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Resumo: Historicamente o vinagre foi utilizado como medicamento, condimento e conservante de
alimentos. Possuir propriedades nutritivas e biorregulatorias consideradas como complementos
indispensaveis a alimentagdo do homem. O vinagre ¢ uma solugdo diluida de acido acético,
elaborada por dois processos consecutivos a fermentagdo alcoolica e a oxidagdo fermentativa
transformando alcool produzido em acido acético. O objetivo do presente trabalho foi produzir e
caracterizar um vinagre a partir de reaproveitamento de cascas de maca. Para elaboragdo dos
vinagres foram utilizadas cascas de maca gala (Red Delicious) adquiridas no Comércio local na
Cidade de Paraiso do Tocantins. O processo fermentativo utilizou uma solug@o hidro-alcodlica 6%
(v/v) com meio de cultura casca de maga durante 11 dias com temperatura ambiente entre 2842 °C,
com a utilizagdo de processo de irrigacdo de 10 vezes ao dia, sem aeragdo. Ao final do processo
fermentativo, o vinagre das cascas de maca produzido pelo processo de fermentacdo lento foi
filtrado, armazenado e esterilizado em recipiente de vidro. Para determinacdo fisicos quimicos do
potencial hidrogenionico pH, teor alcodlico e acidez seguiram os procedimentos metodologicos do
Instituto Adolfo Lutz — TAL. O vinagre produzido com o reaproveitamento da casca de maca
apresentou caracteristicas fisico-quimicas dentro do que ¢ estabelecido na legislagdo vigente o que
o0 torna apto para ser consumido como os vinagres vendido comercialmente.
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1 INTRODUCAO

O vinagre foi consumido ao longo da historia para o preparo de compostos medicinais,
receitas culinarias familiares e conservante de outros alimentos, pois possui propriedades nutritivas
e biorregulatérias consideradas indispensaveis a alimentagdo do homem (BORTOLINI;
SANT’ANNA; TORRES, 2001; AQUARONE et al., 2001; SPINOSA, 2002 ; ABUD; SILVA;
ARAUJO, 2012; VELOSO, 2013). O vinagre ¢ uma solu¢do diluida de acido acético, elaborada por
dois processos consecutivos: a fermentagdo alcodlica, quando o agucar é convertido em etanol; ¢ a
oxidacdo fermentativa, que transforma o alcool em acido acético (SCHIMOELLER, 2011;
VELOSO, 2013). Anualmente no Brasil sdo descartadas grande parte das frutas colhidas por
apresentar deformagoes, estddio avangado de amadurecimento ou em alguns casos pela
superprodugao. Desta forma a fabricac¢do de vinagre de frutas pode proporcionar meio de utilizagdo
de matérias-primas inaproveitaveis ou excedentes da produgdo (BORTOLINI et al. 2001;
EVANGELISTA 2008; UBEDA et al. 2011). Os vinagres de frutas possuem melhores qualidades

sensoriais e nutritivas, pois apresentam caracteristicas como sabor e aroma proprios devido as
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vitaminas, acidos organicos, proteinas e aminoacidos oriundos da fruta e da fermentacdo alcodlica.
(AQUARONE et al. 2001). As cascas das frutas possuem um elevado teor de soélidos solaveis e
nutrientes, que pode ser empregado para fabricagdao do vinagre (PAGANINI et al., 2003). O
aproveitamento das cascas para a producdo de vinagre mostra-se como uma alternativa para reduzir
as perdas dos desperdicios da pds-colheita das frutas que perdem seu valor comercial por
apresentarem defeitos (TESSARO et al 2010; BORTOLINI, SANT’ANNA e¢ TORRES 2001;
SANTOS et.al., 2008; ABUD, SILVA ¢ ARAUJO 2012). O objetivo do presente trabalho foi

produzir e caracterizar um vinagre a partir de reaproveitamento de cascas de maga.
2 METODOLOGIA

O experimento foi realizado no laboratério de processamento de hortalicas do Instituto
Federal de Educacdo Ciéncias ¢ Tecnologia do Tocantins Campus Paraiso do Tocantins. Para
claboragdo dos vinagres foram utilizadas cascas de mag¢d gala (Red Delicious) adquiridas no
Comércio local na Cidade de Paraiso do Tocantins. O processo fermentativo utilizou a metodologia
desenvolvida por Santos (2008), onde utilizou-se uma solugéo hidro-alcodlica 6% (v/v) com meio
de cultura casca de mac¢d durante 11 dias com temperatura ambiente entre 28+2 °C, com a
utilizacdo de processo de irrigagdo de 10 vezes ao dia, sem aeragdo. Ao final do processo
fermentativo, o vinagre das cascas de maca produzido pelo processo de fermentacdo lento foi
filtrado, armazenado e esterilizado em recipiente de vidro. Para determinag@o fisicos quimicos do
potencial hidrogenionico pH, teor alcodlico e acidez seguiram os procedimentos metodologicos do

Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

A tabela 01 demostram os resultados para os parametros fisicos quimicos encontrados para

o vinagre produzido com casca de maga

Parametro fisico guimico Vinagre de casca de maca Instruge"io Normativa N° 6/ 2012

pH 260+0,02 = e
Acidez % 4,68 +0,03 Minimo de 4
Teor alcodlico % 0,20 + 0,02 Maximo de 1
Rendimento (% 78.02 | mmmmmmmmmmmmcccmmmmeeoomm—ee

Tabela 01. Parametros fisicos quimicos para o vinagre produzido com casca de macga

Pedroso (2003) avaliando de vinagres de maga produzido em biorreator airlift encontrou

uma variagdo de 3,10 £ 0,26 para o pH e um percentual em acidez media de 4,11. O vinagre
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produzido neste experimento atingiu valores de pH inferior e de acidez superior ao encontrado por
Pedroso (2003). Pestana et al. (2004), produzindo vinagre a partir de flores de Hibiscus rosa-
sinensis L, atingiram um pH minimo e maximo, respectivamente, do produto final de 2,91 e 3,35,
superior ao encontrado nesse experimento. Segundo Aquarone et al. (1983), industrialmente, a
conversdo de etanol em acido acético e na propor¢do de 1:1, sendo um rendimento considerado
econdmico quando atinge um percentual de 76,70%. Camochena e Ferreira (2006) avaliaram a
acidez observaram uma variacdo minima e maxima respectivamente de 3,84 a 9,60% em vinagres
comercialmente vendidos na regido do Parand. O vinagre produzido com casca de maca neste

atingiu uma porcentagem dentro do preconizado na legislacao vigente.

5 CONSIDERACOES FINAIS

O vinagre produzido com o reaproveitamento da casca de maga apresentou caracteristicas
fisico-quimicas dentro do que ¢é estabelecido na legislagdo vigente o que o torna apto para ser

consumido como os vinagre vendido comercialmente.
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