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Introducéo

Os vinagres s@o solucfes aquosas acidulantes naturais compostos principalmente por
acido acético (CH3COOH), amplamente empregados na gastronomia como conservantes e
condimentos, produzido pela oxidacdo bacteriana, alcool etilico e &cido acético diluido (Lastra-
Mejias et al., 2020; Ya-Nan et al., 2024). Para avaliar a concentracdo ou massas desses
produtos, é frequentemente utilizada como pardmetro o teor geral de acidez e,
consequentemente, é considerada uma métrica de qualidade do produto final (Chen et al., 2012).

Uma técnica analitica comumente empregada para determinar a concentracao de acido
acetico no vinagre € o método titulométrico, também conhecido como titulacéo de neutralizacdo
(Skoog et al., 2014). Este método consiste na adi¢do de uma solucdo padréo, onde o hidréxido
de sadio (NaOH), sera utilizado como titulante, sobre uma solugéo de vinagre que sera titulada,
até que a reacdo de neutralizacdo entre o 4cido e a base esteja completa. A concentracdo do
acido presente na amostra pode entdo ser calculada com base na quantidade de titulante
adicionada (Vogel, 1981; Mendham et al., 2002).

A determinacdo precisa do ponto de equivaléncia, 0 momento em que a quantidade de
titulante adicionada é quimicamente equivalente a quantidade de acido presente na amostra, é
crucial para a acuracia do método. Indicadores de pH, como os indicadores acido-base, sdo
frequentemente empregados para sinalizar essa mudanca através de uma alteracdo na cor da
solugéo (Baccan et al., 2011; Mercé, 2012). No entanto, a preciséo da titulagao pode ser afetada
por fatores como a presenca de impurezas na solucdo de NaOH, o que torna necessaria a
padronizacdo e estudo prévio dessa solucdo (Lima et al., 2020).

A partir da medida da quantidade da solugcdo padréo necessaria para reagir totalmente
com a amostra de solu¢do e a reagdo quimica envolvida, obtém-se a concentracdo da substancia
analisada. (Harris, 2016). O ponto de viragem experimental no qual é sinalizado o final da
titulacdo pode ser torna dificil devido a efeitos tamponantes gerados no meio reagente, que
podem afetar a acdo dos indicadores (Baccan et al., 2001). Na analise titulométrica é essencial
observar que o numero de equivalentes dos reagentes esteja equilibrado para assegurar a
confiabilidade do método (Mercé 2012). Assim este trabalho teve como objetivo determinar o
teor de acido acético 4 amostras de vinagre comercializados na cidade de Manaus, e verificar
se 0S mesmos estdo atendendo a norma vigente. A concentracdo desse acido no vinagre é um
fator determinante para a sua qualidade, visto que deve situar-se entre 4% e 6% (m/v) para
fins de consumo e eficécia, de acordo com a legislacdo brasileira (Lima et al., 2020).
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Material e Métodos

Esta metodologia foi realizada em duas etapas, a primeira foi a Padronizacéo da solucao
de NaOH 0,1 mol/L e a segunda a Determinacgio do Teor do Acido Acético em 4 amostra de
Vinagre:

Padronizacao de NaOH 0,1 mol/L

Preparou-se uma solucdo de 0,1 N de NaOH com o volume de 250 mL a partir de uma
solugdo 1,0 mol/L (diluicdo: V1 X N1 = V2 X N2). Em um erlenmeyer de 250 mL, pesou-se
analiticamente, aproximadamente 0,400 g de biftalato de potassio (CsHsKO.). Adicionou-se 30
mL de agua destilada e agitou-se cuidadosamente para dissolucao total desse sal. Adicionou-se
3 gotas de fenolftaleina (C20H1404). Homogeneizou-se. Titulou-se a amostra com a solucéo
preparada de NaOH 0,1 mol/L até primeira coloracdo rdsea clara que se perdurou por 30
segundos. Anotou-se os volumes de NaOH. O céalculo da normalidade real foi feito de acordo
com a Equacéo (1):

m
= Wi"m 1)
Onde: Mr - a Normalidade real da solugéo preparada; mb - a massa da amostra pesada de
biftalato de potassio; MMbif - é Equivalente grama do padrdo (biftalato) e Vtit - € volume da
solucgéo de hidrdxido de sodio gasto na titulacdo do biftalato. O Fator de correcdo da base foi
calculado apds seu preparo.

Determinaco do teor do Acido Acético nos Vinagres (mac4, limao, alho e banana)

Para determinar o teor do Acido Acético nos Vinagres realizou-se no laboratério de
Quimica Analitica do CEULM, as pesagens de um pesa filtro seco e limpo em uma balanca
analitica da marca ADA modelo 210 L com resolucdo de 0,0001g. Foram anotadas as massas
do pesa filtro sem e com tampa, e na sequéncia as massas da amostra de vinagre no pesa filtro
com e sem tampa, procedendo-se as devidas anotagdes. Utilizou-se uma pipeta com uma
aliquota de 10,0 mL de vinagre cuidadosamente e adicionada ao pesa filtro sem tampa (Figura
1). Realizou-se uma nova pesagem do pesa filtro para obter a massa do vinagre. Transferiu-se
0s 10,0 mL do vinagre pesado para um baldo volumétrico de 100 mL em seguida foi lavado o
pesa filtro com agua destilada e adicionou-se o residuo no baldo (Figura 2). Acrescentou-se
agua destilada ao baldo até a aferigéo e realizou-se a homogeneizacdo. Apds a homogeneizacgao
da solucéo o baldo, o mesmo foi identificado. Para o procedimento de titulacdo lavou-se a bureta
de 25 mL com por¢Ges de 5 mL da solucéo padronizada de NaOH a 0,1 mol/L e, em seguida,
preenchida até o menisco com a solucéo padronizada com auxilio de um funil de vidro e um
béquer de 100 mL. Preparou-se a solucdo de vinagre a ser titulada tomando-se um volume de
20 mL com o auxilio de uma pipeta volumétrica e transferindo-se o volume para um erlenmeyer
de 250 mL completada com adicdo de 40,0 mL de agua destilada e 3 gotas de indicador
fenolftaleina. Titulou-se as amostras com a solugdo NaOH 0,1 mol/L até primeira coloracao
rosea clara que perdurou por mais de 30 segundos. Esse procedimento foi realizado para cada
uma das amostras (vinagre: macé, alho, limédo e banana), e em duplicata.
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O célculo do teor de acido acético (CH3COOH) no vinagre analisado foi feito de acordo com
a Equacdo (2):

VpNpMegalOOv

%CH;COOH = )

amV

Onde: Vb - 0 volume da base em mililitro; Nb - a normalidade da base; Mega - € meg do acido
acetico; Mam - a massa da amostra em grama; V - 0 volume do baldo volumétrico utilizado em
mililitro e V - 0 volume da aliquota em mililitros.

Figura 1. Pesagem das Amostras para titulagdo
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Resultados e Discussao

O resultado das titulagGes das amostras de vinagre (macé, alho, limé&o e banana), mostra
a coloragdo rosa claro, indicando que esse ponto esta mais proximo do ponto de equilibrio.
Figura 3.

Figura 3. Amostras Tituladas

Abaixo segue, as massas e volume referente ao preparo das amostras de acido acético
resultando nas seguidas informacdes da Tabela 1.

Tabela 1 — Amostra de solugdo de acido acético (vinagre)

Propriedade Maci Alho Limio Banana
Pesa filtro vazio s/ tampa (g) 26,267 25649 25377 26,122
Pesa filtro vazio ¢/ tampa (g) 34722 33269 34930 357238

Pesa filtro vazio s/ tampa + vinagre (g) 36,198 35,718 35,359 35951
Pesa filtro vazio ¢/ tampa + vinagre (g) 44,633 45338 449012 45063
Peso do vinagre (g) 0931 10,069 9082 9829

Volume de diluicdo da amostra (mL) a0 o0 90 a0

Fonte: Autores, (2024)

O preparo da titulacdo das amostras de acido acético resultou nas seguidas informacdes
da Tabela 2. Os volumes obtidos € o resultado médio das titula¢des feitas em duplicada.

Tabela 2 — VVolumes de titulado, Titulante gasto e Teor de acidez das Amostras de Vinagre

Propriedade Macd Alho Limdo Banana
Normalidade da sol. Padrdo de NaOH (mol/mL) 0,01 0,01 0,01 0,01
Volume de solucdo titulado (mL) 60 60 60 60
Indicador fenolftaleina (gotas) 3 3 3 3
Volume de NaOH gasto (mL) 13,5 15,0 15,9 19,1
teor de CH3COOH (%) da analise 4,08 4,47 4,78 5,83
teor de CH3COOH (%) do rotulo 4 4 4 4

Fonte: Autores, (2024)
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Resultado do teor de &cido acético (CHsCOOH) no vinagre de acordo com a Equacao
(2), visto na metodologia.

Maca
%CH,COOH = (13,5 x l.], 1 x (.J“, ll?;ﬂ 100 — 4.08%
1000 x 9, 93122
Alho
15,0 x 0,1 x 60,055)100
%CH,CO0H = (30X 01 X 60.055)100 _ 70,
1000 x 10,0692
Liméo
: 15,9 % 0,1 % 60,055)100 \
%CH,CO0H = 129> 01X 60.055)100 _, 7oy
1000 9, 98222
Banana
. 19,1 = 0,1 = 60,055)100 -
GCH,CO0H = 191X 0,1 X 60055100 _ . oo

1000 » 9, HEU%

O teor de acido acético no vinagre (teor de acidez), € crucial para determinar suas
caracteristicas e usos. No Brasil, de acordo com a Instru¢cdo Normativa n° 16, de 19 de marco
de 2020 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento e a Instru¢cdo Normativa
SDA/MAPA n° 140/2024, estabelece diretrizes para a comercializa¢do de vinagres.

As amostras analisadas de Vinagre (macé, alho e liméo), apresentaram 0s seguintes
teores de acidez 4,08% (macd), 4,47% (alho) e 4,78%(lim&o). O vinagre de banana apresentou
um teor de acidez mais elevado, com 5,83%, esses valores estdo em conformidade segundo o
MAPA, onde informa o pardmetro de acidez volatil minimo 4 g/100 mL, 0 mesmo nao
estabelece valor maximo. O grau de acidez dessas amostras ficou da seguinte maneira (banana
> liméo > alho > magé), sendo o de macgd, o de menor acidez, e o de maior, o de banana. Logo
as analises das amostras de vinagres comercializados na cidade de Manaus apresentaram
resultados de acordo dos pardmetros estabelecidos pela Instrugdo Normativa n° 16/2020.

Conclusbtes

Foi observado através de método titulométrico, para determinar o teor do acido acético
nas amostras de vinagres analisadas neste trabalho, que os valores encontrados estdo conforme
0 parametro normativo. No entanto, esses valores de acidez volatil g/mL n&o s&o limitantes pela
Instrucdo Normativa n°16/2020 conforme descrito.
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