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RESUMO

O vinagre pode ser produzido utilizando uma variedade de matérias-
primas a partir da fermentacao alcéolica e acética. O mel utilizado como
substrato agrega valor nutricional ao produto final, realcando os efeitos
bioativos do vinagre. O vinagre de mel é uma alternativa para aumentar a
disponibilidade dos componentes benéficos presentes na matéria-prima e
agregar valor ao produto final, além de ser considerado mais uma opcdao
para diversificar a producao do apicultor. O objetivo deste trabalho foi
avaliar em escala industrial a viabilidade técnica da producao de vinagre
de mel organico de Apis mellifera em gerador de fermentacdo acética,
processo rapido, e caracterizar a qualidade fisico-quimica dos produtos
resultantes, bem como o conteldo de fendlicos totais, capacidade
antioxidante e o potencial antimicrobiano. O rendimento do processo de
fermentacdo acética foi superior a 84,5%. J& o rendimento da
concentracdo total, ou seja, a conversdao de &lcool a acido acético foi
considerada satisfatéria, entre 95 e 98%. O vinagre de mel organico
apresentou acidez variando entre 4,38 a 9,66 g.100 mL!, extrato seco
total com valores de 6,73 a 26,13 g.L! e residuo mineral fixo expresso em
g.L'! de 0,21 a 0,83. A determinacdo do grau alcodlico real do vinagre
apresentou valores dentro do limite estabelecido pela legislacao brasileira
que é menor que 1,0 % (v:v). O conteldo de fendlicos totais variou entre
1,02 e 2,79 gGAE.100mL le fornece informacdes sobre a capacidade
redutora, prediz o conteldo dos compostos fendlicos totais e é utilizado
como medida de fendlicos totais em produtos naturais, o mecanismo
bdsico é uma reacdo de oxido-reducao. O potencial antioxidante foi
verificado pelos métodos de captura dos radicais livres DPPH, o maximo
de inibicdo do radical obtido foi 34%, e poder redutor do ion férrico, FRAP
com valores de 69,06 a 190,96 mmol de Fe2*.mLl, o poder redutor
analisado é correlacionado com o grau de hidroxilacdo e extensdo de
conjugacao em polifendis. As concentracdes minimas inibitéria (CIM) e
bactericida (CBM) foram de 0,13 g.100mL! e 0,53 g.100mL?, para os
microorganismos Escherichia coliATCC 8739 e Staphylococcus aureus
ATCC 29312, a acdo do vinagre pode ser comprovado por analises
protebmicas dos microrganismos que demonstram que o vinagre
prejudica a integridade celular, organelas e a expressado de proteinas. Foi
possivel a producdo de um vinagre de mel organico pelo método répido,
conduzido em um acetificador de polipropileno. O produto obtido
apresentou contetdo de &cido acético conforme a legislacdo vigente,
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além de apresentar compostos fendlicos, capacidade antioxidante e
atividade antimicrobiana frente a E. colie S. aureus.
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