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Desenvolvimento de um novo vinagre espirituoso de origem vinica
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O vinagre € um produto com tradigbes milenares. Muito enraizado nas culturas gastrondmicas
mediterranica, atlantica e asiatica, a sua definicdo ndo é consensual, internacionalmente; contudo, na
UE, “vinagre” obtém-se exclusivamente por dupla fermentagéo alcodlica e acética de substancias de
origem agricola (EN 13188:2000). A sua producdo € um exemplo classico de sustentabilidade no uso
de recursos sub-aproveitados, posicionando-se no fim da fileira de transformacédo agroalimentar.
Recentemente, a valorizacdo dietética deste género alimenticio hipocalérico e funcional, influenciada
também pela Nouvelle Cuisine e por preocupa¢des com a alimentacdo na saulde, tem-se traduzido
numa maior diferenciacdo e prestigio do produto e na procura de novos produtos vinagreiros [1,2].

Na linha Agrio do projeto AgetEm (POCI-01-0145-FEDER-023583) desenvolveu-se um novo protétipo
de vinagre espirituoso (2017-2020), por acetificacdo de destilado vinico, monovarietal, produzido por
vinificacdo de uvas brancas da casta Talia da Colecdo Ampelografica Nacional (Portugal). A tecnhologia
deste novo vinagre espirituoso compreende trés fases: vinificacao, destilagéo intermédia em alambique
e acetificag8o em cultura submergida, usando como acetificador, um fermentador de laboratério (CSTR)
com agitacdo e arejamento continuos. A inoculacéo do destilado vinico foi realizada com “vinagre-méae”:
vinagre de vinho branco bruto, recolhido num acetificador industrial em laboracdo, que veiculou a
cultura viva de bacterias acéticas e garantiu a acidez necessaria ao arranque e manutengdo da
fermentacé@o acética. Temperatura e volume da mistura no acetificador, condi¢cdes de arejamento e
agitagcdo, pH, acidez total e concentragbes de etanol e total (GK) foram controladas [3]. Do vinagre
espirituoso obtido nos ciclos de arranque e adaptacéo, fizeram-se seis lotes, que foram analisados por
cromatografia GC-FID [4] e HPLC [5]. Os lotes apresentaram o mesmo espectro de compostos
presentes no vinho original e no vinagre vinico (modificados pela destilagcdo e pela acetificagdo), mas
obtiveram-se perfis distintos, com diferengas significativas nos teores de compostos volateis
maioritarios e acidos organicos quantificados. O acido acético — responsavel pelo sabor sui generis do
vinagre - € quantitativamente o composto mais importante, como seria espectavel. As analises de
variancia simples (ANOVA) e multidimensional (ACP, clusters) & matriz de resultados, indicaram que
os acidos D-glucénico, tartarico e succinico, bem como os compostos volateis acetato de etilo, 2-
feniletanol e glicerol, contribuiram para uma maior diferenciacdo entre os lotes de vinagre.

O protétipo do novo vinagre espirituoso, além de acido acético, acetoina e etanol residual - compostos
Cuja presencga conjunta é necessaria para assegurar a genuinidade enquanto produto obtido de dupla
fermentacéo alcodlica e acética [1] - contém outros compostos secundarios relevantes na definicdo do
seu perfil de composicéo, nas caracteristicas organoléticas e como garantia de autenticidade. Inovador
e conveniente — com longa vida Gtil e multiplas aplicagBes alimentares - a sua tecnologia é sustentavel,
possibilitando o aproveitamento de excedentes estruturais de vinho, destilados vinicos ou aguardentes
e assegurando também as boas préticas vinagreiras e a seguranca alimentar.
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