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Resumo: O objetivo deste trabalho foi produzir um fermentado acético artesanal de banana com frutos
fora do padrao comercial através de fermentagdo espontanea lenta. O processo fermentativo utilizado
foi o tradicional, utilizando-se somente a fruta e as cascas cortadas, além da adi¢do de agua e aglicar
impalpavel na sua formulagdo, realizado em temperatura ambiente com duragdo total de 21 dias. Do
fermentado acético produzido foram analisados a acidez volatil em acido acético, potencial
hidrogenidnico, densidade e grau alcoolico. Os resultados obtidos das analises de acidez volatil em
acido acético e grau alcoolico apresentaram valores em conformidade com o que a legislagdo permite.
As analises de potencial hidrogenidnico e densidade ndo possuem pardmetros definidos pela referida
legislacdo. O fermentado acético artesanal de banana apresentou caracteristicas semelhantes as dos
vinagres produzidos industrialmente, o que o torna um produto com potencial para comercializagao.
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1 INTRODUCAO

O vinagre ¢ um item produzido pelo ser humano ha mais de 8.000 anos A.C., ¢ desde essa
época era conhecido pelos seus beneficios a saide humana. Essa bebida é de grande importancia para
a alimentacdo humana, sendo um alimento versatil até os dias atuais, visto que pode ser utilizado como
condimento (para dar sabor acido a alguns alimentos), como conservante ou como sanitizante (devido
a sua acdo bactericida), além de varios outros usos caseiros.

Os vinagres podem ser produzidos em processos utilizando apenas um tipo de matéria prima ou
uma mistura destas. Quando produzidos a partir de mistura de matérias primas sdo denominados
vinagres compostos. De acordo com a legislagdo brasileira, o fermentado acético ou vinagre pode ser
obtido a partir do alcool, vegetais, frutas, cereais, misto (obtido de duas ou mais matérias-primas como
fruta, cereal e vegetal), de mel ou composto (suco de fruta ou suco vegetal, de mel de abelha, em
conjunto ou separadamente), condimentado, duplo ou triplo (Corazza, 2001).

Os vinagres de frutas possuem uma alta qualidade sensorial e nutritiva, quando comparados a
outros tipos de vinagres, tendo como caracteristicas proprias sabor e aroma. Sob o aspecto nutricional,
tém vitaminas, acidos organicos, proteinas ¢ aminoacidos provenientes do fruto e da fermentacdo
alcoolica (Aquarone et al., 2001).

Além dos beneficios a saude ¢ da importancia tecnologica, o vinagre apresenta também
importante papel economico, uma vez que as propriedades rurais podem utilizar seus excedentes de
safra para a sua produgdo, evitando descartes sem aproveitamento prévio e gerando uma renda aos
produtores.

O contetdo de solutos depende dos componentes da matéria-prima utilizados na fermentagao.

As cascas de frutas, por exemplo, possuem alto teor de sélidos soluveis e nutrientes, que podem ser
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destinados a fermentagdo alcodlica para fabricacdo do vinagre, tornando um recurso a sua utilizagdo
como matéria-prima de um produto que muitas vezes € inaproveitavel.

Diante do exposto, este trabalho teve o objetivo de produzir vinagre artesanal de banana por
meio de fermentacdo espontinea lenta, a partir de excedentes que seriam descartados (devido a
estarem fora do padrio comercial aceitavel, porém apresentando integridade fisica para

processamento), realizando o aproveitamento de frutos e posteriormente caracterizar o produto através

de analises fisico-quimicas em laboratorio.

2 MATERIAL E METODOS

A producdo de fermentado acético de banana e analise dos pardmetros definidos na legislagéo
foram realizados no Laboratorio de Alimentos do Instituto Federal do Tocantins, no campus

Dianopolis.

As bananas utilizadas na fabrica¢@o do vinagre foram adquiridas na propriedade da empresa
Agropillati, no municipio Porto Alegre do Tocantins. As frutas foram higienizadas e cortadas, em
seguida foram pesadas 250 gramas de bananas e acondicionadas em 3 potes de vidro previamente
esterilizados. Além das bananas, foram adicionados 400ml de agua mineral e 20 gramas de agucar
impalpavel em cada pote. Por fim, os potes foram vedados com tecido morim e envolvidos com papel

laminado, como pode ser observado da figura 1.

Figura 1. Preparo do mosto.

A fermentacdo espontinea lenta ocorreu em 21 dias e o vinagre de banana foi submetido a
pasteurizagdo, a fim de eliminar possiveis microrganismos maléficos a satide e atendendo a legislacdo
brasileira que determina que todos os vinagres devem ser obrigatoriamente pasteurizados (Spinosa,
2002) e posteriormente armazenado em recipientes de vidro. As analises de acidez volatil em acido

acético (g/100ml L -1 ), potencial hidrogenidnico (pH), densidade (g/mL-1 ) e teor alcdolico a 20°C



Conselho Nacional de Desenvolvimento
Instituto Federal do Tocantins Cientifico e Tecnoldgico

. Jornada de Iniciagao {Q!
. Cientifica e Extenséo . cNPq

(% v/v) foram realizadas em triplicata no laboratorio seguindo os procedimentos metodoldgicos do

Instituto Adolfo Lutz (Ial, 2008).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo descritos os valores obtidos referentes a caracterizagdo fisico-quimica do
vinagre artesanal de banana e os aspectos analisados na Instrucdo Normativa N° 6, de 3 de abril de

2012 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Tabela 1. Comparativo entre os resultados de fermentado acético de banana e a legislacdo vigente para

fabricacdo de vinagres.

Parimetros Vinagre de banana Instrugiio Normativa N° 6/2012
Minimo Maximo

Acidez volatl em acido 4.52 4.00 -

acético (g/100 ml)
Potencial hidrogenidnico 3.79 - -

Teor aledolico a 20° C 0,31 - 1,00
(% viv)
Densidade (g/ml ~ ) 0,99955 - -

Apds o periodo de fermentagdo completa do mosto, o vinagre produzido com banana
apresentou valores de acidez volatil em acido acético e teor alcoolico a 20°C em conformidade com o
que a legislacdo determina para este produto. Os valores de potencial hidrogenidnico e densidade ndo
possuem limites estabelecidos pela legislacdo, no entanto, a acidez do vinagre gera influéncia na sua
qualidade e aceitagdo sensorial, tendo em vista que a quantidade de acido acético ¢ diretamente

proporcional a acidez notada sensorialmente (Tesfaye et al., 2002).

O pH obtido nas analises do fermentado acético de banana foi de 3,79 sendo um valor
razoavel comparado a outros trabalhos na literatura, sendo inferior ao relatado por (Asquieri, 2008)
nas analises de fermentado acético de jaca (3,98) e superior quando comparado a estudos de De Paula
(2012) em um fermentado de umbu (2,4). Ja em estudos para o fermentado de abacaxi da variedade
Pérola de Aratjo (2009), foi obtido valor 3,68, similar ao encontrado neste trabalho. Segundo Asquieri
(2004), baixos valores de pH resultam em maior refrescancia da bebida, além de evitar a proliferagdo

de microrganismos contaminantes ¢ manter a estabilidade do produto.

A densidade relativa a 20°C tem por base a relagdo entre o peso especifico de uma amostra a
20°C em relagdo ao peso especifico da agua a 20°C. Rizzon E Miele (1998) encontraram valores
maiores de densidade de 1,0103g/mL-1 em vinagre de vinho tinto ¢ 1,0009g/mL-1 em vinagre de

vinho branco.
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O teor de acido acético é o principal fator determinante na qualidade de vinagres industriais e
fermentados acéticos de frutas, uma vez que € o responsavel pelos beneficios gerados ao organismo,
como facilitar a digestdo estimulando a secrecdo do suco gastrico, além de evitar possiveis
contaminagdes microbiologicas, com isso a concentragdo deste acido em fermentados acéticos deve

atender ao padrio estabelecido para garantir seus efeitos benéficos, do contrario, um produto de ma

qualidade pode gerar problemas gastrointestinais e danos aos tecidos da boca, garganta e estomago.

Camochena e Ferreira (2006) avaliaram seis marcas de vinagres comercialmente vendidos no
Brasil e notaram grandes variacdes na porcentagem de acidez dos produtos, de 3,84% a 9,60%,
demonstrando que ha falhas no processo de fabricagdo e controle de qualidade que por vezes ndo

atende a legislacdo vigente.

A Instrugdo Normativa determina ainda que deve ser observado e avaliado o aspecto final do
produto, quanto a auséncia de elementos estranhos & sua natureza, possuir cheiro caracteristico de

vinagre, sabor acido e a cor varia conforme a matéria-prima de origem utilizada na sua fabricagao.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O vinagre produzido com frutos reaproveitados obtido por fermentagdo espontanea lenta neste
trabalho apresentou caracteristicas fisico-quimicas semelhantes aos vinagres produzidos
industrialmente, ¢ demostrou que as leveduras naturalmente presentes no fruto foram eficientes na

fermentagdo alcoolica e acética, resultando em um produto com potencial para comercializagao.

As analises mostraram que o teor de acido acético, pH, densidade e grau alcoolico estdo dentro
dos parametros ideais para o produto, além de ser um processo simples e de facil montagem. Contudo,
o tempo empregado no preparo e nas analises se mostra como uma desvantagem a ser estudada e
buscar melhorias, como por exemplo a utilizagdo de um método de preparo mais rapido e eficiente, do
qual se obtenha um produto com qualidade, além de analises microbioldgicas que detalhem ainda mais

a composic¢do nutricional do produto.

De maneira geral, o objetivo desse trabalho foi alcangado, uma vez que se conseguiu produzir
e caracterizar um fermentado acético de banana com frutos fora do padrao comercial que normalmente
seriam descartados, apresentando uma alternativa sustentavel e uma oportunidade de renda extra,
agregando valor a esses residuos, que por ser uma fruta perecivel, pode ser apreciada de diferentes

formas.
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