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Resumo

O Brasil é um dos maiores produtores de macas, entretanto a sua principal demanda € direcionada
ao consumo in natura, em funcdo da baixa diversificacdo e consumo de produtos derivados. Um
produto que tem sido cada vez mais consumido no Brasil é o vinagre de maca, o qual é obtido do
fermentado alcodlico da fruta e surge como uma alternativa de aproveitamento para frutos que
seriam descartadas para consumo in natura. Para a sua producéo, inicialmente ocorre a obtencdo do
fermentado alcoodlico, produzido por leveduras a partir do mosto de maca. Este fermentado passa
por uma nova fermentacdo, no qual as bactérias acéticas transformam a maior parte do alcool em
acido acético. De acordo com a Instrucdo Normativa n° 6, de 3 de abril de 2012, o &cido acético do
vinagre deve provir exclusivamente da fermentacdo acética da fruta ou do mel que Ihe deram
origem, e a adicdo de sacarose sO € permitida em quantidades necessarias para a nutricdo das
bactérias acéticas. Devido a necessidade de detectar possiveis adulteracdes no vinagre, o presente
projeto tem por objetivo o0 desenvolvimento de um estudo de autenticidade do vinagre de maga
atraves de avaliacdo microbioldgica, quimica e isotopica dos produtos da fermentacdo, com e sem
adicdo de agucares, simulando um processo de producgéo de vinagre, em laboratério. A metodologia
inicia com a coleta do mosto de macé, do produto acético e dos microrganismos fermentadores
(provindos da empresa Cave Sdo Miguel, parceira do projeto), seguida dos testes em laboratorio.
Os testes de fermentacéo serdo realizados em trés grupos experimentais: fermentacdo com meio de
cultivo de laboratorio YPD, fermentagdo com mosto de maca com e sem adi¢do exdgena de
sacarose. Os trés grupos serdo submetidos as duas etapas de fermentacéo, a alcodlica e a acética. As
aliquotas finais de cada etapa serdo enviadas ao LANAGRO-RS para analise de teor alcoolico,
acetico, pH e acidez e para deteccdo de eventual sacarose exogena, através da analise de isotopos
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estaveis de carbono. Os dados entdo serdo comparados com a amostra do produto acético da empresa
e compilados para caracterizacdo final do vinagre. Os experimentos ndo puderam ser iniciados
devido a pandemia de COVID-19 e serdo desenvolvidos assim que o0 acesso aos laboratérios da
Universidade for permitido. Desse modo, este primeiro periodo foi dedicado ao estudo do tema,
baseado em materiais fornecidos pelas orientadoras, os quais elucidaram as bases teéricas da

fermentacao acética.

Palavras-chave: Adulteracio de alimentos; Acido acético; Microrganismos; Fermentagoes.

QAcCNPq

Conselho Nacional de Desenvelvimento
Cientifico e Tecnoldgico

21° Salao de Iniciacgdo Cientifica da PUCRS
26 a 30 de outubro de 2020



