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RESUMO

O vinagre é um alimento produzido a partir de matérias-primas originarias da agricultura que contenham
amido, agucares, isolados ou em conjunto, submetidos a um duplo processo de fermentacgdo, alcodlica e
acética, contendo ao final da produgao, um conteido especifico de acido acético em sua composi¢do quimica.
Para que haja uma produgao de acido acético adequada é necessario que o alimento a ser utilizado na
fermentacao seja fonte de agucares. Segundo a legislacao brasileira, para ser considerado vinagre o
fermentado deve possuir, no minimo, 4% de 4cido acético. A cajuina é um produto obtido a partir da polpa do
caju que passa por um processo de clarificacdo e cozimento a fim de adquirir caracteristicas proprias de cor,
aroma e sabor. A cajuina ndo deve ser adicionada de aglcar ou outras matérias-primas adogantes, sendo o
seu sabor doce, proveniente dos aclcares naturalmente presentes no caju. Neste sentido, este trabalho teve
como objetivo estudar a utilizacao da cajuina para elaboragao de vinagre. Como matérias-primas para
elaboracdo do produto utilizou-se cajuina adquirida de um produtor do Macico de Baturité que possuia um
pH de 4,5, acidez de 0,44% de &cido citrico e 13,19Brix de sélidos soluveis, e leveduras provenientes de
fermento bioldgico comercial. O método de elaboracao do vinagre utilizado foi o processo lento ou de
Orleans. Inicialmente, procedeu-se a higienizacdo completa dos materiais com detergente e solugao clorada,
garantindo seguranca no processamento. A cajuina foi colocada em balde de fermentagdo, dotado de
dispositivo airlock para acompanhamento da liberacdo de gases durante a fermentacao, e adicionada de
leveduras na concentracao de 1 g/L. Em seguida, é realizada a fermentacdo alcodlica, em ambiente
controlado de 252 C, até cessar a liberagao de gases. A etapa seguinte corresponde a fermentacgdo acética, a
tampa do balde foi retirada e coberto com um tecido fixado com um elastico para permitir a entrada de
oxigénio. Durante as duas fermentagoes, foram efetuadas andlises de pH, acidez titulavel e sélidos soluveis
(°Brix) seguindo as metodologias descritas pela Instituto Aldolf Lutz, fundamentais para monitorar a evolugao
do processo fermentativo. O estudo foi conduzido por um periodo de 18 dias. A fermentagao alcodlica durou
cerca de 6 dias e foi verificada pela auséncia na emissdo de bolhas de ar pelo airlock do balde de
fermentagdo. Néo foi possivel verificar a eficiéncia da fermentagdo no que diz respeito a conversao dos
acucares da cajuina em etanol, pois ndo foi possivel medir o teor alcodlico do fermentado. Apds a
fermentacdo alcodlica o teor de sdlidos soluveis do fermentado caiu drasticamente, de 13,12Brix para
4,4°Brix. No periodo em que se acompanhou a fermentacdo acética, praticamente ndao houve variagdo nos
valores de pH, acidez titulavel e sélidos soluveis do fermentado, o que indica que a conversao do alcool em
acido acético nao ocorreu conforme o esperado. Desta forma, conclui-se que, no tempo e nas condigoes
estudadas, nao foi possivel utilizar a cajuina para a produgao de vinagre.
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