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Infrodugdo: A Muscadinia rotundifolia € agronomicamente semelhante a videira,
mas se diferencia pela rusticidade de producdo, caracteristicas organolépticas
distintas e apelo funcional reconhecido em vdrios frabalhos cientificos.O
desenvolvimento constante de novos produtos € um fator fundamental para o
sucesso da industria de alimentos, no caso o vinagre € uma delas. Objetivo:
Desenvolver vinagres de uvas Muscadinia rotundifolic com qualidade funcional e
sensorial, usando diferentes processos. Método: Durantes a fermentacdo a
temperatura aproximada de 25 °C, em 3 diferentes processos (Airlift, Orleans e
Alemdao), as amostras foram recolhidas diariamente, para avaliacdo dos teores de
acidez total tituldvel, acidez voldtil, e dlcool determinacdo cinética. Resultados: No
sistema Airlift, aos 17 dias de fermentacdo, na amostra de vinagre a AV era de
2,81%, inferior ao exigido pela legislacdo (4 e 6%) e dlcool 0,4% (mdaximo 1%). No
sistema Alemdo, aos 16 dias de fermentacdo a acidez voldatil estava com 4% e o
dlcool 1%. No sistema Orledes, jd aos 15 dias de fermentacdo a AV era 4,5% e o teor
de dicool 0,5%, de acordo com o exigido pela legislacdo. ConclusGo: Nas
condicdes do experimento, os sistemas Orledes e Alemdo foram eficientes na
fermentacdo do vinho de Vitis rotundifolia em vinagre, em 15 e 16 dias
respectivamente e teores de vinagre inferiores a 1%. No sistema de Airlift nGo atingiu
a concentracdo minima para ser considerado vinagre pela legislacdo brasileira.
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Método Alemdo.
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