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Com vlstas a0 aprovei e da fruta manga,
a qual ¢ produzida em grande quant:dnde en nossa regido e
principalmente pelas perdas observadas durante o transpor
te e na sua cxnunxuﬂl;zaqao em torno de 20%, procurou-se
desemolver tecn:cas 5uuﬂga e de facil aplicacdo por par
te de pessoas ou técnicos interessados na produgdo casei-
ra de vinagre ou em escala industrial. Foi aplicado o mé=-
todo "Orleans" de produglo de vinagre e realizadas arnah—
ses fisico-quimicas da matéria-prima e da fermentagdo ace
tica.

1 INTRODUGAO

A industrializag@o de alimentos pode contribuir de manelra mar-=
cante para o incentivo e estabilizagac da produgac agr;cola, per
mitindo assim melhor aproveitamento dos excedentes, trazendo uma
contribuigao para melhorar a utilizagac desses alimentos durante
todo o ano.

QO objetive deste trabalho foi o aproveitamento do excedente de
frutas troplcams (manga), para a produgac de dlcool e wvinagre
como também levar algumas técnicas ao meic rural scbre a fabrica
G3c caseira de vinagre, o qual constitui um meioc de aproveitar a
materla-prlma excedente da safra, assim como refugos de frutas
ricas em aglicares e materiais amildceos.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais

Matéria-prima: manga espada adguirida ne mercade local, apresen-
tando bom estado de maturagdo, casca bem escurecida e material
carnoso bastante amolecido.
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2.2 Métodos

Procedeu-se 4 pesagem em balanga digital em trés etapas, sende a
primeira o fruto total, a segunda sem a casca e pela diferenga
soube-se o pesc do fruto, em seguida foi feita a despolpagao uti
lizando uma faca inex, retirandc o méximo possivel de polpa que
Se encontrava no carogo gue também foi pesado. Acrescentou-se a-
gua na proporgac de 50% p/v da massa despolpada e homogeneizada
em ligquidificador Wallita de 3 velocidades, para entao realizar
a esterilizagdo, em tacho de aluminic aberto a pressdc atmosféri
ca, a 100 C durante 40 min. Terminada & esterilizagio o material
foi resfriado a temperatura ambiente e retirados 200 ml de amos-
tra do material esterilizadoc para a realizacac das andlises -
de aglcares redutores e brix, sendo feita a inoculagde com
fermento de padaria da marca Fleishman na proporgao de 0,3% piv
da massa despolpada. O fermento foi diluido em 50 ml de agua des
tilada, homogeneizado com a massa manualmente em taxo de alumi-
nic, para a seguir transferir a mesma para fermentador de plas-
tico com capacidade para 20 litros, com abertura lacrada para e-
vitar a entrada de ar do ambiente nos primeiros dias de fermenta
gdo. Procedeu-se repousc em local adeguadc com temperatura am-
biente, durante 7 dias consecutivos. Ao final de cada dia, era
Eeita uma inspegdc scbre o andamento da fermentagao alcodlica.

Terminada a fermentagac alcedlica foram adiciocnados 15 gotas de
enzima Pectinex 3xL da Novo Ferment Enzymes, para provocar a que
bra das fibras e melhorar a separagac da parte liguida da massa
solida fermentada. A massa total foi deixada novamente em repou
so durante 24 horas para melhor eficiéncia da separacdo. Logo a
seguir realizou-se a filtraglo do produto em tecide de algoddo
de malha fina por prensagem manual, obtendo a massa liguida para
a segunda etapa da fermentacaoc. Esta ccorreu durante 15 dias con
secutivos em vasilhame de vidro com capacidade de 15 litros, com
abertura semi-lacrada por uma tela de nylon, para facilitar a
penetragdo de Oy atmosférico. Terminada a segunda etapa, £i1-
trou-se mais uma vez & envazou-se o produto em recipiente de vi-
dre com capacidade de 1 litro, pasteurizou-se a uma temperatura
de 90 - 100 C, por um tempo de 30 minutos e estocou-se a tempera
tura ambiente durante 60 dias.

2.3 Determinagoes analiticas

2.3.1 Teor de acglcares:

Método recomendadec pele Instituto Adolfoc Lutz,

2.3.2 pH:

Transferiu-se cerca de 50 ml da amostra para um becker de 100ml,
mergulhandec-se em seguida, o eletrodo na amostra. O pH foi medi-
do por leitura direta do potencicmetro METRONIC, a temperatura
de 27 C, calibrade com solugao tampdc pH 4,0.

2.3.3 Acidez total:

Transferiu-se, com auxilio de uma pipeta, 10 ml da amostra para
um frasco Erlenmeyer de 250 ml. Adicionou-se 20 ml de égua'e 2ml
de indicador fenolftaleina, Titulou-se com solugdo de hidrdxido
de sddio 0,1 N até coloragdo roxo-violeta.

2.3.4 Teor alcedlico:
Método recomendado pelo Instituto Adelfo Lutz.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Teor inicial de Agicares
Aglcares redutores em glicose ,,....... A G A s )

Acrescentou-se 190 g de agicar comercial previamente invertide
ne segundo dia de fermentagdo alcodlica para complementar o teor
de agucar, que deve ficar em torno de 9% da massa total, com &
finalidade de favorecer produgio de d8lcool suficiente para obten
gdo de vinagre com acidez em dcido acético um pouco maior do que
4% p/v, de acordo com a legislagdo em vigor para vinagres comer-
ciais.

A filtragdo para obtengdo do mosto para a segunda fermentagao a-
presentou muita dificuldade, em virtude das fibras finas em que
a massa se transformou pelo uso da enzima, pois caso nao seja u-
tilizada, nioc se consegue separar a parte liquida da massa s61i-
da de maneira eficiente.

0 vinagre produz%do apresentaou caxacteristicas de cor amarela-
da com poucas particulas em suspensao e de Facil remogac por de-
cantagiao.

. As caracteristicas organolépticas de odor e de sabor verifica-
das no produto foram proprias da fruta manga.

. O vinagre permaneceu estocado por periodo de 60 dias em prate-
leiras a temperatura ambiente, nao ficando evidenciada nenhuma
mudanga nas caracteristicas fisicas e quimicas do produto, sendo
entdo utilizado para consumo doméstico e com boa aceitacio por
parte do consumidor.

. Massa de manga ....... ceews 3040 g
sna SoE e o A A R e SR e 1307 g
MEESAIAD CEEDGCO Uiy s aimis i s sisls o /a8 mammine e +euae 1475 g

. Quantidade de &gua acrescida para fazer a di-
luigdo da massa ...... ST e 5 e A b eaal bt L e 1500 ml

- 0 pH da polpa inicialmente apresentou valor 4.0 ndo sendo ne-
necessaric corre¢io do mesmo.

K v - 9 g de fermento de panificagio da marca Fleishman
diluido em 50 ml de Hz0 destilada.

- A medida do brix realizada em refratometro Aus-Jena Modell Ia
presentou valor de 15,22 Brix estande perfeitamente em concordap
cia com os valores encontrados por varios autores.

. Utilizou-se a téqnica do dicromato de potassio para a QEtermi-
nacao do teor alcodlico no mosto usado na fermentagio acética
técnica descrita por HART (5) e ADAMS (1).

Analisando-se os dados (Takela 1) do "aumento! da acidez e da
"diminuigda" do teor de Alcool, pode-se dizer que:

Nos primeiros dias ocorreu intensa fermentacic por parte  das
bactérias acéticas, devido @o alto teor de alcool, o que favo-
recen am muito o desenvolvimento da cultura das mesmas.

A partir do 72 dia, o aumento do teor de acidez ccorreu numa
taxa bem mais baixa em virtude do pouco dlcool restante e 3
conseqguinte diminuigdo da atividade da produgdc de acido acéti
o, © que comprovou as expectativas do projeto.
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. Também observou-se que a acidez inicial comecou de um Valor Ta
lativamente alto, 1,0% e isso se deveu aoc preparc de um indcu-
lo bastante rico em bactérias acéticas, 2@ gue € bastante saudg
vel para um bom desenvolvimento de um inicio de fermentagao.

TABELA 1 - ACOMPANHAMENTO DA FERMENTACRO ACETICA

DIA AMOSTRA % ACIDEZ 3 ALCooL
0 0 1,00 1,50
1 1 1,16 3,20
3 2 2,10 2,60
4 3 2,70 2,30
5 4 1,00 1,90
6 5 3,33 1,65

10 6 4,00 0,59

11 7 4,12 0,46

13 8 4,17 0,34

14 @ 4,20 0,30

15 10 4,20 0,30

guantidade de mosto para realizagao da fermentagioc acética =
3,60 1

. massa solida fermentada residual = 640 g

quantidade de vinagre produzido = 3,3 1

CONCLUSAO

£

Analisando-se os resultades obtidos na pesquisa em questao Fo
de-se concluir que a produgdo de vinagre de manga & menos efi-
ciente do que o vinagre de Banana obtido por OLIVEIRA (11), em
virtude de 3 pontos chaves gue colaboraram no aumento dos cus-—
tos de produqao. Primeiramente a polpa de manga apresentou
4,4% de aqucarea redutores quando deverla apresentar pelo me-
nos 10%, sendo necessario a adigioc de agicar comercial na ra-
zao de 4% p/p da massa utilizada. Outro ponto foi a utilizacio
de enzima pectolltlca para a quebra das fibras da manga para
se obter a separagdc da parte liquida da massa fermentada, o
que mais uma vez onercu os custos. Outro fator desfavordvel
foi a grande dificuldade de filtragac apresentada pela massa
fermentada, mesmo utilizando-se a enzima, o que implica em per
da de tempo na fase da filtragfo. Por (iltimo a despolpagem do
material carnocsc do carogo pode apresentar dificuldades, o que
pndera ser evitado por processo extrative mecanizado.

Observou-se gue a fernentacio alccélgca deve ser realizada em
recipiente fechade e com a preccupagac de soltar diariamente o
€0 formado, pois assim controla-se o término desta fermenta-
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cdo e evita-se maiores perdas de dlcool através da evaporagdo.

Quanto ao acompanhamento da fermentagio acética, ndo sio neces

sarias as analises de teor alcodlico, bastando para isso a ana
lise de acidez.

Deve-se evitar quebrar a camada superior do 1{quide no fermen-
tador de acetificagdo, a fim de evitar a decantagdoc de camadas
sucessivas desta superficie (alma do vinagre), que tende a re-
duzir a percentagem de vinagre produzido, devide a4 diminuicao
da parte liguida, com o respective aumento da massa solida ,
que ndo tem valor comercial, baixando portanto o rendimento da

produgdo do vinagre.

Conclui-se gue a produgdo de vinagre de manga apresenta baixe
rendimento em‘virtude de menor guantidade de agucares redutores,
sendo Prablematico o processamento do ponto de vista de pequena
produgac. Ni3o se descarta sua viabilidade para grandes produgoes
desde gue seja adotada despolpagem mecanizada, utilizande vapor
direto e filtragem da massa liquida da parte sdlida e empregan-
do-se um auxiliar de filtragac que permita melhorar a eficiencia
da mesma.

Abstract

In order to use the high mango surplus produced in our region and mainly
because of the 20% losses observed during its transportaticn and
comercialization, it was decided to develop a work on small scale mango
vinegar production. Simple and easy to apply technigues have been developed
by people or technicians interested in the domestic production of vinegar on
an industrial scale. The Orleans Method for vinegar production was applied
together with physicochemical analysis of raw material and acetic
fermentation,
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ANEXO 1 - FLUXOGRAMA DE PRODUGAO  (Matéria-prima = manga espada)

Matéria-prima
Pesagem

|

Despolpagao ____, refugos |Coocas
l

carogos
Diluigio com dgua

Ajuste do pH

Homogeneizacao da massa
Esterilizagio

Resfriamento a temperatura

Ambiente

, retirada de aliquotas para andlises
Inoculagio  leveduras alcedlicas

Fermentacio alcodlica

Adiglo de enzimas pécticas

Acomparhamento
s Filtragdo dos residuos - sdlidos
Fexrmentagoes Mosta

Inoculagio , bactérias acéticas

Filtragdo ____, residuos (massa sdlida)
L
Vinagre

Envazamento
1

Pasteurizacao

e
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ANEXC 2 - DIAGRAMA REPRESENTATIVO DO ANDAMENTO DA FERMENTACRO

ACETICA
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