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PRODUCAO E CARACTERIZACAO DE VINAGRE DE SERIGUELA
(Spondias purpurea)

Production and characterization of a red mombin (Spondias purpurea)
vinegar

Weslei Domingos da Silval, Daiane Meneguzzi?, Mario Anténio Alves da Cunha3

RESUMO

O vinagre € um produto milenar oriundo da oxidagao acética de vinhos obtidos de diferentes frutas, vegetais,
graos ou mel. Este trabalho teve como objetivo a producao de um vinagre de seriguela (Spondias purplrea
L.), uma fruta tropical bastante perecivel e ainda pouco explorada comercialmente. A fruta foi caracterizada
guanto a composi¢édo proximal, pH, acidez, fendlicos totais e potencial antioxidante. Fermentag&o alcodlica
foi conduzida em balde fermentador com airlock, sendo obtido um vinho contendo 42,7 g/L de etanol com
eficiéncia (n) de processo de 57% apds 120 h. A fermentacgédo acética foi conduzida em barril fermentador de
madeira Grapia (processo de Orleans) e bactérias 4cido acéticas selvagens isoladas de vinagre nédo
pasteurizado foram empregadas como indculo. Um conteltdo de &cido acético de 4,01 g/100 mL foi
encontrado no vinagre obtido, apresentou elevado poder redutor do ion férrico (928,8 mM FeSO4/mL), bem
como apreciavel capacidade de captura do radical livre DPPH (86,9 umol TE/100 mL). A producao de vinagre
de seriguela poderia ser uma opgdo de melhor aproveitamento da fruta e agregacéo de valor a pequenas
propriedades produtoras.

PALAVRAS-CHAVE: Composto fendlicos; Fermentado alcéolico; Oxidagcéo acética; Processo de Orleans;
Vinho.

ABSTRACT

Vinegar is an ancient product from the acetic oxidation of wines obtained from different fruits, vegetables,
grains, or honey. This work aimed to produce vinegar made from red mombin (Spondias purpirea L.), a very
perishable tropical fruit that is still little explored commercially. The fruit was characterized according to its
proximal composition, pH, acidity, total phenolics, and antioxidant potential. Alcoholic fermentation was carried
out in a fermenter bucket with an airlock, obtaining a wine containing 42.7 g/L of ethanol with a process
efficiency (n) of 83.7% after 96 h. Acetic fermentation was conducted in a Grapia barrel (Orleans process),
and indigenous acetic acid bacteria isolated from unpasteurized vinegar were used as an inoculum. Acetic
acid content of 4.01 g/100 mL was found in the vinegar obtained, had a high ferric-ion reducing antioxidant
capacity (928,8mM FeSOa4/mL), as well as appreciable DPPH free radical capture ability (86,9 umol TE/100
mL). The production of red mombin vinegar could be an option for better use of the fruit and adding value to
small producing properties.

KEYWORDS: Acetic oxidation; Alcoholic fermented; Orleans Process, Phenolic compounds; Wine.

INTRODUCAO

O Brasil é um pais de extensao continental que possui variados biomas e detém uma
flora e microbiota extremamente variada. Cerca de 46.975 espécies de plantas, algas e
fungos j& foram catalogadas no pais (BFG, 2021).

A seriguela (Spondias purpurea) é uma das frutas tropicais da familia Anacardiaceae
existentes no Brasil. Sua arvore caducifélia pode atingir até 6 metros de altura e produz
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frutos tipo drupa, os quais comumente apresentam formato alongado com 3,6 a 4,4 cm de
comprimento, coloragdo avermelhada, textura lisa, e tem polpa doce-acidulada e suculenta
(KINUPP; LORENZI, 2021). E uma fruta sazonal, altamente perecivel que apresenta
qualidades nutricionais como elevado contetdo de vitamina C, fibras e minerais, além de
apresentar diferentes compostos fitoquimicos (UCHOA et al., 2020; NERIS; LOSS;
GUEDES, 2017).

O vinagre é produzido através da oxidacao acética de vinhos originados de varias
fontes, incluindo frutas, grdos, mel, vegetais combinados ou até mesmo solucbes
hidroalcoolicas enriquecidas com ingredientes vegetais, extratos vegetais aromatizados,
aromas naturais e condimentos, de acordo com as diretrizes do regulamento técnico que
estabelece os padrbes de identificacdo e qualidade (RIZZON, 2006).

METODOLOGIA
CARACTERIZACAO DA FRUTA

As frutas foram obtidas na cidade de Matelandia, Parana (25° 14’ 11” S, 53° 58’ 46”
W). Foram colhidas ao atingir o ponto de maturacdo adequada, lavadas, sanitizadas em
solucdo de hipoclorito de sédio e despolpadas. A polpa foi homogeneizada em
liquidificador, acondicionada em frasco de vidro e congelada até seu uso. O pH, acidez e a
composicgéo proximal da polpa foi determinada seguindo protocolos descritos pelo Instituto
Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). O teor de sélidos soltuveis (°Brix) foi
avaliado em refratdmetro manual.

O conteudo de fendlicos totais foi determinado pelo método espectrofotométrico
Folin-Ciocalteau (SINGLETON et al., 1999). Os métodos ABTS (BUDAK; GUZEL-SEYDIM,
2010), DPPH (BRAND-WILLIAMS; CUVELIER; BERSET, 1995) e FRAP (RUFINO et al.,
20) foram empregados para avaliar o potencial antioxidante das amostras de polpa e
vinagre.

FERMENTACAO ALCOOLICA

O mosto contendo uma propor¢cédo (m/m) de 70% de polpa e 30% de agua foi
chaptalizado com sacarose a 18 °Brix e suplementado com mistura de sais minerais
(Enovit®, Pascal Biotech, France). Como indculo (0,5 g/L) foi empregada cepa comercial de
Saccharomyces cerevisiae f. r. bayanus (Fermol Perlage, AEB Biochemistry Latin
American, Brazil). A fermentacao alcodlica foi conduzida em balde fermentador com airlock
a 28°C, sendo conduzidas medidas de sélidos soluveis a cada 24 horas e observado o
desprendimento de gas carbbnico (bolhas). O rendimento (Yrss) da fermentacao alcodlica
foi determinado pela relagdo entre a producdo de etanol e o consumo de substrato. A
produtividade volumétrica (Qp) em etanol foi determinada pela relagdo entre a producao de
etanol e o tempo de fermentacdo. A eficiéncia do processo foi obtida pela relacdo entre o
rendimento em etanol obtido experimentalmente e o rendimento tedrico da fermentacéo
alcodlica (0,511 g/g) (FONSECA et al., 2018).

OXIDACAO ACETICA
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Vinagre colonial de uvas vermelhas (Vitis labrusca) ndo pasteurizado (vinagre forte)
foi adquirido em feira local na cidade de Pato Branco, Parana (26°14’'1,8”S, 52°40°44”W).
Para o isolamento das bactérias acido acéticas foi transferido um volume de 10 mL de
vinagre forte para meio GY (90 mL: glicose 100 g/L, extrato de levedura 10 g/L) em frasco
Erlenmeyer de 250 mL e cultivado em incubador orbital (shaker) a 25°C por 24h e 150 rpm
de agitacdo. Natamicina (100 mg/L) foi empregada para inibicdo do crescimento de
leveduras. Apos a multiplicacdo das bactérias acéticas, foi inoculado 100 mL da cultura
acética em 900mL do vinho de seriguela e a fermentacao acética foi conduzida em barril
de madeira Grapia (processo lento). Todo o processo de oxidacdo aceética ocorreu com
temperatura controlada em incubadora a 25°C. Amostras foram coletadas ao longo da
fermentacdo e avaliada a acidez titulavel e pH.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A fruta empregada na producdo do vinho apresentou um indice de maturacao
(Sélidos Soluveis Totais/Acidez Titulavel total) de 30,0 e baixos conteudos de proteina,
lipideos e residuo mineral (Tabela 1). Por outro lado, elevado conteddo de umidade (82,2
g/100g) e atividade de agua de 0,92 foi encontrado. A fruta também demonstrou ser rica
em fibras e sélidos soluveis totais (°Brix).

Tabela 1 — Caracterizacéo da fruta

Parametros fisico-quimicos Valores Parametros fisico-quimicos Valores
Umidade (g/100g) 82,2+ 0,22 Lipidios (g/100g) 0,37+ 0,01
Atividade de 4gua 0,92 +0,01 Residuo mineral (g/100g) 0,85 + 0,06
pH 3,48 £ 0,056 Fibra detergente acida (g/100g) 3,09 +0,12
Acidez (g &cido citrico/100g) 0,50 + 0,02 Fibra detergente neutra (g/100g) 5,49 + 0,10
Proteina (g/100g) 0,745+ 0,08  Sodlidos soltveis (°Brix) 15,0+ 0,10

Fonte: Autoria prépria, 2023

A fruta apresentou elevados contetdos de compostos fendlicos (Tabela 2) 1710 +
0,25 mg GAE/100 g, e elevado potencial antioxidante contra os radicais ABTS (2351 + 65
mM TE/g) e DPPH (44,5 £ 3,2 uM TE/g). Similarmente ao observado com os radicais DPPH
e ABTS, o potencial antioxidante de reducdo do ion férrico também foi elevado (2491 mM
FeS0u4/qg).

Como pode ser observado na Figura 1, a levedura utilizada na fermentacao alcodlica
da seriguela demonstrou capacidade fermentativa e relativa tolerancia ao alcool com
acumulo de etanol de 42,7 g/L (5,41% v/v) apds 96 h. O substrato foi efetivamente
assimilado até 120 h de cultivo quando foi verificado um consumo de 94,5%. Entretanto a
partir de 96 h nao foi verificado mais acumulo de etanol. O rendimento da fermentacéo
alcodlica (Tabela 2) foi de 0,29 (g/g), o que corresponde a uma eficiéncia de 57% e uma
produtividade volumétrica em etanol 0,35 g/Lh. Fonseca et al (2018) empregando a mesma
levedura obtiveram maiores valores de producédo (62,6 g/L) e eficiéncia de 84% na
producdo de vinho de mirtilo, 0 que indica que a seriguela de alguma forma diminui a
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atividade fermentativa da levedura, levando a menor producdo de etanol, embora tenha
ocorrido boa assimilagéo do substrato.

Figura 1 - Gréafico de acompanhamento da fermentacéo alcoolica
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Fonte: Autoria propria, 2023.

Os parametros cinéticos observados na fermentacao alcodlica estdo dispostos na
Tabela 2.
Tabela 2 — Parametros cinéticos em 120 h de fermentacao alcodlica

Parametro Valores
Producéo de etanol (Px) 42,2 (g/L)
Rendimento (Yps) 0,29(g/9)
Produtividade Volumétrica (Qr) 0,355 (g/L.h)
Eficiéncia (n) 57%

Fonte: Autoria prépria, 2023.

Na Figura 2 estd mostrado a producdo de acido acético ao longo da fermentacao
acética. As bactérias acido acéticas isoladas do vinagre colonial demonstraram capacidade
de oxidacao do etanol presente no vinho. No entanto, o tempo de acetificacdo foi bastante
longo, sendo necessario 13 dias (312 h) para que a concentragéo de acido acético atingisse
4,01%. De acordo com a legislacao brasileira, os vinagres de frutas devem ter acidez volatil
minima de 4,0 g/100 mL.

O vinagre apresentou uma densidade de 1,031 g/cm® + 0,01 e elevada atividade
antioxidante. Em relacdo a capacidade de eliminagdo do radical DPPH e poder redutor
férrico foram verificados valores de 86,9 + 0,43 umol TE/100 mL e 928,8 + 4,43 mmol
FeSOa4/mL, respectivamente.

Figura 2 - Grafico de Acompanhamento da Oxidag&o Acética
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Fonte: Autoria proépria, 2023.
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CONCLUSAO

Os processos de fermentacdo alcodlica e acética da seriguela se mostraram
tecnicamente viaveis, sendo observado resultados promissores tanto em relacdo a
producédo do vinho de seriguela, como do vinagre. O vinagre obtido mostrou ser rico em
compostos fendlicos totais e apresentou apreciavel atividade antioxidante. O
aproveitamento da seriguela na produgcdo de vinagre poderia ser uma estratégia para
agregacao de valor em pequenas propriedades rurais.
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