermentada CitroSidra foi realizado

segundo o fluxograma apresentado na Figura 3.

Matéria-prima
(macas e laranjas)

l

‘ 1 - Recegdo |

l

‘ 2 - Armazenamento |

}

‘ 3 -Selecdo |_. Frutos com
l podriddo

‘ 4 - Pesagem |

}

5 - Lavagem

}

‘ 6 — Trituragdo / Espremedura |

Agua limpa —»‘ |—> Agua suja

l Massas
Enzimas —>‘ 7 - Decantagdo
Leveduras Sulfuroso

Sacarlose | 8 - Prensagem
Bebida Sumo

fermentada+— 12-22 11- - 10— 9-12 d
. Fermentagdo Engarrafamento Decantagdo Fermentagdo «— Leveduras
(com gas natural) o . . . <+— Bentonite

alcodlica e Rolhamento e Filtragdo alcodlica

Figura 3 — Fluxograma genérico da producdo de CitroSidra.

2.2.1. Descrigao das etapas de producéo

De seguida, descrevem-se as varias etapas do processo de producédo de CitroSidra,
desde a matéria-prima até a obtencdo do produto final.

Etapa 1 — Rececdo: As laranjas (colheita em outubro de 2014) e as macas (colheita em
setembro de 2014) foram recebidas nas instalagdes do Laboratorio de Hortofruticolas da

Escola Superior Agraria de Coimbra.

Etapa 2 — Armazenamento: todos os frutos foram devidamente acondicionados em
camara de refrigeracdo (temperatura media de 6,0 + 1,0 °C) e depois no dia do seu
processamento, transportadas em baldes de plastico dentro das instalacbes do
Laboratdrio de Hortofruticolas da Escola Superior Agraria de Coimbra.
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Etapa 3 — Selecéo: a selecdo realizou-se com base no controlo visual dos frutos, por
forma a garantir que apenas os frutos com bom aspecto e isentos de defeitos ou
podriddo seriam alvo de subsequente processamento. Os frutos com podriddo foram

eliminados.

Etapa 4 — Pesagem: pesaram-se um total de 65 kg de magés e 10 kg de laranjas, numa
balanca digital (marca Ruby, modelo Delta 86, 1999; Figura 4a). A codificagdo e o peso
dos frutos de cada amostra encontra-se descrita na Tabela 4. Por motivos de
confidencialidade, as variedades de cada macd e de laranja encontram-se

propositadamente omissos da tabela 4 e ao longo de todo o texto.

Tabela 4 — Codificagao das amostras.

Amostras Quantidade (kg)
Maca A 20
Magcé B 20
Magé C 20
Maca D 5
Laranja 10

Etapa 5 — Lavagem: todos os frutos (macas e laranjas) foram devidamente lavados em

agua fria potavel para eliminar sujidade e poeira. A agua suja obtida foi descartada.

Etapa 6 — Trituracdo/Espremedura: nesta etapa as macds sofreram trituracéo
(moenda) num equipamento mecénico de forma a ficarem em pedacgos pequenos (figura
4b), facilitando assim a posterior extracdo do seu sumo. As laranjas, por sua vez, foram

espremidas utilizando-se para isso um espremedor de citrinos elétrico.

(@) (b)

Figura 4 — (a) Pesagem de macas em balanca digital; (b) recolha das macas apds trituracao.
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Etapa 7 — Decantacédo: as massas de cada variedade de maca e o sumo turvo de laranja,
permaneceram durante 24 horas em depdsitos de plastico, em decantacdo estatica, num
ambiente refrigerado (6,0 °C + 1,0 °C). Previamente ao periodo de decantacao,
adicionou-se solucdo sulfurosa para prevenir a proliferacdo de microrganismos,
nomeadamente de bactérias e também para prevenir oxidacdo. Além disso, utilizaram-se
enzimas pectoliticas como coadjuvante de decantacdo, de forma a acelerar a clarificagdo
do sumo e melhorar a sua filtrabilidade.

Etapa 8 — Prensagem: todas as variedades de maca sofreram a etapa de prensagem de
forma a obter-se o respetivo sumo para fermentacdo alcoolica. No caso da laranja esta
etapa ndo foi necessaria. Na figura 5 encontram-se imagens que representam a prensa
manual vertical de aco inoxidavel utilizada e a obtencdo de sumo de maga com recurso

a referida prensa.

(b)

Figura 5 — (a) prensa vertical manual em ago inoxidavel utilizada; (b) obtengdo do sumo de

maca utilizando a prensa vertical manual.

Etapa 9 — Primeira fermentacdo alcodlica: No final da prensagem das macds ou da
decantacdo estatica do sumo de laranja, o liquido obtido, devidamente separado, foi
guardado em depositos de fermentacdo de vidro (fermentadores) onde decorreu a
primeira fermentacg&o alcoolica.

Para promocdo da fermentacdo, procedeu-se a inoculacdo de cada sumo com a
mesma estirpe de leveduras secas ativas, obtidas comercialmente, do género
Saccharomyces, ap6s adequada hidratacdo e ativagdo de acordo com o protocolo
definido pelo seu fabricante.

Durante o processo de fermentacéo realizou-se um controlo analitico da evolugéo
da fermentacéo, através das andlises fisico-quimicas de massa volumica e temperatura.

Os fermentadores foram colocados nas instalagdes da oficina de hortofruticolas da
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ESAC a temperatura ambiente de 14,0 + 1,0 °C e cobertos com um plastico preto para
proteger da luz, durante todo o tempo de fermentagéo.
A Figura 6a,b ilustra os diversos fermentadores de vidro durante o periodo de

fermentacao, no inicio e final da fermentacéo.

(b)

Figura 6 — (a) fermentadores com sumos de magas e laranjas em fermentacéo; (b) aspeto
de um fermentador no final da fermentacdo alcodlica com depdsito de borras no fundo; (c)
garrafas com fermentados de maca e de laranja obtidos ap6s decantacéo e filtracao.

Etapa 10 — Decantacdo / Filtracdo: Como coadjuvante da decantacdo estatica das
borras no final da fermentacdo alcodlica, foi utilizada bentonite comercial em dose
idéntica para todos os fermentados. A imagem c) da Figura 6 apresenta as garrafas dos

diferentes fermentados obtidos apds decantacdo estética e filtragéo.

Etapa 11 - Engarrafamento / Rolhamento: As garrafas utilizadas na etapa de
engarrafamento foram previamente desinfetadas e lavadas com agua destilada e secas.
Utilizaram-se dois tipos de garrafas de vidro diferentes: garrafas de vidro normal,
rolhadas com capsula de plastico, para prova sensorial dos fermentados; e garrafas de
vidro aptas a sobrepressdo gerada durante uma segunda fermentacdo em garrafa,

rolhadas com carica metalica.

Etapa 12 — Segunda fermentacdo alcoodlica: ap6s a realizagdo da primeira sessdo de
analise sensorial com provadores ndo treinados, procedeu-se a inoculacdo de garrafas
com os fermentados de maca e laranja, em duplicado, com duas estirpes diferentes de
leveduras secas ativas. As duas amostras inoculadas constituiram os lotes que
apresentaram melhor apreciacdo global na analise sensorial. Como coadjuvante desta
fermentacdo alcodlica, conduzida em garrafa, adicionou-se uma quantidade previamente
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calculada de sacarose para servir de substrato ao metabolismo das leveduras,
garantindo-se assim a formacgdo de uma sobrepressdo no interior de cada garrafa

(formacéo de dioxido de carbono natural).
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2.3. Materiais e Métodos

2.3.1. Determinacdo dos parametros fisico-quimicos dos sumos e
fermentados

A temperatura e a massa volimica aparente das amostras foram determinadas em
intervalos regulares durante a primeira fermentacdo alcodlica do sumo das cinco
variedades de magé e de laranja. A acidez total foi medida somente no sumo de cada
fruto antes da fermentacdo e nos fermentados obtidos, uma vez que é um método

destrutivo de amostra. Todas as analises foram realizadas em triplicado.

2.3.1.1. Determinacéo do teor de sélidos sollveis totais (°Brix)

O teor de solidos totais soltveis (expresso em ° Brix) foi determinado nas macas e
no sumo de laranja antes do inicio da sua fermentac&o alcodlica.

O residuo seco soluvel foi determinado de acordo com a Norma Portuguesa 785
(1985). Colocou-se 1 gota de amostra filtrada no centro do prisma principal do
refratometro portatil (ATAGO, modelo FG-113) e fez-se a leitura do °Brix.

2.3.1.2. Determinacéo do pH

A determinacéo do pH foi realizada utilizando um potenciémetro (Crison, modelo
micropH 2002) acoplado a um elétrodo de pH. Antes da determinacdo do valor de pH
de cada amostra o aparelho foi calibrado utilizando duas solug¢des padréo, uma com pH
4,0 e outra com pH 7,0.

2.3.1.3. Monitorizacao das temperaturas ao longo do processo fermentativo

A temperatura foi medida com um termdémetro de vidro com escala graduada
entre 0°C e 25°C, colocando o termémetro submerso no liquido até estabilizacdo do

mercUrio.

2.3.1.4. Determinacao da acidez total

A acidez total ou titulavel foi determinada segundo a Norma Portuguesa 2139
(1987), com uma ligeira adaptacdo. Mediram-se 5 ml de amostra, adicionaram-se 50 mL
de 4agua destilada e procedeu-se a titulagdo com uma solucdo de NaOH 0,1 mol.dm?,

utilizando como indicador, uma solucédo de fenolftaleina a 1 % m/v. Os resultados foram
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expressos em acido malico para o caso das magcés e seus fermentados e em &cido citrico

para o caso das laranjas e seu fermentado.

2.3.1.5. Determinacéo do teor alcoolico

O titulo alcoometrico volimico adquirido (vulgarmente designado teor alcoolico)
das amostras fermentadas, resultantes da primeira fermentagdo alcoodlica, foi
determinado por ebuliometria. Os resultados foram arredondados as décimas e resultam

da média aritmética das trés leituras.

2.3.2. Determinacéo dos parametros fisico-quimicos das bebidas finais

As amostras finais (bebidas fermentadas (L1 a L3) e bebidas fermentadas com gas
carbonico natural, F1 a F3 e F5) e a amostra de sidra comercial (marca comercial
Pips®, grau de dogura “Medium”, produzida ¢ adquirida em Herefordshire, Pais de
Gales, obtida do lote de sete macas amargo-doce e amargo-acido tradicionais), avaliadas
na ultima sessdo de prova sensorial, foram analisadas no Laboratorio de Enologia, da
Unidade de Investigacdo de Viticultura e Enologia (Dois Portos, Torres Vedras),

pertencente ao Instituto Nacional de Investigacdo Agraria e Veterinaria, 1.P. (INIAV).

2.3.2.1. Determinacéo da massa volumica

A determinacdo da massa volumica por densimetria eletronica, de acordo com o
método proposto para vinhos (O1V, 2014) e utilizando-se um densimetro modelo DMA
5000 da marca Anton Paar. Os resultados sdo apresentados com quatro casas decimais e

resultam da média aritmética das duas leituras.

2.3.2.2. Determinacéo do teor alcodlico

O teor alcoolico foi determinado por destilagdo da amostra de sidra alcalinizada e
densimetria eletronica, utilizando-se um densimetro modelo DMA 5000 da marca
Anton Paar. Adaptou-.se 0 método proposto para vinhos (OIV, 2014) tendo-se destilado
um volume de 100 ml de cada amostra. Os resultados séo arredondados as décimas e
provém da média aritmética das trés leituras no densimetro, para uma s6 amostra de

destilado.
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2.3.2.3. Determinacéo da acidez total

E determinada por titulacdo colorimétrica, em presenca de azul bromotimol, como
indicador do fim da reacdo, por comparacdo com um padrdo de cor (OIV, 2014).
Aplicou-se 0 método proposto para vinhos. Os resultados, obtidos da média de duas
determinacdes, sdo apresentados em g de acido malico/l.

2.3.2.4. Determinacédo da acidez volatil

Método realizado por titulacdo dos acidos volateis, separados da amostra, por
arrastamento numa corrente de vapor de agua e retificacdo dos vapores (OIV, 2014). Os
resultados, que resultam da média de duas determinagdes, sdo apresentados em g de
acido acético/l.

2.3.2.5. Determinacéo do pH

Determinado por potenciometria (OIV, 2014) num potenciometro Crison®. Os

resultados sdo a média de trés determinacdes.

2.3.2.6. Determinacao dos agUcares redutores

Método automatizado por fluxo continuo segmentado, utilizando-se o aparelho
Skalar, onde se realiza a determinacdo colorimétrica (460 nm) dos produtos da reagdo
dos acucares redutores com a neocuproina, em meio alcalino, O quelato neocuproina-
cobre é reduzido na presenca dos acgUcares formando um complexo de cor amarelada,
que é quantificado pela absorvéncia a 460 nm. As substancias interferentes sdo
eliminadas por dialise (Curvelo-Garcia e Godinho, 1988, pp. 5-10; Bouvier et al., 1995,
pp. 42-44).

2.3.2.7. Determinacdo do indice de polifenois totais

O indice de polifenois totais (IPT) correspondente a absorvéncia a 280 nm foi
determinado por espetrofotometria (espetrofometro Varian Cary 100 Bio), utilizando-se
cuvettes de 1 cm de percurso 6tico e como liquido de referéncia a agua. A leitura foi
efetuada na amostra diluida na razéo de 1:100. O valor da absorvancia multiplicado pelo

fator de dilui¢do da-nos o indice de polifendis totais.
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2.3.3. Avaliacéo sensorial

A avaliacdo sensorial das diversas bebidas desenvolvidas foi realizada em trés
momentos distintos. No primeiro, foram avaliados oito lotes a partir das bebidas
fermentadas de cada variedade de macé e de laranja. Todos os lotes foram sujeitos a
prova sensorial por cinco provadores experientes na andlise sensorial de diversos
produtos e bebidas alimentares, pertencentes ao Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Alimentar da Escola Superior Agraria de Coimbra. Num segundo momento, realizou-se
uma sessdo de prova afetiva (Sessd@o A) de 3 lotes previamente selecionados apds
andlise dos resultados da primeira abordagem de analise sensorial, tendo participado
nesta sessdo um total de 38 provadores néo treinados (potenciais consumidores).

Finalmente, realizou-se novo momento de prova sensorial afetiva (Sessdo B), apds
a segunda fermentacdo em garrafa, onde foram avaliadas, por um grupo de 34
provadores ndo treinados, 5 amostras, 4 amostras resultantes do ensaio de fermentagéo
realizado e uma amostra de sidra com gas comercial adquirida no Pais de Gales. Em
ambas as sessbes de prova A e B, os participantes eram voluntarios e foram
selecionados com base no interesse demonstrado para participar no estudo.

Todas as amostras servidas nas diferentes sessbes de prova foram devidamente
codificadas com nameros aleatorios de trés digitos (Anexo I) e apresentadas, a cada
provador, segundo o Quadro latino (Sidel e Stone, 1976, pp. 32-38). O modelo das
fichas de prova utilizadas nas Sessdes A e B de prova sensorial afetiva, que contém
além de perguntas centradas na avaliacdo sensorial, perguntas para avaliacdo de
intencdo de compra e outras que procuram ajudar na caracterizacdo dos gostos pessoais
de cada provador ndo treinado, encontram-se nos Anexos Il e 1lI.

Além das garrafas de vidro, contendo cada amostra de produto a avaliar, foram
utilizados copos de prova de vidro de prova de vinho, transparentes e normalizados
(ISO 3591, 1977), e apresentados aos provadores de forma aleatoria e balanceada para
eliminar os efeitos de posi¢do do copo (Williams, 1949, pp. 149-168). Uma quantidade
de cerca de 50,0 ml de cada amostra foi servida em cada copo a uma temperatura média
de 6,0 £ 2,0 °C. Em cada tabuleiro fornecido a cada provador, colocou-se, além das
amostras, um guardanapo, um copo com agua mineral natural para lavagem da boca
entre prova das diferentes amostras, bolachas de agua e sal para ajudar a limpar o palato

e a ficha de prova para preenchimento acompanhada de uma esferografica (Figura 7).
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(@) (b)

Figura 7 — (a) conteido de cada tabuleiro apresentado a cada provador durante uma sessao de
prova; (b) vista geral de uma cabine de prova individual preparada para receber um
provador.

Na Figura 8 estdo representados alguns aspetos que antecederam a sessdo de

prova do conjunto de cinco amostras (Sessao B).

(b)

Figura 8 — (a) amostra engarrafada ap6s segunda fermentacdo em garrafa pronta a ser provada;
(b) vista geral de copos de prova com as cinco amostras preparadas para a sessdo
de prova B.

Por sua vez, na Tabela 5 surge a descricdo da codificacdo das amostras utilizadas

nas duas sessdes (A e B) de prova sensorial afetiva.

Tabela 5 - Distribuicdo das amostras pelas sessdes (A e B) de prova sensorial afetiva.

Sessdo Amostras / Codigos 3 digitos
A L1 L2 L3
A 808 300 755
B F1 F2 F3 F4 F5
B 335 365 670 455 850

L = lote obtido ap6s a primeira fermentacdo alcoodlica; F = fermentado obtido da segunda
fermentacdo em garrafa.
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2.3.4. Analise estatistica

A elaboracdo de graficos foi realizada recorrendo ao programa informatico
Microsoft Office Excel 2007 em ambiente Windows 7.

Apos a andlise estatistica de todos os dados das sessbes de analise sensorial
obtidos, estes foram introduzidos numa base de dados, construida com a ajuda do
software IBM SPSS 20.0 (SPSS Inc., Chicago, IL, USA).

A andlise estatistica descritiva efetuada centrou-se no calculo de médias, desvio
padrdo, percentagens e diferengas entre valores maximos e minimos.

A andlise estatistica univariada (ANOVA one-way) foi aplicada aos dados para
determinar diferencas estatisticamente significativas, bem como o teste post-hoc LSD
(Least Significant Difference) de comparacdo multipla, ambos com nivel de

significancia de p < 0,05.
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3. Resultados e discussao

3.1. Caracterizacéao fisico-quimica das amostras estudadas
3.1.1. Caracterizacao fisico-quimica dos frutos e sumos das macas e laranjas

A compilacdo dos resultados obtidos nas diversas analises fisico-quimicas ao
longo do trabalho experimental permite o conhecimento das caracteristicas intrinsecas
dos frutos e dos produtos fermentados obtidos.

Na Tabela 6 apresentam-se descritos os valores médios do teor de solidos soluveis
totais (TSS, expresso em °Brix) e do teor alcodlico provavel das diferentes variedades
de maca e de laranja que foram utilizadas enquanto matéria-prima do presente trabalho.
A acidez total titulavel das macéas foi expressa como acido malico em g/100 ml ja que
esse acido € predominante por determinacdo génica e os demais &cidos organicos ndo
chegam a atingir o valor correspondente a 5 % do total, razdo pela qual s&o
normalmente negligenciados (Czelusniak et al., 2003, pp. 25-31). Por sua vez, a acidez
total titulavel das laranjas é expressa como &cido citrico em g/100 ml por ser esse 0 seu

acido predominante.

Tabela 6 — Composicao fisico-quimica das amostras de magcd e laranja.

Amostras TSS (°Brix) Teor alcodlico Acidez total titulavel pH Razéo °B /

(média £ desvio | provavel (% vol.) (9/100 mL é&cido malico) acidez total
padrao) (9/100 mL é&cido citrico)*

Maca A 13,540,1 7,11+0,1 0,39+0,16 3,651+0,007 34,27

Maca B 15,540,3 8,41+0,3 0,69+0,15 3,493+0,053 22,61

Maca C 13,5+0,4 7,11+0,4 0,26+0,08 3,704+0.013 51,91

Maca D 14,3+0,1 7,63+0,1 0,15+0,07 4,857+0,019 98,79

Laranja 12,1+0,1 6,22+0,1 0,73+0,12* 3,310+0,010 16,57

Valores médios de 3 determinacoes.

A anadlise da aptiddo industrial de seis cultivares de macas, com base na sua

caracterizagdo fisico-quimica, foi anteriormente descrita por Paganini et al. (2004, pp.
1336-1343). A semelhanca daqueles autores, também neste trabalho foi determinado um
marcador de qualidade industrial das magas, em particular, a razdo entre os graus brix e
a acidez total titulavel. As razbes entre o agUcar redutor total/acidez total titulavel e o

teor de solidos soluveis totais expressos em grau brix / acidez total titulavel separam as
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matérias-primas industriais das frutas de interesse comercial, respeitando-se o valor
limite de 20, sendo as amostras com valores inferiores de maior interesse do ponto de
vista industrial, pois apresentam elevado teor de acidez (Czelusniak et al., 2003, pp. 25-
31).

Com base nos resultados constantes na Tabela 6, pode-se verificar que todas as
variedades de maca estudadas apresentam valores de razdo brix/acidez total titulavel
acima de 20, pelo que se pode concluir que estes resultados confirmam os baixos teores
em acidos das amostras e, em virtude dos elevados teores de &cidos, tornam-nas pouco
adequadas para a industria do sumo (Santos et al., 2005, pp. 87-91).

De um modo geral, os valores de brix que foram determinados para as quatro
variedades de magé deste estudo variaram num intervalo entre 13,5 e 15,5, tendo sido
mais elevados do que aqueles descritos noutras variedades (Paganini et al., 2004, pp.
1339-1341). O autor McKie (2014, p. 72) defende que o contelldo em agUcares totais no
sumo de macd para producdo de sidra ndo devera ser inferior a 10 °B, para que, sendo 0
mosto fermentado até a secura, produzir um teor alcodlico final de cerca de 6 % em
volume. Ainda de acordo com este autor, muitos produtores de sidra produzem sidras
com elevado teor em alcool. Por exemplo, uma macd amarga-doce tipica para sidra
pode possuir um TSS de 15 °B enquanto que uma maca para uso culinario pode possuir
apenas 8 °B ou menos.

De acordo com Drilleau (1991, pp. 23-25), os teores de acido malico inferiores a
0,45 ¢/100 ml identificam as macds doces e 0s teores superiores, as acidas. Assim
sendo, comparando este limite com os valores médios obtidos nas 4 variedades de maca
do presente estudo, pode-se concluir que as mac¢as B pertencem a uma variedade acida e
todas as outras a variedades doces.

Finalmente, de acordo com McKie (2014, p. 55), de forma a prevenir um ataque
bacteriano, o pH do sumo deveré encontrar-se no intervalo entre 3,2 a 3,8. Comparando
estes valores recomendados com os obtidos no presente trabalho, pode-se concluir que
as macds D pertencem a uma variedade pouco indicada para a producéo de sidra.

Na Tabela 7, encontram-se descritos os resultados do volume e rendimento e 0s
parametros fisico-quimicos que caracterizam as cinco amostras de sumo imediatamente
apos a sua obtencdo pelo processo de prensagem descrito na secgdo 2.3. de materiais e
métodos (p. 37).
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Tabela 7 — Caracterizagdo das amostras de sumo de macd e de laranja obtidas apds

esmagamento.
Amostra | Peso frutos | Volume sumo | Rendimento sumo Massa TSS (°B) pH
(kg) (L) obtido (%) volumica
aparente
g/cm®
Maca A 10 7,170 71,7 1,061 14,0 3,585
Macé B 10 6,650 66,5 1,066 15,4 3,399
Macé C 10 8,000 80,0 1,060 13,6 3,533
Macéa D 5 2,040 40,8 1,062 14,2 4,158
Laranja 10 5,450 54,5 1,052 12,7 3,606

Como se pode concluir pela anélise da Tabela 7 foi a variedade de maca C aquela
que apresentou um valor de rendimento em sumo mais elevado (80,0 %), enquanto a
variedade com menor rendimento foi a magéd D. O rendimento em sumo das variedades
da maca também devera ser um fator a ter em consideracdo na producdo da CitroSidra,
no entanto, nao podera ser o fator preponderante, porque o contributo para a qualidade

do perfil sensorial da bebida final devera ser mais importante.

3.1.2. Caracterizacao fisico-quimica das bebidas fermentadas avaliadas na analise
sensorial afetiva

As oito bebidas fermentadas finais desenvolvidas durante o trabalho experimental,
submetidas a duas distintas sessdes de prova sensorial afetiva foram submetidas a
analise fisico-quimica, tendo sido caracterizados um total de sete pardmetros analiticos.
Os resultados obtidos encontram-se descritos na Tabela 8.

Todos os valores de massa volumica das sete bebidas obtidas no &mbito do
trabalho experimental apresentam-se muito préximos de 1,000 g/cm?, o que indica que
todas as amostras formuladas podem ser consideradas bebidas secas. Apenas a amostra
comercial (F4) se destaca de todas as outras por apresentar um valor de massa volumica
de 1,0012 g/cm?®, o que indica que esta sidra ja se devera inserir na classificagdo de
bebida meio-seco. Os valores de teor de acucares redutores (g/l) corroboram os
resultados discutidos anteriormente, sendo o valor de 10,3 g/l obtido na amostra
comercial, enquanto as restantes bebidas apresentaram valores a variar entre 4,1 (L2) e
5,9 g/l (F5). Ja os valores de teor alcodlico variaram num intervalo entre 6,6 % vol. (F4,

amostra comercial) e 8,6 % vol. (F1).
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Tabela 8 — Perfil analitico das oito bebidas fermentadas submetidas a avaliagdo sensorial afetiva.

Amostras Massa Titulo alc. Acidez total (g/l | Acidez volatil (g/I pH AcUcares Indice de
volumica volumico adquirido acido malico) &cido acético) redutores (g/l) | Polifenois
(g/cm?) (% vol.) Totais
L1 0,9998 7,0 5,58 0,19 3,46 48 11,68
(0,001) 0,1) (0,26) (0,18) (0,00) (2,0) (0,06)
L2 1,0020 6,7 7,43 0,16 3,44 4,1 17,45
(0,001) (0,0 0,07) (5,33) (3,09) 0,4) (0,08)
L3 0,9992 6,9 5,19 0,18 3,49 4,3 14,47
(0,001) (0,0) (0,28) (2,40) (0,29) (1,0) (0,05)
F1 0,9982 8,6 5,80 0,27 3,61 4,6 17,23
(0,004) 0,1) (0,26) (3,29) (0,28) 1,4) (0,25)
F2 0,9984 8,3 5,79 0,27 3,59 52 12,31
(0,000) 0,1) 0,17) (0,00) (0,32) (2,9) (0,00)
F3 0,9976 8,4 5,65 0,27 3,57 4,2 23,77
(0,003) 0,1) 0,17) (0,86) (0,28) (11) (0,33)
F4 1,0012 6,6 2,34 0,19 3,79 10,3 68,00
(0,000) (1,3) (0,42) (2,26) (0,15) 4,9 (0,03)
F5 0,9989 8,0 5,35 0,25 3,50 59 17,83
(0,002) 0,1) 0,27) (0,54) (0,16) (4,5) (0,08)

Os valores médios resultam de duas determinacdes. Sdo apresentados os valores de percentagem de coeficiente de
variacdo respetivos (CV %).

E de salientar que, tal como esperado, as trés amostras resultantes de apenas uma
fermentacdo alcodlica apresentaram valores de teor alcodlico inferior aos das amostras
que resultaram de uma segunda fermentacdo em garrafa, uma vez que, nestas Gltimas, o
acréscimo de teor alcodlico deve-se a adicdo de sacarose aquando da inoculacdo das
leveduras.

Quanto a acidez total (expressa em g/l de acido malico) foi a amostra comercial
(F4) aquela que apresentou o valor mais baixo (2,34 g/l). A amostra L2 apresentou o
valor mais elevado entre todas (7,43 g/l).

Ja no que se refere a acidez volatil (expressa em g/l de acido acético), de uma
forma geral, todas as amostras analisadas apresentaram valores extremamente
satisfatorios, muito baixos como seria desejavel, num intervalo entre 0,16 e 0,27 g/l.

Os valores de indice de polifendis totais das 4 amostras desenvolvidas no ambito
deste trabalho sdo substancialmente mais baixos do que aqueles apresentados pela
amostra de sidra comercial. Elevados valores de polifendis totais estdo normalmente
associados ao sabor amargo das bebidas, que pode, eventualmente, ser mascarado pelos

acucares residuais das mesmas.
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3.2. Avaliacao sensorial das bebidas fermentadas

Durante o estudo de formulagdes, foram combinadas diferentes proporcées de
fermentado de maca e de laranja, tendo resultado num total de oito combinacdes (lotes:
maca-laranja) diferentes. Todos estes lotes (8) foram sujeitos a uma prova sensorial
descritiva (resultados néo apresentados neste trabalho por motivo de confidencialidade)
realizada por cinco provadores com experiéncia em prova sensorial de bebidas
fermentadas e alcodlicas. A analise dos resultados permitiu a selecdo de trés lotes que
foram submetidos ao escrutinio de um conjunto alargado de provadores ndo treinados
(potenciais consumidores) numa Sessdo A de analise sensorial afetiva. Finalmente,
realizou-se uma Sesséo B de analise sensorial afetiva, para avaliacdo das bebidas apds a

segunda fermentacdo alcodlica em garrafa.

3.2.1. Sessao A de prova sensorial e de avaliagdo de intencao de
compra

Neste estudo participaram 38 provadores nao treinados, selecionados de forma
aleatdria, sendo que 15 eram do género feminino e 23 do masculino, com idade média
de 36 anos (36,6 + 13,6 anos).

Na Figura 9 esta representada a distribuicdo dos provadores por faixas etarias.
Observa-se que a maior percentagem de provadores pertence a faixa etaria dos 31 a 40
anos de idade (26,3 %). No entanto, verifica-se uma distribuicdo bastante homogénea
entre os diferentes escalBes etarios, 0 que € bastante Util para o presente estudo, uma vez
que se pretendia obter respostas representativas dos varios estratos etéarios de individuos
adultos.
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Figura 9 — Distribuicdo dos provadores (%) por faixas etérias.

A primeira etapa foi a avaliacdo do grau de aceitacdo do aspeto visual (aparéncia
e a cor), aroma/odor, sabor, sabor residual (fica na boca ap6s engolir) e, por fim, uma
apreciagao global da amostra.

A Figura 10 representa os valores médios do grau de aceitacdo, avaliado numa
escala hedonica estruturada de 9 pontos (1 — desgostei extremamente; 9 — gostei
extremamente). Contudo, como nunca se obteve valores médios superiores a 8, decidiu-

se reduzir a escala para ser mais facil a visualizag&o dos resultados.

Aspeto Visual

Avaliacdo Global Aroma/odor

—1
— ]

L3

L

Sabor Residual Sabor

Figura 10 - Resultados médios do grau de aceitacdo nas caracteristicas sensoriais avaliadas
pelos provadores.
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Ao analisar todas as caracteristicas ou atributos sensoriais (Figura 10), ndo ha uma
amostra que se destaque nitidamente das outras duas.

Seguidamente procedeu-se a uma andlise estatistica dos dados, Tabela 9, para
determinar a existéncia, ou ndo, de diferencas significativas entre as amostras em

analise.

Tabela 9 - Valores médios da aceitacdo na componente sensorial e intencdo de compra nos trés
lotes e resultados da ANOVA one-way.

L1 L2 L3
F Sig.
XxXt+o xt+o xto
Aspeto Visual 7,16+1,24 7,29+0,96 7,18+1,09 0,152 0,859
Aroma/Odor 6,34+1,73 6,37+1,28 6,37+1,46 0,004 0,996
Sabor 6,29+1,72 5,55+1,67 6,16+1,98 1,826 0,166
Sabor Residual 6,49+1,52 5,70+1,51 6,45+1,69 2,921 0,058
Avaliacdo Global 6,32+1,61 5,74+1,55 6,45+1,61 2,145 0,122
Intencdo de Compra 3,37+1,08 2,7611,16 3,39+1,17 3,749 0,027

x = valor médio; o = desvio padréo; nivel de significancia de 0,05.

Ao analisar a Tabela 9, verifica-se que ndo existem diferencas estatisticamente
significativas entre os trés lotes de fermentados avaliados nos cinco atributos sensoriais,
ou seja, ndo ha diferencas entre as respostas dos provadores. De salientar que existiu
diferenca estatisticamente significativa nos valores médios da intencdo de compra, o que
evidéncia que, ainda que os provadores ndo tenham apresentado diferencas relevantes
na apreciacdo sensorial dos trés lotes, a sua decisdo de intencdo de compra, apresentou
diferencas com significado estatistico.

Analisando-se de uma forma comparativa os resultados médios da aceitagdo na
avaliacdo global versus intencdo de compra, a ordenacgdo, por ordem decrescente de
pontuacdo é a seguinte, para ambas as situacdes: L3 > L1 > L2. Esta comparacdo é
muito Gtil e esclarecedora, pois permite rapidamente perceber que o painel de
provadores foi extremamente assertivo nas suas respostas, tendo sido as amostras mais
apreciadas sensorialmente, de uma forma global, aquelas que mereceram maior
valoragédo na sua intencdo de compra.

Complementarmente, realizou-se um teste de comparagdo mdaltipla, Tabela 10,

para avaliar a existéncia de diferencas entre cada par de amostras.
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Tabela 10 - Resultados do teste de comparagdo multipla LSD entre cada par de amostra.

Existe diferenca

Comgir;gtz?zsentre Dh‘r:érgir;ga Sig. est_atigt_icarpente
significativa?

Aspeto Visual L2 -0,132 0,603 Néo
L1 L3 -0,026 0,917 Néo

L2 L3 0,105 0,678 Néo

Aroma/Odor L2 -0,026 0,939 Nao
L1 L3 -0,026 0,939 Né&o

L2 L3 0,000 1,000 Néo

Sabor L2 0,737 0,076 Néo
L1 L3 0127 0,759 Nio

L2 L3 -0,610 0,144 Nao

L2 0,784* 0,035 Sim

Sabor Residual | L1 L3 0,039 0,915 N
L2 L3 -0,745% | 0,043 Sim

Avaliagao L2 0,579 0,116 Néo
Global L L3 0132 0,719 Nio
L2 L3 -0,711 0,054 Néo

L2 0,612* 0,022 Sim

gtﬁ:g?; de L L3 -0,026 0,920 N.éo
L2 L3 -0,638* 0,017 Sim

x = valor médio; o = desvio padréo; a diferenga média € significativa ao nivel de significancia de 0,05.

Ao realizar-se a comparagdo mdaltipla, s6 se verificou diferenca estatistica no
sabor residual, entre os lotes L1 e L2 e entre os lotes L2 e L3.

Relativamente a intencdo de compra é significativo assinalar que foram
encontradas diferencas estatisticamente significativas entre os pares de lotes L1 e L2 e
entre L2 e L3.

Quanto a intencdo de compra, a Figura 11 mostra os resultados finais com base
nas respostas dos provadores ndo treinados em relacdo as trés amostras em analise.
Numa apreciacdo visual dos trés graficos € interessante verificar que os perfis de
intencdo de compra dos trés lotes séo bastantes distintos entre si, para 0s cinco niveis de

intengédo de compra.
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Figura 11 - (a) intencdo de compra da amostra L1; (b) intengdo de compra da amostra L2; (c)
intencdo de compra da amostra L3.

Para o nivel de decisdo “decididamente compraria”, foi o lote L3 aquele que
apresentou o valor mais elevado (15,8 %) seguido do lote L1 (10,5 %) e finalmente do
lote L2 (7,9 %). Relativamente ao nivel de decisdo “provavelmente compraria” foram as
amostras L1 (42,1 %) e o L3 (39,5 %) que apresentaram o0s valores mais elevados. O
lote 2 foi considerado a amostra menos apelativa para eventual compra, uma vez que
apresentou os niveis “decididamente ndo compraria (15,8 %) e “provavelmente nao
compraria” (23,7 %) mais elevados e ainda o nivel de indecisdo de compra “talvez
sim/talvez ndo” mais alto (34,2 %) entre as 3 amostras em prova.

Tendo em conta os resultados anteriormente discutidos, e de modo a averiguar,
com maior relevo, a intencdo de compra destas trés amostras somou-se as percentagens
dos niveis “provavelmente compraria” com “decididamente compraria”, construindo-se

a Figura 12.
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Figura 12 — Percentagem de provadores (%) que provavelmente comprariam e decididamente
comprariam os trés lotes.

Relativamente a questdo “¢ apreciador de bebidas com teor alcoolico entre 5 a 8

% vol?” obtiveram-Se 0s resultados expressos, em percentagem, na Figura 13.

LR 1]

s Nao

Figura 13 — Apreciacdo de bebidas com teor alcodlico entre 5 a 8 % vol., em percentagem.

Da analise da Figura 13, pode concluir-se que 95 % dos provadores revelaram ser
apreciadores de bebidas com um teor alcodlico parecido com o perfil das bebidas
desenvolvidas no presente estudo. Esta verificagdo revela-se de enorme utilidade,
porque demonstra a adequacdo dos provadores ndo treinados utilizados no estudo de
desenvolvimento das bebidas em questéo.

No que diz respeito a questdo “Preferia que estas amostras tivessem gas (dioxido

de carbono)?”, assinalou-se alguma divisdo do painel de provadores, sendo que a
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maioria (71 %) deu como resposta “Sim”, contra 26 % de respostas negativas “Nao”. De
referir que 3 % dos provadores abstiveram-se de responder a esta questdo (Figura 14).
Quando se analisam os resultados sobre esta questdo da presenca de gas, em fungdo do
género dos provadores, verificou-se que 73,3 % das mulheres e 65, 2% dos homens
preferiam as bebidas com gas, o que indica uma preferéncia por bebidas gaseificadas

superior por parte das mulheres.

| Sim
&= o

= NE

Figura 14 — Preferéncia que as amostras em apreciagao tivessem gas, em percentagem.

\

Relativamente a questdo “Preferia que estas amostras fossem mais doces
(adocicadas)?”, verificou-se uma divisdo relativamente equitativa do painel de
provadores, dado que a maioria (58%) referiu como resposta “N&o”, contra 42% de
respostas afirmativas “Sim” (Figura 15). Estes resultados revelam a grande
heterogeneidade de gostos no que se refere ao sabor doce de bebidas alcoolicas, pelo
que a futura disponibilidade da bebida a desenvolver com base no presente trabalho
devera ter em conta este aspeto crucial. Quando se analisam os resultados sobre esta
questdo do sabor doce em funcdo do género dos provadores verifica-se que 40,0 % das
mulheres e 43,5 % dos homens preferiam que as bebidas fossem adocicadas o que
indica uma preferéncia bastante semelhante entre género, embora ligeiramente

superiores nos homens.
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Figura 15 — Preferéncia que as amostras em apreciagdo fossem mais doces, em percentagem.

Na Figura 16, analisam-se as situacBes indicadas pelos provadores que

consideram mais adequadas para o consumo das bebidas provadas.

100
B0%
S0%
W o
0% )
HSim

C' '5\ {\

N® de respostas (%)

Situacdes para consumo da bebida

Figura 16 — Situacfes para consumo da bebida.

A opgdo com mais percentagem de sele¢do foi “aperitivo” (44,7 %), seguida da
op¢ao “convivio” (39,5 %). Os resultados demonstram que este perfil de bebidas esta
associado pelos seus potenciais consumidores a dimensdo social de convivio.
Interessante de destacar é a divisdo quase equitativa dos provadores pelas opc¢des de
consumo “isolada” (31, 6%) e “jantar” (28,9 %). De tal resultado pode inferir-se que

ndo existe uma opinido unanime da forma como mais se aprecia 0 consumo desta
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bebida. Quanto a opg¢ao “Outras”, dois provadores indicaram ‘“Acompanhamento de

sobremesas” e um provador indicou “Acompanhamento de marisco”.

Na Tabela 11, apresenta-se a descricdo textual dos comentarios livres dos varios

provadores gque quiseram manifestar a sua opinido sobre as amostras que lhes foram

apresentadas em prova.

Tabela 11 — Comentarios livres dos provadores em relagdo as amostras.

Provadores | Comentéarios

P4 A temperatura inicial a que as amostras foram apresentadas "mascaram" a
potencialidade dos produtos, na minha opinido deveriam estar menos frescas!
Fica melhor de pois de "respirar"/"abrir".

P5 A minha opinido estd influenciada pelo facto de eu gostar de bebidas mais
doces. Possivelmente ndo deixei a n® 300 respirar o suficiente.

P14 Talvez a adi¢do de gas e um pouco mais de doce tornasse estas bebidas mais
apreciaveis.

P15 N&o encontrei aspetos negativos, s6 poderiam ser ligeiramente mais doces.

P20 As trés amostras tém um sabor muito bom, mas mesmo assim a minha
preferéncia é a amostra 755.

P21 Prefiro a amostra 755, no entanto, com gas tornaria a amostra mais apreciavel.

P23 Para mim a amostra preferida é a 300.

P25 Com pouco sabor.

P26 Amostras 808 e 755 muito frutadas e equilibradas. Talvez melhorem mais
sensorialmente com COs.

P27 Tal como estdo em nenhuma circunstancia. Demasiado acético e sem "alma".

P28 A amostra 755 é muito agradavel!

P31 Com alguns ajustamentos sera possivel conseguir uma bebida de eleigéo.

P38 Acho que é uma bebida agradavel e de pouca diferenca entre elas (de sabor).

E positivo verificar-se que 13 provadores escreveram comentarios na ficha de

prova. Analisando os comentarios pode verificar-se que existem diferentes opinides

sobre as amostras e sobre as suas caracteristicas. E curioso haver um provador (P27) a

indicar que as amostras apresentam “demasiado acético”. Confrontando esta observagao

com os resultados analiticos das cinco amostras anteriormente apresentados e discutidos

podemos deduzir que a observacao deste provador é infundada e ndo esta certa. Existem

alguns provadores a referir que gostariam que as amostras apresentassem gas (COz) ou

que seria desejavel serem mais doces.
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3.2.2. Sessdo B de prova sensorial e de avaliacédo de intengéo de
compra

Neste estudo participaram 34 provadores, ndo treinados, em que 13 eram do
género feminino e 21 do masculino, com idade média de 42 anos (42,3£14,3).

Na Figura 17 estd representada a distribui¢cdo dos provadores por faixas etarias.
Cerca de 35,3 % dos provadores pertencem a faixa de idade superior aos 50 anos de
idade, seguindo-se as faixas etarias entre os 21 e os 50 anos, com valores bastante
aproximados de percentagem de provadores. Apenas 5,9 % dos provadores possuem
idade inferior a 20 anos, mas acima dos 18 anos.

40,0%
35,3%

35 0%
_30,0%
o
]
2 25,0% m <20 anos
% 20.6%  20,6% m21-30 anos
T 20,0%
5 W 31-40 anos
a
o 15,0% W A1-50 anos
cZ 10.0% = 50 anos

5, 0%

0,0%

Figura 17 - Distribui¢do dos provadores (%) por faixas etarias.

Da visualizagdo da Figura 18, que representa o perfil sensorial hedénico das 5
amostras apreciadas pelo grupo de provadores, € evidente a existéncia de diferencas nos
valores médios entre as amostras concretamente no que diz respeito a aceitacdo nas

caracteristicas sensoriais aspeto visual e aroma/odor.
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Figura 18 — Resultados médios do grau de aceitagdo nas caracteristicas sensoriais avaliadas
pelos provadores.

Da andlise da Tabela 12 pode-se concluir que foram encontradas diferencas
estatisticamente significativas no grau de aceitacdo do aspeto visual e aroma/odor,
tendo sido a amostra F4 aquela que apresentou pontuacdo média mais elevada no
atributo aspeto visual e o valor médio mais baixo, entre todas as amostras, no atributo
aroma/odor. Estas diferencas estatisticas podem ser facilmente explicadas porque a
amostra F4 é uma amostra comercial, que se encontrava clarificada e com aspeto
transparente, enquanto as amostras F1 a F4 e F5 sdo amostras resultantes da segunda
fermentacdo em garrafa e, por isso, uma vez que nao sofreram qualquer processo de
filtracdo, apresentaram ligeira turvacdo. Este aspeto da presenca de turvacdo foi assim
fortemente penalizador para as amostras obtidas no ensaio no que se refere ao aspeto
visual. Por outro lado foi a amostra comercial F4 aquela que apresentou valores médios
no atributo aroma/odor mais baixos, pelo que, este resultado pode ser considerado
bastante favoravel as amostras elaboradas no ensaio e revela também que os provadores
ndo se deixaram influenciar de forma relevante pelo aspeto visual de cada amostra.

Analisando-se de uma forma comparativa os resultados médios da aceitacdo na
avaliacdo global versus intencdo de compra, a ordenacgdo, por ordem decrescente de
pontuacdo € a seguinte, respetivamente: F5 >F2>F3>F4>FleF2>F5>F3>F1 >
F4.
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Tabela 12- Valores médios da aceitacdo na componente
amostras e resultados da ANOVA one-way.

sensorial e intencdo de compra nas 5

F1 F2 F3 F4 F5
F Sig.
Xto Xto XxXto XxXto XxXto
Aspeto Visual 6,06+156 591+175 6,12+167 7,24+176  585+150 4,052 0,004
Aroma/Odor 6,00£1,98 6,35+159 6,32+1,41 509+2,40 6,15+1,70 2,681 0,033
Sabor 585+1,97 6,06¢1,72 6,00+1,77 585+235 6,21+175 0,208 0,934
Sabor Residual 553+2,03 6,09+1,94 585+1,46 553+2,38 597+1,62 0,606 0,659
Avaliagao Global 565t1,98 6,03+1,85 582+164 579+2,38 6,26+¢158 0536 0,709
Intencdo de Compra 306+41,32 3,33+1,05 3,27+1,13 2,91+162 3,30+1,07 0708 0,588

X = valor médio; o = desvio padréo; nivel de significancia de 0,05.

Esta comparacdo é muito Util e explicativa, pois permite rapidamente perceber que
0 painel de provadores foi muito assertivo nas suas respostas, tendo sido as amostras
mais apreciadas sensorialmente, de uma forma global, aquelas que mereceram maior
valoragdo na sua intencdo de compra.

Da interpretacdo da Tabela 13 pode-se verificar que a amostra F4 apresentou
diferencas estatisticamente significativas em relagdo a todas as outras no atributo aspeto
visual. Ja entre as amostras F1 a F3 e F5 ndo houve diferencas estatisticamente
significativas.

No que se refere ao atributo aroma/odor, o comportamento entre as varias
amostras foi semelhante ao verificado com o aspeto visual. Relativamente aos
parametros sensoriais sabor, sabor residual e avaliacdo global ndo se verificou a
existéncia de qualquer diferenca estatisticamente significativa entre os varios pares de
amostras. Finalmente, também na “Intengdo de compra” nao se demonstrou qualquer

diferenca entre os varios pares de amostras (Tabela 14).
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Tabela 13 - Resultados do teste de comparacdo multipla LSD entre os pares de amostras.

Comparagéo entre Diferenca si Exist_e qliferenga
P ig. estatisticamente
amostras média significativa?

Aspeto Visual F1 F2 0,147 0,714 Nao
F3 -0,059 0,883 Néo

F4 -1,176" 0,004 Sim

F5 0,206 0,607 Néo

F2 F3 -0,206 0,607 Né&o
F4 -1,324" 0,001 Sim

F5 0,059 0,883 Néo

F3 F4 -1,118" 0,006 Sim
F5 0,265 0,509 Néo

F4 F5 1,382° 0,001 Sim
Aroma / Odor F1 F2 -0,353 0,433 N&o
F3 -0,324 0,472 Nio

F4 0,912~ 0,044 Sim

F5 -0,152 0,738 Néo

F2 F3 0,029 0,948 N&o
F4 1,265" 0,005 Sim

F5 0,201 0,657 Né&o

F3 F4 1,235" 0,007 Sim
FS 0,172 0,704 Nio

F4 F5 -1,063" 0,020 Sim
Sabor F1 F2 -0,214 0,655 Nao
F3 -0,152 0,750 Né&o

F4 -0,004 0,992 Nio

F5 -0,364 0,445 Nio

F2 F3 0,063 0,896 Nao
F4 0,210 0,660 Nao

F5 -0,150 0,755 Nao

F3 F4 0,147 0,756 Nao
F5 -0,212 0,656 Né&o

F4 F5 -0,359 0,447 Néo
Sabor Residual F1 F2 -0,559 0,231 N3o
F3 -0,324 0,487 Nao

F4 0,000 1,000 Nao

F5 -0,441 0,343 Nio

F2 F3 0,235 0,613 Nao
F4 0,559 0,231 Nio

F5 0,118 0,800 Nao

F3 F4 0,324 0,487 Ndo
F5 -0,118 0,800 Nao

F4 F5 -0,441 0,343 Nao




Tabela 14 - Resultados do teste de comparagdo multipla LSD para a “Avaliagdo Global” e
“Inten¢do de Compra”.

Existe diferenca

Paréme_tr_os Comparacéo entre Dife,re_n(;a Sig. estatisticamente
sensoriais amostras média significativa?

Avaliagdo Global | F1 F2 -0,382 0,410 Nio
F3 -0,176 0,704 Néo

F4 -0,147 0,751 Néo

F5 -0,618 0,184 Né&o

F2 F3 0,206 0,657 Néo

F4 0,235 0,612 Né&o

F5 -0,235 0,612 Néo

F3 F4 0,029 0,949 Néo

F5 -0,441 0,342 Nao

F4 F5 -0,471 0,311 Ndo

Intengdo de F1 F2 -0,275 0,374 Néo
Compra F3 -0,214 0,488 Néo
F4 0,147 0,631 Né&o

F5 -0,244 0,429 Nio

F2 F3 0,061 0,845 N&o

F4 0,422 0,173 Nao

F5 0,030 0,922 Nao

F3 F4 0,361 0,243 Né&o

F5 -0,030 0,922 N&o

F4 F5 -0,391 0,206 N&o

Estes resultados indicam que, de uma forma global, os provadores apresentaram

uma elevada diversidade de gostos e de apreciacdo global individual das amostras. Tal

conclusdo € muito importante e devera certamente ser tida em conta na entrada deste

tipo de produto no mercado, porque, provavelmente, havera lugar para diferentes perfis

sensoriais de produtos uma vez que a variacdo inter-individual dos potenciais

consumidores é muito elevada.

Da anélise da Figura 19, pode assinalar-se que 97 % dos provadores revelaram ser

apreciadores de bebidas com um teor alcodlico parecido com o perfil das bebidas

desenvolvidas no presente estudo. Esta percentagem € ligeiramente mais elevada (em 2

%), relativamente ao grupo de provadores que participou na prova dos trés lotes (Sessdo

A).
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Figura 19 — Apreciagéo de bebidas com teor alcoolico entre 5 a 8 % vol., em percentagem.

Relativamente a questdo sobre a apreciacdo de bebidas com ou sem géas visivel
(COy), verifica-se que ndo existiu grande consenso entre o grupo de provadores, sendo
que 62 % se diz apreciador de bebidas com gas contra 38 % que afirmaram preferir
bebidas lisas (Figura 20).

® Sim

m Mo

Figura 20 — Apreciagdo de bebidas com gés (CO.), em percentagem.

Quando se analisam os resultados sobre esta questdo da presenga de gas em
funcdo do género dos provadores verificou-se que 69,2 % das mulheres e 57,1 % dos
homens afirmaram preferir bebidas com gas. Resultados idénticos tinham ja sido
encontrados no grupo de provadores que realizou a prova sensorial dos trés lotes de
bebidas (Sessdo A), uma vez que também as mulheres demonstraram maior preferéncia

por bebidas com gas comparativamente aos homens.
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Figura 21 — Apreciacdo de bebidas doces (com agUcar residual evidente), em percentagem.

Quanto a apreciacdo de bebidas com sabor doce evidente (Figura 21), existe uma
divisdo nitida e praticamente equilibrada de opinido entre provadores que afirmaram
preferir bebidas doces (47 %) e preferir bebidas sem sabor doce, ou seja, bebidas secas
(53 %). Quando se analisam os resultados sobre esta questdo do sabor doce em funcao
do género dos provadores verificou-se que 53,8 % das mulheres e 42,9 % dos homens
preferiam que as bebidas fossem adocicadas o que indica uma preferéncia diferente
entre género. E interessante comparar estes resultados com aqueles obtidos na prova
sensorial dos 3 lotes, uma vez que nesse grupo apenas 40,0 % das mulheres afirmaram
que preferiam que as bebidas fossem doces. Esta diferenca de resultados entre as duas
provas sensoriais indica a grande heterogeneidade de preferéncia pessoal relativamente

ao sabor doce.
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Figura 22 — Intencdo de compra dos provadores em relagdo as amostras: (a) F1; (b) F2; (c) F3;
(d) F4; (e) F5.

Analisando a Figura 22, que relne a representacdo grafica da intencdo de compra
do grupo de provadores, relativamente as cinco amostras em prova € possivel constatar
que as amostras apresentaram um distinto perfil de intencdo de compra. Importa
salientar que a amostra F4 foi aquela que registou a intencdo de compra mais negativa,
traduzida por 29,4 % dos provadores a afirmarem que decididamente ndo comprariam

esta bebida. Pelo contrario, foi a amostra F2 aquela que apresentou a menor
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percentagem na selecdo da opgao “decididamente ndo compraria”, com um valor de
apenas 5,9 %.

De forma a possibilitar uma apreciacdo global da intencdo de compra das 5
bebidas, construiu-se um grafico (Figura 23) que reine o somatério das respostas nas

opgoes “provavelmente compraria” e “decididamente compraria”.
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Figura 23 — Somato6rio de resposta com intencdo de compra favoravel das 5 amostras.

Pode-se concluir pela anélise da Figura 23 que a amostra F5 foi aquela que
registou uma intencdo de compra por parte do grupo de provadores mais elevada (52,9
%), seguida da amostra de bebida comercial (47,1 %). Curioso foi o resultado referente
as amostras F1 e F2, uma vez que ambas as amostras registaram exatamente a mesma
percentagem de intencdo de compra (44,1 %). J& a amostra F3 foi a que apresentou o
valor mais baixo de intengdo de compra, com um valor de apenas 15,0 %.

Na Tabela 15 encontra-se o registo dos comentarios livres que 15 provadores
escreveram no final da sua ficha de prova. E interessante verificar-se que, para além de
haver comentarios especificos relativamente as caracteristicas sensoriais de algumas
amostras, existem também alguns provadores que preferiram deixar mensagens de
incentivo ao trabalho desenvolvido. Esta situacdo parece ser um forte indicador de que o
desenvolvimento de uma bebida com caracteristicas tdo particulares pode ter uma forte

adesdo por parte de consumidores motivados para experimentar novos produtos.
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Tabela 15 — Comentarios livres dos provadores em relagdo as amostras.

Provadores | Comentéarios

P1 Considerando o teor alcodlico entre 5 a 8 % prefiro bebidas adocicadas, com
excecao da cerveja.

P4 Foi uma prova bastante interessante!

P5 Amostra 455 — apresenta contaminacao.

P6 Fiquei agradado.

P7 Parabéns pela iniciatival

P11 A bebida poderia, eventualmente, acompanhar alguma refeicdo (almoco/jantar)
mas com determinado tipo de comida.

P13 Paladar muito agradavel, leve.

P14 Gosto da cor e transparéncia da 455 mas ndo aprecio o sabor. Tem uma cor
excelente.

P18 Aguardamos o produto final! Bom sucesso.

P19 455 — Intensificar mais o aroma da laranja, se possivel aumentar o aroma de
frutado.
670 — gostei mas achei que tinha mais grau alcodlico, sendo melhor para bebida
nocturna.
850 — gostei do aspeto limpo e agradavel para beber como acompanhamento de
refeicéo.

P20 Boa iniciativa.

p22 Sucessos para o futuro.

P24 A amostra 455 é demasiado doce para 0 meu gosto e distingue-se claramente das
restantes por ser mais acastanhada (dourada) e ser mais transparente.
A amostra 365 tem aroma e sabor a fruta, delicado.

P28 Gostava de ver estes produtos na prateleira para poder comprar e acompanhar a
sua evolugdo no mercado.

P32 Gostei bastante da amostra 455, porém tem um cheiro desagradavel (muito

intenso).

Analisando a Figura 24, destaca-se a opgao “Convivio” (52,9 %) seguida da opcéo

“Aperitivo” (47,1 %). Os valores indicados para as opcdes “Isolada” (44,1 %) e “Jantar”

(35,3 %) vém confirmar que existe uma elevada heterogeneidade de opinibes, o que é

muito relevante para o potencial de mercado desta bebida.
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Figura 24 — Situages indicadas para consumo da bebida.

Na op¢ao “Outras” da Figura 24, um provador referiu “Sobremesa”, outro referiu

“Com marisco” mas mais gelada, e um terceiro referiu “Pratos de marisco ou peixe”.

Ainda que apenas trés provadores tenham sugerido outras opcOes, este resultado nédo

deixa de ser interessante, pois revela que existe potencial diversificado deste tipos de

bebida no que diz respeito as situaces e tipos de refeicbes que podem acompanhar.
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Conclusofes

A formulacdo de uma nova bebida alcoodlica com base em frutos € ao mesmo
tempo um desafio e um trabalho moroso, que envolve saberes e técnicas de varias areas:
bioguimica, quimica, tecnologia de bebidas fermentadas, analise sensorial, marketing e
inovacdo. Mas igualmente exige conhecimentos dos patriménios e culturas em tempos
passados e presentes.

IniciAmos assim 0 nosso estudo com uma contextualizacdo do fabrico e consumo
do vinho, da cerveja e da sidra ao longo dos séculos. De igual modo alguns elementos
sobre a magé e a laranja, nomeadamente, a sua origem, distribuicdo mundial e nacional
foram abordados, uma vez que ambos os frutos constituem a matéria-prima do novo
produto desenvolvido: a CitroSidra.

Numa segunda fase do trabalho, houve aprofundamento da tecnologia de
producdo de sidra, uma vez que é um produto que é comercializado em Portugal e
apresenta alguma similaridade a CitroSidra, ainda que, infelizmente, os dados sobre a
sua producdo e comercializacdo sejam bastantes escassos. Convém salientar que, da
intensa pesquisa bibliografica realizada, ndo conseguimos obter obras ou artigos
técnicos ou cientificos, elaborados por autores portugueses, sobre tecnologia de
producdo de sidra, 0 que constitui uma grande oportunidade para que trabalhos futuros
nesta area sejam desenvolvidos.

Com o presente trabalho foi possivel, partindo de quatro variedades de maca e
uma variedade de laranja, obter seis sumos fermentados distintos, que serviram de base
a um total de oito formulacdes a partir da combinacdo em diferentes proporcdes de
fermentado de macé e de laranja. Apos a selecdo dos trés lotes que apresentaram as
caracteristicas pretendidas, procedeu-se & sua andlise sensorial afetiva (sessdo A) por
um conjunto de 38 provadores ndo treinados. Da andlise estatistica dos resultados
verificou-se que 71,0 % dos provadores afirmaram que preferem que a bebida apresente
gas (COy).

Por conseguinte, numa segunda fase, desenvolveram-se quatro novos lotes, que
foram submetidos a uma segunda fermentacdo alcodlica em garrafa, para haver o
desenvolvimento de gaseificacdo natural, utilizando-se para tal duas estirpes de
leveduras comerciais. Os quatro lotes foram provados por um novo painel sensorial de
34 provadores ndo treinados, tendo-se incluido uma amostra de sidra comercial no

conjunto de amostras submetidas ao escrutinio pelo grupo de provadores.
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As duas sessdes de prova sensorial afetiva realizadas (A e B) permitiram concluir
que os provadores, ainda que ndo treinados, apresentaram elevada assertividade no que
se referiu & associagdo entre a aceitagdo da qualidade global das amostras e a intencéo
de compra demonstrada. Enquanto que na sessdo de prova A ndo houve diferencas
estatisticamente significativas entre o grau de aceitagdo nos atributos sensoriais
avaliados ja na sessdo de prova B verificou-se o registo de algumas diferencas. Isto
indica que as cinco amostras da sessdo B apresentaram maior heterogeneidade sensorial
entre si do que as trés amostras presentes na sessao A.

Foi interessante constatar que os elementos dos dois grupos de prova indicaram
novas sugestdes de consumo das bebidas, como acompanhamento de “Sobremesas”,
“Pratos de marisco” e “Pratos de peixe”, além das que se encontravam como opcao na
ficha de prova.

Todas as amostras provadas nas sessbes A e B foram avaliadas analiticamente,
tendo sido possivel verificar que todas apresentavam valores fisico-quimicos aceitaveis,
como é o caso de valores de acidez volatil muito reduzidos, que sdo indicativos de
auséncia de contaminacdo bacteriana. Este aspeto é muito importante porque traduz a
manutencdo da qualidade das amostras de CitroSidra desenvolvidas sem qualquer
recurso a agentes quimicos de conservacdo da bebida, como didxido de enxofre ou
acido sorbico.

Em sintese, pode-se concluir que, com base nos resultados fisico-quimicos e
sensoriais, foram obtidas bebidas fermentadas com um potencial interesse comercial,
que véo certamente ser alvo de um trabalho de aperfeicoamento a uma escala industrial
num futuro proximo, de forma a que possam ser apreciadas e reconhecidas no mercado
regional e nacional, como um produto de qualidade, diferenciado e competitivo.

No seguimento deste trabalho, tendo em conta os resultados obtidos, propdem-se
0s seguintes trabalhos futuros:

- empreender um estudo comparativo e de classificacdo de varias variedades de
maca regionais, com enfoque na regido de Coimbra, para se conhecer o seu real
potencial para a producdo da bebida fermentada;

- concretizar um estudo analitico de diversas variedades de laranja, de forma a
averiguar o seu potencial qualitativo, para a definicdo de um perfil sensorial distintivo

da bebida fermentada pretendida;
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- realizar mais ensaios produtivos, a escala piloto e industrial, e de avaliagédo
sensorial (afetiva e descritiva), para se definir uma gama de produtos finais que possam
corresponder a diversidade de gostos e preferéncias dos potenciais consumidores;

- desenvolver estudos de tempo de prateleira que permitam estabelecer o prazo de
validade dos produtos, conservados sem recurso a conservantes quimicos, se possivel,

- delinear estratégias comerciais e de marketing de forma a dar a conhecer estas
bebidas, cujo perfil qualitativo e sensorial se pretende marcadamente diferenciado e

distinto dos produtos que atualmente existem no mercado nacional.
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Tabela de niumeros aleatorios de 3 digitos.

808 859 719 159 189 749 777 740 129 914
300 959 078 956 323 358 849 229 311 471
755 933 757 055 449 366 109 794 874 901
507 231 089 585 638 111 036 858 115 569
417 616 590 206 690 000 984 859 935 212
365 797 117 713 484 631 955 681 609 261
670 284 856 614 670 630 522 126 210 578
335 742 246 546 290 749 919 551 379 234
675 383 676 577 613 107 856 536 731 198
455 746 867 691 853 261 698 266 380 184
850 564 710 902 194 402 663 141 970 608
415 326 060 581 766 675 763 210 196 796
239 912 383 636 850 640 375 053 022 724
242 857 021 158 862 558 688 122 629 751
374 776 690 901 364 297 956 306 205 734
555 661 858 002 209 204 950 107 078 811
987 137 038 432 200 350 380 259 410 399
193 736 551 693 227 080 069 082 274 120
280 288 872 066 722 685 584 903 596 768
634 468 599 331 087 842 081 124 352 378
093 584 841 877 375 590 963 869 985 791
866 967 782 759 104 266 069 785 120 945
902 995 127 815 267 359 113 734 757 839
712 255 497 941 854 528 797 923 140 047
593 990 379 570 045 403 441 529 841 245
075 212 598 949 826 560 317 466 295 656
708 724 009 947 904 719 297 446 977 354
053 856 662 798 616 586 604 616 747 293
130 056 446 717 998 296 163 899 307 069
587 802 896 097 043 901 188 350 850 848
224 424 880 515 532 289 785 474 836 051
198 999 367 177 296 835 472 630 969 448
175 104 791 953 772 127 082 405 743 218
102 304 569 669 093 509 331 782 177 900
997 189 409 668 598 936 770 886 236 309
263 200 331 262 538 439 937 197 260 904
898 897 603 647 820 718 557 652 905 604
629 191 689 380 496 991 377 372 248 382
296 367 182 740 039 719 416 196 726 607
763 207 789 415 551 693 446 946 253 376

Tabela gerada utilizando a funcdo ALEATORIOENTRE (x1;x2) do Microsoft Excel (Office 2000), com x; =0
e X = 999.
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Anexo Il — Ficha de prova sensorial utilizada na Sessao de Prova A
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Ficha de Prova Sensorial de Bebida Fermentada de Fruta

Idade; anos

Género: ( )F ( )M

1. Tem na sua presenca 3 amostras de bebidas fermentadas de fruta.

Data: /01/2015

Ao receber as amostras codificadas, observe, cheire e prove cada uma delas da
esquerda para a direita, respondendo a sua avaliagdo, uma de cada vez, verificando os cddigos
com atencdo. Por favor, lave a boca com agua, entre a prova das amostras.

Assinale com uma cruz (X) na coluna do respetivo c6digo, o valor correspondente a sua
avaliacdo de determinada caracteristica (aspeto visual, aroma/odor, sabor, sabor residual e

apreciagédo global) para cada amostra.

Aspeto Visual (aparéncia e cor)

Caodigos das Amostras

Valor de Avaliagéo

808 300 755

1 - Desgostei extremamente

2 - Desgostei muito

3 - Desgostei moderadamente

4 - Desgostei ligeiramente

5 - Nem gostei nem desgostei

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente

Aroma/odor

Codigos das Amostras

Valor de Avaliagéo

808 300 755

1 - Desgostei extremamente

2 - Desgostei muito

3 - Desgostei moderadamente

4 - Desgostei ligeiramente

5 - Nem gostei nem desgostei

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente
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Sabor

Codigos das Amostras

Valor de Avaliagéo

808

300

755

1 - Desgostei extremamente

2 - Desgostei muito

3 - Desgostei moderadamente

4 - Desgostei ligeiramente

5 - Nem gostei nem desgostei

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente

Sabor residual (fica apés
engolir)

Codigos das Amostras

Valor de Avaliagéo

808

300

755

1 - Desgostei extremamente

2 - Desgostei muito

3 - Desgostei moderadamente

4 - Desgostei ligeiramente

5 - Nem gostei nem desgostei

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente

Avaliacéo global

Cddigos das Amostras

Valor de Avaliagéo

808

300

755

1 - Desgostei extremamente

2 - Desgostei muito

3 - Desgostei moderadamente

4 - Desgostei ligeiramente

5 - Nem gostei nem desgostei

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente
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Avaliacao da intencdo de compra

2. Com base na avaliacdo de todas as amostras preencha a seguinte tabela que se refere
ao0 seu interesse na compra para consumo de cada amostra.

Intencéo de compra Cddigos das Amostras

Valor e Avaliacdo 808 300 755

1 — Decididamente ndo compraria

2 — Provavelmente ndo compraria

3 —Talvez sim/ Talvez ndo

4 — Provavelmente compraria

5 — Decididamente compraria

3. E apreciador de bebidas com teor alcodlico entre 5 a 8 % vol?

Sim Néao

4. Preferia que estas amostras tivessem géas (didxido de carbono)?

Sim Néao

5. Preferia que estas amostras fossem mais doces (adocicadas)?

Sim Nao

6. Quais acha serem as melhores situa¢fes para consumir este tipo de bebida? Assinale
com um X todas as opc¢des que considere adequadas:

____Como acompanhamento de refei¢do - almogo
____Como acompanhamento de refeicdo - lanche

___ Como acompanhamento de refei¢do — jantar
____Como aperitivo (antes da refeicéo)

____Isolada (como se fosse uma cerveja)

____Como bebida de convivio noturno com 0s amigos
____Como base para um cocktail

___OQutras. Indique:

Comentérios:

Obrigado pela colaboragéo!
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Anexo Il — Ficha de prova sensorial utilizada na Sesséo de Prova B
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Ficha de Prova Sensorial de Bebida Fermentada de Fruta - B

Idade; anos Data: /02/2015

Género: ( )F ( )M

1. Tem na sua presenga amostras de bebidas fermentadas de fruta.

Ao receber as 5 amostras codificadas, observe, cheire e prove cada uma delas da
esquerda para a direita, respondendo a sua avaliagdo, uma de cada vez, verificando os cédigos
com atencdo. Por favor, lave a boca com agua, entre a prova das amostras.

Assinale com uma cruz (X) na coluna do respetivo c6digo, o valor correspondente a sua
avaliacdo de determinada caracteristica (aspeto visual, aroma/odor, sabor, sabor residual e
apreciagédo global) para cada amostra.

Aspeto Visual (aparéncia e cor) Cddigos das Amostras

Valor de Avaliagéo 335 365 670 455 850

1 - Desgostei extremamente

2 - Desgostei muito

3 - Desgostei moderadamente

4 - Desgostei ligeiramente

5 - Nem gostei nem desgostei

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente

Aroma/odor Cadigos das Amostras

Valor de Avaliagéo 335 365 670 455 850

1 - Desgostei extremamente

2 - Desgostei muito

3 - Desgostei moderadamente

4 - Desgostei ligeiramente

5 - Nem gostei nem desgostei

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente
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Sabor

Codigos das Amostras

Valor de Avaliagéo

335

365

670

455

850

1 - Desgostei extremamente

2 - Desgostei muito

3 - Desgostei moderadamente

4 - Desgostei ligeiramente

5 - Nem gostei nem desgostei

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente

Sabor residual (fica apés engolir)

Cadigos das Amostras

Valor de Avaliagéo

335

365

670

455

850

1 - Desgostei extremamente

2 - Desgostei muito

3 - Desgostei moderadamente

4 - Desgostei ligeiramente

5 - Nem gostei nem desgostei

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente

Apreciacéo global

Cddigos das Amostras

Valor de Avaliagéo

335

365

670

455

850

1 - Desgostei extremamente

2 - Desgostei muito

3 - Desgostei moderadamente

4 - Desgostei ligeiramente

5 - Nem gostei nem desgostei

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei extremamente
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Avaliacao da intencdo de compra

2. Com base na avaliacdo de todas as amostras preencha a seguinte tabela que se refere
ao0 seu interesse na compra para consumo de cada amostra.

Cdodigos das Amostras

Intencéo de compra 335 365 670 455 850

Valor e Avaliacdo

1 — Decididamente ndo compraria

2 — Provavelmente ndo compraria

3 —Talvez sim/ Talvez ndo

4 — Provavelmente compraria

5 — Decididamente compraria

3. E apreciador de bebidas com teor alcodlico entre 5 a 8 % vol?
Sim Néo

4. Indique a sua preferéncia:
Bebida com géas Bebida sem gas

5. Indique a sua preferéncia:
Bebida adocicada Bebida seca (sem adocicado)

6. Quais acha serem as melhores situagdes para consumir este tipo de bebida? Assinale
com um X todas as opc¢des que considere adequadas:

____ Como acompanhamento de refei¢do - almoco
___ Como acompanhamento de refeicéo - lanche

____ Como acompanhamento de refeicdo — jantar
____Como aperitivo (antes da refeicdo)

____Isolada (como se fosse uma cerveja)

____Como bebida de convivio noturno com 0s amigos
____Como base para um cocktail

__Outras. Indique:

Comentarios:

Obrigado pela colaboragéo!

84



