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Vinagre
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Vinagre /oquee

O vinagre ¢ definido como um produto obtido
exclusivamente, a partir de um processo bioldgico de
dupla fermentacao: alcoolica e acética. A fermentacao
ocorre com base em liquidos ou outras substancias de
origem agricola. Como tal, caso as matérias-primas nao
sejam de origem agricola, nao se pode designar o
produto de vinagre.

Fonte: NP EN 13188 2008 e DL 174/2007 de 8 de maio

Etimologicamente, a palavra vinagre deriva das
palavras francesas vin e aigre (vinaigre) que significam
vinho acre. No entanto, o termo é aplicado a
fermentacao acetica de diversas matérias-primas.

A producao de vinagre é possivel a partir de qualquer
fonte de hidratos de carbono fermentaveis, atraves de
fermentacao alcodlica (p.e. os frutos, os horticolas, os
cereais, © mel e o vinho).




Vi nag Fe / Nota historica

¢ O vinagre € um dos produtos mais antigos do mundo.
A sua origem ainda € desconhecida, possivelmente tera
surgido aguando o inicio da agricultura, no Neolitico,
atraves da descoberta da fermentacao alcodlica das
frutas, cereais e horticolas.

* O inicio da producao do vinagre foi meramente
empirico, relacionando-se com a descoberta da
vinicultura, onde as condi¢coes atmosféricas e os meios
rudimentares de conservacao do vinho induziam a
fermentacao do mesmo a acido acético.

“ As primeiras referéncias escritas acerca do uso do vinagre
como enaltecedor de sabor e agente de preservacao
datam de 5000 anos a.C. e tém origem na antiga Babilonia.
Na época os babilonios utilizavam vinagre para cozinhar
juntamente com especiarias, para dar mais sabor aguela
que era uma dieta mondtona e produziam-no a partir de
fermentado de tama ja.
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Vinag Fe / Nota historica

No Egipto viveu provavelmente o primeiro povo
ancestral que realmente descobriu e usou de forma
intencional o vinagre. Os egipcios possuiam grandes
conhecimentos sobre a fermentacao alcoodlica desde o
inicio da sua civilizagao e o vinagre nao era um mistério
para este povo. Aquando da descoberta do tumulo do
primeiro rei egipcio (3500 a.C.) foram encontradas
centenas de jarras que foram usadas para guardar vinho,
bem como, residuos de vinagre em urnas ancestrais

Na cultura Asiatica, particularmente na Ching, o vinagre
é igualmente um produto muito popular ha milhares de
anos. O primeiro manuscrito sobre as técnicas de
producao de vinagre chinés foi redigido por Sixie Jia
durante as dinastias do Norte e Sul (420 d.C. - 581 d.C)
num livro intitulado Qi Ming Yao Shu (que literalmente
significa Téecnicas Essenciais para o Bem-estar das
Pessoas). Desde entao o vinagre foi sempre utilizado pelas
familias chinesas existindo até umgproverbio que enumera
7 substancias indispensaveis la-a-dia: fogo, arroz,
Oleo alimentar, sal, temper cha e, claro, o vinagre.



Vinag Fe / Nota historica

Desde a era de Hipodcrates, que o vinagre tem sido
utilizado como agente antifungico e antibacteriano para
o tratamento de infecdes e doencgas. Alem dos fins
medicinais, tém sido dados outros usos ao vinagre, tais
como, a sua introdugcao em alimentos e bebidas, como
conservante alimentar e ainda aplicagcdes no lar
(p.e. limpar superficies).

Apenas no século XVIII é que o quimico Stahl
descobriu que a acidez do vinagre era conferida pelo
acido acetico. Mas, s6 com os trabalhos de Pasteur ¢
que foi possivel comecar a compreender a presenca de
microrganismos fermentativos no vinagre.




: Curiosidades
Vl nag re / Cledpatra e Marco Antonio

A lenda diz que um dia Cledpatra e Marco Antonio
fizeram uma aposta. Cledpatra dizia que conseguia
ingerir uma refeicao com um valor de 10 000 000
sestércios (cerca de 30 milhdes de dolares, nos dias de
hoje). Confiante de que seria impossivel Marco Antonio
aceitou a aposta. No dia seguinte, Cledpatra serviu uma
refeicao de luxo para os dois e, ao ver o banquete, Marco
Antonio riu-se e disse que apesar de extravagante nem
de perto se aproximava do valor combinado. Nesse
momento, Cledpatra ordena aos seus servos para darem
seguimento a refeicao e estes trazem-lhe um copo com
vinagre. Na presenca do vinagre, Cledpatra retira um dos
brincos de pérola, que lhe tinha sido oferecido por reis
orientais, coloca-o dentro do copo com vinagre e, apos a
dissolucao da pérola, bebe o vinagre.

Giambattista Tiepolo, "The banquet of Cleopatra”



Vi nag e / Curiosidades - Posca

* Antigamente, os soldados romanos costumavam levar
no seu cantil uma bebida resultante da mistura de vinho
azedo, praticamente convertido em vinagre, e agua
denominada de posca. A posca era considerada uma
excelente racao liquida, pois era uma fonte energética e
de vitamina C. Esta também mascarava o mau gosto
tipico da agua local disponivel. O elevado teor de acido
acético da bebida inibia parte das bactérias patogénicas
da agua, que frequentemente causavam dcencgas do foro
gastrointestinal.
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Vi nag Fe / Lenda dos 4 ladroes

Reza a lenda que, em Marselha (1791), durante a peste
em Franca, existiu um periodo em que as casas das
vitimas da peste eram frequentemente assaltadas.
Inicialmente, as autoridades desprezaram a situagao pois
achavam que os ladroes acabariam por falecer infetados.
Contudo, com o passar do tempo a situagao nao se
alterou e ficou claro que existiria algum truque da parte
dos ladroes para resistir a praga que assolava o pais.
Quando finalmente foram apanhados, foi dada a
oportunidade aos 4 rapazes autores dos crimes de
revelarem o seu mistério em troca de cleméncia. Sem
outra opgao mais favoravel, os ladroes confessaram que
tomavam banho e borrifavam o corpo com um preparado
desinfetante elaborado a partir de vinagre, alho, lavanda,
rosmaninho e outras ervas, que os protegiam da peste.

Le Vinaigre
des quatre
voleurs

"A Lenda dos 4 ladroes”
Adaptado de: setasparaoinfinito.blogspot.pt



Processo
de producao




Processo ~ Evolucao de métodos
de prOdngaO / de erjgdugéo

e Ancestralmente o vinagre era produzido apenas por » Método de Orleaes - Considerado o primeiro método
exposicao de bebidas alcodlicas ao ar sem qualquer industrial de producgao de vinagre e desenvolvido pela
conhecimento ou fundamento cientifico do processo. companhia Vinaigriers moutardiers sauciers distillateurs en

eau-de-vie et espirit-de-vin buffetiers (1394).

E realizado em barricas de madeira e baseia-se na forma
de producio ancestral. E um método de producao a
superficie uma vez que o oxigénio necessario para as
bactérias aceticas apenas se encontra disponivel na
interface liquido-ar. Nesta interface as bactérias produzem
uma estrutura de celulose onde elas proprias se encontram
agregadas, usualmente, denominada “mae do vinagre”.
A producao de vinagre pelo méetodo de Orledes € um
processo lento, mas que da origem a vinagres de alta
qualidade com elevado valor acrescentado.

Barrica tipica de producao do método de Orleaes
Adaptado de: www.britannica.com/topic/vinegar



Processo =~~~
de producao/ s

e Método Alemao - No século XVII, desenvolveram-se
reservatorios de producao na forma de torres de
enchimento com raspas de madeira, onde as bactérias

acéticas se encontravam imobilizadas. Neste método de
producao, o vinho ou fermentado ¢ introduzido na parte
superior da torre e desce por gravidade, entrando em
contacto com as bactérias imobilizadas nas raspas. Ao
longo desse percurso, parte do etanol da solugao
introduzida é convertido a acido acético. O liquido ao
chegar ao fundo do tanque é recirculado para a parte
superior até todo o etanol ter sido convertido.

Reservatorio tipico de producao
do método de Aleméao.




Processo ~ Evolucao de métodos
de prOdugaO / de p%dugéo

e Método Submerso - Atualmente o método de
producao industrial de vinagre mais utilizado no mundo.
O método submerso consiste num reator com uma fase
liquida, com uma determinada composicao de acido e
etanol em que se encontram dispersas as bacterias
aceticas e bolhas de ar, de forma homogénea. Este
processo € baseado na tecnologia desenvolvida, nos
anos 40, pela empresa alema Frings.

Fermentador do método Submerso.
Adaptado de: www.vinlandii.com




Processo _
de producao/

Acucares

1+ Matéria prima Fermentacao
(fruta, cereais) Alcoolica

2« Fermentacao alcodlica
(matéria-prima + leveduras)

3« Fermentagdo acética N N
(fermentado alcodlico + bactérias acéticas)

4. Filtracao
5« Enchimento

Métodos
de producao

Fruta

o Alcool

Fermentagao
Acetica

Cereais

Sacarificacao Amidos

Acido Acético
Vinagre

_



Processo _
d.e prOdugao / Fermentacao

Na producao do vinagre ocorrem dois tipos de fermentacao: alcoolica e acética.

» Fermentacao alcoodlica - desenvolve-se em meio * Fermentacao acética - ocorre em meio aerobio
anaerobio (sem a presenca de oxigenio), ocorrendo a (na presenca de oxigenio), produzindo acido acéetico
transformacao das matérias primas de origem agricola através da oxidagcao incompleta do etanol.

(ricas em hidratos de carbono fermentaveis) em etanaol,
substrato necessario a fermentacao acetica.

Fermentacao Alcodlica Fermentacao Acética

: 2 Didxido L Acido
Glicose — 2 Etanol + de Carbono Etanol + Oxigénio — Acético
CH,O, — 2CHOH + 2 CO, CHOH + @) — CH,COOH + H,O

2

+ Agua



Processo =~
de prOdugaO/ I\/Iz(i;tlériags—primas

* As materias-primas a utilizar no fabrico do vinagre deverao estar em bom estado de conservacgao.

Frutos Outros produtos
de origem agricola
com amido e/ou

agucares
Alcool destilado
(origem agricola)
Cereais
» No caso do vinagre de vinho, os vinhos utilizados e Caso seja necessario, podem ser incluidos aditivos

devem cumprir a legislagao em vigor para o setor permitidos pela legislacao.
vitivinicola e podem apresentar excesso de acidez volatil.



Processo ~ Legislacao
de prOdugaO/ I\/Iz(i;tériags—primas

Extratos
aromatizantes

£

¢ Ingredientes facultativos na producao do vinagre:

Especiarias

Plantas ou parte de
plantas aromaticas

Sumos ou
concentrados
de fruta

Frutos




Processo = =
de prOdngaO / Si%ls?tgr%iic;s proibidas

e Na producao do vinagre nao podem ser utilizadas as seguintes substancias:

o Aromatizantes artificiais
» Oleos de grainha de uva naturais ou artificiais
e Residuos de destilacao, fermentacao ou os seus subprodutos

e Todo o tipo de substancias extraidas de bagaco

e Todo o tipo de acidos, exceto os naturalmente presentes nas matérias-primas
utilizadas ou em qualguer substancia adicionada que seja permitida (p.e. aditivos)




Processo

de producao/ s

» O didxido de enxofre (SO,), E220, € geralmente
adicionado antes do embalamento e exerce funcdes
enquanto antioxidante e/ou conservante.

» O SO, enguanto conservante permite contornar as
alteracdes que podem ocorrer no produto durante o seu
armazenamento devido a presenga de oxigénio, composto
responsavel pela ocorréncia de reagoes de escurecimento,
formacao de precipitados e perda de aromas.
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Processo =~
de pl’OdngaO / Aec:?cliseigtg?al e Alcool residual

o A acidez total do vinagre de vinho nao podera ser * O conteldo em alcool residual nao podera ser superior a;
inferior a 6 g/100 mL (6%), expressa em acido acético 0,5%, em volume, para os vinagres que nao tenham
seco (isento de agua). na sua constituicao vinho;

1,5%, em volume, para os vinagres de vinho;
A acidez total dos outros tipos de vinagre nao podera 3,0%, em volume, para os vinagres especiais
ser inferior a 5 g/100 mL (5%), expressa em acido acetico produzidos & base de vinho.

seco (isento de agua).




Categorias
de vinagre




Distribuicao geografica
de vinagres

Legenda:

Vinagre a base de cereais
? @ Vinagre a base de frutos

’ @ Vinagre a base de horticolas
ﬁ @ Vinagre de origem animal
o Vinagre de origem vinica

| ’ @ Outros vinagres

? ? ’ » A producao de vinagre e
? dependente das matérias-primas
{ mais abundantes dos paises
originarios. De seguida,
apresentam-se algumas variedades
de vinagre existentes no mundo.



Categorias
de Vlnagl’e /Exemplos

Vinagre a base Vinagre a base
de frutos de horticolas
Banana Cebola
Frambocesa Alho
Coco Tomate

Maca



Categorias
de Vlnagl’e /Exemplos

Leite Vinho branco Cha
Mel Vinho tinto Acucar de cana
Vinho de Xerez Palma
Champanhe Cacau

Balsamico Cerveja



Categorias
de Vlnagl’e /Exemplos

e Vinagre a base de cereais, horticolas e frutas: vinagres ¢ Vinagre de origem animal: o leite e o mel sao dois

que foram produzidos a partir da fermentacao substratos de origem animal que possuem agucares na
acética do sumo/polpas. sua constituicao e podem ser fermentados, de modo a
Estes trés tipos de vinagres encontram-se amplamente produzir vinagre. O processo exige as duas

dispersos pelo globo, todavia é de referir que o vinagre fermentagdes, contudo no caso do vinagre a base de

de arroz, cebola e tomate sio carateristicos da Asia. leite ou soro do leite ha necessidade de acrescentar
Enquanto que, a producio do vinagre de malte, por Kluyveromyces marxianus, de modo a facilitar a
exermnplo, & mais tipico no Norte da Europa e Estados fermentacao alcodlica. O vinagre de mel € habitualmente
Unidos da América (EUA). A excecao das frutas mais produzido a partir de hidromel.

especificas de determinadas regides (p.e. coco: Filipinas e Estes vinagres sdo tipicos na Europa, América e Africa.

Sri Lanka; Tamara vermelha: China), os vinagres de fruta
sao produzidos na generalidade dos continentes.




Categorias
e Vlnagre /Exemplos

e Vinagre de origem vinica: vinagres obtidos a partir da
fermentacao acética de vinho tinto, branco ou
espumante.

Neste grupo tambéem se inserem os vinagres que sao
produzidos com vinhos tradicionais ou especificos de
uma dada regiao, como é exemplo o vinagre do Xerez
(Espanha). Os vinagres vinicos encontram-se
amplamente difundidos.

e Outros vinagres: existe uma vasta panoplia de vinagres,
ja que estes podem ser produzidos a partir de qualquer
substrato que seja fermentavel.

Os paises asiaticos e africanos sao 0s que apresentam
variedades mais invulgares. Geralmente, produzem estes
vinagres como resultado de excedentes agricolas ou
como modo de aproveitamento de alimentos.

Por exemplo, o vinagre de cacau € obtido a partir das
mucilagens do cacau. Muitos vinagres também sao
produzidos devido a adicao de aromas de frutos ou
ervas aromaticas.
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Vinagre
e o rotulo
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Vinagre e o rotulo

Teor de
acidez total

Presenca de
sulfitos

Lista de
Ingredientes

ACIDEZ 5%

ACIDITY / ACIDITE

BOTTLED BY:

ATEUR [ANHYDRIDE
DANS UN ENDROIT
S S.A.

RVANTE [DIOXIDO
DIR BOUTEILLE.

PT - INGREDIENTES: VINAGRE DE ¢
DE ENXOFRE). CONTEM SULFITOS.
E FRESCO AO ABRIGO DA LUZ SOLAR.
ENG - INGREDIENTS: CIDER VINEGA
DIOXIDE]. CONTAINS SULPHITES. S
FROM DIRECT SUNLIGHT. LOT: SEE BO
FR - INGREDIENTS: VINAIGRE DE CI
SULFUREUX]. CONTIENT DES SULFI
FRAIS ET SEC, A L’ABRI DES RAYONS
PRODUZIDO E ENGARRAFADO POR;
PRODUIT ET EMBOUTEILLE PAR: }

VINAGRE DE SIDRA @
e e 900mIC

Indicagao de proveniéncia e engarrafador

"Os vinagres
encontram-se isentos
de obrigatoriedade de
mencao de data de
validade.

Denominagao

de venda
("vinagre”, seguido da
materia-prima/origem)

Volume liquido



Vinagre e o rotulo

ACETO BALSAMICO DI MODENA IGP “CERTIFICATO DA ORGANISMO
DI CONTROLLO AUTORIZZATO DAL MIPAAF”

PT - INGREDIENTES: VINAGRE DE VINHO, MOSTO DE UVA
CONCENTRADO, CORANTE (CARAMELO SULFITICO DE AMONIA),
CONSERVANTE [DIOXIDO DE ENXOFRE). CONSERVAR NUM LOCAL
SECO E FRESCO AO ABRIGO DA LUZ SOLAR. LOTE: VER TAMPA.

ENG - INGREDIENTS: WINE VINEGAR, CONCENTRATED GRAPE MUST,
COLORANT [SULPHITE AMMONIA CARAMEL), PRESERVATIVE [SULPHUR
DIOXIDE). STORE IN A COOL DRY PLACE AWAY FROM DIRECT SUNLIGHT.
LOT: SEE LID.

FR - INGREDIENTS: VINAIGRE DE VIN, MOOT DE RAISIN CONCENTRE,
COLORANT (CARAMEL AU SULFITE DAMMONIUM), CONSERVATEUR
(ANHYDRIDE SULFUREUX). A CONSERVER DANS UN ENDROIT FRAIS
ET SEC, A L'ABRI DES RAYONS DU SOLEIL. LOT: VOIR COUVERCLE

5 601517 211221
-
ACETO BALSAMICO )
DI MODENA IGP ’ .

ACIDEZ 6%
ACIDITY / ACIDITE

SO PARA USO PROFISSIONAL/

FOR PROFESSIONAL USE ONLY/
POUR USAGE PROFESSIONEL
UNIQUEMENT

ENGARRAFADO POR:/ BOTTLED BY:
EMBOUTEILLE PAR:

>

ACETO BALSAMICO
DI MODENA IGP

Denominacgao de
Origem Protegida (DOP)

|ldentificacao Geografica
Protegida (IGP)’

“Informacio a identificar se aplicavel

ENVELHECIDO
EM BARRICAS DE
CARVALHO

ORIGEM GOLEGA / PORTUGAL

A denominacao de
“envelhecido”, “tradicional”
devera estar presente e por
baixo da denominacgao de venda.



Aspetos
nutricionais




Aspetos

nUtriCionaiS/ Composi¢ao nutricional

e Na tabela abaixo, apresenta-se a composicao
nutricional de diferentes vinagres, por 100 mL.

Proteinas (g)

Ferro (mg)

Manganésio
(M)

3
(%]
g
@
0

3
O
<

Valor
energético
(kJ/kcal)
Hidratos de
Carbono (g)
Fibra (g)
Sédio (mg)
Potassio
(mq)
Magnésio
(mg)

Vinagre = 935> 0 06 0 03 0 004 6 5 14 6 5 03 -
(comum)

Vinagre** 87.9/21 0 1 04 O 0O 001 5 73 7 8 5 02 200
de Sidra

Vinagre
Balsémico 368/88 0 17 15 0 0O 058 23 M2 27 19 12 0,7 100

Vinagre
de Tomate 205748 - 74 29 10 - 002 85 470 89 35 21 03 -

*hk

“Tabela de Composicao dos Alimentos / “Base americana NutritionData / *"Empresa

5,5%

10,9%

Distribuicao energética
do vinagre
(comum)

83,6%
Legenda
e Hidratos de Carbono - Lipidos
« Acidos Organicos » Fibra
« Proteina e Alcool
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Aspetos

nUtriCionaiS/ Composi¢ao nutricional

e A composicao nutricional do vinagre depende da
matéria-prima que lhe da origem.

e O vinagre € um produto alimentar com irrelevante
densidade energética, devido a baixa expressao

dos macronutrientes, uma vez que nao contém lipidos
e a presenca de hidratos de carbono e proteina é
praticamente inexistente.

e O vinagre é rico em minerais como potassio, sodio,
fosforo, calcio e manganésio.

e De um modo geral, os vinagres de frutas, horticolas e
cereais tém qualidades sensoriais e nutritivas
superiores, pois apresentam maior teor de minerais,
acidos organicos e compostos fendlicos.




Aspetos
nUtr|C|ona|S/ Acidos organicos

e De seguida, apresentam-se alguns exemplos de acidos organicos presentes em varios vinagres:

Acido Acido Acido Acido Acido Acido

Citrico Formico Lactico Malico Sucinico Tartarico

Fonte: Budak et al, 2014



Aspetos
nUtr|C|ona|S/ Compostos fendlicos

e De seguida, apresentam-se alguns exemplos de compostos fendlicos presentes em varios vinagres:

Acido
clorogénico
p-cumarico

Acido

siringico

Acido

ferdlico
Acido
protocatecuito
Acido
protocatecaldeido
Acido
p-OH-benzdico
P-OH-benzaldeido
Vanilina

(o) T
0 ® c
—= C )
(0] o

o 35 8
o) (o8 —
S Q (0]
= "a’ (@]
S O
< O o

Vinagre de Sidra
(macga)

Vinagre de Uvas ° ° ° ° ° ° ° °
Vinagre de Xerez ° ° ° ° ° ° ° ° ° °

~ .

Vinagre balsamico

tradicional

Fonte: Budak et al, 2014
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Aspetos

IS / Compostos fendlicos

IcCiona

nutr
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opy

0210zZUaqIXoIply

0dI)IX0qled-z-

02l)Ix0ges-z
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Vinagre de Sidra
(macga)

Vinagre de Uvas

N
o
—
Q
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()
§e)
o
—
o
@
=
>

Vinagre balsamico

tradicional

Fonte: Budak et al, 2014
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Da compra
a0 consumo




Da compra
a0 coNsumo

e Selecionar uma embalagem que se encontre em boas
condigoes e que o0 material em contato com o vinagre
seja impermeavel, inerte e inécuo.

e Acondicionar num local fresco, escuro e devidamente
fechado, de forma a evitar a evaporacao do acido
acetico, para que a qualidade do vinagre se mantenha,
ao longo do tempo.




Da compra

a0 CONsSUMoO

e A escolha do tipo de vinagre depende da preparacao culinaria e das preferéncias pessoais do consumidor.

e Seguidamente, apresentam-se algumas aplicacdes de variedades de vinagre para consumo:

Temperar
saladas;

Adicionar a
marinadas e
molhos picantes;

Substituir
natas/manteiga;

Reduzir
a quantidade
de sal.

Vinagre
de frutos

e Adicionar a
sobremesas e
pratos agridoces.

Vinagre
de mel

e Acompanhar
com queijos,
sobremesas

e frutas.

Vinagre
de arroz

e Adicionar

em pratos
tipicamente
asiaticos: sopas,
fritos, molhos,
pratos com
gengibre, frutas
e sushi.

Utilizar em pratos
tipicamente
filipinos.

Vinagre
de malte

» Aromatizar peixe
e batatas fritas.

Vinagre
balsamico

e femperar
carnes cozidas,
saladas verdes,
morangos,
péssego e melao.

Vinagre
de alcool

e Preparar
pickles.



Da compra
a0 consumo

Legenda

» Vinagre de Vinho

¢ Vinagre de Sidra

» Vinagre de Frutos
¢ Vinagre Balsamico
e Outros

Quota Qtd.

litros

Quota Valor

€ saida de caixa
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Temperar
O Sabel" Egﬂsejlgriwgsddeovinag re

Efeito antimicrobiano Efeito antioxidante

O vinagre e constituido por acidos organicos, do qual é O vinagre tem compostos bioativos na sua composicao
exemplo o acido acético. Como tal, o uso de vinagre na (p.e. catequinas, acido cafeico, acido galico) que, pelo
higienizacao/tempero dos alimentos contribui para a seu potencial antioxidante, podem ajudar a reduzir o
inibicao de alguns microrganismos e, deste modo, pode stress oxidativo e, dessa forma, contribuir para a
ajudar a diminuir a ocorréncia de toxinfecoes diminuicao da incidéncia de dcengas relacionadas com
alimentares. a presenca de radicais livres, como € o caso de algumas

doencas degenerativas.




Temperar
O Sa be r Egggjﬁwi%sddeovinag re

Efeito anticolesterolemia Efeito anti-hipertensivo

» A presenca de compostos fendlicos no vinagre » De acordo com algumas investigacoes, o vinagre pode
proporciona um efeito protetor sobre as doencas reduzir a pressao sanguinea, visto que este parece impedir
cardiovasculares, ja que permite reduzir o stress oxidativo a atividade da enzima conversora da angiotensina no

e a oxidacao do LDL e, consequentemente, evitar sistema de regulacao da pressao arterial.

0O inicio e progressao da aterosclerose.
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Temperar
O Sa ber ESRSQLEII%%deeOVinag re

Efeito no metabolismo glicidico Efeito sobre o peso corporal

O vinagre parece reduzir os valores da glicemia, apos Apesar do vinagre ser referido, por vezes, como
uma refeicao rica em amido, no caso de individuos benéfico na perda de peso corporal, ha baixa evidéncia
saudaveis. Quanto a individuos diabéticos ou com cientifica que o comprove. Possivelmente, caso haja
resisténcia a insulina, os resultados apontam para algum beneficio este podera estar associado ao
melhorias na resposta insulinica em refeicdées com um aumento da lipdlise e da saciedade e, por sua vez, a
indice glicémico mais elevado. reducao da lipogénese e ingestao alimentar,

respetivamente.

Sao necessarios mais estudos, melhor definidos e a longo prazo para confirmarem os potenciais beneficios na saude

humana. Nas quantidades habituais, o vinagre nao apresenta problemas relevantes, em termos de seguranca.



Temperar
o saber/ 255 e

» O vinagre pode nao ser completamente isento de
glaten, tal irda depender da matéria-prima que lhe da
origem. Como tal, os vinagres com trigo, cevada, centeio
e aveia e respetivos derivados (p.e. malte) nao

sao aconselhaveis para a populacao celiaca ou
individuos com intolerancia ao gluten.

» Portanto, nestes casos é imprescindivel a consulta
atenta do roétulo, aguando o momento da compra ou
consumo.
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Temperar
o saber/ s sne,

Apesar de existirem diferentes tipos de vinagre
balsamico, o tradicional tem origem em Italia, mais
precisamente em Modena e Reggio Emilia.

O vinagre balsamico tradicional de Modena tem
Denominacgao de Origem Protegida (DOP), sendo : -
composto a partir de uvas Trebbiano e adquire as suas (Cc:/rhnei%{:l)bgf?ﬂrgﬁgna
qualidades organoléticas ao longo de, pelo menos, (IGP)

12 anos de envelhecimento. Este processo de
envelhecimento, em barris de madeira, € responsavel
pelas suas carateristicas, nomeadamente tonalidade Vinagre balsdmico
castanha-escura, baixa acidez, sabor frutado e aroma
complexo.




Temperar
o saber

Também existe o vinagre balsamico de Modena, com
Indicacao Geografica Protegida (IGP), uma opcao mais
viavel em termos economicos. Este vinagre tambéem &
produzido nas regides de Modena e Reggio Emilia mas
para além das uvas Trebbiano, podem utilizar-se outras
variedades e é sujeito a um periodo de envelhecimento
nunca inferior a 60 dias.

O vinagre balsamico € um vinagre aromatico obtido a
partir de um processo de mistura do mosto de uvas com
vinagre de vinho. Posteriormente, pode ser adicionado
caramelo.

O processo de producao de vinagre permite a utilizacao
de matérias-primas que nao foram transacionadas pelas
exploracdes agricolas ou pela indUstria, contribuindo
assim para a diminuicao do desperdicio alimentar.

O pH acido do vinagre é utilizado no fabrico de
conservas de horticolas ( pickles), como por exemplo,
pepino, cebola, cenoura e couve-flor.

Apesar do acido acético ser o principal acido organico
presente no vinagre de alcool, este nao deve substituir o
vinagre nas suas diversas utilizacoes.




Temperar
o saber

» Na producao de molhos (p.e. ketchup, maionese), o » Quando um vinagre tem um nivel de solidos sollveis

vinagre € utilizado pela industria alimentar para atribuir elevado (p.e. vinagres envelhecidos) € normal ocorrer

sabor e inibir o crescimento microbiolégico. sedimentacao, a qual desaparece com a agitagcao do
frasco.

» O vinagre pode ser desidratado através de spray

dryng (método de producao de um pd a partir de um » O vinagre de arroz ¢ uma variedade de vinagre
liquido) com o intuito de aromatizar outros produtos, requerida na preparacao de sushi e outros pratos
como por exemplo, batatas fritas. asiaticos.

» O vinagre pode ser adicionado em marinadas, de o
forma a atribuir sabor e macieza ao alimento temperado

(p.e. carnes, peixes). Alem disso, as marinadas com
vinagre podem @ uma forma @ pré-c
alimento, a partir do acido.
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Temperar
o saber

Em alguns casos, o vinagre pode ser utilizado como
substituto do sal para temperar e/ou cozinhar.

Os vinagres obtidos a partir do vinho tinto sao os que
apresentam maior potencial antioxidante.

Em caso de problemas gastricos, devem ser evitados
Os vinagres com maior acidez.



Glossario




Glossario

o Acido acético ou acido etandico: é um acido monocarboxilico alifatico, composto pela ligagdo de um grupo metil
(CH3) com um grupo carboxilico (-COOH), CH,COOH.

e Acidez total: soma dos acidos titulaveis, quando se eleva o vinagre a pH 7, pela adicao de uma solucao
alcalina titulavel.

e Acidez volatil: conjunto de acidos volateis formados durante a fermentacao. O acido acético € o acido volatil
mais importante.

o Extrato seco: matérias secas totais; conjunto de todas as substancias que, em determinadas condicdes de
temperatura e pressao, nao se volatilizam. Exprime-se em g/L.

e Sacarificagcao: processo de hidrolise no qual os hidratos de carbono complexos, como o amido, sao convertidos em
acucares mais simples.

e Vinagre de alcool: € o vinagre produzido a partir da fermentacao acética de alcool destilado ou pela destilacao do
vinagre. E constituido por acido acético, agua e compostos volateis (p.e. alcool etilico, acetonas, acetaldeido).
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