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REV|SAO Tipos de fermentacoes:

«Alcodlica

L actica

«Acética




Introducao

é o produto obtido exclusivamente da
fermentacao acética do vinho.

» A palavra vinagre significa "vinho azedo" (vin
acre) e nada mais € do que o produto da
transformacao do alcool em acido acético
por bactérias aceticas.

» A histdoria do vinagre esta estreitamente
ligada com a do vinho. No entanto foi
Pasteur (1822-1895) que determinou as




Matérias primas

Na , paises de
grande tradicao viticola, o vinagre é feito
sobretudo de vinho.

Na , € feito a partir do arroz;

Nos , a partir da
sidra e do malte.

Na , € mais utilizado o vinagre de
alcool.

No , 0S vinagres sao elaborados

principalmente a partir do alcool de cana-de-
acucar e do vinho.




Definicio

» A fermentacao acética corresponde a
transformacao do alcool em acido aceético por
determinadas bactérias, conferindo o gosto
caracteristico de vinagre.

Aspectos fermentativos

As reacdes que ocorrem sao duas:
]0) C6H]206 — 2 C2H50H + 2 COZ




Tabela 1. Caracteristicas analiticas de wvinagres de winho branco e de wvinho tinto brasileiros.

Vinagres de winho branco Vinagres de wvinho tinto

*Intervalo de *Intervalo de
confianca confianca

Densidade a 20°C {g/L) 1009,494 - 1010,4 1009,9 10098 - 1010,7F 1010, =
Etanol {g/L) 0,7 - 2,2 1,5 0,4 - 2,2 1,3
Metanol {mgsL) 0,1 - 11,8 3,8 11,3 - 27,2 19,3
Acetato de etila {(mgs/L) 112 - 265 189 62 - 311 186
Acidez total (g %% em acido acetico) 4,34 - 4,63 4,49 4,40 - 4,79 4,59
Acidez wolatil (g % em acido aceéetico) 4,24 - 4,449 4,34 4,20 - 4,62 4,40
Scidez fixa (g P em acido acetico) 0,10 - 0,20 0,15 0,14 - 0,23 0,18
pH 2,69 - 2,83 2,76 2,72 - 2,81 2,79
Extrato seco (g /L) 8,02 - 10,63 Q,32 8,40 - 11,15 Q,78
Extrato seco reduzido {g/sL) 7,16 - 9,27 8,22 T, - 9,93 8,86
Sclucares redutores totais {(gfL) 1,34 - 2,73 2,04 1,29 - 2,45 1,88
Cinzas {g/L) 1,26 - 1,564 1,50 1,22 - 1,70 1,45
Alcalinidade das cinzas (meq/L) g,&65 - 11,1 2,4 5,2 - 10,9 2,5
Do (420 nm) 0,062 - 0,165 0,114 0,027 - 0,055 0,097
DO (520 mim) - - 0,02 - 0,050 0,095
ISr‘nztDe}r‘lsidade de cor (DO 420 + DO _ _ 0,073 - 0,118 0,096
Coloracio (DO 420 J DO 5200 - - 0,912 - 1,085 0,998
Prolina {mg/,L) 0,1 - 19,3 9,5 Q,7 - 22,6 16,2
Cloretos {mg,/L) 62 - 585 262 37 - 354 167
Potdassio {mg/L) 190 - 471 230 201 - 549 425
sSadio {mg/L) 42 - 391 217 20 - 227 123
Calcio {mg/L) 23 - 1320 a2 a4F - 121 84
Magnesio (mg/sLl) 11 - 22 1a 19 - 21 25
Manganégs {mgSL] o,1 - 4,9 2,5 0,5 - 4,6 2,6
Ferro {(mg/L) o,8 - 1,9 1,3 1,5 - 8,0 .0
Cobre {(mg/sL) 0,1 - 0,3 a,=2 0,1 - 0,3 0,2
Finco {mg/L) 0,1 - 0,3 a,=2 0,2 - 0,4 0,3
Fasforo (magsL) 45 - 172 109 73 - 156 1149

Fonta: Rizzomn 2 Miesle (19937.

Frliwel de probabilidade do intervalec de confianca 99%G. Fonte: Embrapa (2009)

- Aanalises Nndo compativeis com winagres de winho branco.



Agentes da fermentacao acética

Pela classificacdao atual, as bactérias acéticas
pertencem a:

- Familia Pseudomonodaceae;
- Generos Acetobactere Gluconobacter.

- As principais espécies de bactérias acéticas
sao: Acetobacter aceti, Acetobacter
pasteurianus, Acetobacter xylinum,
Acetobacter schiitzenbachii e Gluconobacter

dans.




Caracteristicas das Acetobacter

» As principais especies de Acetobacter,
utilizadas na  producao de vinagre,
apresentam-se nas formas de
, formando correntes e filamentos.

» Em  relacao a temperatura, o melhor
rendimento €& obtido entre ,
embora suportem temperatura minima de
e maxima de




Obtencao a partir da fermentacao
acética

Segundo a equacao da reacao oxidativa, o
rendimento da transformacao do alcool em acido
acético € o seguinte:

CH3 o CHon + OZ ___> CH3 o COOH —I_ Hzo

469 de alcool ---> 60g de acido acético

1g de alcool ---> 1,3g de acido aceético

para cada 1% v/v de alcool do vinho/ 1% de
acido acético no vinagre (1,043).




Vinhos utilizados para producao de
vinagres

1.

O vinho nao deve ter produtos
antifermentativos, como € o caso do
dioxido de enxofre, o que impediria o
desenvolvimento das bactérias aceticas.

O vinho deve estar limpido ou pouco
turvo: as substancias em suspensao
podem retardar o0 processo de
reproducao das bactérias acéticas.
Quando o vinho estiver muito turvo,
nvém filtra-lo.



3.

O vinho base para vinagre nao deve conter
metais além do limite estabelecido pela
legislacao, nem conter teor muito elevado
de tanino e de matéria corante.

Quanto ao teor alcoolico, é interessante
gue o vinho apresente entre 8% v/v e 10%
v/v, embora as técnicas atuais de
fermentacao acética permitam utilizar
vinhos com 10% v/va 12% v/v de alcool.



5. A acetificacao de vinhos com graduacao
alcodlica muito elevada torna o processo
lento e dificil. Em alguns casos, pode
causar problemas de parada do processo
de acetificacao devido a acao inibidora do
alcool ou do proprio acido acetico
presente.




6. A utilizacao de vinhos pouco alcodlicos
origina vinagres de baixa acidez e pouca
qualidade sensorial, além de apresentar
custo elevado de producao. Vinhos com
grau alcodlico inferior a 4% v/v favorecem a
contaminacdo, originando vinagres fracos,
com concentracdao de acido acetico inferior
a 4%.




'brapa (2009)

Processos de acetificacao

» Processo lento:

“ L m-.-.n-.!n_I do vinho

Figura 1. Recipiente utilizado para elaboracdo de vinagre pelo processo Orleans.
Fonte: Aquarone et al. (1983)



» Processo rapido:
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Figura 2. Corte transverzal de um acetificador com =uporte porozo; A) grade; B) maravalha de madeira; C) bomba para
movimentagdo do winho em processo de acetificagdo; D)dispersor do winho; E) refrigerante de dgua; F) dispositivo de

condenszacao de vapores,
Fonte: Aguarone et al. (1383)
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Figura 3. Vista geral de um acetificador em aco inoxdawvel.
Fonte: Mecca et al. (15737
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Figura 4. Corte transver=zal de um acetificador para elaboracdc de winagre peloc método com fermentacdoc acetica
submersa; a- turbina de ar; b- compensador de ar; c- dispositive para coletar liguido de condensacdo; d-e- dispositivo para
controlar a formacgdoc de espuma; f- dispositive para medir o alcool; g- serpentina para refrigeracdo; h- dizpositive para
refrigeracdo; i- termdémetro;} j- bomba para entrada do vinho;} k- bomba para retirada do vinagre.

Fonte: Mecca et al. (1979]).




Vinagre balsamico

O vinagre balsamico € o produto obtido da
fermentacao alcoodlica e acética do mosto
de uva Trebbiano.

Um mosto mais cozido dara origem a um
vinagre balsamico mais doce.

colocado em recipientes de madeira, até
tornar-se vinagre balsamico, o que
acontece com o tempo, com o tipo de
recipiente e da madeira.




Legislacao brasileira

Tabela 1. Limites analiticos estabelecidos pela legislagdo brasileira para vinagre de vinho e fermentado acético de frutas.

. winimo | wéximo

Acido volatil, em cido acético g/100 mL 4,0 -

Alcool (% v/v) a 200C - 1,0
Extrato seco reduzido (g/L)

Tintos e rosados 7,0 -
Brancos 6,0 -
Sulfato de potassio (g/L) - 1,0
Didxido de enxofre total (mg/L) - 200
Presenca de corantes artificiais neg. -

Fonte: Ministério da Agricultura - Portaria n® 745, de 24 de outubro de 1977,




Alteracdes no vinagre

O vinagre, assim como o vinho, esta
sujeito a alteracoes causadas
principalmente pela falta de condicoes
higienicas adequadas durante o processo

de elaboracao.

As principais alteracdoes que podem ocorrer
no vinagre sao devidas aos seguintes

agentes:




> e
um pequeno nematoide, de 1 mm a 2
mm de comprimento que se desenvolve
principalmente nos vinagres fracos,
causando-lhes odores desagradaveis e
aspecto indesejavel, embora nao seja
prejudicial a saude;

gas e responsavel pela
transmissdo de varios microrganismos
infectantes do vinagre;




> o ferro e o cobre,

guando em concentracdoes elevadas,
causam escurecimento e turvacao e
transmitem um gosto metalico ao
vinagre;

) existem varias
espécies de bactérias, fungos e alguns
acaros que podem contaminar o vinagre,
tornando-o, em  casoS extremos,

Improprio para o consumo.



Muito agradecidal




