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RESUMO

O presente trabalho retrata as atividades desenvolvidas durante o estagio supervisionado na
fabrica de temperos Produtos Cheiro Verde Indastria e Comércio LTDA, localizada na cidade
de Apodi/RN. No acompanhamento das atividades, foram realizadas algumas anélises fisico-
quimicas para o acompanhamento da producdo de vinagres, temperos e molhos, a fim de
atender devidamente a legislacdo para comercializacdo de seus produtos. Durante o periodo
do estagio, foi possivel observar que o0 vinagre é matéria prima comum a todos os produtos da
empresa, sendo esse fabricado por meio de um processo lento por fermentacdo conhecido
como Processo Orleans de fabricacdo. Foi possivel acompanhar sua produgdo desde a entrada
de matéria prima até a obtencdo do vinagre. Além do vinagre, a empresa produz especiarias
(molhos e temperos), as quais devem ser acompanhadas mesmo apds seu processamento, ja
gue seu tempo de descanso é essencial para melhora de suas caracteristicas, tais como cor e
consisténcia, prologando assim seu tempo de prateleira. Assim, a aplicacdo de conhecimentos
fermentativos e analiticos a producéo, contribuiram para o crescimento do processo industrial

com o intuito de favorecer a producao e comercializacao.

Palavras-chave: Fermentacdo; Cheiro Verde; Vinagre; Temperos.
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1. INTRODUCAO

Segundo a resolugdo da Comissdo Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos
(CNNPA) n° 12 de 1978, condimentos e temperos sdo produtos constituidos a partir de uma
ou de diversas substancias sapidas (especiarias), de origem natural, com ou sem valor
nutritivo, empregado nos alimentos com a finalidade de modificar ou exaltar o seu sabor
(BRASIL, 1978).

Um desses condimentos é o vinagre, que significa "vinho azedo", é o produto da
transformacdo do alcool em &cido acético por bactérias acéticas, e é considerado um
condimento por atribuir sabor e aroma aos alimentos, possuindo notavel valor devido suas
multiplas propriedades organolépticas, digestivas, metabolicas e assépticas. O vinagre para
consumo deve conter entre 4 % e 6 % de acido acético. A legislacdo brasileira estabelece um

minimo de 4 % de teor de &cido acético para vinagres (RIZZON, 2002).

Fundada pelo empreendedor Vicente Jales Diniz, e atualmente dirigida por Janior
Cavalcante, a empresa Produtos Cheiro Verde Industria e Comércio LTDA atua no mercado
de temperos e condimentos ha 26 anos. Entre os variados temperos, molhos e vinagre, 0s
produtos fabricados sdo: tempero condimentado com e sem pimenta, tempero completo,
tempero para frango, molho de pimenta ao leite e cremoso, pasta de alho e alho picado,
vinagre aromatizado (maca, outros) e de alcool, e outros. Localizada no Sitio Canto de Varas,
as margens da rodovia BR-405, CNPJ: 19.900.058/0001-10, na Cidade de Apodi-RN, onde
fabrica temperos, condimentados e vinagre, para uso culinario. O processo produtivo da
empresa compreende desde a recep¢do e armazenamento da matéria prima, fabricacdo e
envase de produtos e estocagem e distribuicdo, contando com laboratério préprio de controle

de qualidade, viabilizando um rigoroso monitoramento de seus produtos.

No decorrer deste trabalho, serdo explanados métodos de produgdes de temperos,
molhos e vinagre por meio da fermentacdo acética, e 0 maquinario do processo produtivo.
Para tanto, serd realizado o acompanhamento da producéo de vinagre a partir de analises do

produto e das matérias primas.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1. FERMENTACAO ALCOOLICA

Através de um processo natural, em meios pobres de oxigénio, a fermentacdo
acontece, produzindo energia, sendo essa utilizada por microorganismos, fungos e bactérias,
para a realizacdo de suas atividades metabdlicas, deteriorando o substrato (LEAO E
AMORIM, 2005; PINHEIRO, 2015). Essa conversdo de substancias, produzira residuos
metabdlicos. O que determina quais residuos serdo produzidos depende do tipo

de microorganismos e o0 meio onde vivem.

A transformacdo, por meio da fermentacdo, do etanol é o processamento da matéria
organica, ou seja, biotecnolégico, em virtude da modificacdo dos agucares para alcoois serem
efetuadas por criaturas vivas. Antes de sua verdadeira descoberta, o vinagre fora manipulado e
desfrutado pelo homem (SCHENBERG, 2010).

2.1.1. Fermentacdo Acética

Com o estudo da fermentacdo, Pasteur revelou que bactérias acéticas disporiam de
grande participagdo no processo de acetificacdo dos substratos. Assim, afirmou que a
transformacdo de vinho em vinagre, acontece pelo desenvolvimento de bactérias acéticas na
superficie. Portanto, a fermentacéo acética diz respeito a conversdo do alcool em &cido acético

por acdo de microorganismos, atribuindo um sabor especifico (RIZZON, 2002).

Por meio de dois processos decorrentes, um de conversdo de agucar em etanol, e outro
da oxidacdo fermentativa, o vinagre é produzido, com a liberacdo de grande quantidade de
energia (Equacdo 1) (MARQUES et al, 2010; SCHMOELLER, 2010; COSTA, 2017). As
bactérias acéticas necessitam do oxigénio para realizarem a acetificacdo. Dessa forma,
multiplicam-se em maior nimero na superficie da mistura que sera transformada em vinagre
(RIZZON, 2002). Por isso, as bactérias acéticas integram o mercado econdémico por suas

funcdes variadas.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Micro-organismo
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C2HeO + 07 - C2H402 : H20 1)

Etanol Oxigénio Acido Acético Agua

Realizadas por Acetobacter, uma bactéria aerdbia, existente no solo, na agua, em flores
e frutas. De modo geral, para uma fermentacdo onde o agucar esteja sendo consumido, estes
micro-organismos secretam acido acético a partir de ambientes alcodlicos. Quanto a questéo
nutricional, as fontes de carbono para incentivo do crescimento sdo manitol, etanol, n-butanol,
glicerol e lactato. N&o hidrolisam amido nem lactose e sdo quimiorganotréficas (DE LEY et
al., 1984; COSTA, 2017).

2.2. CONDICOES DE OPERACAO

Segundo o disposto na lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994, prevista na Constituicéo,
em fermentacdes alcoolicas onde se obtém fermentado de fruta, por acdo no mosto de fruta
fresca e madura, o teor alcodlico deve ser de 4 a 14 % (v/v). Dessa forma, a escala de
graduacdo ndo pode ultrapassar 1 % em volume de etanol, sendo necesséria sua utilizacao
para que ndo ocorra degradacdo, por acdo das bactérias, do acido acético. Assim, pode-se
adicionar ao fermentado acgucar, agua e substancias referentes a cada tipo de fruta (BRASIL,
2012; BESSA et al., 2018). Por consequéncia, a legislacdo afirma que manusear acido acético
de sintese na elaboracdo de vinagres € proibido, ou seja, o alcool utilizado como ingrediente
para a producdo de fermentado acético de alcool devera originar-se exclusivamente de éalcool
etilico potavel de origem agricola (RIZZON, 2002; BRASIL, 2012).

Como previsto, o vinagre deve seguir alguns parametros de qualidade para

comercializacdo. Nas Tabela 1 e 2, estdo apresentados alguns critérios a serem seguidos.
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Tabela 1. Parametros do Fermentado Acético de Alcool.

. Valor
Parametros
Minimo Maximo
Acidez Volatil em Acido Acético 4,00 )
(g /100 ml) ’
Alcool (% viv) a 20 °C - 1,00
Auséncia de elementos estranhos a sua
Aspecto o
natureza e composicado
Cheiro Caracteristico
Sabor Acido
Cor De acordo com a matéria prima de origem e
composicao

Fonte: BRASIL (2012).

A Tabela 1 apresenta os parametros para comercializacdo do vinagre de alcool segundo
a legislagdo brasileira. Dentre as especificacOes, estdo: acidez minima de 4% e volume de
alcool maximo de 1 %. Conforme a Tabela 1, a Tabela 2 apresenta os parametros para
comercializacdo de vinagres, no entanto, de fermentados de frutas, com algumas

especificacOes exigidas a mais como, extrato seco reduzido e cinzas.
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Tabela 2. Parametros do Fermentado Acético de Fruta.

A Valor
Parametros
Minimo Méaximo
Acidez Volatil em Acido Acético (g/100 4.00 ]
ml) ’
Alcool (% v/v) a 20 °C - 1,00
Cinzas (g/l) 1,00 5,00
Extrato seco reduzido (g/l) 6,00 -
Sulfatos, expressos em g/l de sulfato de ; 1.00
potassio
Auséncia de elementos estranhos a sua
Aspecto x
natureza e composicao
Cheiro Caracteristico
Sabor Acido
Cor De acordo com a matéria prima de origem e

composicao

Fonte: BRASIL (2012).

Para atingir uma boa fermentacdo, alguns parametros devem ser considerados, sdo
esses: temperatura Otima, graduacdo etanoica, tempo necessario para o desenvolvimento

fermentativo, nivel de acidez, oxigenacao e concentracdo de substrato (COSTA, 2017).

e Graduagdo etanoica: 0 meio deve apresentar entre 8 a 10 GL (grau Gay Lussac), ou
seja, 8 a 10 % em volume de alcool, e os outro 90 % em volume de agua. A presenca
de elevado teor de alcool na fermentacdo pode acarretar atraso ou mesmo bloqueio no
processo por inibicdo do proprio &cido acético em solugdo. No processo contrério,
com teor alcoolico inferior a 4 GL, o vinagre apresenta perda de suas caracteristicas,
com aumento no custo de producdo (RIZZON, 2002; COSTA, 2017).

¢ Nivel de acidez: Inicialmente entre 2 e 3 % em acido acético. Em processos lentos a
concentracdo deve ser inferior a 2 % e, em processos submersos, a concentracao

acetica deve ser inferior a 1 %, podendo facilitar contaminacdes e perdas por
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evaporacdo. No entanto, fase inicial de acetificacdo, concentragcdes superiores a 3 %
s&o toxicas as bactérias (RIZZON, 2002; ARAUJO 2012; COSTA, 2017).

e Oxigenacdo: Em um 1 Kg de etanol deve conter 0,69 Kg de oxigénio. Dessa forma, é
necessaria uma grande quantidade de ar no processo para o desenvolvimento dos
micro-organismos. Quanto mais aerado o meio, mais evaporado sera o etanol
(AQUARONE et al., 2011; ARAUJO, 2012; COSTA, 2017).

e Tempo necessario para o desenvolvimento fermentativo: Quanto maior o tempo de
permanéncia dos micro-organismos apods a acetificacdo no vinagre fermentado, maior
0s riscos ao produto final, j& que o substrato passara a ser o proprio acido acético. No
entanto, o tempo de permanéncia dependera da atividade metabdlica das bactérias, de

quanto em quanto tempo serdo alimentadas e excretaram o acido acético.

e Temperatura: A temperatura é um fator de grande significancia, influenciando
diretamente na eficiéncia e no andamento do processo. Bactérias acéticas desenvolvem
atividades na temperatura ideal aproximada de 30 °C, com maxima de 43 °C e minima
entre 4 e 5 °C. Entretanto, temperaturas abaixo de 15 °C e superiores a 35 °C tornam a
fermentacdo acética lenta, reduzindo a atividade bacteriana. Podendo ainda, apresentar
uma elevacdo em sua temperatura pela liberacdo de calor no processo de converséo do
alcool (RIZZON, 2002).

2.3. METODOS DE PRODUCAO

Entre os processos produtivos mais comuns estdo o Rapido, Submerso e Lento.

2.3.1. Processo Répido

No século XVII, por meio da utilizacdo de diferentes materiais porosos, com o intuito
de aumentar a superficie de contato entre o vinho e as bactérias acéticas, os processos de
producdo foram acelerados. No inicio, para o enchimento (material poroso), utiliza-se
maravalha de madeira em um recipiente tronco-conico para ventilacdo nas paredes laterais
(Ver Figura 1) (RIZZON, 2002).
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Figura 1. Corte transversal de um acetificador com suporte poroso; A) grade; B) maravalha
de madeira; C) bomba para movimentag&o do vinho em processo de acetificagéo; D) dispersor
do vinho; E) refrigerante de agua; F) dispositivo de condensacao de vapores.

L AR
~

F

=D—
Y

Fonte: Aquarone et al. (1983); RIZZON (2002).

Com um fundo falso, é possivel recolher o vinho do processo de acetificacdo, que passa
pela camada porosa, e é reutilizado, sendo colocado na parte superior a fim de alcancar o grau
acético desejado. No inicio do processo € adicionando aproximadamente 10 % de vinagre ndo
pasteurizado. A mistura de vinho e vinagre, em sua passagem através do material poroso,
recebe ar que se movimentava de baixo para cima proveniente do préprio processo, calor
liberado na acetificagdo. Quando atingida concentracdo de alcool, aproximadamente 0,3 %
v/v na acetificacdo, retira-se em torno de 4/5 do volume de vinagre. No entanto, o alcool é
recolocado e mesma quantidade, ou seja, 0 processo € reiniciado. Essa retirada € feita a cada
10 dias. Devido a rapidez no processo, algumas falhas sdo identificadas como: perda por
evaporacdo de substancias volateis, o material poroso apresenta contaminacdo e trocas
frequentes (RIZZON, 2002).

2.3.2. Processo Lento
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Um dos mais antigos processos de producdo do vinagre acontecia lentamente atraves do
contato de um substrato alcodlico com o ar. A transformacgdo do etanol em &cido acético
ocorre pelo acréscimo de vinagre ndo pasteurizado, ou uma porcdo de massa gelatinosa (mée
do vinagre), onde se encontram as bactérias acéticas. A injecdo de nutrientes, e retirada do
vinagre entre 4 % a 5 % de acido acético e ainda, uma poc¢éo de etanol (XAVIER et al., 2009;
COSTA, 2017). A acetificacdo e a presenca de alcool residual favorecem a formacéo de
ésteres e compostos volateis que caracterizam o sabor e aroma peculiares ao vinagre. O
método consiste em favorecer o contato do ar com a fina camada gelatinosa, que se mantém
na superficie. O vinho é colocado para acetificar em barris de madeira adaptados e designados
de acetificadores (Figura 2) (RIZZON, 2002).

Figura 2. Recipiente utilizado para elaboracgéo de vinagre pelo processo Lento.

= -~ Entfldﬂ do vinho

Fonte: Aquarone et al. (1983); RIZZON (2002).

Inicialmente é adicionado cerca de 10 % do volume util do acetificador de um vinagre
ndo pasteurizado, isto &, com as bactérias ativas. Substratos ndo sdo adicionados ao processo
de desenvolvimento, pois se encontram no vinho. Passados 15 dias, retira-se,
aproximadamente, 10 % do volume do vinagre que deve ser substituido pelo mesmo volume
de vinho para acetificar. Portanto, o processo é semi-continuo, em virtude do nimero de vezes
em que esse procedimento é repetido. Analises devem ser realizadas a cada nova retirada,
com cuidado para evitar o rompimento do véu e a precipitacdo das bactérias em suspensao
(RIZZON, 2002). Uma das vantagens deste processo é a maturacdo natural do vinagre, antes

da retirada, reduzindo o risco de contaminacgdo e acentuando suas caracteristicas, tornando o
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consideravelmente limpido. O produto final é obtido a partir de uma simples filtracdo, seguida
de pasteurizagcdo a 65 °C por 5 minutos e envase a quente (AQUARONE et al., 1983;
PALMAS, CARVALHO e GAVOGLIO, 2001; TESFAYE et al., 2002; ZILIOLI, 2011;
COSTA, 2017).

2.3.3. Processo Submerso

Neste processo, a producdo de acido se da na presenca dos micro-organismos submersos
em liquido a ser acetificado saturado de ar. O processo de transformacao leva, em média, 20
horas, dessa forma, € considerado de alta eficiéncia (AQUARONE et al., 1983; COSTA,
2017). A grande diferenca entre os demais processos € a falta de material poroso em contato
direto com o liquido, sendo substituido por um contato significativo com ar (oxigénio)
proveniente de um arejamento intenso. O equipamento é formado por um tanque de grande
capacidade, resistente a oxidacdo, com uma turbina de ar no fundo e tubos por onde a
recirculagdo de &gua € frequente (Ver Figura 3). Em contato com o vinho, o ar é misturado
uniformemente evitando bolhas. Quando o vinho do fermentador alcancar aproximadamente
0,2 % v/v de alcool, em tempos aproximadamente de 30 a 40 horas, retiram-se entre 40 % a
45 % do volume de vinagre que é substituido pelo mesmo volume de vinho a acetificar. A
temperatura e controlada automaticamente por um sistema de refrigeracéo interno (RIZZON,
2002).
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Figura 3. Vista geral de um acetificador em aco inoxidavel.

Fonte: Mecca et al. (1979); RIZZON (2002).

A vantagem desse processo é a reducdo em até 5 % da perda por evaporacdo,
diminuindo as manutencOes e a necessidade de material de suporte. No entanto, o vinagre
produzido por esse processo é turvo, com qualidade inferior ao obtido pelo método lento,

devido a acentuada adicédo de ar pressurizado na acetificacdo (RIZZON, 2002).
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3. METODOLOGIA

Serdo descritas a seguir, as condi¢Ges operacionais e atividades desenvolvidas na

empresa no programa de estagio.

3.1. VINAGREIRA

A produgdo de vinagre, por meio de um processo denominado lento, acontece na
vinagreira (cdmara destinada a producdo de vinagre) (Ver Figura 4), em dois reatores com
20.000 L cada. Os reatores (fermentadores) possuem orificios na parte superior para uma
melhor ventilacdo, equipados com uma bomba que auxilia o sistema na recircula¢do do mosto
por gotejamento. Na parte central dos equipamentos (reatores), um suporte de madeira é
utilizado para armazenar bagaco da cana, de maneira que a aeracdo e 0 desenvolvimento

bacteriano ocorram na superficie do bagaco.

Figura 4. Vinagreira.

Fonte: Autoria Propria (2019).
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A entrada de nutrientes ocorre por meio de uma mistura, feita em um recipiente de
armazenamento, de alcool etilico, agua e substrato caracteristico em determinada
concentra¢do. A mistura ndo acetificada é introduzida nos fermentadores por acdo de uma
bomba, circulando por todo o comprimento do bagaco. A bomba opera continuamente em
sistema automatico que permanece ligado por 2 horas, e desligado por 1 hora, tempo no qual,
favorece a diminuicdo da temperatura no interior do fermentador.

Depois de fermentado, o vinagre é armazenado em tanques. Nesta etapa, espera-se que a
temperatura do produto diminua para que o produto seja envazado. Transferido em esteiras, 0
material é rotulado e encaixotado, sendo distribuido ou acomodado conforme seja o caso. Um
fluxograma do processo é ilustrado na Figura 5.

Figura 5. Processo Produtivo do Vinagre da Produtos Cheiro Verde.

Preparo da [ Envase ] —> [ Estocagem ]
mistura

| T

Bombeamento da

mistura até o Armazenamento

fermentador

Retirada do Andli
Vinagre 5 allses

Fonte: Autoria Propria (2019).

3.2. TEMPEROS E MOLHOS

Na sala de estocagem, local de armazenagem de produtos, as matérias primas sélidas
estdo dispostas em estantes e recipientes proprios, condimentos como alho e cebola em p6,

cominho, pimenta, sal, conservantes e outros, sdo etiquetados conforme acondicionamento.
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3.2.1. Preparo de Especiarias

Inicialmente, os condimentos e 0s conservantes sao pesados em balanca e arranjados em
sacos plasticos, conforme producéo diaria. Posteriormente, os condimentos sdo enviados para
a sala de producédo de especiarias onde serdo misturados. No misturador, sdo inseridos 0s
produtos anteriormente pesados, a agua, 0 vinagre, a goma e o sal. No entanto, dentre
temperos e molhos fabricados, nem todos possuem mesmos componentes e consrvantes. Apos
7 minutos, o sistema automético do misturador é desligado, a mistura é transferida pela
tubulacéo até tanque de descanso (dornas), onde permanece até envasamento. O produto deve
passar pelo processo de maturacao, ou seja, um tempo de descanso para apuracdo de sabor e

para a ndao perda de volume se envasado apés producao por formacao de espuma.

Figura 6. Processo Produtivo de Temperos e Molhos da Produtos Cheiro

Verde.
Pesagem de S T
condimentos e [ Envase ] — (caixas)
conservantes
¢ T l
Aplicacao de Tempo de
matérias primas AT Armazenamento

no misturador

¢ T

Mistura é retirada Transferéncia
apos 7 min 5 para as dornas

Fonte: Autoria Propria (2019).

3.3. ANALISES FISICO QUIMICAS

3.3.1. Analise do Teor de Acidez



22

Apbs fabricado, o vinagre precisa passar por algumas analises, com o teor de &cido para
que suas condic¢des de comercializagdo sejam obedecidas.

Diariamente uma amostra de vinagre é retirada do fermentador, sendo verificada sua
temperatura, que deve estar entre 39 e 41 °C. Em seguida, duas amostras de 10 mL s&o
depositadas em bequeres, misturadas com 3 gotas de fenolftaleina 1 % m/v e tituladas, por
meio de uma bureta, com Hidréxido de Sédio 1 M (NaOH). A solucéo titulada com NaOH
deve mudar sua coloragdo de transparente para rosa, o volume de solucdo utilizada na

titulacéo ¢é observado e anotado.

Obtido o valor adequado de acido acético, de 4 %, o vinagre podera ser comercializado,
mediante acompanhamento em planilhas, e condizente com projecdes do Ministério da
Agricultura.
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4. RESULTADOS E DISCURSSOES

A Tabela 3 apresenta os produtos comercializados pela empresa, 0s quais o0
acompanhamento do processo produtivo foi realizado.

Tabela 3. Produtos Comercializados na Produtos Cheiro Verde.

Produto Quantidade (Peso)
Alho picado 200g/450¢
Especial Condimentado 150 mL /300 mL
Especial Condimentado com Pimenta 150 mL /300 mL
Extrato de alho 300 mL /500 mL
Extrato de  Alho  com Amaciante 300 mL /500 mL
Molho de Pimenta 150 mL
Molho de Pimenta ao Leite 150 mL
Molho de Pimenta Cremoso 150 mL
Pasta de alho 200g/450¢
Tempero Caseiro 300 mL /500 mL
Tempero Completo 500 mL
Tempero Especial Condimentado com
Amaciante de Carne 300mL /500 mL
Vinagre de Alcool 500 mL
Vinagre de Alho 500 mL
Vinagre de Liméo 500 mL
Vinagre de Macé 500 mL

Fonte: Autoria Propria (2019).

No acompanhamento da producgéo do vinagre, pode-se observar que, adicionando ao

vinagre ja fermentado na vinagreira, uma mistura de agua, alcool e nutrientes, o teor de acidez
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de tal mistura sera superior a 4 %, ou seja, € preciso esperar alguns dias para que o vinagre
obtenha novamente o valor de acidez desejado, j& que no momento de entrada, 0s micro-
organismos se alimentardo mais rapidamente, gerando um grau de acidez bem mais elevado.
Assim, ap0s alguns dias, as analises serdo normalizadas e os valores desejados novamente
obtidos.

No acompanhamento do preparo dos condimentos (temperos e molhos), pode-se
perceber que o tempo de descanso entre a mistura e o envase deve ser respeitada. Ou seja, no
momento do envase, a quantidade engarrafada pode ndo estar completa por formacdo de
espuma. Destaca-se ainda, adicdo de goma na maioria dos produtos, a mesma proporciona

liga nos condimentos, tornando-o pastoso.
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5. CONCLUSAO

Durante o tempo de vigéncia do estdgio, na empresa Tempero Cheiro Verde, foi
possivel observar, que o processo de producdo de temperos e molhos necessita de um
intervalo de tempo entra a fabricacdo e o envaso. J& o vinagre, segue especificacBes pré-
estabelecidas pela legislacdo para sua comercializacdo, as analises fisico-quimicas séo
realizadas diariamente para que essas normas sejam atendidas. Sob visdo geral, o
comprometimento com a qualidade na producéo, tendo em vista que os 6rgéos fiscalizadores

atuam constantemente, Vigilancia Sanitaria e Ministério da Agricultura, é significativo.

A dindmica da empresa gira e torno da vinagreira, tornando-se autossuficiente ja que o

vinagre € utilizado em quase todos os produtos fabricados.

Foram aplicados diversos conhecimentos fermentativos e analiticos com propdsito de
engrandecer tanto a producdo como o desenvolvimento da empresa, sem esquecer as diversas
competéncias adquiridas e empregadas de forma indireta, contribuindo assim, para o

crescimento do processo industrial.
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