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Visando aproveirar o swcedente da matsria-prima no  caso,
a Banana, gue & um fruto produzido em grande guantidade na
regido e aproveitando o ssu bom estado de maturaglo e teor
de agicar eslevado, resolveu-se desenvolver um projeto
de Producac em pequena escala de vinagre de benana. Neste
projeto foram desenvolvidas técnicas simples e faceis para
sua splicagao no meio rural, onde ruricolas ndo dispdem de
squipamentos sspecializados = instalagbes de grande porte.
Utilirou-se o método "Orlsans" de produgao de vinagre. Rea
lizou-se andlises fisice-guimicas das fermentages:  Al-
codlica e AcStica respectivaments, wedindo-se tsor de agi-
car, pH, acidez, teor alcodlico; rendimento ¢ caracteristi
cas organolépticas ds cor e sabor.

1 INTRODUGAOD

A industrializacio de slimentos pode contribuir de maneira mag
cante para o incentivo e estabilizagdo da produgdc agricola,px
mitindo azsim melhor aproveitamento dos excedentes, trazendo
uma contribuigdo para melhorar a utilizagao dessss alimentos di
rante todo o ano.

» palavra vinagre significa vinho azedo, entretanto, nem todo
vinagre proceds do vinho, mas também, de outras liguidos. Es-
tes podem ser obtidos de varios tipos de matérias-primas como
Frutas maduras ricas em aglcarss, materiais ricos em amido, mg
lego ou caldo-de-cana, aguardente, dlcool, stc.

0 objetive deste trabalho foi o aproveitamsnte do excedsnts de
frutas tropicais (banana, manga), para produgdo de dlcool e vi
nagre, como tambsm levar algumas técnicas ao meio rural sobre
a fabricacdo caseira de wvinagre, o gqual constitue um meic de
aproveitar a matéria-prima excedente da safra, as8im como refu
gos de frutas ricas sm aglcarss = materiais amilaceos.
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2 MATERIAIS E METODOS

- Materiais

Matéria-prima: BANANA PRATA (M.balbisiana Colla). Adguiriu-se a
Banana-Frata no mercado local e sm bom estade de maturagdo apre
sentando cascas ja bem escurecidas e a polpa amarelada.

- Métodos

Procedeu-se a pesagem em balanga digital KERN P. 115 com capaci-
dade mdxima para 1000g, pesagem esta foita sm 2 stapas sendo a
primeira o fruto com a casca e a ssgunda s as cascas & entdo
por diferenca sabe-se o peso do frutoc. A esterilizsgdo foi fei-
ta em autoclave vertical modelo 103 FABBE em temperatura varian
do de 100 a 110°C durante 30 minutos onde procurowse =liminar ao
maximo o= contaminantes. A seguir realizou-se a moagem da massa
am llquldlficador Walita com 3 velocidades com a adicdo de 65%
de dgua em relagio a wassa total. Corrigiu-se o pH para evitar
pqss1v=15 contaminantes, para em seguida proceder-se a inocunla-
gao com fermento comum de panificagao da marca FLEISHMAN na
proporgdo de 3% por volume, Inicia-se assim a f-rmentaqao alcod
lica que dura 07 dias, sendo o material a sequir filtrado em tg
cido fino de algoddo em prensagem manual, obtendo-sg assim o
mosto gue foi submetido entdc a 22 Eernentaqac com as bactérias
acéticas e cuja etapa, durou 1é dias. Novamsnte o material
foi filtrade, sendo snvazade em litros de vidro e pasteurizade
a B5-70°C durante 30 minutes e sstocado & temperatura ambisnte
variando de 22 a 30°C.

- Dsterminagbes Analiticas

- Teor de agicares - Metodo recomesndado pelo Instituto Adolfo
Lutz.

= PH - Transferiu-se cerca de 50ml da amostra para um backer
de 100ml, mergulhando-se em seguida, o eletrodec na amostra. O
pH foi medido por leitura dirsta do potencidmstro METRONIC,
3 temperatura de 27°C, calibrado com solugdo tamp3o pH 4,0,

- Acidez total - transferiu-se, com auxilioc de uma pipeta, 1Oml
da amostra para um frasce Erlenmeyer de 250ml. Adicioncu-se 20ml
de agua £ 2ml de indicador Eenolftal=xna Titulou-se com solucgac
de hidrdéxido de sédio 0,1N ats coloragdo roxo-violsta,

Tecr alcodlico - Método recomendado pelo Inatiguto Adolfo
Lutz. (Fluxograma da determinagdo de teor alcodlico anexo 2).

Vinagre - (De acordc com os padrées de Identidade e Qualidade
para Fermentados Acético-Vinagres do M:nzsterzo da Agricultu-
ra). £ o produto obtide da fermentagdo acética de liguidos al-
codlices.

3 RESULTADOS E DIS CUSSOES
- Teor inicial de agicar.
- hgicares redutores em glicose = 11,06%.

- Acredita-se gue ocorreu perda de dlcool através da evapora -
gac, em virtude da fermentagdo alcodlica ter ocorrido em va-
silhame aberto e a alta temperatura ambiente, em torno de 28
a AFNCET
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0 teor alcodlico inicialde 3,3%, abaixo do esperado deu=-se
provavelmente pela ocorréncia de uma fermentagao acética pa-
ralela & fermentagho alcodlica, peloc menos na fase final des
ta dltima, dai ter-se iniciado a operagao de fermentagio a-
cética com uma acidez percentual de 1,5%.

Grafice 0l - Curvas de produgdc de dcido acético e dlcool e-
tilico (Anexo-03).

As caracteristicas‘do produto de cor e aspecto, apresentou-
-Ze com uma turvagao amarelada devido a presenca de peguenas
particulas sdlidas, ndo retidas durante as etapas de filtra-
gdo, embora boa parte destas particulas ainda possam ser re-
tiradas através de uma separacac apos a decantacac ocorrida
durante a fase de armazenagem em prateleiras.

As caracteristicas organolépticas do odor e de szabor, sao
as proprias do fruto, banana, e de boa aceitacac ao olfato
e paladar das pessoas.

Q0 vinagre permaneceu estocado per um periodo de 120 dias na
pra:elgira e nao ficando egidenciada nenhuma mudanga nas ca-
racteristicas fisicas e guimicas do mesmo.

Massa de banana - 3.646g
Massa de casca - 1lBdlg - Massa total - 5487g
Quantidade de agua acrescida - 2,4 litros

Relagao entre quanti@ade de dgua/quantidade de massa de ba-
nana: 65 partes de agua para 100 partes de massa de banana.

Acidificagdo - adigdo de Tml de acido cloridrico- elevou-se
o pH aproximadamente para 4,0.

Leveduras - 4,3g de fermento de panificagdo marca FLEISHMAN.

TABELA 1 - ANDAMENTO DA FERMENTAQﬁD ACETICA

DIA Amostra acidez Alcool
O 00 s 1,50 3,30
1 o1 2,06 2276
3 113 2,70 2,10
4 03 2,87 1,93
5 04 3,50 1,36
6 05 3,90 0,90

10 06 4,07 0,73

11 o7 4,19 0,62

12 08 4,33 0,47

13 09 4,40 0,40

17 10 4,43 0,37

18 11 4,42 0,32
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Analisando os dados do "Aumento" da acidez e a "Diminuigdo" do
teor alcoolico, concluiu-se gue:

1) Nos pr:melros dias ocorreu uma intensa fermentagido por par-
te das bactérias acéticas, isto devido ao alto teor de &l-
cool, o gue favoreceu em muito o desenvolvimento da cultura
das mesmas.

2) A partir de 7¢ dia, o aumento do teor de ac1dez ocorreu nu-
ma taxa bem mais baixa em virtude do pouco dlcool restante
e por consegulnte uma diminuigac da atividade da producao de
acido acético o que comprovou as espectativas do projeto.

3

—

Também observou-se que a acidez inicial comegou de um valor
relatlvamente al:o, 1,5% e isso se deveu ao preparc de uin
indculo bastante rico em bactérias aceticas, o gue & bastan
te sauddvel para um bom desenvolvimento de um inicio de fer
mentacio.

4 CONCLUSAD

Com os resultados obtidos no projeto, tanto do ponto de vista
econdmice, metodologico e de produqao. verifica-se a viabilida
de da implantagido de pegquenas inddstrias caseiras de vinagre
no meio rural, em Face deo pouco investimento e da técnica uti-
lizada ser bem simples, nac requerendo grandes conhecimentospr
parte do executor.

Considerando-se que a fermentaqao alcadlica deve ser realizada
em recipiente fechado a ellmlnagan dzarla do CO formado, in-
dica e controla a fermentag3o e o término evitafido-se também
desta forma maiores perdas de dlcool decorrente de evaporagao.

Quanto ao acompanhamento da fermentagdo acética, nio sdo neces
=arias as angllses de controle do teor alcoolico, bastando pa-
ra isso a analise da acidez.

Deve-se evitar guebrar a camada superior do liquido neo fermen-
tador de acetificagao, a fim de evitar a decantagidc de cama-
das sucessivas desta superficie (alma do vinagre), gue tende a
reduzir a percentagem de vinagre produzide, devido a diminui -
gao da parte liquida, com o aumento respectivo da massa sdlida
e que nthtem valor comercial, portanto baixandc o rendimento
da produgao de vinagre.

Abstract

The main cbjetive of this study was to stablish a simple methodology for
the production if vinegar from banana, M. balbisiana Colla, variety. The
procedure was intended to be carried out by small farmers as a usefull way
to process cccasional surplus of banana in northeast of Brazil. Vinegar was
cbtained by using a technique known as the Orleans method. The levels of
sugars, pH, acidity and alechol in the liguior were assessed during
alccholic and acetic fermentations and on the final product. It was alsc
recorded the yield of the process as well as the flavor and color of the
vinegar.
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FLUXOGRAMA DE PRODUCAD

Matéria-prima: Banana prata (M.balbisiana Colla)
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FLUXOGRAMA DA DETERMINAGAC DO TEOR ALCOOLICO
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% Acioo acETICO WV

CURVAS DE PRODUCAD DE ACIDO ACETICO E ALCOOL ETILICO

OBS: | P/¥) = PESO POR WOLUNE
L VAV) = VOLUME POR WOLUME

ANEXO 03
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