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RESUMO

A estratégia do trabalho é avaliar a viabilidade técnica e econômica de um
gerador de fermentação acética com capacidade total de 300L, construído
em polipropileno. Os produtos obtidos foram três vinagres de mel pela
fermentação acética por processo rápido ou alemão, cuidando não apenas
do padrão de identidade e qualidade do produto, mas também evitando
impacto negativo no meio ambiente pelo uso de matéria-prima certificada
como orgânica. O rendimento do processo de fermentação acética foi
sempre superior a 84,5%, superando o esperado para um rendimento em
escala industrial. Já para o rendimento da concentração total, ou seja, a
conversão de álcool a ácido acético foram consideradas satisfatórias,
atingindo patamares entre 95 e 98%. A desvantagem deste gerador de
fermentação acética é que o equipamento oferece baixas taxas de
produtividade, sempre menores que 1,5 g de ácido acético/L. Para a
caracterização dos vinagres foram feitas análises físico-químicas, além do
potencial antioxidante e antimicrobiano. Os produtos finais apresentaram
acidez entre 4,38 a 9,66 g.100 mL , extrato seco total com valores de
6,73 a 26,13 g.L  e conteúdo de cinzas expresso em g.L  de 0,21, 0,51 e
0,83, de acordo com o aumento da acidez. O conteúdo de fenólicos totais
variando de 1,02 a 2,79 gGAE.100mL . O potencial antioxidante foi
verificado pelos métodos de captura dos radicais livres DPPH, o máximo
de inibição do radical obtido foi 34%, e poder redutor do íon férrico, FRAP,
com valores de 69,06 a 190,96 mmol de Fe .mL . As concentrações
mínimas inibitória e bactericida foram de 0,13 g.100mL  e 0,27 g.100mL
, respectivamente. O método rápido utilizado para a produção do vinagre

de mel ofertou um produto inovador e com benefícios à saúde, devido ao
seu potencial antioxidante e atividade antimicrobiana. A produção de
vinagres em pequena escala usando mel como matéria-prima pode ser
mais vantajosa se conduzida pelo processo rápido. Além de menor
infraestrutura, que resulta em menores gastos, o processo rápido é
menos sensível a interrupções na produção se comparado a métodos
mais antigos.
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