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Resumo

Esta pesquisa visa desenvolver um protocolo de
fabricacdo de uma Ice Cider com mosto de maca
crioconcentrado em diferentes teores de acUcares e
avaliar pardmetros cinéticos de duas leveduras
comerciais. As duas Ice Ciders satisfazem as exigéncias
das legislacBes do Brasil e do Canada quanto ao teor
alcoolico (7-8%) e agUcares residuais (min. 130 g/L). As
fermentacdes com 30 °Brix inicial, a levedura SafCider
AB-1 atingiu o resultado dentro dos padrdes com 10 dias,
apresentando 7,50% de teor alcodlico e 234,1 g/L de
acucares residuais, ja a Fermol Reims Champagne levou
12 dias com teor alcodlico de 7,53% e 221,3 g/L de
acucares. Desta forma, o protocolo proposto foi adequado

para a fabricacdo de uma ice cider brasileira.
Introducéo

A sidra, bebida obtida pela fermentacdo alcodlica de
mostos de magas, possui a graduacgdo alcodlica de 4 a
8% (Brasil, 2009). A Ice cider tem origem canadense,
sendo elaborada exclusivamente com mosto de maca
crioconcentrado ou por crioextragdo com graduacao
alcodlica de 7 a 13% e acucar residual de 130 g/L. Neste
processo, varios compostos responsaveis pela qualidade
sensorial estardo em maior concentragéo e impactardo na
gualidade final da bebida. Desta forma, as leveduras
devem ser resistentes ao teor inicial elevado de aclcares
e ao teor de alcool formado. Esta pesquisa visa
desenvolver um protocolo de fabricacdo de uma Ice Cider
a partir do mosto de maca crioconcentrado em diferentes
teores de aglcares e avaliar o comportamento cinético de
duas leveduras comerciais.

Materiais e Métodos

O mosto de magas (cv. Eva) foi extraido, crioconcentrado
e 0 mosto padronizado a 25 e 30 °Brix. As leveduras S.
cerevisiae SafCider AB-1 (1) e Fermol Reims Champagne
(2) foram utilizadas como in6culo a 0,2 g/L. A fermentagéo
foi monitorada durante 12 dias, a 20 °C, pela perda de
massa dos fermentadores, densidade, acidez total

titulavel e pH, acucares e teor alcodlico (AOAC, 2016).
Resultados e Discussao

E possivel observar uma diferenca na fase lag entre as
leveduras (Fig. 1A) por conta do estresse osmotico devido
a alta concentracao de aclcares no mosto. Na Fig. 1B
observa-se menor queda da densidade nas bebidas
inoculadas com a levedura (2), indicando reducdo na
velocidade da fermentacéo a partir do 10° dia.
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Figura 1. Perda de massa dos fermentadores (A), redugdo da densidade

(B), concentragao de agucar total e etanol (C), Analise de cor CIELAB.
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Nota: Nas legendas os dois primeiros nimeros correspondem ao Brix
inicial do mosto e o terceiro a levedura utilizada.

As ice ciders ficaram com um residual de agucares (Fig.
1C) de pelo menos 72,9 g/L (25-1, dia 12) e com um
maximo de 235,7 g/L (30-2, dia 10). O teor alcodlico variou
de 6,1% (30-2 dia 10) a 12,7% (25-1, dia 12). Os agucares
nessas concentracbes tornam a bebida doce, e a
concentracdo do mosto fez com que a cor da bebida se
tornasse um amarelo mais intenso, contra o amarelo
palha claro da sidra onde o mosto n&o foi concentrado (Fig

1D).
Conclusao ou Conclusdes

Ambas as leveduras mostraram aptidao para o processo,
porém com tempos distintos, sendo que a levedura
SafCider AB-1, o tempo de fermentagéo foi de 10 dias e
para a Fermol Reims, 12 dias. Entretanto, o protocolo
avaliado foi adequado e, se for estabelecido um
monitoramento da fermentagéo alcodlica, os parametros
de etanol e acUcar residual podem ser padronizados nas
Ice Ciders. O aumento da intensidade da cor nas bebidas
e 0 dulcor pode se tornar um atrativo diferencial para o
consumidor brasileiro.
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