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ELABORACAO DE VINAGRE
NA PROPRIEDADE VITICOLA

Luiz Antenor Rizzon!
Celito Crivellaro Guerral
Gilgerto Luiz Salvador?

1. CONSIDERACOES GERAIS

O vinagre € um produto muito utilizado na alimentagio humana, es-
pecialmente como condimento (tempero). Possui também ago anti-sép-
tica e conservante. Pode ser facilmente elaborado, com equipamentos
simples e baratos.

A palavra vinagre significa vinho azedo e nada mais é que a transfor-
magao do alcool em 4cido acético por bactérias acéticas.

O acido acético € o componente mais importante do vinagre, repre-
sentando de 4 a 6% do volume, enquanto a dgua € o elemento presente
em maior quantidade, com aproximadamente 85%. Também sio encon-
trados elementos minerais e compostos volateis, fendlicos e nitrogena-
dos.

O vinagre pode ser elaborado a partir de vinho ou de outras maté-
rias-primas, tais como:

- mosto fermentado de frutas (maga, laranja, caqui, abacaxi);

- cereais (milho, trigo, cevada, arroz);

- produtos ricos em amido (batata-doce, batata-inglesa, mandioca);
- mel; {

- melaco;

- alcool de cana-de-agiicar.

1 Eng.-Agr., EMBRAPA/Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho (CNPUV), Caixa
Postal 130, CEP 95700-000 Bento Gongalves, RS.

2 Eng.-Agr., Associagio Riograndense de Empreendimentos de Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural (EMATER/RS), Caixa Postal 180, CEP 95700-000 Bento Gongalves,
RS.



Em principio, todo o produto que contém agicar ou amido € que,
através da fermentagao, origina élcool serve para a producao de vinagre.

De modo geral, o vinagre de vinho € mais agradavel ao paladar € mais
nutritivo quando comparado com outros vinagres. Em fungdo desse as-
pecto e pela facilidade de sua obtencao a partir do vinho, este trabalho
tratara exclusivamente da elaboragio de vinagre de vinho.

O vinho, seja branco, rosado ou tinto, deve ser sempre elaborado com
uvas sadias e apresentar graduacao alcodlica baixa e acidez elevada.

E comum a utilizagio de vinhos alterados, doentes ou de qualidade
inferior para a obten¢do de vinagre. No entanto, o correto € utilizar
sempre vinhos de boa qualidade e elaborados especificamente para esse
fim.

Caso o vinho contenha agicar (vinho suave), as bactérias o utilizarao
no processo de avinagramento. Entretanto, € conveniente utilizar vinhos
secos na producdo de vinagre, pois assim diminui-se o risco de contami-
nagao por microorganismos que possam provocar alteragoes.

As bactérias acéticas sao muito sensiveis a agao do anidrido sulfuroso,
originado do metabissulfito adicionado ao vinho. Assim, para os vinhos
destinados a obtencgao de vinagre, devem-se usar doses baixas de meta-
bissulfito, ou nao utiliza-lo.

Muitos produtores de vinagre caseiro elaboram-no a partir de mosto

de uva, que € colocado num recipiente, com ou sem o bagaco, sofrendo
ao mesmo tempo as fermentagdes alcodlica (transformagdo do agicar
em alcool) e acética (transformagao do dlcool em acido ac€tico). Toda-
via, tal processo nao € recomendado, pois, além de apresentar baixo
rendimento, resulta num vinagre muito susceptivel a alteragdes € nem
sempre de boa qualidade.

2. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS NECESSARIOS

Embora existam varios processos de elaboragao de vinagre de vinho,
este trabalho tratara somente do mais simples € mais demorado, mas que
origina um produto de melhor qualidade. Esse processo € conhecido
como Francés ou de Orleans.

O equipamento necessério consta de um recipiente de madeira, com



uma abertura na parte superior para a introdug¢ao do vinho e outra para
a entrada de ar em cada uma das extremidades, conforme a Figura 1.

As dimensdes do recipiente sao estabelecidas em fungao da quantida-
de de vinagre a ser elaborado.

As aberturas para passagem de ar devem ser protegidas por uma tela
fina para evitar a entrada da mosquinha-do-vinagre.

Deve-se sempre evitar o contato do vinho e do vinagre com materiais
ou equipamentos que contenham ferro, cobre, aluminio ou outros me-
tais que causam problemas de toxicidade.

Uma vez que o oxigénio do ar € essencial as bactérias, nao se deve
completar o volume do recipiente com vinho. Como as aberturas para a
entrada de ar situam-se na parte superior do recipiente, deve-se deixar
sempre um espago com ar para facilitar a formagéo do véu ou mae-do-
vinagre.

A introdug@o do vinho pelo tubo recurvado evita a ruptura da mae-
do-vinagre, que, uma vez rompida, vai para o fundo do recipiente, tor-
nando mais dificil a acetificagao; evita também a suspensao de particulas
ja depositadas.

« Entrada do vinho
«—Algodao ou la

Abertura com tela para
entrada de ar

Nivel maximo do vinho

P ——————

™
P
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FIG. 1. Recipiente utilizado para a acetificagiio do vinho.



3. PROCESSO DE ACETIFICAGCAO (AVINAGRAMENTO)

A acetificagio, avinagramento ou fermentagdo acética € a transfor-
macao do élcool do vinho em 4cido acético por certas bactérias (Aceto-
bacter aceti), conferindo o gosto caracteristico de vinagre.

Existem varias espécies de fungos e bactérias que transformam alcool
em acido acético, mas somente algumas espécies de bactérias — as acéti-
cas — apresentam as caracteristicas desejadas para a elaboragao de um
bom produto, tais como: alto rendimento, formagéo de véu pouco espes-
so e resisténcia a altas quantidades de dlcool ou acido acético sem de-
gradar este ultimo. Essas bactérias necessitam do oxigénio do ar para
realizarem a acetificagao. Por isso, multiplicam-se mais na parte superior
do vinho que esta sendo transformado em vinagre, formando um véu
conhecido como méae-do-vinagre. Esse véu pode ser mais ou menos es-
pesso, de acordo com o tipo de bactéria.

As bactérias acéticas apresentam um rendimento maximo quando a
temperatura esti entre 25 e 30°C, embora possam também se desenvol-
ver entre 15 e 40°C.

Quanto aos nutrientes necessirios ao desenvolvimento das bactérias,
o vinho ja os possui naturalmente, sendo dispensével a sua adigao.

O rendimento da acetificagao é maior quando o vinho contiver entre
7 € 9°GL de élcool. Teores muito elevados (acima de 10°GL) inibem o
desenvolvimento das bactérias e teores muito baixos (abaixo de 5°GL)
produzem vinagres muito fracos e favorecem as contaminagdes.

Para acelerar o processo de elaboragao do vinagre, recomenda-se adi-
cionar cerca de 20% do volume 1itil do recipiente com um vinagre forte,
nao pasteurizado e sadio, isto €, que contenha as bactérias ativas. Esse
vinagre funcionara como pé-de-cuba.

O processo inicia-se, por exemplo, com a adigdo de cerca de 20 / de
vinagre em um barril de 100/ de capacidade. Semanalmente juntam-se
10/ de vinho, até a quinta semana. A partir dai, a cada 15 dias, retiram-
se 10/ de vinagre e acrescentam-se 10/ de vinho, tornando o processo
continuo. Sempre que se retirar o vinagre, deve-se submeter uma amos-
tra a uma anélise ou prova, a fim de verificar sua qualidade.

Uma vez concluida a operacao de acetificagao, o recipiente e todo o



material utilizado devem ser lavados rigorosamente para estar em con-
digdes de uso no préximo ano.

Quanto ao rendimento, o vinho com 8% de élcool produz um vinagre
com aproximadamente 10% de acido acético, considerando-se o rendi-
mento de 100%. Como, em condigGes normais, o rendimento € de 70 a
80%, pode-se considerar que um vinho com 8% de alcool origina um vi-
nagre com a mesma percentagem de 4cido acético.

A percentagem ideal de acido acético do vinagre de cozinha € de 4 a
6%, sendo que a legislagao brasileira estabelece um minimo de 4%. Lo-
go, um litro de vinagre com 8% de 4cido acético pode ser diluido com
agua potéavel na proporg¢ao meio a meio, obtendo-se, assim, um produto
com 4% de acido acético.

4. TRATAMENTOS FINAIS

A retirada do vinagre do recipiente de acetificagao deve ser feita com
cuidado para evitar o rompimento do vé€u e a sua turvagio. Esse sistema
de acetificagao origina normalmente vinagres limpidos. No entanto, po-
de-se efetuar uma filtragao, caso necessario. O tratamento mais impor-
tante, todavia, € a pasteurizagao, pois elimina os microrganismos existen-
tes que provocam alteragdes indesejaveis, como por exemplo a trans-
formacao do acido acético em gas carbdnico e agua. O método mais sim-
ples de realizar a pasteurizagdo consiste no aquecimento em banho-ma-
ria do vinagre engarrafado a 65°C, por um periodo de 30 minutos.

O vinagre de vinho, elaborado adequadamente, tende a melhorar sua
qualidade com o envelhecimento.

5. ALTERACOES DO VINAGRE

O vinagre, assim como o vinho, esta sujeito a alteragdes causadas
principalmente pela falta de condigOes higiénicas adequadas durante o
processo de elaboragao. As principais alteragoes que podem ocorrer no
vinagre sao devidas aos seguintes agentes:

- enguia-do-vinagre (Anguillula aceti): € um pequeno verme (1 a
2 mm) que se desenvolve principalmente nos vinagres fracos, cau-
sando-lhes odores desagradaveis e aspecto indesejavel, embora nao

seja prejudicial a saude;



- mosquinha-do-vinagre (Drosophylla melanogaster): € responsével
pela transmissao de vérios microrganismos infectantes do vinagre;

- elementos quimicos: o ferro e o cobre, quando em concentragoes
elevadas, causam escurecimento € turvagao € transmitem um gosto
metalico ao vinagre;

- microrganismos diversos: existem vérias espécies de bactérias, fun-
gos e alguns acaros que podem contaminar o vinagre, tornando-o,
em casos extremos, improprio para 0 consumo.

Em alguns casos, quando todo o alcool ja tiver sido transformado em
acido acético, as proprias bactérias poderdo consumi-lo. Assim, para a
elaboragao caseira, quando o vinagre estiver pronto deve-se retira-lo do
recipiente no méaximo até 30 dias.

As alteragdes de ordem microbiolégica que acontecem no vinagre po-
dem ser evitadas através do controle rigoroso das condigdes higi€nicas
no local de produgdo, enquanto o cuidado de ndo deixar o vinagre em
contato com recipientes e materiais de ferro e cobre diminui a concen-
tracao desses minerais.
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