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Resumo

O vinagre caracteriza-se como uma solucdo diluida a base de &cido acético, estabelecida por dois processos: a
fermentacdo alcodlica, quando o acucar é modificado para etanol; e a oxidagdo fermentativa, convertendo o alcool
em acido acético. Com isso, ao longo da histdria, ele vem sendo usado como condimento e conservante de
alimentos, além de ser constituido por propriedades nutritivas e biorregulatérias apontadas como complementos
fundamentais na alimentacdo. O vinagre pode manifestar efeitos positivos fisiolégicos relacionado com a
regulacdo pressao arterial, controle da glicose sanguinea, auxilio na digestéo e estimulacdo do apetite. O objetivo
do estudo foi avaliar a qualidade de amostras de vinagres comercializados em Manaus. Foram selecionadas
aleatoriamente 5 amostras de vinagres de diferentes marcas identificadas como amostras A, B, C, D, E, encontradas
em estabelecimentos comerciais da cidade de Manaus-AM, no periodo de setembro a outubro de 2021. O teor de
cido acético nos vinagres foi quantificado seguindo metodologia adaptada de Baccan, 2001. O teor do &cido
acetico quantificado nos vinagres variou de 3,08% a 4,57%. As amostras C, D e E apresentaram valores de acidez
abaixo do padréo estabelecido, os demais apresentaram valores de acidez de acordo com o0 que preconiza a
legislagdoa legislacdo vigente.
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Abstract

Vinegar is characterized as a dilute solution based on acetic acid, established by two processes: alcoholic
fermentation, when sugar is changed to ethanol; and fermentative oxidation, converting alcohol into acetic acid.
Thus, throughout history, it has been used as a condiment and food preservative, in addition to being constituted
by nutritional and bioregulatory properties identified as fundamental complements in food. Vinegar can manifest
positive physiological effects related to blood pressure regulation, blood glucose control, aid in digestion and
appetite stimulation. The aim of the study was to evaluate the quality of samples of vinegars sold in Manaus. Five
samples of vinegars of different brands identified as samples A, B, C, D, E, found in commercial establishments
in the city of Manaus-AM, from September to October 2021, were randomly selected. The acetic acid content in
vinegars was quantified following methodology adapted from Baccan, 2001. The acetic acid content quantified in
vinegars ranged from 3.08% to 4.57%. Samples C, D and E presented acidity values below the established
standard, the others presented acidity values in accordance with what is recommended by the legislation in force.
Keywords: Acetic acid; Phenolic composition; Quality control; Fermentation; Vinegar.

Resumen

El vinagre se caracteriza por ser una solucion diluida a base de acido acético, que se establece mediante dos
procesos: fermentacion alcohdlica, cuando el azlcar se transforma en etanol; y oxidacién fermentativa, que
convierte el alcohol en acido acético. Asi, a lo largo de la historia, se ha utilizado como condimento y conservante
de alimentos, ademéas de estar constituido por propiedades nutricionales y biorreguladoras identificadas como
complementos fundamentales en los alimentos. El vinagre puede manifestar efectos fisioldgicos positivos
relacionados con la regulacidn de la presion arterial, el control de la glucosa en sangre, la ayuda en la digestion y
la estimulacién del apetito. El objetivo del estudio fue evaluar la calidad de las muestras de vinagres vendidos en
Manaus. Se seleccionaron aleatoriamente cinco muestras de vinagres de diferentes marcas identificadas como
muestras A, B, C, D, E, encontradas en establecimientos comerciales de la ciudad de Manaus-AM, de septiembre
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a octubre de 2021. Se cuantifico el contenido de acido acético en los vinagres siguiendo la metodologia adaptada
de Baccan, 2001. El contenido de 4cido acético cuantificado en vinagres oscild entre 3,08% y 4,57%. Las muestras
C, D y E presentaron valores de acidez por debajo del estandar establecido, las demas presentaron valores de
acidez de acuerdo con lo recomendado por la legislacion vigente.

Palabras clave: Acido acético; Composicion fendlica; Control de calidad; Fermentacion; Vinagre.

1. Introducéo

O vinagre caracteriza-se como uma solucédo diluida de acido acético, estabelecida por dois processos: a fermentacéo
alcodlica, quando o aglcar é modificado para etanol; e a oxidagdo fermentativa, convertendo o alcool em &cido acético. Com
isso, ao longo da histdria, ele vem sendo usado como condimento e conservante de alimentos, além de ser constituido por
propriedades nutritivas e que sdo apontadas como complementos fundamentais na alimentacdo (Costa, 2017). Além disso, o
vinagre pode manifestar efeitos positivos fisioldgicos relacionado ao controle da presséo arterial, regulagéo da glicose sanguinea,
auxilio na digestéo e estimulacéo do apetite (Marques et al., 2010).

Hoje se sabe que fermentacdo acética que produz o vinagre € devido a presenca de bactérias do género Acetobacter ou
Gluconobacter, perttencentes a familia Pseudomonoceae (Mota, 2011). A principal finalidade deste condimento € atribuir gosto
e aroma aos alimentos (Oliveira, 2014).

O 4cido aceético contido no vinagre foi durante séculos, o &cido mais forte existente, e este era utilizado, mesmo sem
conhecer seu principio ativo, por soldados romanos, que recebiam um pequeno volume de vinagre para que durante suas viagens
usassem na agua antes de ingeri-la, evitando assim doencas provocadas por dguas contaminadas (Maestre, 2017).

Com a descoberta dos beneficios do vinagre, 0 mesmo comecou a ter uma comercializagdo mundial, e com ela, o avango
de novas tecnologias que beneficiasse a produgdo de acido acético. Essa tendéncia de consumo gera o desenvolvimento de novos
produtos os quais expandem a variedade de vinagres disponiveis no mercado (Dutra, 2021).

O vinagre é um produto de acessibilidade facil no Brasil, porém pouco valorizado no comércio, em razdo do
desconhecimento do consumidor diante de suas propriedades funcionais. Isso se reflete em virtude do nidmero minimo de
pesquisas realizadas no pais sobre essa tematica (Schmoeller, Balbi, 2010).

Cerca de 170 milhdes de litros de vinagres sdo consumidos anualmente no Brasil, sendo que 80%sdo referentes ao
vinagre de &lcool. Depois deste, o produto elaborado a base de vinho é o mais consumido pela populacgdo brasileira. Embora o
termo vinagre, isoladamente, corresponda ao produto obtido da acetificacdo do vinho, a matéria-prima utilizada para sua
elaboracéo é variavel em funcéo da disponibilidade de cada pais em que € fabricado, podendo partir do vinho, arroz, sidra, malte,
macd, acool (Kropzak, Eugenia, 2010).

O alto consumo de vinagre em nosso pais deve-se ao fato do Brasil ser um pais tropical, onde o consumo de salada é
incentivado pelo calor, e a consequente necessidade de uma alimentagdo mais leve, mais saudavel, estimulando o cuidado com
a satde. O vinagre pode ser usado no tempero de saladas, mas também na limpeza dos legumes e verduras, mostrandoa sua
acaobactericida (Boffo, 2004).

Quando o vinagre é comercializado por intermédio de frutas, a legislacdo brasileira recomenda que o produto precisa
ser intitulado como vinagre de fruta ou fermentado acético de fruta, assim como também ndo deve ser utilizado os dois termos,
pois sdo equivalentes . Quanto as caracteristicas fisico-quimicas do fermentado acético deverdo estar em concordancia com a
composicdo do produto (Lima, 2014).

A acidez do vinagre desempenha intervencgdes na aceitagdo sensorial do produto, sendo o percentual de 4cido acético
dos vinagres correspondente a acidez percebida de maneira sensorial (Cordeiro; Fregona; Ledo, 2019).

Contudo, é proibido também a adicéo de corantes em vinagres, como caramelo, o uso de melaco, subproduto do agucar,
mesmo como nutriente, na elaboracdo do vinagre. O uso de aditivos, conservante ou nutrientes sé podera ocorrer mediante prévia

autorizacdo do 6rgdo competente (Fiorio; Dalposso, 2011).
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O vinagre é um produto de facil acesso no Brasil, podendo ser adquiridos desde tabernas a grandes supermecados,
entretando ainda é pouco valorizado comercialmente devido, em grande parte pela populacdo ainda desconhecer suas
propriedades funcionais. Isso reflete no pequeno nimero de pesquisas realizadas no pais sobre este tema. Por tanto, nossa
pesquisa tem o objetivo de avaliar a qualidade dos vinagres comercializados em Manaus e dessa formas comparar coma

lesgilagdo quanto ses parametros de qualidade.

2. Metodologia

O estudo desenvolvido trata-se de uma pesquisa laboratorial de natureza quantitativa, com metodologia baseada em
Baccan, 2001. A analises das amostras escolhidas de forma aleatéria de diferentes marcas de vinagres identificadas como
amostras A, B, C, D, E, encontradas em supermercados na cidade de Manaus-AM, no periodo de setembro a outubro de 2021.
As analises foram realizadas em triplicata e os resultados foram expressos em g% de vinagres. A Determinacdo da acidez total
esta apresentada na Figura 1.

Iniciou-se o procedimento adaptado de Baccan, 2001, transferindo 20,0 mL da solucdo de vinagre puro 4% para um
béquer médio. Em seguida transferiu-se essa solucdo para um baldo volumétrico de 100 ml e completou o volume para 100,0
mL com agua destilada e agitou-se vigorosamente por trés vezes essa amostra para uma melhor homogeneiza¢do. Com a
utilizacdo de uma pipeta graduada de 10,0 mL e 5,0 mL transferiu-se um volume de 25,0mL da solucdo preparada para um
Erlenmeyer e com o auxilio de uma proveta adicionou-se 50,0 mL de &gua destilada e posteriormente, 3 gotas de fenolftaleina.
A solucéo titulante foi de NaOH 0,1molar. Procedeu-se com a titulacdo e observou-se o volume consumido de NaOH e anotou-
se para posterior calculo de cada amostra.

Os volumes gastos de hidroxido de sédio e o erro das amostras estdo descritos na Tabela 1. Ressalta-se que esse processo
foi realizado em triplicata para cada tipo de vinagre e os célculos foram repetidos para todas as amostras. Com esses valores

anotados pdde-se calcular o teor de acidez, ou seja, a porcentagem de acido acético presente no vinagre (Gusmao et al, 2020).

Figura 1: Fluxograma da metodologia de andlise para determinacéo do teor de acido acético nas amostras de vinagres.

COMPRA DAS AMOSTRAS NOS
MERCADOS DE MANAUS

SELECAO

Selegdo das amostras e Abrigo de:

armazenamento para analise (n=5) Luz e calor

Determinagdo do teor de acido acético
de acordo com Lima, 2020

Calculos de teor e erro das
amostras

AVALIAGAO ANALISE

Fonte: Autores.

O teor de &cido acético foi determinado utilizando-se a equacédo abaixo (Baccan, 2001):

Teor de Acido Acéti [ NaOH *V de NaOH * MM do CH3COOH 100
= *
eor de fctdo Acetico V de NaOH (am) =V NaOH (puro)
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Onde:

[ 1 NaOH = Concentracéo da solugdo de hidroxido de Sddio;

V NaOH = Volume de hidréxido de Sddio usado na titulagéo;

MM de CH3;COOH = Massa molar de hidroxido de Sédio;

Por fim, os resultados foram analisados estatisticamente a fim de determinar o erro das analises realizadas em triplicata

e comparadas com os valores preconizados pela legislacdo vigente (Brasil, 1999).

3. Resultados e Discussao

A determinacdo do teor de acido acético em vinagres é feita por volumtria de neutralizagcdo com solucédo de hidroxido
de sodio diluida , como demonstra a equacéo a seguir:

CHsCOOH g + NaOH (g — NaCH3COO g + H20

Aplicando a formula do teor de acidez, considerando o volume gasto de NaOH 0,1mol/L, os resultados obtidos foram
4,57%, 4,14%, 3,08%, 3,40% e 3,15%. Onde todos valores sdo oriundos de triplicadas e analises. Levando em consideracdo o
resultado obtido pode-se comprovar que o teor de &cido acético para 0 consumo humano esté préximo do padrao de referencias
da Embrapa, 4 e 6%(Mindelo et al, 2019). A legislacdo nacional vigente que trata do teor de acido acético, determina um valor
minimo de 4,00% de acido acético em vinagres (Brasil, 1999). Na Tabela 1, pode-se avaliar o teor do acido acético encontrado

nas amostras de vinagres que variou de 3,08% a 4,57%.

Tabela 1: Resultado das analises de teor de acidez das amostras. Manaus (2021).

ACIDEZ DAS
AMOSTRA DE VINAGRES TIPO DE VINAGRE V(é::‘;él\o/l E,SDAlggg E RA())C1:'IUDLE(§(;/0 AMOSTRAS
AVALIADAS%
Amostra A Maca 38,1 + 0,070 4,0 4,57
Amostra B Tinto 34,5 + 0,035 4,0 4.14
Amostra C Arroz 25,7 £ 0,100 4,0 3,08
Amostra D Alcool 28,4 + 0,106 4,0 3,40
Amostra E Branco 26,3+ 0,072 4,0 3,15

Fonte: Autores (2021).

De acordo com as analisadas, as amostras de vinagres C, D, e E apresentaram valores de acidez abaixo do padrdo
estabelecido. Segundo a comparagdo entre os dados fornecidos pelos fabricantes apresentado no rétulo do produto e os dados
obtidos experimentalmente demonstrados na tabela 1, somente as amostras de vinagre A e B obtiveram o teor de acido acético
conforme a Legislacdo.Esses vinagres com teor de acido acético acima de 4% podem ser submetidos a um processo de diluicéo,
para obter-se um maior rendimento.

De acordo com Machado et al. (2019), o teor de alcool fermentado representa o residuo do processo de acetificacéo.
Todo vinagre deve ter um pouco de alcool, caso contrario as bactérias acéticas, na auséncia de um substrato alcodlico, podem
degradar o acido acético produzido com prejuizo para o proprio vinagre.

Verifica-se ainda que dentre as amostras analisadas trés delas possuem um teor de acido acético inferior que o permitido
pela legislagdo, isso se deve, possivelmente a fatores como: erros de analise na execugdo das técnicas de determinagéo de teor
de 4cido acético em amostras, ou a possiveis alteracdes por parte dos fabricantes. O que nesse caso estaria em desacordo com a
legislagdo vigente (Mindelo et al, 2019).
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A insuficiéncia de acglcar na fermentacéo, uma vez que muitos agricultores ndo tém o habito de corrigir o teor de agucar
como matéria prima para elaboracdo do vinagre. Em ambos os casos, a matéria prima de partida apresentara um baixo teor
alcodlico, e consequentemente um baixo teor de 4cido acético (Venquiaruto et al, 2016).

A baixa producdo de &cido acético pode ocorrer também devido a conversdo inadequada de etanol em acetaldeido ou
indisponibilidade de microrganismos envolvidos no mecanismo de fermentagdo durante a producéo do vinagre (Viroli et al.,
2021).

4. Concluséo

Na presente pesquisa foram analisadas cinco amostras de diferentes marcas de vinagres comercializados, com o intuito
de verificar o teor de &cido acético presente nas mesmas. Das cinco amostras, verificou-se que duas amostras com valores de
4,14% e 4,57% apresentaram um teor de acido acético compativel com os padrdes estabelecidos pela legislagéo vigente no Brasil,
a qual estabelece um teor de acido acético minimo de 4%.

Desse modo a verificagdo das caracteristicas fisico-quimicas dos vinagres comercializados na cidade de Manaus,
apresentou-se em sua maioria um teor insatisfatério com valores de 3,08%, 3,40% e 3,15% no qual é fora dos padrdes da
legislagdo, como resultado obtido pode-se dizer que todos os demais estdo no padrdo minimo indicado, entretanto, nenhuma das
amostras estavam de acordo com a sua rotulagem, sendo que em todas as amostras avaliadas continha em seu rétulo o teor de
acido acético de 4%.

Além disso o procedimento empregado é um método simples que pode ser aplicado para avaliacdo da veracidade dos
teores de acidez presente no vinagre, produto consumido em grande escala pelas familias brasileiras. E um instrumento de
interesse para os 6rgdos fiscalizadores de vigilancia. O que destaca-se a importancia dessa pesquisa, pois através desta foi
possivel, avaliar a qualidade referente ao teor de acido acético nos vinagres, além de contribuir para elaboracdo de futuras

pesquisas, destacando-se que existem poucos estudos na literatura sobre essa tematica.
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