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Resumo

A carga microbiana na superficie de macas afeta a
qgualidade final da sidra. A selecdo, lavagem e
sanitizagcdo séo os primeiros passos para reduzir a carga
microbiana inicial nos mostos de magés. Além disso, as
operacdes de estabilizacdo microbiolégica da bebida
podem ser mais eficientes com uma populagéo inicial
menor. A contamina¢do das frutas ndo é uniforme e
neste estudo apresentou um efeito varietal. Macas
industriais apresentam maior populagdo de leveduras
Saccharomyces. A lavagem seguida por enxague de
frutas apresentou uma reducdo média de um log da
carga microbiana.

Introducao

A sidra consiste em uma bebida alcodlica obtida da
fermentacdo do mosto de macas, podendo obter
caracteristicas modificadas na qualidade de acordo com
a cultivar; o estddio de maturagdo; sanitizagdo das
macds; a qualidade microbiolégica do mosto; a
tecnologia de processamento e as operagbes de
conservagdo. Neste estudo serd utilizado uma sidra
experimental com elevada qualidade sensorial,
desenvolvida para ser comercializada de forma
refrigerada (2 - 3°C). Desta forma, o presente projeto
visa analisar diferentes métodos de conservacdo para
sidra sem comprometer a qualidade sensorial.

Material e Métodos

A sidra sera elaborada conforme protocolo ja
estabelecido. Assim, as frutas serdo divididas em
industriais e comerciais. As frutas serdo selecionadas,
lavadas e sanitizadas com hipoclorito (0, 50, 100 e 150
mg/L). Apés estes testes, a bebida sera submetida aos
tratamentos de pasteurizacdo, microfiltracdo e
conservantes quimicos. Para avaliar o efeito destes
tratamentos e da sanitizacdo das macgds, serdo
realizadas andlises microbioldgicas, turbidez, cor, perfil
fendlico, atividade antioxidante, fendis totais e andlise
sensorial.

Resultados e Discussao

Na Figura 1 observa-se a populacdo de leveduras totais
(SCH), de leveduras oxidativas (OXI) e bactérias acido-
laticas (LAB) nas magés industriais e comerciais das
cultivares Gala e Fuji. Nota-se que a levedura
Saccharomyces esteve presente nas frutas industriais
em maior populacdo em ambas cultivares. Na cultivar
Fuji as bactérias laticas se destacaram nas frutas
industriais. Na Figura 2 esta representado efeito da
lavagem das macg8s industriais e comerciais das
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cultivares Gala e Fuji em relacdo a populagdo dos
microrganismos previamente citados. Nota-se uma
reducéo média de um log na populagédo dos MOs apenas
com o efeito da lavagem.

Figura 1. Efeito da classificacdo das magds em comerciais e
industriais na populagdo de leveduras totais e bactérias acido laticas.
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Nota: SCH leveduras totais; OXI, leveduras oxidativas e LAB, bactérias
acido laticas.
Figura 2. Efeito da lavagem das macéds na populagdo de leveduras
totais e bactérias acido laticas no mosto de maga.
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Conclusao ou Conclusoes

As macés industriais apresentam maior populacdo de
microrganismos. Entretanto o processo de selecdo e
lavagem resultou em uma diminuigdo, em média, de um
log, entre os microrganismos analisados. Possivelmente,
com a definicdo da melhor condicdo de sanitizacao,
poderia haver uma diminuicdo maior, o que poderia
reduzir ou evitar a utilizacdo de tratamento térmico e de
conservantes.
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