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1Alunos do IFTO Campus Paraíso do Tocantins . e-mail: <pantojaagro@gmail.com> <fernandinhoheitor@gmail.com  >   2MSc Professor IFTO Campus Paraíso do Tocantins e-mail: <viroli@ifto.edu.br>Resumo: O objetivo deste trabalho foi produzir e caracterizar um vinagre utilizando mangas daVila Santana. O processo foi conduzido em um reator de 10 L durante 5 dias a uma temperaturamédia de 30ºC. O vinho de manga apresentou teor alcoólico inicial próximo a 4 % de etanol.  Afermentação acética foi conduzida durante 15 dias em uma vinagreira artesanal com recheio depolpa do bagaço de cana de açúcar desenvolvida para simular o processo Orleans. As análisesfísicos químicos de potencial hidrogeniônico (pH),  acidez volátil (AV), extrato seco (EXTS) teoralcoólico  (TA) seguiram metodologia  preconizada  do  Instituto  Adolfo Luzt.  De  acordo com aInstrução Normativa nª 6 de 3 de abril de 207 o vinagre de manga produzido encontra se dentroPadrões exigido pela legislação vigente. O vinagre produzido apresentou cor amarela, odor e odorcaracterístico da manga estando de acordo O vinho de manga apresentou teor alcoólico inicialpróximo a 4 % de etanol, sendo reduzido a cerca de 0,2 % em 15 dias de acetificação obtendo ovinagre ao final do processo com acidez de 4,6 g/100 mL. O valor de pH do vinagre de manga foide 3,5. O extrato seco foi de 8,28 g/L. A produção de vinagre de manga se torna uma alternativaviável de indústrias caseiras no meio rural diante de pouco investimento e simplicidade operacionalpara aumentar a renda familiar e reduzir as perdas que ocorrem nas safras, devido a frutasque perdem o seu valor comercial.Palavras–chave: avaliação físico química, fermentação, manga
1 INTRODUÇÃOA Desde a antiguidade o vinagre já era obtido pela fermentação espontânea do vinho e demostos de frutas deixados ao ar (SACHS, 1990; AQUARONE et al., 2001; SPINOSA, 2002;VELOSO, 2013).  A palavra vinagre deriva de vinaigre do francês, substantivo que designa vinhoazedo . Os povos antigos usavam o vinagre como condimento, preparo de bebidas, conservação dealimentos, medicamento e cosmético ético (MORETTO et al., 1988; SACHS, 1990; AQUARONEet al, 2001;  PEDROSO, 2003). A legislação brasileira define que vinagre ou vinagre de vinhocomo sendo produto obtido da fermentação acética do vinho  contendo uma acidez volátil mínimade 40 g por litro expressa em ácido acético (4%), graduação alcoólica não excedendo a 1ºGL eobrigatoriamente pasteurizado. Pode apresentar várias classificações, de acordo com a origem damatéria-prima,  sendo  designados  de  fermentados  acéticos  ou  vinagres,  seguidos  do  nome  damatéria-prima de origem (BRASIL, 2012). (BRASIL, 1988, 1990, 2012). No Brasil, anualmentesão  descartadas  grande  parte  das  frutas  colhidas  por  estarem fora  dos  padrões  de  qualidade,apresentando  deformações,  estádio  avançado  de  amadurecimento,  ou,  em  alguns  casos  pelasuperprodução, desta forma a fabricação de vinagre de frutas pode proporcionar ao agricultor e aos
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estabelecimentos  industriais  um  meio  de  utilização  de  matérias-primas  inaproveitáveis  ouexcedentes da produção (BORTOLINI et al. 2001; EVANGELISTA 2008; UBEDA et al. 2011). Ofaturamento anual do setor vinagreiro é de 200 milhões de reais,  no entanto, o consumo desteproduto  é  de  0,8  litro/habitante/ano,  enquanto  nos  países  da  Europa  o  consumo  é  de  1,8litro/habitante/ano (ANAV,  2012). Os vinagres de frutas possuem melhores  qualidades sensoriais enutritivas, pois apresentam características como sabor e aroma próprios devido as vitaminas, ácidosorgânicos, proteínas e aminoácidos oriundos da fruta e da fermentação alcoólica. (AQUARONE etal. 2001). Este trabalho teve por objetivo, produzir avaliar a fabricação do vinagre de manga comoalternativa de geração de renda familiar e reduzir as perdas que ocorrem nas safras, devido afrutas que perdem o seu valor comercial.2  METODOLOGIA As  mangas  tipo  ‘Espada’  foram  coletadas  em  mangueiras  localizadas  no  DistritoAgroindustrial, Povoado de Santana no Município de Paraíso do Tocantins  - TO, transportadaspara a Unidade de Processamento de Frutas do Instituto Federal de Educação Ciências e Tecnologiado Tocantins Campus Paraíso do Tocantins onde foram selecionadas 100  frutos que apresentaramestágio firmes de coloração mais amarelas que verdes. A polpa do fruto foi retirada utilizando facainox,  homogeneizada com  água na proporção de 1:1 da massa despolpada em  liquidificadorindustrial e filtrada com peneira de nylon com mesh 40.  Apos a filtração foi mensurado o Brix como auxílio de um refratómetro de bancada e chaptalizado com sacarose para correção do teor desólidos até obtenção de 19 ºBrix, a fim de aumentar o teor alcoólico do produto final, 1,5 g/L.Foram adicionados ainda  dihidrogenio fosfato de amônia (NH4)H2PO4 e  0,8  g/L de  sulfato demagnésio MgSO4. A fermentação iniciou com a inoculação de leveduras ativas (Saccharomycescerevisiae) na concentração de 1 g/L. O processo foi realizado durante 5 dias a uma temperaturamédia  de  30  ºC,  em um reator  de 10 L,  conectado  a  uma garrafa  plástica  por  meio  de  umamangueira, contendo solução de carbonato de cálcio, a fim de verificar a liberação de CO2,  noandamento da fermentação etanoica. A fermentação acética foi conduzida durante 15 dias em umavinagreira artesanal  com recheio de polpa do bagaço de cana de açúcar  cortada num tamanhomédio de 10 cm de comprimento desenvolvida para simular o processo Orleans. As análises físicosquímicos de potencial hidrogeniônico (pH), acidez volátil (AV), extrato seco (EXTS) teor alcoólico(TA) seguiram  metodologia preconizada do Instituto Adolfo Luzt (IAL, 2008).
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3 RESULTADOS E DISCUSSÕESPara produção de 3,5 litros de vinagre, foram utilizados 4 litros de mostro proveniente de1,2 quilogramas de massa de polpa fermentada. O vinagre produzido apresentou cor amarela, odore odor característico da manga estando de acordo com a Instrução Normativa nº 6 do Ministério daAgricultura  Recuaria  e  Abastecimento  -  MAPA.  A tabela  01  informa  os  parâmetros  físicosquímicos do vinagre de manga produzido.Tabela 01. Parâmetros físicos químicos do vinagre de manga produzido.Parâmetros  Vinagre produzido Instrução Normativa Nº 6/ 2012 pH 3,5 -------------------------Acidez (g/100 ml) 4,6 Mínimo de 4% Álcool 0,2 Máximo de 1Extrato seco g/L 8,28 Mínimo 6 g/LCor  amarela De acordo com a matéria-prima de origem e composiçãoOdor  manga Característico da fruta O vinho  de  manga  apresentou  teor  alcoólico  inicial  próximo a  4  % de  etanol,  sendoreduzido a cerca de 0,2 % em 15 dias de acetificação obtendo o vinagre ao final do processo comacidez de 4,6 g/100 mL. O valor de pH do vinagre de manga foi de 3,5. Valores próximo ao do pHencontrados em vinagre de laranja 3,40;  vinagre de maracujá 3,33; vinagre de maça 3,10; vinagrede tangerina 3,51 foram determinados em experimentos realizados por Marques et al.(2010) . Oextrato seco foi de 8,28 g/L. Zilioli (2011) determinou em seus vinagres diferentes valores paraextrato seco compreendendo valores de 1,20 g/L a 24,99 g/L. O gráfico 01 demostra a diminuiçãodo Álcool etílico e aumento da produção de ácido acético durante a fermentação acética lenta naobtenção de vinagre de manga.
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 Gráfico  01. Produção de ácido durante a fermentação na obtenção de vinagre 
4 CONSIDERAÇÕES FINAISDe acordo  com a  Instrução  Normativa  nª  6  de 3  de  abril  de  207,  o vinagre  de  mangaapresentou parâmetros de acordo com os estabelecidos pela legislação brasileira. Desta forma, épossível  produzir  vinagre  de  manga  de  boa  qualidade  dentro  dos  parâmetros  exigidos  pelalegislação utilizando a levedura S. cerevisiae proveniente do fermento comercial prensado para afermentação alcoólica e vinagre forte não pasteurizado para a fermentação acética.
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