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PRODUCAO ARTESANAL DE VINAGRE DE MACA
ARTISAN APPLE VINEGAR PRODUCTION

Jodo Paulo de Paula®

Resumo

A demanda por vinagre de maga tem crescido muito nos ultimos anos, principalmente devido a
associacdo do produto com uma vida de estilo saudavel, indo muito além do uso alimenticio,
sendo alvo interessante para as industrias farmacéuticas e cosméticas. A mag¢d uma das frutas
mais cultivadas e consumidas no mundo, sendo muito apreciada pelos consumidores por possuir
um sabor agradavel e apetitoso, o qual ¢ mantido no produto final. Neste sentido, o presente
trabalho produziu de forma artesanal o vinagre utilizando maga, agticar mascavo e agua. Foi
possivel a obten¢ao de um produto com baixo custo de produgdo e com possibilidade de
comercializacao.

Palavras-chave: Acido acético. Fermentagdo acética. Malus domestica.

Abstract

The demand for apple cider vinegar has grown a lot in recent years, mainly due to the
association of the product with a healthy lifestyle, going far beyond food use, being an
interesting target for the pharmaceutical and cosmetic industries. Apple is one of the most
cultivated and consumed fruits in the world, being highly appreciated by consumers for having
a pleasant and appetizing flavor, which is maintained in the final product. In this sense, the
present work produced by hand the vinegar using apple, brown sugar and water. It was possible
to obtain a product with low production cost and with the possibility of commercialization.

Keywords: Acetic Acid. Acetic fermentation. Malus domestica.

1Graduando em Tecnologia em Biocombustiveis pela Fatec Nilo De Stéfani - Jaboticabal. Enderego eletroénico: J0994555275@gmail.com



1. INTRODUCAO

A atualidade tem despertado o interesse pelo consumo de produtos naturais, em especial,
dos fermentados. O vinagre consumido na maioria das vezes ¢ derivado diretamente do alcool
e conhecido como vinagre de alcool. Neste produto ocorre apenas a conversdo quimica da
molécula de alcool em acido acético por agdo das bactérias acetogénicas, desta forma, ¢ obtido
um produto praticamente puro. A obtencdo do vinagre de fruta ocorre em duas etapas. Na
primeira € preciso gerar um mosto da fruta a ser fermentada pela levedura a qual ira converter
os agucares presentes em alcool. Na segunda etapa ocorre como dito anteriormente pela agao
das bactérias. O diferencial do vinagre de fruta estd na primeira etapa, assim, ¢ possivel
conservar no produto final o aroma, o sabor € muitos nutrientes derivados da fruta que agregam
valor nutricional e comercial. A producao de vinagres de frutas como forma de aproveitamento
de subprodutos de frutas ¢ uma opgao ampliada pela industria alimenticia (VIROLI et al., 2021).
Alguns residuos de fruta, como cascas e sementes que seriam jogados fora também podem ser
potenciais para a obtencdo do vinagre.

Viana et al. (2017) destaca que a maga (Malus domestica) ¢ provavelmente a fruta mais
antiga conhecida pelo homem e preferida por milhdes de pessoas em todo o mundo. Ela ¢ uma
das frutas mais cultivadas e consumidas no mundo, sendo muito apreciada pelos consumidores
por possuir um sabor agradavel e apetitoso.

Cetnarski Filho et al. (2008) em seu levantamento bibliografico destaca que a macieira ¢
originaria do oeste da Asia e foi introduzida no Brasil com os primeiros colonizadores. Por ser

um fruto de clima temperado, o cultivo mais extensivo ocorre na regiao Sul do pais.

Figural- Maga: Malus domestica.

Fonte: AGRO 2.0 (2021).



O fruto inteiro ¢ comestivel, exceto as sementes; além de que, muitos outros produtos
sao produzidos a partir deles: sucos, geleias, cha, vinho ou macas secas. Eles sdo insubstituiveis
na nutricdo humana, pois aumentam a imunidade, t€ém um efeito positivo efeito sobre a
resisténcia ao estresse, € eles contém muitas substancias bioativas que sao benéficas para os
seres humanos (PATOCKA et al., 2020).

O vinagre de maga possui diversos usos além do alimenticio, como para aliviar sintomas
de refluxo, refrescar o halito, reduzir dores de garganta, embelezar os cabelos, tratamento de
acne, prevencdo de doengas cardiovasculares e envelhecimento precoce.

Desta forma, o presente projeto pretendeu estudar as potencialidades da fabricagdo de

vinagre artesanal a partir da fruta maca.

2. MATERIAIS E METODOS

Os experimentos foram realizados de forma doméstica e artesanal utilizando macas

adquiridas comercialmente.

Inicialmente 1kg de macas (sem sementes e talos) foram cortadas e colocadas em um
recipiente, no qual também foram inseridas 2 xicaras de a¢ticar mascavo e 2L de 4gua filtrada.
O recipiente foi coberto com filme plastico para evitar o acesso de insetos € contaminantes e
mantido em local ao abrigo da luz e temperatura ambiente. Decorrido o periodo de 30 dias para
realizacdo da primeira etapa, procedeu a filtracdo e o acompanhamento por mais 20 dias do
filtrado resultante para finalizagcdo do produto. Ao final do periodo uma amostra foi retirada

para avalicao.



3. DESENVOLVIMENTO

3.1 Producio do vinagre
A Figura 2 apresenta o aspecto inicial do processo de fabrica¢dao do vinagre artesanal de

magca.

Figura 2- Inicio do experimento

Decorrido o periodo da primeira etapa para a formacao do alcool foi possivel observar

que o aspecto estava bem alterado (Figura 3).



Figura 3- Finalizacdo da primeira etapa

Na filtragdo ocorreu a separagao da fruta do vinho produzido (Figura 4), o qual ficou
em processo até a finalizagdo da producao (Figura 5), onde uma amostra foi retirada para

avaliag¢do do produto (Figura 6).

Figura 4- Processo de filtragao
[




Figura 5- Filtrado submetido a segunda etapa do procedimento

Figura 6- Amostragem




3.2 Produto final

Com o uso do produto foi possivel verificar a presenga de um sabor marcante agradavel
para pessoas com paladar requintado. Para pessoas ndo acostumadas com sabores fortes ¢

necessario uma adaptagdo com o uso.

3.3 Escolha da embalagem, desenvolvimento da marca e rotulo
Como embalagem foi escolhido o pléastico devido ao menor custo. A marca

desenvolvida foi JP VINEGAR.

O rétulo desenvolvido para fim comercial pode ser verificado abaixo (Figura 7 e 8):



Figura 7: Proposta de rétulo (frente)

&
& IP Vinesar <2

Vinagre de Fruta Maca

100% natural

so0o0ml Produto Artesanal

Figura 8: Proposta de rétulo (verso)

Tabela Nutriconal

10mi (1 colher de

Porgao de St} %VD(*)
Valor energético Okcal=0kj 0%
Carboidratos Og 0%
Proteinas Og 0%
Gorduras totais Og 0%
Gorduras Saturadas Og 0%
Gorduras trans Og “
Fibra alimentar Og 0%
Sadio Omg 0%

** Valores diarios ndao Especificados

* % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou
8400 kj. Seus valores didrios podem ser maiores ou menares
dependendo de suas necessidades energeticas.




3.4. Custo de producio

Para a realizacdo do experimento foram gastos R$ 5,90 de maga e R$ 6,90 de agticar
mascavo para a producao de aproximadamente 2L de vinagre. Foi possivel observar que o custo
foi baixo em relagdao ao volume produzido e o potencial de uso e beneficios que podem ser

alcangados.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Com a realizacdo do presente estudo foi possivel produzir vinagre de maca de maneira

artesanal, com baixo custo de producdo com possibilidade de comercializagao.

AGRADECIMENTOS:

Agradego a professora Mariana por todo esfor¢o e ajuda, agradeco a institui¢do Fatec

pelos ensinamentos e agradego a Deus por tudo que me proporcionou.



10

REFERENCIAS

CETNARSKI FILHO, Ricardo; DE CARVALHO, Ruy Inacio Neiva; MARTIN, Vinicius
Caetano. Caracterizagao da Maga Brasileira Comercializada em Curitiba e Regiao
Metropolitana. Revista Académica Ciéncia Animal, v. 6, n. 1, p. 21-27, 2008.

PATOCKA, Jiri et al. Malus domestica: A Review on Nutritional Features, Chemical
Composition, Traditional and Medicinal Value. Plants, v. 9, n. 11, p. 1408, 2020.

VIROLLI, Sérgio Luis Melo et al. Caracterizagdo do vinagre artesanal produzido com casca de
maca. Research, Society and Development, v. 10, n. 9, p. e1110917865-e1110917865,
2021.

VIANA, Roberta Oliveira et al. Fermentation process for production of apple-based kefir
vinegar: microbiological, chemical and sensory analysis. Brazilian Journal of
Microbiology, v. 48, p. 592-601, 2017.



