FUNDACAO FACULDADES“LUIZ MENGHEL”
BANDEIRANTES - PARANA

VINAGRE

Luis Guilherme Sachs

2001

Prof Adjunto Dep. de Ciéncias Biol6gicas e Tecnologia da Fundago Faculdades * Luiz Meneghel”. Bandeirantes-PR.



01. INTRODUGO

Desde ost empos nmmisr emotos o vina gre ja era
conheci do. Or igina | mente obti do daf ermentacdo espont anea do
vi nho, de  outra s bebidas fermentada s e de mostos de f rutas
dei xados ao ar.

Os povos a ntigo s usavam o vin._agre n 4o s6 ¢ omo
condime nto, m as tam bém no prep aro de bebid as, r efrig erant es,
nacons erva deal i mentose atéc omomedica mentoe cosméti co.

A pala vra V inagre deriva de “VINAIGRE” do
fr ancés, substan tivo que des igna vin ho azedo, en treta nto
apesar donome, ho je,o vina grep ossuipers onali dade prépr i a,
ndo sendoen carad o meramente como vin hoaz edo.

Em linh asger aiso vina grep odese r pre parad o a
par tir de gualque r solucd o aquosa que cont enha acgu car ou
alcool, g ue ap6s devid amente . dilu .ida e corrigi da a
concent racdo de out ros n utrie ntes, € ferm entad o. Des tafo rma
a car acter istic a do vinagre va i estar na dep endéncia da
ma éria -prima utiliz ada p ara a ferm enta¢c 8o. E stas lhes

confer ir ao sab ores e aromas “sui-generis ",a |émdo acre dado
pel o acid o acét ico, qu e j unta nente ¢ om os és teres formados

durante o envelhe cimentose raor esponsavei s pel o seubuqu é.

02. MATERIAS- PR MAS

Levando-se em co nta que o acido ac ético do
vi nagre € obtido pelaoxi dagdo do al cool, toda s as matéri as-
primas alco dlica s e tod as as que c onten ham carb oidra tos
(p assiv eis de sofr erem f ermentacdo alco Olica ) podem a
princip ioser consideradasmatéri as-primas para a prod ugdo de
vi nagre , as quais pode npsa grupa -la s da seguinte form a:



2.1.Ma téria s-Primas Fonte s de Carbo i drat os
Estas matéri as-primas tém que sofrer d uas
fe rmentacbes, s endo u ma 12, al cooli ca e post erior nente uma

22 acética.E estasmatéri as-pri mas podemser class ifica das:

2.1.1. Amila ceas
Sdo a s que contém amid o c omo car boid ratos , e
necessi tam previa mente asfe rmentacdes alco dlicae acética , a
sacarif icacdo do amido, queé feitac omami lase s do nalte
Dentre os mat eriai s anilac eos que pod em ser

usados namanufat urad o vin agre temos:

a) Raiz ese tubérculos
- batata ; batata doce ; cara; i nhame e
ta i oba; mand i oca (aipi -m);b ardan a (go bd); etc.

b) Cere ais
- arroz ; mlho; tri go; cevada; c entei o;

SOr go, aveia ; etc .

2.1.2. © Agucar adas
Sdo as q ue con tém carboid r atos de fo rma
pr ontamente fermenteci veisa = ferm enta cdoa |l codl i ca,d asqu ais

podemos dest ‘acar:

a) Frut as
- uva; ma ¢& c aqui; abac axi; | aranj a;

md anci a;et c.



b) Outr os Materia i sA¢ ucara dos
- mel;, x arope d e acucar; melad o; nela¢ o;
aclUcar mmscavo;ra padura;maltee extr atod e malte; x arope de
gl i cose; etc.

2. 2.Mat érias -Pri mas Alcod | icas

Est as matéri as-primas sonec essit amda 22et apa
da f ermentacdo, que € a f ermentacd o a céti ca, e pode m ser

cl assif i cas:

2.2.1. Fermentado s Alc odlic os
Sao fer menta dosa | codl i cos naod estii ados como:
- Vi nho; vinho s de fr utas; cer veja (sem

G pulo) ; vin hoda cana; etc .

2. 2.2. Fermento - Destila dos

Sd0 as aguardentes e alcool obti dos p ela
destila cao e retif icacdo das bebid as fer nenta das, que
necessi tam obri gator i amente de uma dilu ic¢do ade quada, b em
conpa corre ¢aod e nut rient es. Podemos desta car:

- aguardent e de cana (pin ga); agu ardente de
md aco ( cachaca); & |l coold e cana; alco ol dec ereai s;out ros
destila dosa | codl i cos.

03. MICROBIOLOGIA

Paraob tencdo dovinagre apartir dasmatéri as-
primas orignais, sd n ecessarios d ois p rocessos de
fe rmentacdo dis tinto s: ferm entac do alcoo |ica e fer menta ¢ao

acética



A fe rmentacdo a |l cool ica é fei ta por |eveduras
al codli ca, norm almente em cultur a pura com lev edo
sel ecio nado, i sto é, cep as com bo a c apaci dade d e p rodu zir
al cool. Entr etant o, as vezes s &0 us adas |eveduras d e
panific acdo,dado a facilida dede seo bter este fermentoc omo
in 6culo .

As leve duras usa das s ao: Sacchar onyces
cerevi si ae, Sacchar omyces cerevi si ae el I i psoi deus e
eventua | mente Sacchar onyces uvarum (S. carl sbergensis).

A primar af ase daf ermentagdo € u m proce sso

anaeréb i ocu j aeq uacao simp |ific adaé :

Acucar Leveduras Alcod
CsH1206 » 2CH3;CH,O + 2CO,

Alémdo etanol eCO2ta nbém s do pr oduzi dos c omo
produto s's ecundario s da fer nenta ¢do ou tras su bstan cias ¢ omo
glicerol, & cido ' succi nio, outro s = &l coois , outros acid os
or ganic os,e tc.

Na fer nenta cdo acét ica (228 etapa) o0 eta nol
(@lcool ) é oxid ado a & cido ac ético . Esta etapa € feita por
bactéri as acé ticas em meio aer6ébio. A o contrario da
fe rmentacdo alcod |icaq ue no r malmente sere aliz a comcult ura-
pura, as e xperi éncia st ém denonst rado qu e o uso d e cult ura
mista € ma is efi cient e, pro vavel nente por in terac Oes
si nérgi casi ntere speci fica ouin ter-varieta |.

As pri ncipa is especies obser vadas do gén ero
Acet obacter séao:

- Acetobacter aceti orl eanensis;
- A aceti Xilinum



aceti |iquefaciens;
xyl i noi de;

orl eanense;
aceti genum
schuet zenbachi i ;
curvum

rances;

past euri anus | evanensi s;

past euri anus stunensi s;

> > > 2> > 2> 2> 2> > >

per oxydans; etc.

Em princ ipioa reacdo ocorreem neioa erébi o e

pode se r res umida:

Alcool Bactérias Acéticas Acido Acético

CH;CH,OH + 0, »CH;COOH + H,0

Além do ac ido acé tico s& 0 p rodu zidas pequenas
gquantid ades de outros produtos ¢ omo aldeid os, ceton as,
ést eres e outros aci dos o rganico's, sendo o ac etald eido o
conpost 0 s ecundario pr edominante , t endo o'i nconvenien te de
provocar asperezano Vinagre,ju ntamentec omoutros aldei dos.

Apesar d e exis tirem i nUmeras es pécie s de
microrg anism oS cap azes de. produ zir ac i do acé tico, taisc omo
outr as bac téria s,qu e naod o género Acetobacter,e até m esmo
al guns bo | ores ( Aspergillus spp, Rhizopus spp, Penicillium
spp,et c.),a |émde outrase spéeci es,s ubespéciese varieda des
do géner o Acetobacter, p oucas sé&orea | mente as de i nter esse
in dustr i al.

O i nteress e indu stria | ( dependendo do pr ocess o

usado) | eva em conta:



- ac apaci dade d e suportara |tasc oncentracd es

dealco olno mosto eacido acéti cono vina gre;

- ter boa capa cidad e de pro dugdo de aci do

acético ;

- terbom rendimento ind ustri alna conversao de

al cool a &ci doac ético ;

- tolera r umafaix a amp ade temperatu ra;

- rapide z na trans f ormacao;

- nao pro duzirexce ssod e material visco so, m as

fo r mar pelic ulas resis tente s;

- ter baix a exig éncia _em nut rient es mi nerai s e

vi t amin as;

- ndo ter capacidade de oxidaro &cid o acét ico

a agua e gascarb o6nico ;

- ter tol erdnc ia razoavel a possi veis ant i -

séptico s presentes, com res iduos de SO no

vi nhoe ldpu | ona cerv eja.

- outros atri butos para proc essos espe cific  os.

Sendo as sim, de pendendo do proce sso in dustr i al
adot ado, dar -se-& a escol had o in6 culo adequado. Pore xemplo,
no processo lent o a c ombinagcdo d e A orleaense com o utras
espécie s eva rieda des, e no proce ssor apidocomb inagcdo com A
schuet zenbachii; A rances paravi nagrede cervej a (to lerante
ao | upul 0); p ‘equenas concentragc 6es de A. xylinum (f ormadora
de mucilag em nuito esp essa), nmiS que em peq ueno num ero
auxilia a formacdo deu m véu acét icomaisr esist ente, util no
process o lento.

A. acetigenum A schuetzenbachi e A aceti
paravi nagre s fort es,d evidos uas boas tol eranc i asa o teor de
alcool e acido acétic o, e A aceti, A curvum e A
schuet zenbachi i toler antes a altas tem perat uras na

fe r mentacao.



04. PRBEPARO DO MGSTO

Em |linhas g erais , q ualqg uer mat erial a c¢ucar ado
ou alcod lico podes ervir de matéria -prima paraap rodugéao de
vinagre, e ntre tanto a e xperi éncia t em demonstra do a
necessi dade de s et ornar a Igun s ¢ uida dos fun damentais p ara
ndo ocorrer quais quer probl emas nafe rmentacao.

Quando se parte m de maté rias -pri mas fo ntes d e
car boid ratos , jas e deve ter em mente g ueov inhor esult ante
sof rera fe ‘rmentacdo acé tica, po rtant o 0 pr eparo de stas €
diferentedo prep aroq uese da,q uandose objeti vao vinho ou
outrab ebidaalco Odlicaferm entad a como pro duto final

4. 1.Pre paro doMostop araF erment acdo Alco o6lica
SO sef az esta fermentacd o quando se pa rte de

ma éria s-pri mas a¢ ucara das ou a nilac eas, d evendo o bser var o

seguint e:

- Paraos mater iaisa nilac eos ( Cereais,ra izese tubérculo s)
ha a nec essid ade de uma gomificac do prévi a do rmateri al
atraves d e cozimento sob alta te nperatura e pr essao pa ra
exporo amido ao catal i sador que prom overda hidroli se.

- Ap6s gomificad o, o mat erial @ mlac eo € exp osto a o ataq ue
das enzi nas a-an lase e [B-anm lase gue pr omoverao a
sacarif icacdo doa mdo, esta’ = s enzimas sédoo btida s de cereais
md tado s. Ami | ases f Ungic as dev em ser e vitad as, po i s pod em
conter met abdli tos dos bo lores i npréoprios par a 0 ¢ onsunop
humano.

- Entreta ntos e o mat erial amil aceof orse nente s dec erea s,
e e stas forem viave i s, po derdo ser maltad as (ge rminadas s ob
condicd es c ontrola das), p roduzindo s ua prop ria am ilase q ue
fardaa hidro | ise.



- Em matéri as-primas a¢ ucara das, b em como nos ami | &ceos j &
sacarif icados,o0 teord e agicarn o mostode vees tara o red or
de 15g/dl o quer esult arA num v inho co m apro ximad amente
8, 5°GL Caso se verif iquec oncentracd o maior, é ne cessarias
a dil uicdo co m agua, e conce ntrag des menores pode m ser
corrigi das pela ad icdo de aguc ar de corre ¢80 ou mostos
concent r ados .

- Enquantoqu e nos nosto s par a obt encdode vinho como produto
fi nal, fa z-se q uase se mgpe a sulf itagd o, nos mos tos par a
vi nagre , est a prat ican d8oé convenient e,poi S 0SO é toxic o
as 'bacté rias a ceétic as. Ma s em se trata ndo de nosto s onde a
sanidad e € duvi dosa, a's ulfit acdo € recomendada. P orém o0s
residuo s de S devemserel i mnadosn o pré priomosto,a ntes
mesmo da fermentacd o alco6 licap araev itar p erdad e alco ol
por aeracao, ou aqueci mento e evita r uso de agent es
oxi dant es com per6 xidod e hidr ogéni 0. O aqueci nentoe 0 U SO
de pe roxid o d e s hidro génio p or si so ja red uzem a car ga
microbi ana.

4.2.Pr eparodo “Vinho ” aA cetif i car

Nesta f ase €  in dispe nsavel observar alg uns

fa t ores para se obter umaboafe rmentagéo, tais como

4.2.1. Concentra¢ ao Al codli ca
O “vinho” deve <conter ent re 5 a 12°GL
Concent racbes muto baix as r esult am em vinagres frascos,
neste caso ha necessi dade de co rrecd o com alcoo |. J& as
concent racbes elevadas sé&o toxi cas as bact érias a cétic as,
di ficul tando a fer nenta ¢do, nes te caso ha nec essid ade de
diluich o com 4gua ou o u so de cu Iltura st oler antes a a |Ita

concent r acdo alco dlica



4. 2.2. Acide z Ini cial

A acidez in icial d eve est arentr e 2 a3 % de
aci do ac ético , g ue po de ser ¢ onseguida p ela ad icdo de 25 a
30% de vi nagre forte nao pa steur i zado, quet ambém fornec e o
in 6culo em grande quan tidad e.

Entreta ntoa adicd o de vinag reao vinh o s6dev e
ser fei taapd s ot érmin o da fermentagd o alc odlic a,po isin ibe
o fermentoa | codl i co.

Bai xa ‘aci dez favo rece a con taminacdo al ém de
retardar o in icio da fe rmentacdo. Ja a aci dez elev ada €
to xicaa o ferm ento a cétic o que n do est do ada ptado s, salv 0 o
fer mento pres ente novi nagre adic i onado.

4.2.3. Contr oled a Oxigenac ao

Por se . trat ar d e. um micr organismo ‘aerd bio
estrito , depended e um supri nento adeq uadod e &, sob pe nade
ndo o corr er a fer / menta ¢do. A ve |ocid ade da f ermentacdo vai
depender da quantid ade de ar fornecido bem co nb de sua
tr ansfe rénci a a s bacté rias. E ntret ;anto a ae ragédo e xcessiva
pode le var a perda de alc ool p or ev apora ¢do, aume nto
exagera doda temperatur a pel o excesso deat i vida de met abdl i ca
e p erda deaci doac ético poro xidagc do. A aerac ao forcada, soO
€ r ecomendada nos pro cessos fech ados o nde se pode c ontro | ar

md hor asou tras varia veis.

4.2.4. Contr oled o Teor Residualde Al cool
A permanéncia d e vinag re pron to na vi nagreira
pode aca rreta r aox i dacdo do ac i do ac ético a HOe CQ,i sto
ocorr e to da vez qu e o0 teor de alcoo | € infe rior a O, 2% e
ai ndas e temsupr i mento deo xigén i 0,0 que provo caa perdade

aci dez.
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4.2.5. Contr oled a Tenperat ura
De um nodo ger al a temp eratu ra ideal p ara o
crescimento das bacté rias acéti cas situa ent re 25 -32°C.
Baix as temperatur as redu zem a velo cidad e da f ermentacd o e
altaste nperaturas provo cam perdad e viab ilida de da cultu ra,
ent reta nto te nperaturas mais eleva das po dem serusa das,s e a
somator i a das con centr acdes d e alcoo | e @ cido a cétic o n &o
foremel evadas,e wusandora casd e fer nentoacét icot olera nte.

4.2.6. Corre cdod e Nutrient es

De um modo geralosv inhosde fr utase cere ais
jd& ¢ ontém a preci avel co ncent racdo d e n utri ~entes m inerais e
vitaminas nec essar ias a um a boa f ermentacdo acéti ca,
di spensando a corr  ec¢ao. Mas quando se uti liza alc - ool ou
out ros desti | ados para a producdode vinagre,é indis pensavel
a adicd o de mner ais, aminoacido s ev itami nasd o complexo B.

A corre ¢ao mi neral deve ser feita demodoque o

maosto c onten ha:

2

Nut rien te Concent r acdo (mM)
NH 10
PO 10
K 10
sQ? 5
Na'* 5
Mg* 2
ca’* 2
Fe? 0,01
Mt 0,01

2mM = Milimolar.

11



Além de quant i dades memoresd e out rose | ement 0s
minerai s, normal mente presentes na agua po téavel us ada na
di luicd o,e acres cida de2g/Lde extr atod e malte.

05. PRQCESSOS DE FABRICACAO

Var ios Sda0 0S processos de fabri cacdo de

vi nagre , dos_ quais de staca remos 0S pr ocess 0s trad i cion ais
( ento e rapido) e op rocessosu bmerso.

5.1.Pr ocesso Lentoou deOrlean s
E dentre o0s pr ocess 0s 0oma is sim ples, pode ser
le vado a cabo - usando a penas um barrili de madeira coloc ado em
posicdo hori ~ zonta | .

5.1.1.D escri_caod a Vin agrei ra

As in dicac des aqui ap resentadas sa 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.

Deita -se hori zonta | mente um barri | de 200
li tros,na partes uperi ordo bojofaz -seum furog uerec eberd
um funilcom ahast e bem | ongapara ndor omper o Vveu acét ico
durante a ali nenta'cdo,q ueat inao fundo dob arril . A haste
deve ser cur vada na parte in ferio r, volt ando-se p ara cim a
(para ndo movi mentaros edimentodo fund 0). Em cada tampa do
barrilf az-se umfurode 5 cmde dia netrosend o deu m lado a
2/3 da altura e do outro bem em ci ma ( para for mar um
gradien te de temperatur a de modoa renovar mais faci | mente o
arno interi ordo barri |I) eeste s fur osdev emser tel ados com
uma nmalha fina de ny lon ou outro ma teria | inerte (p ara

protege r da entra dade inset os). Napartei nferi orde wuma das

12



tanpas € inserida uma tormeira de madeira ou de outro
ma eria | ine rte.

5.1.2. Alime ntacd o da Vinag reira

Na 12 se mana, ali nenta-se co m 50 |l tros de
vi nagre for te nd o pasteur izado (pa ra garant ir a aci dez
inicial e a fonte de in6 culo) e 10 litr os de vinho a
acidifi car( coma 7° Q).

Na 22's emana, faz -se n ova ali nenta cdo com 1 0O
li trosd e vin hoape nas, opera ¢do g ue se rarep etida por 6a 7
semanas, até a tingi r ovol ume util dav inagreira. N a semana
seguint e entrardAe m producado. Retiram-se 10 - litrosde  vi nagre
e alime nta-secom 10Ili tros devi nho.

Se forem tomados tod os os ¢ uidad os de higie ne,
a vinag reirapode ra funcio narp orva rios anos.

algocdio

véL acetico /

funil de alimentagEo

orificio de

Vinagre i ra: proce ssol ento oude Orle ans

13



5. 2.Pro cesso R4pi doou deS chuat zenbach

5.2.1. Descricado daVi nagreira

Esta vinagreira pod e ser constru ida com um
tonel cil  indri co, sep arado p or dois f undos f alsos formando
tr ésco npartimentos. Sendoa camaras uperi ore a inf erior com
1/5 do volume ea centr alco m3/5do volume. O1° fundofa | so
€ perfu radop orpe quenos ori ficio s de aprox i madarente 1 mm de
di &metr o (par.a gotejaro ' vinh o0 nac amara nmedia) eo 2°fu ndo
fal so.com - orifi ‘cio s maiore s p ara e scorr er ovin agre pa ra o
depdsit o inf erior e servir como passagemparao ar.

No alto do depdsit oi nfer ior par a 0 e xter ior
faz-se véario sf uros com5c¢c m de dida netro paraa entra da de
ar, eno alt o dac amaramédi a faz -sevari osfu roso u tubo s de
mesmo di ametr o para asa idado ar.T odos osori ficio s para o
exterio r devem sert elados comtelafi naden ylono u outros
ma eria i sin ertes

No t ampo do depési to supe rior fa z-se um f uro
que recebera o funil d e alimentagcdo e na p arte bai xa do
depésit o inferior aco pla-se uma torn eira de madei ra o u
ma eria | iner te,p arare tirad a dov inagre ouu m regi stro com

uma bombapa rare circu |acdoe retirad a do mater i al

5. 2.2. Funci onamento
Enche-se a ¢ amara média co m apara d e madei ra
(r etalh os de nmdei raapl ainad as) g ue se rvirA de sup orte para
as bact érias acéti cas, previ amente embebida s em vinag re fo rte
nao past euri zado.
Ali menta-se o depdésito s uperi or com vinho , que
passara le ntamente pel a camara média em aproxim adamente 8

horas, e recircul arat é completaacet ific acéo.

14
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5. 3. Pr ocess o Subnerso Cont i nuo

Sdo ger adore s in dustr iails que funci onam de
maneira cont. i nua, possuemumsist emade ali menta ¢dod e vin ho,
um de alime ntacA o de ar, d osadores de & lcool e s istema de
moviment acdod o lig uidoe doar porc avita ¢cdop ormei 0 de um
rotor e um tubo de cir culag 4o, 'a | ém de sist emas de
aquecimento e res friam ento par a manter consta nte a
te npera t ura.

Trata -se de um sSis tema nuito efic i ente e
ext remanente r4pi do,po isha umcontat o0 muito intimoentr e as
bactéri as a cétic as, o oxigén io e o alco ol, por todo o
li quido .

As p erdas s a0 mini mas por e vapor agédo, p 0is 0
oxi géni o ao invés de ser bor bulha do conti nuamente, sO e
admnis trado quando a pr essdo inter nacai,dev idoao consumo

deste.
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Vi nagreir. a: Pr ocess o Subrerso Cont i nuo

06. ACABANMENTO
Antes de s e <coloc ar ‘o produto pa ra a
conerci aliza cao este de ve receber algun s tratamentos p ara

md horar oaspect o ed ares tabil | dadeao produt o fin al.

6.1. Armazenanento

Apos o téerm i no da fe rmentagdo, 0  vin agre nd o
deve p ermanecer na vina greir a, p ois se isto ocor rer as
bactéri as ndo tendo mais al cool p ara me t abol i zar, comegam a
oxi dar o &ci doac ético , enfraquecendoo Vi nagre .

Sendo a ssimo vina grejA devi dament e fe r mentado
deve ser aco ndici onado em r ecip ie ntes apr opria dos e ser em
mantido s semcont atoco moar,po i sse moxi génioas bactér ias

sao ini bidas .
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Se est e arnmazenamento se der em barris de
madeira , é necessario faz er o atest o sempre qu e o bser var

perdad e lig uido pore vapor acgéo.

6. 2. Cl arifi cacgéo
Quandose fabri capelopr ocesso lento,o0 vinag reja
possui a spect o lim pido, as ve zes di spensando qualq uer
processo de c lari ficac do. Mas na ma -ioria da s vezes, e ste
procedi mento se fa 'z necess ario,b 0 qu e pode ser fei to de
maneira n atura | ou pel o emprego de coadju vante s de
cl arifi cacéo .

6.2.1. Clari ficac doNat ural

O processo de cl arifi cacdo n atura | é leva do a
ef eito, deixa ndoo vinag re em repouso abs oluto , até quet oda
a | mpurezae m susp ensao se. sedimente, o0 que podeleva r alg uns
meses.

Sediment ada estas i mpurezas, é€fe itaatras fega
seguida de at esto, e se ai nda o nater i al perm anecer ¢ om
al guma turva caor epete -seo processo até obté -lolimp i do.

6. 2.2.C | arif i cacd o com Mine r ais

Argilas e ter ras e speci aiss aousa dasc om éxi to
naclar ifica cdod e bebidas,e .0 tempo € basta nter eduzi do.

Trata-se d e u m proc esso be m simpl es, ond e s e
enprega de 100 galk g deBentonitaou Caoli n oub arro -de-
Espanha ou ar gilas especiais, a cada 1000 litr os de vinag re,
agitand o ede i xando emr epouso por 24 hor as,f indaas quais,
faz-se a tr asfeg a do so brena dante . R epet e-se a oper agcdo a teé
obtero liqu idoc ompletamenteli npido .
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6.2.3. Clari fican tesOrgani cos

Colas animais e albu mna do ovo t ém sido
enprega dasn a cla rific acao.

Um procedi mento bastan te simp | es é feit 0 C om
cl ara de ovo b atido com um pouco de s al (parar eduzir a
vi scosi dade - efeito“ salti ng-in”) on de sdo e npregados 1l ¢
destami stura porli trode vinag re e po stoas edimentar por
apr oxim adamente 3 semanas, segui dode uma trasf egae atesto.

6. 3. En velhe cimento

Com o en velhe ciment oo vinagr e adquire um sabor
e aro ma mais su ave perd endo a asp ereza ca racte ristt ca do
pr oduto novo

Esta prati ca s6 tem raz a0 de ser quan do se
tr ata de v inagre de malte oudef rutas, p oisov inagre de
al cool, pouco ou nenhum benefi cio se obse rva co m o
envelhec i mento.

Durante o en velhe cimento, que é co nduzi do em
tonéis de m adeir a, ocor re a. oxid acdo do s a ldei dos
princip almente do aceta | deid o que confere asp ereza ao
produto , e ocorre a for macdo d e ésteres ar omat cos
re sponsaveis p elo bu qué, co no acet ato de ‘etila, ac etato de
am la, etc , que conti huam a ser em formados mesmo apos o
engarra f ament o.

O processo de e nvel hecimento lev a de algu nas
semanas p ara aque les com ba ixo teo r d e extra to, a alg uns
mesesp arao s de fruta s e malte.

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

senpre quef orne cessario.
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07. DEFREITOS

Da mesma forma que o utros a |imentos e
princip almente as b ebida s fer nenta das, o vinag r e tam bém pode
ser a cometido de al gumas “ doengcas”, e at acado p or algu nas

pr agas.
7.1.Mi nerai s

7.1.1. CasseFérr ica
E uma turv acdo p rovoc ada pel a rea¢ o dos i ons
férrico s que reagem com o &cid o tami co, fo sfato s, pr otein as,
provocando escu recimento no pri  neiro ca SO € turvag ao nos
demais:

Est a doe nca oc orre us ando o teord e ferr o é mai or
gue 1,8 mM no vin agre. A casse branca € causada p ela
conbina cao do fe rro com fosfatos e a cass e azul p ela
conbina cdoc om pol ifen a4is.

7.1.2. Casse Cupr ica
Esta doenga pode ocorr er quando o te or for
ma orq ue0, 10 mM de co bre, provo candoturv acdo novi nagre, e
mesmo em teor es men ores, —pode provo cart urva¢c do em a | iment os
verdes pre parad os com vinag re como pic les, ond e o co bre
substit uio nagnésion a clo rofil a.

7.1.3. CQutro s Minerais
Além do fer ro e cobr e, outr 0SS mine rais po dem
provocar a lter agbes n o vinag re. O zin co, alu ninio , cadmi o,
ni quel,e tc,p odemserdi ssolvidos aoentrar emcontatocom o
vi nagre, e incl usive formar saist Oxico s,com o € ocas o do

acetato de Zi nco.
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7.14. Contr oled as“D oencas”Mi nerai s

No caso das casses férric as e clpric a, uma
fi Itrac @0 pode ser eficiente para re mover a tur vagao.
Ent reta nto de ve-se evita r ocon tatod o vina greco m asli gas
me alic as como: b ronze, | atdo, a c¢o, carb ono, fe rro
gal vani zado, alumi nio, ~etc., somenteoa ¢oin ox éd entre as
i gas metali cas, razoavelmente r esist ente ao at aque do
vi nagre .

A correcd o de nutrie ntes min erais e Xcessivas
pode prov ocar tu rvacdo n o vina gre, po rtant o d evem obedecer
r goros amente o0s | imit espr é-est abel ecido s.

7. 2. Do encas Micr obiol 6&gica s

7.2.1. Fermentagd o Latica
Causa alt eracd o no aroma e s abor d o v inag re,
nor malment e prov ocado pelo d esenvolvim ento d e lact obaci | lus,
Leucono stoc, e pode se r f acil nmente ¢ ontro | ada'd esde qu e se
facaa acidi ficag doini cial domateria | as erav inagradoe se

ut i lize font e de inéculois entasde contaminacao.

7.2.2. Micil agem
As bactéri as' do vin agre po dem prod uzir
muwilag em, a umentando a visc osida de do mate rial, dent reel as,
o Acetobacter xylinum é a que causa mai ores pro blemas,
podendo p rovoc ar ent upimentos na S vina greir as. Seu contr ole
pode se r feit o usandoi nocul o adequado na fabric acdo, e telas

navina greir a para impedir a dis seminacdo pelas mosc as.

7.2.3. Oxida cdod o Aci do Ac ético
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A perda de acide z no vin agre € provo cada p ela
oxi dacdo do &cido acé tico pelas prép rias bacté rias do
vi nagre , q ue pas sam a cons umir a ac idez qu ando o te or de
alc oolc aipa ramenosd e 0,2 %

O controle é si nples , bastan do ndo dei xar o
vinagre pro nto n a vinagreira e armazena-lo em ambi ente

anaerob i o.

7.2.4. Qutras

Levedur as, bolor es, alga s e bact érias po dem
ta mhém pr ovocar a lIter acdes n o v inag re, pro vocar t urvag ao e
malific  acdo nosa bore aroma.

As mai s conuns sao as leve duras do gén ero
Céndida que pr ovocam a flor -do-vinho, wuma pelicu la na
superfi cie do Ili quido, bol ores do género Aspergi llus e
Ocspora , além dasb actér iasb utiri cas.

A aci dific acado ini. cial do wvi nho e o uso de
in 6culo s sel ecion ados podem cont rolaresta s doencgas.

7.3. Pragas

As pr agas mais CcoO nmuns sao oS acar os
Tyrigly phas, a m osca-do-vi nagre Drosophila mel anogaster e o
nematéi de Tur batr i xac eti.

Os aca ros, con hecid os ¢ omo piol ho-do-vi nagre
(T. longior e T. siro )s er epro duzem em gra nde qua ntida de
nas vinagreiras , que além de prov ocar a deco nposi ¢cdo do
vi nagre , p odem ta nbém tr azer ou tros ag entes ¢ ontami nant es,
provocandot urbid eze reducdo da acide z.Se u controleé feito
comjat o de vapore pelaqu eima deenxo fre.

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

0 produto,po deta nbém traze r cont aminantescomo A.xyli nume
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ovos de nematéide T. aceti (Anguil ula) queca usat urbid ez no
vi nagre .

O contr olep reventivo € fei toco locandote lase mtod a a

in distr ia enas vinag reira s,e a maruteng aoda limp ezan os

arredor esda indla stria . Ja olecura tivo vaid esde a

pasteur i zacdo ef iltra c&od c sode jatos de

vaporn asvi
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