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01. INT RODUÇÃO 

Desde os t empos mais r emoto s o vina gre já era 

conheci do. Or i gina l ment e obti do da f erment ação espon t ânea do  

vi nho, de outra s bebidas f ermentada s e  de mos t os de f r utas 

dei xado s ao ar.  

Os povos a ntigo s usav am o vin agre n ão só c omo 

condime nto, m as tam bém n o prep aro de bebid as, r efrig erant es, 

na cons erva de al i ment os e até c omo medica mento e  cosméti co.  

A pala vra V i nagr e der iva de “V IN AIGRE”  do 

fr ancês , substan t ivo que des i gna vin ho a zedo, en t reta nto 

apesar do nom e, ho j e, o  vina gre p ossui pers onali dade própr i a, 

não sen do en carad o merament e como vin ho az edo.  

Em linh as ger ais o  vina gre p ode se r pre parad o a 

par tir de  qualque r soluçã o aquosa que cont enha açú car ou  

ál cool, q ue apó s d evid ament e dilu í da e  co r rigi da a  

concent r ação de out r os n utrie ntes, é ferm entad o. Des t a fo r ma 

a car acter í stic a do vi nagre va i es tar na dep endên cia da  

mat éria - pr i ma u t iliz ada p ara a  ferm entaç ão. E stas lhes  

confer ir ão sab ores e aromas “s ui - generis ” , a l ém d o acre dado 

pel o ácid o acét i co, qu e j unta mente c om os és t eres f ormados 

dur ante o  envelhe c imen t o se r ão r espon sávei s pel o seu buqu ê.  

 

02. MATÉRIAS- PRI MAS 

Levando - se em co nta que o  ácido ac ético do  

vi nagre é obt i do pel a oxi dação do  ál cool, toda s as m atéri as-

pr i mas alco ólica s e tod as a s que c onten ham carb oidra t os 

(p assív eis de  sofr erem f erment ação alco ólica ) pode m a 

pr i ncíp i o se r cons i dera das m atéri as- pr i mas para a prod ução de 

vi nagre , às quais pode mos a grupá - la s da seguinte form a:  
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2. 1. Ma t éria s- Pr i mas Fonte s de Carbo i drat os 

Est as m atéri as- pr i mas t êm qu e sof r er d uas 

fe r ment ações , s endo u ma 1ª,  al coóli ca e post erior mente uma 

2ª , acé t ica. E  es t as m atéri as- pr i mas podem ser  c lass i fica das:  

 

2. 1.1. Amilá ceas  

São a s que  cont êm amid o c omo ca r boid r atos , e  

necessi t am p r evia mente às fe r ment ações alco ólica e  acética , a 

sacarif i caçã o do amido , que é  fe i ta c om ami lase s do malte .  

Dentre os mat eriai s amilác eos que pod em ser 

usados na ma nufat ura d o vin agre t emos:  

 

a) Raíz es e t ubér culo s 

-  batata ; bat ata doce ; car á; i nhame e  

ta i oba; mand i oca ( aipi m); b ardan a (go bô);  etc.  

 

 

b) Cere ais  

-  arroz ; mi lho; tri go; cevad a; c entei o; 

so r go; aveia ; etc .  

 

2. 1.2. Açuca r adas  

São as q ue con t êm ca r boid r atos de fo r ma 

pr ontam ente f ermentecí veis à  ferm enta ção a l coól i ca, d as qu ais 

podemos dest acar:  

 

a) Frut as 

-  uva; ma çã; c aqui; abac axi; l aranj a; 

mel anci a; et c .  
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b) Outr os Ma t eria i s Aç ucara dos  

-  mel; x arope d e açúcar ; m elad o; melaç o; 

açúcar masca vo; ra padur a; ma l te e  extr ato d e mal t e; x arope de  

gl i cose ; etc .  

 

2. 2.Mat érias - Pr i mas Alcoó l icas  

 

Est as m atéri as- pr i mas só nec essit am da 2ª et apa 

da f erment ação , que é  a f ermentaçã o a céti ca, e pode m s er 

cl assif i cas:  

 

2. 2.1. Fermentado s Alc oólic os 

São fer menta dos a l coól i cos não d estil ados como:  

-  vi nho; v inho s de fr uta s; cer veja ( sem 

lú pulo) ; vin ho da  cana ; etc .  

 

2. 2.2. Fermento - Destila dos  

 

São as aguar dente s e á l cool obti dos p ela 

destila ção e r etif i caçã o das bebid as fer menta das, que 

necessi t am obri gator i ament e de uma dilu i ção ade quada , b em 

como a corre ção d e nut r ient es . Podemos desta car:  

 

-  agua r dent e de cana (pin ga); agu arden t e de 

mel aço ( cacha ça); á l cool d e cana ; álco ol de c ereai s ; out r os 

destila dos a l coól i cos.  

 

03. MICROBIOLOGIA 

Par a ob t ençã o do v i nagr e a pa r tir das m atéri as-

pr i mas or i gina i s, são n ecess ários d ois p ro cesso s d e 

fe r ment ação dis t into s: ferm entaç ão alcoó l ica e fer menta ção 

acética .  
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A fe r ment ação a l coól i ca é fei t a por  l evedu r as 

al coóli ca, norm almen t e e m cultur a pura com  lev edo 

se l ecio nado, i s to é, cep as com bo a c apac i dade d e p rodu z ir 

ál cool. Entr etant o, às  vezes s ão us adas l eved uras d e 

panific ação, dado  a fac i lida de de  se o bter este f ermento c omo 

in óculo .  

As leve duras usa das s ão: Saccharomyces 

cerevisiae, Saccharomyces cerevisiae ellipsoideus e 

eventua l ment e Saccharomyces uvarum ( S. carlsbergensis).  

A pr i meir a f ase da f erment ação é u m p roce sso 

anaerób i o cu j a eq uação simp l ific ada é :  

 

Açúcar  Leveduras Álcool 

C6H12O6  2CH3CH2O  +  2CO2 

 

Al ém do  etano l e C O2 ta mbém s ão pr oduzi dos c omo 

pr oduto s s ecun dário s da fer menta ção ou t ras su bstân c ias c omo 

gl i cero l , á c ido  succí nio, outro s ál coois , out ros ácid os 

or gânic os, e t c.  

Na fer menta ção acét i ca ( 2ª etapa ) o eta nol 

(á l cool ) é oxid ado a á c ido ac ético . Esta etapa é f eita por 

bactéri as acé t icas em mei o aeró bio. A o cont r ário da  

fe r ment ação alcoó l ica q ue no r malmente se re al iz a com cult ura -

pur a, as e xperi ência s t êm de monst r ado qu e o uso d e cult ura 

mis ta é ma i s efi c ient e, pro vavel mente por in t eraç ões 

si nérgi cas i ntere specí f ica ou in t er - va r ieta l .  

As pri ncipa i s espéc i es obser vadas do gên ero 

Acetobacter são:  

 

-  Acetobacter aceti orleanensis;  

-  A. aceti xilinum;  
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-  A. aceti liquefaciens;  

-  A. xylinoide;  

-  A. orleanense;  

-  A. acetigenum;  

-  A. schuetzenbachii;  

-  A. curvum;  

-  A. rances;  

-  A. pasteurianus levanensis;  

-  A. pasteurianus stunensis;  

-  A. peroxydans; etc.  

 

Em princ í pio a  rea ção ocor r e em meio a eróbi o e 

pode se r res umida :  

 

Álcool Bactérias Acéticas Ácido Acético 

CH3CH2OH   +    02  CH3COOH   +  H2O 

 

Al ém do ác i do acé t ico sã o p rodu z idas peque nas 

quantid ades de ou t ros produ t os c omo a l deíd os, ceton as, 

és t eres e  out ros áci dos o rg ânico s, sendo o ac etald eído o  

compost o s ecun dário pr edomi nante , t endo o i nconv enien t e de  

pr ovoca r asp ereza no  vi nagr e, ju ntame nte c om ou t ros aldeí dos.  

Apesar d e exis t irem i númer as es pécie s de 

microrg anism os cap azes de produ z ir ác i do acé t ico, t ais c omo 

outr as bac t éria s , qu e não d o gênero Acetobacter, e  até m esmo 

al guns bo l ores ( Aspergillus spp , Rhizopus spp , Penicillium  

spp, et c .), a l ém d e out r as e spéci es, s ubesp écies e  va r ieda des 

do gêner o Acetobacter, p oucas são rea l ment e as de  i nter esse 

in dustr i al.  

O i nt eress e indu stria l ( depe ndend o do pr ocess o 

usado) l eva em co nta:  
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-  a c apaci dade d e supo r tar a l tas c oncen t raçõ es 

de álco ol no  most o e á c ido acéti co no  vina gre;  

-  t er boa capa c idad e de pro dução de áci do 

acético ;  

-  t er bom  rend i ment o ind ustri al na conve r são de 

ál cool à áci do ac ético ;  

-  t olera r uma faix a ampl a de  temp eratu r a;  

-  r apide z na t rans f ormação;  

-  não pro duzir exce sso d e mate r ial v isco so, m as 

fo r mar pelíc ulas r esis t ente s;  

-  te r baix a exig ência em nut r ient es mi nerai s e 

vi t amin as;  

-  não ter capac i dade de ox i dar o  ácid o acét i co 

à água e gás carb ônico ;  

-  ter tol erânc i a r azoá vel a  possí veis ant i -

séptico s pr esen t es, com res í duos de  SO2 no 

vi nho e  lúpu l o na  cerv eja.  

-  outros atri butos para proc essos espe cífic os.  

Sendo as s im, de pende ndo do proce sso in dustr i al 

adot ado, dar - se - á a esco l ha d o inó culo adequ ado. Por e xempl o, 

no p r oces so lent o a c ombi nação d e A. orleaense com o utras 

espécie s e va r ieda des, e no proce sso r ápido comb i naçã o com A. 

schuetzenbachii; A. rances para vi nagre de  cervej a (to l eran t e 

ao l úpul o); p equenas conce ntraç ões de A. xylinum (f ormadora 

de mu cilag em muito esp essa) , mais que em peq ueno núm ero 

aux ilia a  fo r mação de u m véu acét i co m ais r esist ente, útil no  

pr ocess o len t o.  

A. acetigenum, A. schuetzenbachi e A. aceti 

par a vi nagre s fort es, d evido s uas boas tol erânc i as a o teor de  

ál cool e ác i do a cétic o, e  A. aceti, A. curvum e A. 

schuetzenbachii t oler antes à  altas tem perat uras na  

fe r ment ação.  
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04. PREPARO DO MOSTO 

Em l i nhas g erais , q ualq uer mat erial a çucar ado 

ou alcoó l ico pode s ervir de ma t éria - pr i ma par a a p r oduç ão de  

vi nagre , e ntre t anto a e xperi ência t em demonstra do a  

necessi dade de s e t orna r a lgun s c uida dos fun dament ais p ara 

não oco r rer quais quer probl emas na fe r ment ação.  

Quando se parte m d e maté r ias - pr i mas fo ntes d e 

ca r boid r atos , já s e deve ter  em mente q ue o v i nho r esult ante 

so f rerá fe r ment ação acé t ica, po r tant o o pr eparo de stas é  

di f eren t e do  prep aro q ue se dá, q uando se  objeti va o v inho ou  

out ra b ebida alco ólica ferm entad a como pro duto f inal .  

 

4. 1.Pre paro do Mo sto p ara F erment ação Alco ólica  

Só se f az esta f ermentaçã o quan do se pa r te de  

mat éria s- pr i mas aç ucara das ou a milác eas, d evend o o bser var o  

seguint e:  

-  Par a os mater i ais a milác eos ( Cerea i s, ra í zes e  tubé r culo s) 

há a nec essid ade de uma gomi f icaç ão prévi a do materi al 

at r avés d e cozime nto sob  al t a te mpera t ura e pr essão pa r a 

expor o  amid o ao catal i sado r que prom overá a  hi dróli se.  

-  Após gomi f icad o, o mat erial a milác eo é exp osto a o ataq ue 

das enzi mas α- ami lase e β- ami lase que pr omover ão a  

sacarif i caçã o do a mido, esta s enz i mas são o btida s de cerea i s 

mal tado s. Ami l ases f úngic as dev em ser e v itad as, po i s pod em 

conter met abóli t os dos bo l ores i mpróp r ios par a o c onsu mo 

humano.  

-  Ent reta nto s e o mat erial amil áceo f or se mente s de c ereai s , 

e e stas f orem v iáve i s, po derão ser  maltad as (ge r mina das s ob 

condiçõ es c ont rola das), p r oduz i ndo s ua próp r ia am i lase q ue 

fa r á a hidró l ise.  
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-  Em matéri as- pr i mas aç ucara das, b em como nos ami l áceo s j á 

sacarif i cado s, o  t eor d e açú car n o most o de ve es t ar a o red or 

de 1 5 g /d l o que r esult ará num v i nho co m apro x imad ament e 

8, 5oGL. Caso se verif i que c oncen t raçã o maio r , é ne cessá r ias 

a dil uição co m água, e  conce ntraç ões meno r es pode m ser 

co r rigi das pela ad i ção de açúc ar de corre ção ou  most os 

concent r ados .  

-  Enquan t o qu e nos mosto s par a obt enção de  vi nho como produ t o 

fi nal, fa z- se q uase se mpr e a sulf i taçã o, nos mos t os par a 

vi nagre , est a prát i ca n ão é conve nient e, poi s o S O2 é t óxic o 

às bacté r ias a cétic as. Ma s em se t rata ndo de mosto s onde a  

sanidad e é  duvi dosa, a s ulfit ação é  r ecomendada . P orém os 

re síduo s de S O2 devem s er el i mina dos n o pró pr i o mo sto, a ntes 

mesmo da f ermentaçã o a lcoó l ica p ara ev i tar p erda d e álco ol 

por aer ação, ou  aquec i ment o e evita r uso de  agent es 

ox i dant es com  peró x ido d e hidr ogêni o. O  aqueci mento e  o u so 

de pe r óxid o d e hidro gênio p or s i só já red uzem a car ga 

microbi ana.  

 

4. 2. Pr eparo do  “ Vinho ” a A cetif i car  

Nesta f ase é in dispe nsáve l obs ervar alg uns 

fa t ores para se  obter uma b oa fe r ment ação, tais como :  

 

4. 2.1. Conce ntraç ão Al coóli ca 

O “ v inho ” dev e cont er ent r e 5 a 12oGL. 

Concent r açõe s mui to baix as r esult am em v i nagr es f ra sc os, 

neste caso há  necessi dade de co r reçã o com álcoo l . Já as  

concent r açõe s el evad as são tóxi cas as bact érias a cétic as, 

di f icul t ando a fer menta ção, nes t e caso há nec essid ade de  

di l uiçã o c om águ a ou o u so de cu l tura s t oler antes à a l ta 

concent r ação alco ólica .  
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4. 2.2. Acide z Ini c ial  

A ac i dez in i cial d eve est ar entr e 2 a 3 % de 

ác i do ac ético , q ue po de ser c onseg uida p ela ad i ção de 25 a  

30% de vi nagre f orte não pa steur i zado , que t ambém f ornec e o 

in óculo em  gr ande quan t idad e.  

Ent reta nto a  adiçã o de v inag r e ao v inh o só dev e 

se r fei t a apó s o t érmin o da f ermentaçã o alc oólic a, po i s in i be 

o f ermento a l coól i co.  

Bai xa aci dez favo r ece a con t amin ação al ém de  

re t arda r o in í cio da fe r ment ação. Já a aci dez elev ada é  

tó x ica a o ferm ento a cétic o que n ão est ão ada ptado s, salv o o 

f er mento pres ente no vi nagre adic i onad o.  

 

4. 2.3. Contr ole d a Oxi genaç ão 

Por se trat ar d e um micr organ i smo aeró bio 

es t rito , depende d e um supri mento adeq uado d e O2, sob pe na de  

não o corr er a fer menta ção. A ve l ocid ade da f erment ação vai 

depende r da quantid ade de ar f orne c ido bem co mo d e sua 

tr ansfe r ênci a à s bacté r ias. E ntret anto a ae r ação e xcess i va 

pode le var à per da de  álc ool p or ev apora ção, aume nto 

exagera do da t emper atur a pel o exc esso de at i vida de me t aból i ca 

e p erda de áci do ac ético por o x idaç ão. A aeraç ão fo r çada , só 

é r ecomendada nos pro cesso s fech ados o nde se pode c ontro l ar 

mel hor as ou t ras variá veis.  

 

4. 2.4. Contr ole d o Teor Resi dual de  Ál cool  

A pe r manência d e v inag r e pron t o na  vi nagre i ra 

pode aca r reta r a ox i daçã o do ác i do ac ético à  H2O e  CO2, i s to 

ocorr e to da vez qu e o teor  de á lcoo l é  infe r ior a 0, 2% e 

ai nda s e tem supr i ment o de o x igên i o, o  que provo ca a perda de  

ac i dez.  
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4. 2.5. Contr ole d a Temperat ura  

De u m modo ger al a temp eratu r a i deal p ara o  

cr escim ento das bacté r ias acéti cas s itua ent r e 25 - 32oC. 

Baix as t emper atur as redu zem a velo c idad e da f ermentaçã o e  

al t as te mpera t uras provo cam p erda d e viab i lida de da  cultu r a, 

ent reta nto te mpera t uras mais  eleva das po dem s er usa das, s e a 

somatór i a das con centr ações d e á lcoo l e á cido a cétic o n ão 

fo r em e l evad as, e  usando ra ças d e fer mento acét i co t olera nte.  

 

4. 2.6. Corre ção d e Nut r ient es 

De um modo ger al os v i nhos de  fr utas e  cere ais 

já c ontém a preci ável co ncent r ação d e n utri entes m i nera i s e  

vi t amin as nec essár i as a um a boa f erment ação acéti ca, 

di spens ando a corr eção. Mas quando se uti l iza álc ool ou  

out ros desti l ados para a pro dução de  vi nagr e, é i ndis pensá vel 

a adiçã o de miner ais, amino ácido s e v i tami nas d o complexo B.  

A corre ção mi neral deve ser  f eita de mo do qu e o 

mosto c onten ha:  

 

Nut rien t e Concent r ação (mM) 2 

NH4
1-  10 

PO4
3-  10 

K1+ 10 

SO4
2-   5 

Na1+  5 

Mg2+  2 

Ca2+  2 

Fe2+     0,0 1 

Mn2+     0,0 1 

 

                         
2mM = Milimolar. 
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Al ém de quant i dade s menores d e out r os e l ement os 

minerai s , normal ment e pr esen t es na água po t ável us ada na  

di l uiçã o, e acres c ida de 2g / L de  extr ato d e mal t e.  

 

05. PROCESSOS DE FA BRICAÇÃO 

Vár ios são o s pro cesso s de f abri cação de  

vi nagre , dos quais de staca r emos os pr ocess os trad i cion ais 

(l ento e ráp i do) e o p r oces so su bmers o.  

 

5. 1. Pr ocess o Len t o ou  de O r lean s 

É d entre os pr ocess os o ma i s sim ples, pode ser 

le vado à cabo  usando a penas um  bar ril de mad eira coloc ado em  

pos ição hori zonta l .  

 

5. 1.1.D escri ção d a Vin agrei r a 

 

As in dicaç ões aqui ap r esen t adas sã o para um  

bar ril de 2 00 litr os, pod endo se r a mpli ada ou re duzid a de 

maneira prop orcio nal.  

Dei ta - se hori zonta l ment e um b arri l de 20 0 

li t ros, na  parte s uperi or do  bojo faz - se um  f uro q ue rec eberá 

um f unil com  a hast e bem l onga para  não r omper o véu acét i co 

dur ante a ali menta ção, q ue at i nja o  fund o do b arril . A ha ste 

deve ser cur vada na  parte in f erio r , volt ando- se p ara cim a 

(p ara  não movi ment ar o s edime nto do  fund o). Em  cada t ampa do  

bar ril f az- se um fu r o de 5 cm d e diâ metro send o de u m lado a  

2/ 3 da al t ura e  do outro bem  em ci ma ( para for mar um  

gr adien t e de t emper atur a de mo do a  r enova r mai s faci l ment e o 

ar no  i nteri or do barri l )  e este s fur os dev em se r tel ados com 

uma malha fina de ny l on ou outro ma t eria l i nerte (p ara 

pr otege r da entra da de i nset os). Na pa r te i nferi or de  uma das 
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ta mpas é  i nser i da uma t orne i ra de madei r a o u de ou t ro 

mat eria l ine r te.  

 

5. 1.2. Alime ntaçã o da Vinag r ei ra  

Na 1ª se mana, ali menta - se co m 50 li t ros de  

vi nagre for t e nã o pasteur i zado (pa r a g arant i r a  aci dez 

in i cial e a  f onte de inó culo) e  10 litr os d e vi nho à  

ac i difi car ( com à  7o GL).  

Na 2 ª s emana, faz - se n ova ali menta ção com 1 0 

li t ros d e vin ho ape nas, opera ção q ue se r á rep etida por  6 a  7 

semanas , até a t ingi r o vol ume út i l da v i nagr eira. N a semana 

seguint e ent r ará e m pro dução . Ret i ram- se 10  l i tros de  vi nagre 

e alime nta - se com  10 li t ros de vi nho.  

Se f orem t omados tod os os c uidad os de higie ne, 

a v inag r eira pode r á f uncio nar p or vá r ios anos.  

 

 

Vi nagre i ra: proce sso l ento ou de  Orle ans  
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5. 2.Pro cesso Rápi do ou  de S chuat zenba ch 

 

5. 2.1. Descr i ção da Vi nagre i ra  

Est a v i nagr eira pod e se r constru í da com um 

to nel cil í ndri co, sep arado p or dois f undos f alsos f ormando 

tr ês co mpar t imen t os. Sendo a  câmara s uperi or e a inf erior com  

1/ 5 do volum e e a centr al co m 3/5 do  volume . O 1 º fun do fa l so 

é perfu r ado p or pe queno s ori f ício s de aprox i madamente 1  mm de 

di âmetr o (par a got ejar o  vinh o na c âmara média ) e o 2º fu ndo 

fa l so com orifí c io s m aiore s p ara e scorr er o vin agre pa r a o  

depósit o inf erior e  se r vir como passa gem p ara o  ar.  

No a l to do  depósit o i nfer i or par a o e xter i or 

fa z- se vário s f uros com 5 c m de diâ metro para a entra da de  

ar , e n o alt o da c âmara médi a faz - se vári os fu r os o u tubo s de 

mesmo di âmetr o par a a sa í da do  ar. T odos os ori f ício s par a o 

ex t erio r deve m ser t elado s com t ela fi na de n y lon o u out r os 

mat eria i s in ertes .  

No t ampo do  depósi t o supe r ior fa z- se u m f uro 

que r ecebe r á o  f unil d e al imen t ação e na p arte bai xa do  

depósit o i nf erior aco pla - se uma torn eira de  madei r a o u 

mat eria l iner t e, p ara re t irad a do v i nagr e ou u m regi s tro com 

uma bomba pa r a re c ircu l ação e  re t irad a do mater i al.  

 

5. 2.2. Funci onamento  

Enche- se a c âmara m édia co m a para d e m adei r a 

(r etalh os de  madei r a apl ainad as) q ue se r virá de sup orte para 

as bact érias acéti cas, previ ament e embebida s em v inag r e fo r te 

não pas t euri zado.  

Al i ment a- se o depó s ito s uperi or com v inho , que 

passará le ntame nte pel a câmara m édia em  apr oxim adamente 8  

hor as, e rec i rcul ar at é completa acet i fic ação.  
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Vi nagre i ra: proce sso r ápido ou  Schuat zenba ch 

 

5. 3. Pr ocess o Submerso Cont í nuo  

São ger adore s in dustr i ais que  f unci onam de  

maneira cont í nua, possu em um sist ema d e ali menta ção d e vin ho, 

um d e a lime ntaçã o de ar, d osado r es de á l cool e s i stem a de 

movime nt ação d o líq uido e  do ar  por c avita ção p or mei o de um 

ro t or e  um t ubo d e cir culaç ão, a l ém d e sist emas de  

aquecim ento e res f riam ento par a m ante r consta nte a  

te mpera t ura.  

Tr ata - se de  um sis t ema muito efic i ente e  

ex t remamente rápi do, po i s há  um c ontat o mui t o í ntimo entr e as 

bactéri as a cétic as, o  ox igên i o e  o álco ol, por t odo o  

lí quido .  

As p erdas s ão míni mas por e vapor ação, p ois o  

ox i gêni o ao i nvés de ser bor bulha do conti nuamente, só  é 

adminis t rado quand o a pr essão i nter na ca i , dev i do ao  cons umo 

deste.  
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Vi nagreir a: Pr ocess o Submerso Cont í nuo  

 

06. ACABAMENTO 

Ant es de s e c oloc ar o  pro duto pa r a a  

comerci aliza ção este de ve r eceb er algun s t r atam entos p ara 

mel hora r o a spect o e d ar es t abil i dade ao  pr odut o fin al.  

 

6.1. Armazenamento 

Após o térm i no da fe r ment ação, o  vin agre nã o 

deve p ermanecer na vina greir a, p ois se i sto ocor r er as  

bactéri as não t endo m ais ál cool p ara me t abol i zar, começam a  

ox i dar o áci do ac ético , enf r aque cendo o  vi nagre .  

Sendo a ssim o  vina gre já  devi dament e fe r ment ado 

deve ser aco ndici onado em r ecip ie ntes apr opria dos e ser em 

mantido s sem cont ato co m o a r , po i s se m oxi gênio as  bactér i as 

são ini bidas .  
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Se est e ar mazen ament o se der em bar r is de  

madeira , é n ecess ário faz er o a test o sempre qu e o bser var 

per da d e líq uido por e vapor ação.  

 

6. 2. Cl arifi cação  

Quando se f abri ca pe l o pr ocess o len t o, o v inag r e já  

possui a spect o lím pido, às ve zes di spens ando qualq uer 

pr ocess o de c lari f icaç ão. Mas na ma i oria da s vezes, e ste 

pr ocedi mento se fa z necess ário, o qu e pode ser fei t o de  

maneira n atura l ou pel o emprego de  coadju vante s de 

cl arifi cação .  

 

6. 2.1. Clari f icaç ão Na t ural  

O p r oces so de cl arifi cação n atura l é leva do a  

ef eito, deixa ndo o v inag r e em r epou so abs oluto , até que t oda 

a i mpureza e m susp ensão se  sedime nte, o que pode leva r alg uns 

meses.  

Sedimen t ada estas i mpurezas , é fe i ta a tras f ega 

seguida de at esto, e se ai nda o  mater i al perm anece r c om 

al guma t urva ção r epete - se o  pr ocess o até obtê - lo límp i do.  

 

6. 2.2.C l arif i caçã o com Mine r ais  

Ar gilas e  ter r as e speci ais s ão usa das c om êx i to 

na clar i fica ção d e beb i das, e  o t empo é basta nte r eduzi do.  

Tr ata - se d e u m proc esso be m s impl es, ond e s e 

emprega de 100  g a 1 k g de B enton i ta ou Caoli n ou b arro - de-

Espanha ou ar gilas espec i ais, à cad a 1000 litr os de v inag r e, 

agi tand o e de i xand o em r epous o por 24 hor as, f i nda a s qua i s, 

fa z- se a tr asfeg a do so brena dante . R epet e- se a oper ação a t é 

obt er o  líqu i do c omple t ament e lí mpido .  
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6. 2.3. Clari f ican t es O r gâni cos  

Col as anima i s e  albu mina do  ovo t êm s i do 

emprega das n a cla r ific ação.  

Um pr oced i ment o bastan t e simp l es é feit o c om 

cl ara de ovo b atido  com um p ouco de s al ( para r eduzi r a  

vi scosi dade -  ef eito “ salti ng- in ” ), on de são e mpreg ados 1  g 

desta mi s tura por li t ro de v inag r e e po sto à s edime ntar por 

apr oxim adamente 3  semanas, segui do de  uma t rasf ega e  ates t o.  

 

 

6. 3. En velhe c imen t o 

Com o en velhe c iment o o  vi nagr e adquire um sa bor 

e aro ma mais su ave perd endo a asp ereza ca r acte r ísti ca do  

pr oduto novo .  

Est a práti ca só tem raz ão de ser quan do se  

tr ata de v i nagr e d e mal t e ou de f r utas , p ois o v i nagr e de 

ál cool, pouco ou  nenhum b enefí c io se obse r va co m o 

envelhec i ment o.  

Dur ante o en velhe c imen t o, que é co nduzi do em  

to néis de m adeir a, ocor r e a oxid ação do s a ldeí dos 

pr i ncip almen t e do aceta l deíd o que confe r e asp ereza ao  

pr oduto , e  ocor r e a for mação d e éste r es ar omáti cos 

re spons áveis p elo bu quê, co mo acet ato de  et i la, ac etato de 

ami la, etc , que conti nuam a ser em f ormados mesmo após o  

engarra f ament o.  

O pr ocess o de e nvel hecim ento lev a d e algu mas 

semanas p ara aque l es com ba i xo teo r d e extra t o, à  alg uns 

meses p ara o s de f ruta s e malte.  

Dur ante o e nvelh ecime nto dev e- se fa zer ate sto 

sempre que f or ne cessá r io.  
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07. DEFEITOS 

Da mesma fo r ma que o utros a l imen t os e  

pr i ncip almen t e as b ebida s fer menta das, o v inag r e tam bém p ode 

se r a comet ido de al gumas “ doenç as”, e at acado p or algu mas 

pr agas.  

 

7. 1. Mi nerai s  

 

7. 1.1. Casse Férr i ca  

É u ma turv ação p r ovoc ada pel a reaç ão dos í ons 

fé r rico s que r eage m com o  ácid o tâmi co, fo s fato s, pr oteín as, 

pr ovoca ndo escu r ecim ento no pri meiro ca so e t urvaç ão nos 

demais.  

Est a doe nça oc orre us ando o  t eor d e ferr o é mai or 

que 1, 8 mM no vin agre. A  casse br anca é  causa da p ela 

combina ção do fe r ro com f osfa t os e a cass e azul p ela 

combina ção c om po l ifen óis.  

 

7. 1.2. Casse Cúpr i ca  

Est a doenç a pode ocorr er quand o o te or f or 

mai or q ue 0, 10 mM de co bre, provo cando turv ação no vi nagre , e 

mesmo em teor es men ores, pode provo car t urvaç ão em a l imen t os 

ve r des pre parad os com v inag r e como pic l es, ond e o co bre 

substit ui o magné sio n a clo r ofil a.  

 

 

7. 1.3. Outro s Min erais  

Al ém do fer r o e cobr e, outr os mine r ais po dem 

pr ovoca r a lter ações n o v inag r e. O zin co, alu mínio , cádmi o, 

ní quel, e t c, p odem s er di ssolv i dos ao en t rar em co ntato com  o 

vi nagre , e incl usive f ormar sais t óxico s, com o é o cas o do 

acetato de  zi nco.  
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7. 1.4. Contr ole d as “D oença s” Mi nerai s  

No ca so das casse s f érric as e cúpric a, uma 

fi l traç ão po de se r ef i cien t e pa r a re mover a tur vação . 

Ent reta nto de ve- se evita r o con t ato d o vina gre co m as li gas 

met álic as como: b r onze , l atão, a ço, carb ono, fe r ro 

gal vani zado, alumí nio, etc., soment e o a ço in ox  é d entre as  

li gas m etáli cas, r azoa velme nte r esist ente ao at aque do  

vi nagre .  

A co r reçã o de nutrie ntes min erais e xcess i vas 

pode prov ocar tu r vaçã o n o vina gre, po r tant o d evem obede cer 

ri goros ament e os l imit es pr é- es t abel ecido s.  

 

7. 2. Do enças Micr obiol ógica s 

 

7. 2.1. Fermentaçã o Lát i ca  

Causa alt eraçã o n o arom a e s abor d o v inag r e, 

nor malment e prov ocado pelo d esenv olvim ento d e lact obaci l lus, 

Leucono stoc, e pode se r f acil mente c ontro l ada d esde qu e se 

fa ça a  acidi f icaç ão ini c ial do ma t eria l à s er av i nagr ado e  se 

ut i lize font e de i nócu l o is entas de  contam i naçã o.  

 

7. 2.2. Mucil agem 

As ba ctéri as d o vin agre po dem prod uzir 

mucilag em, a ument ando a  visc osida de do mate r ial, dent r e el as, 

o Acetobacter xylinum é a  que causa mai ores pro blema s, 

podendo p r ovoc ar ent upime ntos na s vina greir as. Seu  contr ole 

pode se r feit o usa ndo i nócul o adequado na  f abric ação, e t elas 

na vina greir a par a imp edir a dis semin ação pelas mosc as.  

 

7. 2.3. Oxida ção d o Áci do Ac ético  
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A p erda de acide z no vin agre é provo cada p ela 

ox i daçã o do ácido acé t ico pelas próp r ias bacté r ias do  

vi nagre , q ue pas sam a cons umir a ac i dez qu ando o te or de  

álc ool c ai pa r a me nos d e 0,2 %.  

O con t role é si mples , bastan do não dei xar o  

vi nagre pro nto n a vi nagre i ra e ar mazen á- lo em ambi ente 

anaerób i o.  

 

7.2.4. Outras 

Levedur as, bolor es, alga s e bact érias po dem 

ta mbém pr ovoca r a lter ações n o v inag r e, pro vocar t urvaç ão e 

modific ação no sa bor e  aroma.  

As mai s comuns são as leve duras do gên ero 

Cândida  que pr ovoca m a f lor - do- vi nho, uma p elícu l a n a 

superfí c ie do lí quido , bol ores do  gêne r o Aspergi l lus  e  

Oospora , além das b actér i as b utíri cas.  

A aci dific ação ini c ial do vi nho e  o uso de  

in óculo s sel ecion ados podem cont r olar esta s doenças.  

 

7.3. Pragas 

As pr agas mais co muns são os  áca r os 

Tyr igly phas , a m osca - do- vi nagre Drosoph i la mel anoga ster  e o  

nematói de Tur batr i x ac eti.  

Os áca r os, con hecid os c omo piol ho- do- vi nagre 

( T. l ongi or  e T. s iro ) s e r epro duzem em gra nde qua ntida de 

nas vi nagr eiras , que a l ém de prov ocar a deco mposi ção do  

vi nagre , p odem ta mbém tr azer ou t ros ag entes c ontam i nant es, 

pr ovoca ndo t urbid ez e  r eduçã o da acide z. Se u con t role é  fe i to 

com jat o de vapor e  pel a qu eima de enxo f re.  

A mosca - do- vi nagre , além de sua l arva decompor 

o produ t o, po de ta mbém t raze r con t amin antes como A. xyli num e 
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ovos de nemat óide T. aceti (A nguil ula) que ca usa t urbid ez no  

vi nagre .  

O contr ole p r even t ivo é fei t o co l ocan do te l as e m tod a a 

in dústr i a e nas  v inag r eira s, e a manutenç ão da  limp eza n os 

ar r edor es da  indú stria . Já o con t role cura t ivo vai d esde a 

pasteur i zaçã o e f i ltra ção d o vin agre, até  o uso de  j atos de 

vapor n as vi nagre i ras.  
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I MPORTANTE: OS PR ODUTOS ALI MENTÍCI OS E BEBI DAS DEVEM ESTAR DE ACORDO COM 

A LEGI SLAÇÃO VIGENTE E R EGI STRADOS NOS ÓRGÃOS COMPETENTES, EXCETO SE 

EXCLUSIV AMENTE PARA C ONSUMO PRÓPRI O OU PARA FIN S DE PESQUI SA.  
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