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Resumo - O presente artigo apresenta resultados da andlise
do teor de acidez de diversas marcas de vinagres
encontradas na cidade de Pato Branco, dentre elas uma de
vinagre balsamico. Os resultados obtidos, mostraram que a
maioria das marcas ndo apresentam sinas de adulteracéo e
encontram-se de acordo com a legislacdo vigente.
Comparando os resultados experimentais de acidez, com 0s
fornecidos pelo fabricante, a maioria ficou acima do valor
apresentado por este Ultimo. Também ndo foi observado
proximidades entres os valores de acidez experimentais e 0s
fornecidos pelos fabricantes. As marcas M; e M4 seriam as
mais indicadas para o consumo.

Palavras-Chave — vinagre, acidez, condutimetria.
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AVALIACAO DE VINAGRE COMERCIAL POR
MEDIDAS DE CONDUTANCIA

1. INTRODUCAO

Desde os tempos mais remotos o vinagre, do francés
“vinaigre” jA era conhecido. Originalmente, o vinagre pode
preparado a partir de qualquer solucdo aguosa que contenha
acucar e outros nutrientes que proporcionem uma fermentacéo
alcodlica seguida de uma fermentacdo acética, e mantendo
condi¢cOes de temperatura, pH e nutrientes para o crescimento e
atividade dos microorganismos. Hoje encontramos vinagres feitos
a partir de varias matérias-primas: frutas, tubérculos amilaceos,
cereais, matérias agucaradas ou alcodlicas. A legislacéo brasileira
indica que o vinagre deve conter uma acidez volatil de 4g a 6g por
litro expressa em percentual de acido acético (4 a 6%) e até o
presente momento ndo faz referéncia ao vinagre balsamico. Os
processos industriais podem: lento  (Orleans), rapido
(Schuatzenbach) ou submerso. (AQUARONE et al.,1983; LIMA et
al, 1975; Vinagre Castelo, 2003)

1.1. Adulteracdes no vinagre

Existem trés grupos de defeitos que podem aparecer na
fabricacdo do vinagre: microbiol6gico, macrobiol6gica e quimico,
segundo AQUARONE et al (1983), LIMA et al (1975) e SACHS
(2003).

Bactérias como o Acetobacter acetii oxida o acido acético
a CO, e H,0, alterando o rendimento. A infestagc&o pela enguia do
vinagre (Anguillula aceti), proveniente de frutos ndo bem
selecionados ou da poeira do ar, aumenta a viscosidade, e reduz
as caracteristicas organolépticas, sendo destruida por
pasteurizacdo a 55°C. As alteracdes de ordem quimica séo
provocadas principalmente por metais. O ferro (minimo de 0,1
g.dm™), atuando sobre o tanino, provoca escurecimento e, sobre
fosfatos ou proteinas, uma turvagdo. A presenca de Cu (max. de
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0,005 g.dm?®), provoca uma turvacdo em alimentos verdes
preparados com vinagre pois vai substituir 0 magnésio da molécula
de clorofila. Em concentragdes mais altas (0,01 g.dm™) aparece
um sabor metélico e uma cor mais escura.A presencga de Sn pode
causar turvacao enquanto o Zn e o Cd formam os acetatos toxicos.

No entanto, a adicdo de acidos minerais como o HCI, a
mais usada nos processos industriais, cuja finalidade é elevar o
lucro. O &cido cloridrico, uma substancia quimica de baixo custo é
irritante e pode causar severas queimaduras na boca, eséfago e
estbmago, alem de ser corrosivo e causar queimaduras
(CARBOCLORO, 2006)

1.2. Andlises fisico-quimicas

Existem diversos métodos de andlise para determinar o
teor de &cidos fortes ou fracos, este Ultimo onde se enquadra o
vinagre. No entanto, em uma mistura de acido forte (HCI) e fraco
(acido acético), somente com o método condutimétrico consegue
observar a presenca dos dois tipos de &cidos, ja que relaciona a
concentragcdo com a mobilidade dos ions presentes em solucéo e
ndo somente com a concentracdo do fon H;O". Desta forma é um
método valido para determinar se uma marca de vinagre estaria
“batizada” com HCI.

Dentro desse contexto, visando contribuir com a melhoria
da qualidade dos vinagres, produzidos e comercializados nos
supermercados da regido, o trabalho aqui apresentado tem como
objetivo analisar marcas de vinagres de vinho tinto a fim de
verificar a qualidade destes produtos, através de analises fisico-
guimicas, por titulacdo condutimétrica. (CIENFUEGOS &
VAITSMAN, 2000; VOGEL, 1992; EWING, 1998)

2. MATERIAL E METODOS

Foram coletadas seis amostras de marcas diferentes (M,
M,, Mz, M4, Ms e M), cada amostra composta de trés lotes
diferentes. As amostras foram armazenadas longe da luz e do
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calor a fim de evitar a degradacéo do produto. A marca Ms, refere-
se a um vinagre balsamico.

Para a titulacdo foi preparada uma solucéo utilizando uma
aliquota de 2,5 ml de vinagre em um baldo volumétrico de 25 ml,
com agua destilada e fervida. Desta solu¢cdo tomou-se uma
aliquota de 10,0 ml e titulou-se condutimetricamente com solugéo
de NaOH 0,08 mol.dm?®. (CIENFUEGOS & VAITSMAN, 2000;
VOGEL, 1992; EWING, 1998)

As curvas de titulacdo foram construidas a partir dos
valores obtidos. Os valores médios de cada dez repeticdes do lote
foram avaliados estatisticamente usando o Teste de Tukey com
nivel de 5% de significancia, usando o programa de computador
SANEST.

Todas as analises foram executadas no Laboratério de
Quimica, Departamento de Quimica, do CEFET — PR, Unidade de
Pato Branco.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os valores encontrados para a condutancia das diferentes
marcas de vinagre, foram utilizados para a determinacdo da
concentracao de acido acético deste produto, conforme a tabela 1.

A partir dos resultados acima, observa-se uma certa
discrepéancia entre os valores de acidez encontrados nos rotulos e
os valores experimentais obtidos por titulacdo condutimétrica das
amostras de vinagre analisadas, com exceg¢ao dos lotes 2236 e
031003, das amostras M, e My, respectivamente.

Comparando-se os valores de acidez dos trés lotes da
mesma amostra, apenas duas delas ndo variaram entre si (M; e
Ms). As marcas (M3, M; e M) apresentaram dois valores
concordantes entre os lotes e a marca M, nenhuma concordancia
dos valores de acidez entre os lotes.

Pela analise estatistica, foi verificado que existem
diferencas significativas entre os lotes da mesma amostra, dentre
estas amostras estao, M,, Mz, M4, M.
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TABELA 1: Acidez real, acidez indicada no rétulo, data de fabricacdo e

validade dos vinagres de vinho tinto.

Acidez

Acidez

Amostra Lote Fabricagao Validade
Real(%) Ro6tulo (%)
280803 5,76 Aa 41B 04/2003 04/06
M:CV:0,6% 290803 5,76 Aa 41B 06/2003 06/06
300903 5,76 Aa 4,1B 07/2003 07/06
2234 7,68 Aa 42B 14/11/2003 14/11/05
M2CV: 1,0 2229 5,76 Ab 4,2 B 14/10/2003 14/10/05
2236 3,84 Ac 4,2 A 27/11/2003 27/11/05
032 7,68 Ab 40B 24/11/2003 24/11/04
Ms;CV:1,0% 028 9,6 Aa 40B 21/06/2003 21/06/04
006 9,6 Aa 4,0 B 27/03/2003 27/03/04
031003 3,84 Ab 4,15 A 01/2003 01/06
M4sCV:0,6% 200803 5,76 Aa 4,15B 02/2003 02/06
090903 5,76 Aa 4,15B 07/2003 07/06
009 7,68 Aa 6B - 07/12/04
Ms CV:0,5% 014 7,68 Aa 6B - 10/01/05
017 7,68 Aa 6 B — 18/09/05
2004 5,76 Ab 42B 15/10/2002 15/10/04
Me CV:0,5% 2013 7,68 Aa 42B 10/04/2003 10/04/05
2018 7,68 Aa 4,2 B 21/11/2003 21/11/05

Médias seguidas de

significancia pelo Teste de Tukey.

mesma letra, mailsculas na horizontal e
mindsculas na vertical, ndo diferem entre si ao nivel de 5% de

Observa-se na tabela que a marca Ms, apresenta todos os
lotes avaliados com valor de acidez acima do permitido e as
marcas M, e Ms, apresentam 1 e 2 lotes, respectivamente. do
limite maximo de acidez permitido (4 a 6%). Essa incidéncia de
elevada acidez pode ser decorrente da concentracdo alcodlica
inicial, ou seja, concentracbes de alcool etilico acima de 40g/L
resultam em acidez superior a 4%, afirmam SACHS (2003) e
AQUARONE et al (1975). Os autores ainda salientam que a acidez
inicial deve estar entre 2 a 3% de acido acético que pode ser
conseguida pela adicdo de 25 a 30% de vinagre forte, sendo
adicionado ap6s o termino da fermentacdo alcodlica. Assim, a
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adicdo de vinagre, no “vinho” a acetificar, superior a 30% pode
resultar num vinagre com teor de acido acético elevado.

Considera também que pode ter ocorrido erro de
manipulacdo em laboratério, visto que as amostras utilizadas
encontram-se dentro do prazo de validade e as titulagBes foram
feitas com dez repeticdes para cada lote das seis amostras, nas
condi¢cbes do ensaio, pode ter ocorrido erro na manipulagéo feita
em laboratério. Uma outra possibilidade se refere & metodologia
utilizada pela empresa ser diferente da utilizada nas analises deste
trabalho.

As amostras M,, M; e Mg apresentam acidez elevada,
sendo descartada a hipotese de haver impurezas nos reagentes
utilizados, as quais podem alterar a acidez ja que esta é obtida por
medidas de condutancia, pois se houvesse alteracdo todos os
lotes das amostras analisadas apresentariam a mesma variacao.
Entretanto, pode-se observar que os lotes 2236 e 031003 das
amostras M, e M,, respectivamente, segundo andlise estatistica,
ndo variaram comparando-as com a acidez do rotulo, portanto
estdo de acordo com a legislagéo vigente, comprovando ndo haver
alteracdo devido a impurezas nos reagentes.

Relacionando pela qualidade da matéria-prima e produto
acabado, M; e Ms apresentam os resultados dos trés lotes
concordantes, provavelmente devido a um bom controle do
processo de producdo mantido pela empresa. Entretanto, Mj
apresenta os trés lotes discordantes e totalmente fora da faixa
permitida (4-6%), enquanto M, apresenta apenas um lote fora da
faixa. A respeito do vinagre balsamico (Ms), ja era esperada acidez
mais elevada, visto que esta é superior aos valores vigentes na
legislacdo do pais.

4. CONCLUSOES

N&o foi observado nenhum indicio de adulteracdo pela
adicdo de acido forte em todas as amostras. As marcas Mz e Mg
apresentam teor de acidez acima do permitido pela legislagédo
vigente no pais, e portanto estariam reprovadas para consumo. Ja
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as marcas M; e M, concordam com a legislagédo vigente estando
dentro do limite permitido (4-6%). A marca Ms estd acima da faixa
(4-6%), todavia leva-se em conta que é um vinagre balsamico e
gue este apresenta um valor de acidez acima do permitido pela
legislacdo, mas semelhante a marca M;, apresenta resultados
concordantes nos trés lotes analisados. Em relacéo ao controle da
gualidade do produto, as marcas M; e Ms, apresentam um G6timo

controle da qualidade.
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