QUIMICA ENTRE NOS SPQ

O Vinagre, Tempero
das Saladas de Verao

Antdnio Ferreira da Silva, Quimico e Professor
Universitario, foi sem duvida uma eminente figura da
Quimica em Portugal. Na sua biografia podem encon-
trar-se muitos feitos e estudos notaveis. Entre eles, a
presidéncia da Comissao de Estudo e Unificagao dos
Métodos de Andlise dos Vinhos, Azeites e Vinagres entre
1895 € 1902 [1]. O vinho e o azeite s3o reconhecidos
elementos da alimentacdo e modo de vida mediterranica
(e n30s0). J4 0 vinagre é muitas vezes relacionado com
conotagdes menos agraddveis. De acordo com o dicio-
ndrio Priberam [2], o vinagre é “uma coisa azeda, dcida
ou desagradavel”, e figurativamente, “uma pessoa de
modos dsperos e desabridos”. Mas, o vinagre também é
um liquido essencial para o tempero das mais saborosas,
deliciosas e apetitosas saladas, que sdo sem duvida
essenciais nos menus de verao e para a preparagao das
conservas e picles para o inverno. Hd muita quimica
no vinagre e este ajuda a criar muita quimica entre os
diversos componentes das saladas de verao.

O acido acético ou dcido etanoico, um liquido
incolor (ponto de fusdo = 16,6 °C e ponto de ebulicdo =
117,9 °C) de cheiro irritante e penetrante e sabor azedo,
é o constituinte essencial do vinagre, cuja formulagao
consiste em 4-10% em volume de dcido acético em
dgua. O dcido acético pode ser obtido por oxidagao de
etanol utilizando catalisadores metalicos, reagdo que
se processa geralmente em duas etapas: o etanol é
primeiro oxidado a acetaldeido e o acetaldefdo é depois
oxidado a dcido acético; ou por fermentagdo com o
fungo Mycoderma aceti(chamado mae do vinagre) e
da enzima alcooloxidase ou com bactérias do género
Acetobacter e Clostridium acetobutylicum [3].

Ha varios tipos de vinagre, mais ou menos co-
nhecidos: o vinagre destilado, o vinagre balsdmico, o
vinagre de vinho ou de arroz, entre outros.

0 vinagre destilado ndo é obtido por destilagao,
mas é produzido a partir de dlcool destilado e o produto
final contém entre 5-8% em volume de dcido acético
em dgua, podendo também conter acetato de etilo.

0 vinagre balsamico, tradicionalmente, preparava-
-se a partir de uva cozida ao lume durante 12-24 horas,
em frascos abertos, até o sumo da uva ficar reduzido
a metade do seu volume (concentrado), seguido de
um processo de maturagdo de pelo menos 12 anos.
Para além do dcido acético, o 5-acetoximetil-2-fur-
furaldefdo foi identificado no vinagre balsamico e
foi-lhe atribuida a responsabilidade do sabor adocicado
caracterfstico deste tipo de vinagre.
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Os vinagres de vinho, maga, arroz e malte s3o
produzidos pela fermentagao de vinho, sumo de maca,
arroz e cevada, respetivamente. Todos contém dcido
acético resultante da oxidagdo do etanol produzido no
processo de fermentagao inicial, mas ndo sdo iguais.
No caso do vinagre de vinho, este pode conter dcido
tartarico e compostos fendlicos das uvas e do processo
de produgao e estdgio do vinho. No vinagre de arroz
pode-se encontrar dcido malico em pequenas quanti-
dades. Nem o dcido tartdrico nem o dcido malico estao
presentes no vinagre de malte, mas este pode conter
3cido ldctico. O vinagre de arroz pode conter furfural
e pirazinas que contribuem para o seu aroma/sabor
torrado, assim como acetoina (3-hidroxibutanona)
que lhe confere um sabor amanteigado [4].

0 controlo de qualidade do vinagre € essencial, tal
como a de outros condimentos e aditivos alimentares,
mas conhecer o vinagre também pode ser essencial
para tirar o melhor partido deste magnifico produto
que aperfeicoa o sabor dos nossos mais diversos
pratos, faz vibrar as nossas saladas de verdo e nos
ajuda a preservar alguns dos frutos e legumes que
abundam no verdo para alegrar e acordar as nossas
papilas gustativas no inverno.
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