A ACETIFICACAO

PREPARACAO DE UM VINAGRE ARTESANAL

CONTEXTO GERAL

O vinagre é uma bebida que contém acido acético em uma concentracdo de 5-6% e resulta de uma
fermentagdo alcodlica seguida de uma fermentacdo acética na qual o etanol é oxidado e transformado em acido
acético por um agente bioldgico, em uma reacdo exotérmica. As principais etapas que levam a formacdo do
acido acético estdo indicadas no seguinte esquema:

Frutas (uva, maca)

MATERIA-PRIMA Sustancias agucaradas (agucar, mel)
l Grdos amilaceos (cevada)
FERMENTACAO ALCOOLICA Ce¢H1206 — 2 CH3CH,OH + 2 CO;
l Glicose Etanol Diéxido de carbono
FERMENTACAO ACETICA CH3CH,OH + (o]} — CHsCOOH + H,0
Etanol Oxigénio Acido acético

Durante muito tempo, considerou-se que o agente bioldgico responsavel pela acetificacdo era um fungo
(Mycoderma aceti), mas hoje sabe-se que a acetificacdo se deve a diversas espécies de bactérias do género
Acetobacter. Na fabricagdo de vinagre ndo séo utilizadas cepas puras, porque as préprias condigdes do processo
(etanol e acidez alta) selecionam as cepas mais produtivas. Portanto, ndo ha necessidade de manter condigdes
assépticas.

As condicbGes basicas necessarias para conduzir a acetificagdo sdo: matéria-prima de boa qualidade, aeracéo,
temperatura entre 25° C e 30° C, acidez e concentragdo de alcool adequadas, penumbra e vigildncia de
eventuais contaminagdes. Ndo sdo muito complicadas.

O oxigénio é um fator limitante na producdo de vinagre. A solucdo técnica encontrada para assegurar o
fornecimento do oxigénio para a acetificacdo varia em cada um dos métodos de producdo. Dessa solucdo
dependem o rendimento e a produtividade.

O envelhecimento do vinagre, através de numerosas reacdes de esterificagdo, melhora notavelmente as
propriedades organolépticas (brilho, odor, cor e sabor). Atualmente, alguns vinagres de excelente qualidade
tém alcancado a denominagdo de origem: vinagres de Xerez e do condado de Huelva na Espanha, aceto
balsdmico ou vinagre de Moédena (Italia). Este Gltimo chega a passar 12 anos em uma série de tonéis de
madeiras diferentes.

Os vinagres podem ser elaborados a partir de vinhos comerciais, econdmicos e honestos, mas ndo de vinhos
ruins. Os vinhos tintos costumam dar melhores resultados que os brancos. Também se elaboram vinagres a
partir de vinhos de diversas frutas. A maga, a ameixa e o caqui costumam dar bons vinagres. Dependendo da
matéria-prima escolhida, o produto obtido sera denominado vinagre de maga, vinagre de ameixa ou vinagre de
caqui, em contraposigao a um vinagre de vinho tinto ou vinagre de vinho branco. Se o vinagre for elaborado a
partir de uma mistura de vinho tinto e vinho de banana, seréd chamado de vinagre de vinho tinto com aroma de
banana.
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A ACETIFICACAO / PREPARACAO DE UM VINAGRE ARTESANAL

ATIVIDADE PRATICA

O vinagre é o produto de uma fermentacdo alcodlica seqguida de uma fermentacdo acética. Na
primeira, as leveduras transformam o agucar da fruta em etanol; na segunda, as bactérias acéticas
convertem o etanol em acido acético.

OBJETIVO

Preparar artesanalmente o vinagre a partir de uvas ou de outras frutas, por dupla fermentacao
(alcodlica e acética).

MATERIAIS

Material para a preparagdao de um vinho de frutas, como indicado no Guia 03 (A vinificacdo:
preparacdo de um vinho de frutas).

Vinagre forte ou vinagre comercial, garrafas plasticas, baldes, elasticos, funil, 1 pedago de pano de
algodao ou 1 coador de pano, papel indicador de pH, panela grande e acesso a um fogdo para a
pasteurizagao.

PROCEDIMENTO

1. Preparar um vinho de frutas, como indicado no Guia 03 (A vinificacdo: preparacdo de um vinho
de frutas).

2. Acrescentar um copo de vinagre para cada litro de vinho.

3. Deixar em um lugar morno (25-30° C), ventilado e pouco iluminado durante 40 dias, até se
formar a mae do vinagre, uma camada gelatinosa na superficie do liquido. Assim que o vinagre
ficar muito acido, dar por concluido o processo.
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4. Filtrar, engarrafar (utilizar material de vidro) e pasteurizar (65° C, durante 5 minutos) o
vinagre.

5. Analisar as propriedades organolépticas do produto obtido: cor, odor e sabor.
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A ACETIFICACAO / PREPARACAO DE UM VINAGRE ARTESANAL

NOSSO COMENTARIO

Trata-se de uma atividade muito interessante, especialmente para comunidades rurais. Precisa de
bastante paciéncia, porque o processo € demorado.

COMO MONTAR UM PROJETO

Preparar vinagres com diferentes frutas.
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