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RESUMO:

O vinagre é um condimento obtido pelo processo de fermentagéo acética, que consiste
na transformacao do alcool em acido acético, por determinadas bactérias. Tal bebida pos-
sui propriedades funcionais, tal como estimulante da digestao, anti-séptico, propriedade
desinfetante, entre outros. Porém muitas vezes essas caracteristicas sdo desconhecidas
pela populagao, por se tratar de algo tao cotidiano e também pela falta de pesquisas real-
izadas sobre o tema. Os objetivos deste trabalho foram analisar as diversas variaveis que
caracterizam os diferentes tipos de vinagres produzidos, compara-las com os dados da
literatura e da legislacdo vigente pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
bem com o rétulo do produto. As variaveis analisadas foram: acidez total por cento, acidez
volatil por cento, acidez fixa por cento, extrato seco e pH. Seguiram-se as metodologias

oficias de analise propostas pelo Instituto Adolfo Lutz, versao eletrdnica atualizada.
Palavras chaves: vinagre, fermentado acetico, controle de qualidade

ABSTRACT:

Vinegar is a condiment obtained from the process acetic fermentation that is the change of
alcohol to acetic acid by some bacteria. This liquid has functional properties, like digestion
stimulant, anti-septic, disinfectant, etc. Althoug, many characteristics are not known by the
population, in the reason of being so usual and also for the lack of researches done about
the theme. The objectives of this article were analyze the different variables that character-
ize the different vinegar and compare with the literature and with the legislation current by
the Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) as well as the label of this product.
The variables analyzed were: total acidity percent, volatile acidity percent, fixed acidity
percent , dry extract and pH. Were used the official methodologies of analysis proposal by

the Institute Adolfo Lutz, electronic version updated.
Keywords: vinegar, fermented acetic, quality control

1. INTRODUCAO

A palavra vinagre derivada do idioma Francés vinaigre, que significa “vinho aze-
do”, nada mais é do que o produto da transformacéao do alcool em acido acético por
bactérias acéticas. Juntamente com o vinho, foram os primeiros produtos de fermen-

tacdo espontanea utilizados pelo homem na alimentacao (EMBRAPA,2006).
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Embora o termo vinagre, isoladamente, corresponda ao produto obtido da ace-
tificacdo do vinho, a matéria-prima utilizada para sua elaboracéo é variavel em funcéao
da disponibilidade de cada pais em que é fabricado, podendo partir do vinho, arroz,
sidra, malte, alcool, entre outros (MARTINELLI FILHO, 1983; MORETO et al, 1988)).

O vinagre é considerado um condimento, pois a sua principal finalidade é atri-
buir gosto e aroma aos alimentos, também é utilizado para conservar vegetais e outras
substancias, atribuindo-lhes gosto agradavel (EMBRAPA,2006). Apresenta também
utilidade como amaciante de carnes temperadas e legumes em conservas (BORTO-
LINI et al 2001).

Os condimentos, de modo geral, quando ingeridos em quantidades moderadas,
estimulam a digestao. O vinagre apresenta propriedades estimulantes, pois favorece
a secrecao do suco gastrico aumentando a acao dissolvente (EMBRAPA,2006). Pos-
sui também acédo de regulacdo da glicose sanguinea (EBIHARA; NAKAJIMA, 1988),
controle da presséo arterial, estimulacéo do apetite e promocéao da absorcao de calcio
(XU; TAO; AO, 2007).

Além disso, é empregado como purificador de ar. Nesse sentido, foi utilizado no
passado como desinfetante. Ele possui acao anti-séptica contra a colera, Salmonella
spp. e outros patégenos do intestino que causam infecgdes e epidemias, assegurando
um ambiente acido do suco gastrico que representa uma defesa contra as intoxica-
cbes microbianas que podem ocorrer. Por possuir propriedade desinfetante e antiin-
flamatéria, foi utilizado na cura de feridas e ulceras (EMBRAPA,2006).

Do total de aproximadamente 170 milhGes de litros de vinagre consumidos anu-
almente no Brasil, cerca de 80% séao referentes ao vinagre de alcool. Depois do
vinagre de alcool, o produto elaborado a base de vinho é o mais consumido no Bra-
sil, seguido pelo vinagre balsamico e pelos vinagres de frutas, principalmente maca
(ANAV,1999).

O vinagre € um produto de facil acesso no Brasil, porém pouco valorizado co-
mercialmente devido, em parte, ao desconhecimento do consumidor de suas proprie-
dades funcionais. Isto é um reflexo do pequeno numero de pesquisas realizadas no
pais sobre este tema (BELLINI, 2006).

2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

Avaliaram-se se as caracteristicas do vinagre comercializado na Regidao Met-
ropolitana de Curitiba (RMC) no periodo de margo a agosto de 2010 estdo de acordo
com a legislacao vigente e dados obtidos da literatura.

2.2 Objetivos Especificos

Avaliaram-se diversas variaveis tais como:
- pH;
- acidez total por cento;
- acidez fixa por cento;
- acidez volatil por cento;
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- extrato seco,
Estas variaveis foram comparadas com a legislacdo vigente na bibliografia e
com as informacgdes contidas no rétulo do produto.

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 VINAGRE

O vinagre é uma solucéo diluida de acido acético, elaborada de dois processos
consecutivos: a fermentacao alcodlica, representada pela conversdo de agucar em
etanol (alcool) e da fermentacao acética, que corresponde a transformagéo do alcool
em acido acético por determinadas bactérias, conferindo o gosto caracteristico de
vinagre (MARQUES,2008).

Essas bactérias acéticas constituem um dos grupos de microrganismos de
maior interesse econémico, de um lado pela sua funcdo na producéo do vinagre e,
de outro, pelas alteragbes que provocam nos alimentos e bebidas.Pela classificacao
atual, as bactérias acéticas pertencem a familia Pseudomonodaceae; aos géneros
Acetobacter e Gluconobacter. As principais espécies de bactérias acéticas sao: Ace-
tobacter aceti, Acetobacter pasteurianus, Acetobacter xylinum, Acetobacter schiitzen-
bachii e Gluconobacter oxydans (EMBRAPA,2006). A bactéria acética ideal é aquela
que resiste a elevada concentragéo de alcool e de acido acético, com pouca exigéncia
nutritiva, elevada velocidade de transformacéo do alcool em acido acético, bom ren-
dimento de transformacédo, sem hiperoxidar o acido acético formado, além de conferir
boas caracteristicas gustativas ao vinagre.

Existem fatores que podem interferir na fermentacéo acética de vinagres. Entre
eles estdo o pH, a temperatura e aqueles pertinentes a microorganismos , como espé-
cie, linhagem e concentragao da levedura no meio (OLIVEIRA, 2006).

O vinagre, assim como o vinho, esta sujeito a altera¢cdes causadas principal-
mente pela falta de condi¢des higiénicas adequadas durante o processo de elabora-
céo.

As principais alteragées que podem ocorrer no vinagre podem ser devido a
“Anguilila” do vinagre (Anguillula aceti), pequeno nematdide, de 1 mm a 2 mm de
comprimento que se desenvolve principalmente nos vinagres fracos, causando-lhes
odores desagradaveis e aspecto indesejavel, embora néo seja prejudicial a saude. A
mosquinha do vinagre (Drosophylla melanogaster) é responsavel pela transmissao
de varios microrganismos infectantes desse tipo de condimento. Essas alteragdes
também podem ser causadas por elementos quimicos como ferro e o cobre que,
quando em concentragdes elevadas, causam escurecimento e turvagao e transmitem
um gosto metalico ao vinagre. Enfim, microorganismos diversos como varias espécies
de bactérias, fungos e alguns acaros, podem contaminar o vinagre, tornando-o, em
casos extremos, imprdprio para o consumo. Essas alteragdes causadas por micror-
ganismos, podem ser evitadas através do controle rigoroso das condi¢coes de higiene
no local de produgcao, enquanto que o cuidado de nao deixar o vinagre em contato
com recipientes e materiais de ferro e cobre diminui a concentracdo desses minerais
(EMBRAPA,2006).
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3.2 CLASSES DE VINAGRES

Existem diferentes tipos de vinagres, que variam de acordo com o produto base
de sua fermentacao (BRASIL, 1999). Segue abaixo alguns exemplos:

Vinagre de alcool: Obtido pela fermentacéo acética de uma mistura hidroalcodlica,

originaria do alcool etilico potavel. Possui sabor mais acentuado, por ser originario

de uma mateéria-prima sem muitos nutrientes.

- Agrin branco ou Agrin tinto: E proveniente da fermentacdo acética de uma mistura
hidroalcbolica originaria do alcool etilico potavel (90%) e vinho branco ou vinho
tinto (10%). E denominado branco ou tinto de acordo com matéria prima utilizada.

- Vinagre de éalcool claro ou vinagre de alcool escuro: E obtido pela fermentacao
acética de uma mistura hidroalcoolica, originaria do alcool etilico potavel.Assim
como o Agrin, é classificado dependendo de sua coloragéo.

- Vinagre de vinho: E o vinagre proveniente da fermentacéo acética do vinho,
podendo ele ser branco ou tinto. Sdo vinagres mais puros, pois sao elaborados
com 100% do vinho, por este motivo carregam em sua composi¢ao os nutrientes
do vinho e da uva.

- Vinagre de fruta: Proveniente da fermentacdo do suco de fruta como maga,
caqui, etc. S&o puros e carregam em sua composicao os valores nutricionais
das frutas de onde foram originados.

- Vinagre de cereais : No caso do vinagre proveniente do arroz, ele € 100%
originario da fermentacéao desse cereal. Possui destaque na culinaria oriental.

- Vinagre de mel: Obtido pela fermentacdo do mel de abelha. Utilizado para
elaboracado de doces e xaropes e como auxiliar em dietas nutricionais por conter
0s nutrientes do proprio mel.

A fabricagcéo de vinagre proporciona um meio de utilizacdo de matérias primas
nao aproveitaveis dos estabelecimentos industriais de frutas e especialmente de pro-
priedades rurais que nao poderiam competir no mercado (MARQUES, 2008)

3.3 ESPECIFICACOES DOS FERMENTADOS

O fermentado acético de modo geral, é o produto obtido da fermentacao acética
do fermentado alcodlico de mosto de frutas, cereais ou de outros vegetais, de mel,
ou da mistura de vegetais, ou ainda da mistura hidroalcoodlica, devendo apresentar
acidez volatil minima de 4,0 (quatro) gramas por 100 mililitros, expressa em acido
acético, podendo ser adicionado de vegetais, partes de vegetais ou extratos vegetais
aromaticos ou de sucos, aromas naturais ou condimentos.

Porém, é designado de fermentado acético duplo, o vinagre que apresentar aci-
dez volatil superior a 8 (oito) gramas de &acido acético por 100 mL do produto, € triplo o
fermentado acético que apresentar acidez volatil superior a 12 (doze) gramas de acido
acético por 100 mL do produto.

Também é considerado fermentado acético misto aquele composto de fruta, ce-
real, mel ou vegetal e alcool, o fermentado que for adicionado de uma mistura hidroal-
codlica em quantidade que corresponda no maximo a 50% da acidez final (BRASIL,
1999).
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TABELA 1: Padrao de acidez volatil de fermentados acéticos

ACIDEZ VOLATIL EXPRESSA FERMENTADO FERMENTADO FERMENTADO
EM ACIDO ACETICO g/100mL ACETICO ACETICODUPLO  ACETICO TRIPLO
MINIMO 4,0 8,0 12,0
MAXIMO 7,9 11,9

Fonte: BRASIL, 1999.

Segundo a legislagao (BRASIL, 1999) é proibida a elaboragéo de vinagres por
diluicao de acido acético de origem nao fermentativa. O vinagre pode ser entéo clas-
sificado também como vinagre de vinho tinto ou de vinho branco, segundo a matéria
prima utilizada. O produto resultante da fermentacdo acética de outros produtos al-
codlicos sera denominado fermentado acético, podendo ser utilizado a palavra vi-
nagre

3.4 BENEFICIOS DOS VINAGRES

O consumo de vinagre pode trazer inumeros beneficios. De um modo geral,
uma das caracteristicas de todos os tipos de vinagre é o baixo valor calorico e também
o fato de que pessoas hipertensas podem utiliza-lo como substituto do sal.

O vinagre balsamico tem propriedades estimulantes que colaboram com o pro-
cesso de digestao.

Os vinagres feitos a partir da fermentacéo de frutas possuem caracteristicas
oxidantes, que retardam o envelhecimento. Como ocorre com o vinagre de macga, que
além de possuir mais de trinta elementos nutritivos, mais de uma duzia de sais min-
erais e enzimas essenciais, possui complexos multi-vitaminicos (EMBRAPA,2006).

Embora essas propriedades funcionais dos vinagres nao estejam totalmente
esclarecidas, propalam- se seu efeito positivo no controle do pH do estdmago para
combater a gastrite, no ataque aos radicais livres, evitando a manifestacéo de certos
tipos de canceres (NETO, 2006) e também na sua acao anti-séptica e antibidtica.

Uma pesquisa comprovou que o vinagre € eficaz para eliminar a larva do mos-
quito da dengue. A falta de seletividade no processo filtrante que as larvas possuem
em sua alimentacdo e o fato do vinagre conferir ao ambiente aquatico um carater
acido, provocam no trato digestivo das larvas, danos irreparaveis e letais, levando-as
a sua eliminacéo, independe dos estagios em que se encontram.

O pesquisador e engenheiro agrbnomo Reinaldo José Rodella, em 2003, no
municipio de Piracicaba, interior de Sao Paulo, realizou com a sua equipe, uma série
de pesquisas utilizando o vinagre diluido na agua, onde as larvas dos mosquitos estao
depositadas. Os resultados indicaram que a partir de 5% de vinagre na agua, todas as
concentragcdes de acido acético testadas foram letais para as larvas, constatando-se
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ainda um efeito residual de oito dias (ANAV,2010).

Basta uma colher de sopa de vinagre diluido na 4gua e em cerca de trés horas
as larvas comegam a ser eliminadas. A Associagdo Nacional das Industrias de Vi-
nagre informa que o uso do produto € uma das formas mais seguras e baratas para
eliminar a dengue no Brasil, ja que a sua acao é na larva do mosquito (ANAV,2010).

4. MATERIAL E METODOS

No presente estudos, foram realizados experimento com o objetivo de confir-
mar se determinadas caracteristicas dos vinagres utilizados, condiziam com o regis-
trado pela legislacao.

Os testes foram realizados com 10 amostras escolhidas de forma aleatdria,
de diferentes marcas e classes (alcool, maca, limao, arroz ,etc.), comercializados em
supermercados na da Regiao Metropolitana de Curitiba (RMC), no periodo de margo
a agosto de 2010.

As amostras coletadas foram testadas e estudadas no Laboratério de Bromato-
logia, no Departamento de Farmacia da Universidade Federal do Parana.

Cada uma das 10 amostras foram devidamente conservadas em recipientes
hermeticamente fechados e longe do abrigo de luz ou calor.

As amostras testadas e individualmente identificadas foram: Vinagre de alcool
tipo escuro; Vinagre de alcool tipo escuro; Vinagre alcool com limao; Vinagre de alcool
tipo claro; Vinagre de alcool com aroma de Hortela; Vinagre de alcool tipo claro; Vina-
gre de maga, Vinagre de alcool com limao; Vinagre de alcool tipo claro; Vinagre de
arroz.

Para avaliar as principais caracteristicas dos vinagres, estabelecidas pela leg-
islacao, foram realizados os seguintes testes, seguindo as metodologias vigentes e
descritas no 1AL,2008:

A) VERIFICACAO DE pH POR FITA UNIVERSAL
O pH das amostras foi determinado utilizando a fita universal, que se baseia na
mudanca de coloracéo de acordo com a faixa de pH atingida.

B) VERIFICACAO DE pH POR PHMETRO.
O pH das amostras foi determinado pelo método de leitura direta por meio do
aparelho digital

C) EXTRATO SECO

O extrato seco das amostras foi determinado por permanéncia das aliquotas
em banho Maria, em estufa regulada a 105° por 1 hora, seguida da pesagem das
amostras até o peso constante.

D) ACIDEZ TOTAL

A acidez total € um experimento feito para encontrar o valor de acido acético
em g/100 mL ou g% de vinagres. A acidez total dos mostos foi determinada pelo mé-
todo da titulagdo volumétrica com solugdo de NaOH 0,1 mol L-1, utilizando-se como
indicador solucéao alcodlica de fenolftaleina a 1%.
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E) ACIDEZ FIXA

Consta de um experimento semelhante a acidez total, porém antes de que a
amostra seja submetida a uma titulagao, ela deve estar em banho Maria até que seu
conteudo chegue prdéximo a secura.

F) ACIDEZ VOLATIL
A acidez volatil foi realizada por diferenca entre acidez total e a acidez fixa.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 VERIFICAGAO DO pH

Tanto a acidez quanto os valores de pH influenciam diretamente as caracteristi-
cas sensoriais dos vinagres (MARQUES, 2010).

Na tabela 2 encontram-se os resultados obtidos dos valores de pH para cada
uma das variedades de fermentados acéticos estudados:

TABELA 2: Verificagdo do pH por fita universal e por pHmetro.

AMOSTRAS DE VINAGRES FITA UNIVERSAL PHMETRO
Vinagre de alcool tipo escuro 2 2,44
Vinagre de alcool tipo escuro 2 2,42
Vinagre alcool com liméo 2 2,52
Vinagre de alcool tipo claro 3 2,42
Vinagre de alcool com aroma de hortela 2 2,44
Vinagre de alcool tipo claro 2,5 2,42
Vinagre de maca 3 2,64
Vinagre de alcool com liméao 2 2,27
Vinagre de alcool tipo claro 3 2,39
Vinagre de arroz 3 2,84

A verificagdo do pH foi realizada por dois métodos distintos com o objetivo de
compara-los na sua especificidade. Como se pode observar, o teste realizado com o

pHmetro foi muito mais préximo a realidade em comparagéo com o realizado com a
fita universal, que oferece um intervalo sem ser exato.

Pode-se perceber que o pH dos fermentados acéticos de alcool é mais baixo.
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Ja o vinagre de macga e o de arroz possuem um pH um pouco mais elevado, uma vez
que ele é atenuado por substancias organicas presentes nas respectivas matérias-
primas (FLORENTINO, 2004).

Em vinagres com acidez em torno de 5%, esperam-se intervalos de pH em
torno de 2,46 a 3,18, valores dependentes do tipo de vinagre a ser analisado, como
vinagres provenientes de destilados, vinagres de vinho, vinagre de macga, entre outros
(WHITE, 1971). Sendo assim, as amostras testadas apresentaram valores bem proxi-
mos aos citados na bibliografia, uma vez que possuem valores de acidez volatil proxi-
mos a 5%, que sera observado mais para frente do estudo. Nenhuma das amostras
possuia informagdes sobre pH em seu rotulo.

5.2 ACIDEZ

A acidez dos vinagres ocorre devido a presenca do acido acético e pode ser
determinada através de titulagdes.

A acidez total do vinagre € expressa em acido acético, principal acido orgénico
do vinagre, porém outros acidos organicos estao presentes, dentre eles os principais
sdo: tartarico, citrico, malico, latico, succinico em vinagres de vinho (COCCHI et al,
2002, GEUM-SOON-OH et al, 2003, MORALES et al., 1998, RIZZON & MIELE, 2001,
SANARICO et al., 2003). Em vinagres de alcool o principal acido € o acido acético
(AQUARONE & ZANCANARO, 1990, NATERA et al., 2003).

A acidez total é o valor de acido acético que existe na forma integra do vinagre.
A acidez fixa, por sua vez, € realizada apos evaporagcao de parte da amostra. Os va-
lores de ambas as analises sdo expressos em g/100mL de acido acético encontram-
se na tabela 3.

TABELA 3: Acidez Fixa e Acidez Total.

AMOSTRAS DE VINAGRES Acidez fixaem g% Acidez total em g%
Vinagre de &lcool tipo escuro 1,42 (+0,006) 8,95 (+0,001)
Vinagre de alcool tipo escuro 1,68 (+0,002) 8,35 (+0,09)
Vinagre alcool com limé&o 1,82 (+ 0,019) 8,17 (£0,06)
Vinagre de alcool tipo claro 1,98 (+0,008) 8,53 (£0,06)
Vinagre de alcool com aroma de 3,51 (£0,004) 7,93 (£0,06)
hortela

Vinagre de alcool tipo claro 2,07 (£0,015) 8,65 (+0,001)
Vinagre de maca 2,27 (£0,024) 8,71 (£0,06)
Vinagre de alcool com liméao 3,55 (£0,005) 11,04 (+0,001)
Vinagre de alcool tipo claro 2,82 (£0,003) 8,17 (£0,003)
Vinagre de arroz 2,43 (£0,006) 8,77 (£0,03)

A acidez volatil, entretanto, é a caracteristica determinante de um fermentado
acético. Segundo a legislacao, devidos produtos devem conter um valor minimo de
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4,09/100 mL de acido acético em sua composicao (BRASIL, 1999), de forma que a
difusdo comercial e a aceitacao dos produtos devem embasar-se no conhecimento de
suas propriedades sensoriais, as quais contribuem para valorizar e proteger a genui-
dade dos mesmos (MARQUES, 2008). A tabela 4 contém os valores apresentados
na rotulagem das devidas amostras de vinagre.

TABELA 4 : Acidez volatil declarada no rétulo pelo fabricante.

ACIDEZ VOLATIL DECLARADA
NO ROTULO em g%

AMOSTRAS DE VINAGRES

Vinagre de alcool tipo escuro 4,2 %
Vinagre de &alcool tipo escuro 4,2 %
Vinagre alcool com limao 3,0 %
Vinagre de alcool tipo claro 4,2 %
Vinagre de alcool com aroma de hortela 4,0 %
Vinagre de alcool tipo claro 4,2 %
Vinagre de maca 4,2 %
Vinagre de alcool com limao 4,0 %
Vinagre de alcool tipo claro 4,2 %
Vinagre de arroz 4,15 %

A acidez volatil, expressa em g de acido acético/100mL, & obtida através de
diferenca entre os valores das determinagdes das acidez total e da acidez fixa (Tabela
4). A Tabela 5 mostra os valores encontrados em acidez volatil das amostras.

TABELA 5: Acidez volatil encontrada segundo os testes.

MEDIA ACIDEZ VOLATIL em

g/100mL de ac. acético com DP

AMOSTRAS DE VINAGRES

Vinagre de alcool tipo escuro 7,53 (£0,023)
Vinagre de alcool tipo escuro 6,67 (£0,015)
Vinagre alcool com limao 6,35 (+0,035)
Vinagre de alcool tipo claro 6,55 (+£0,005)
Vinagre de alcool com aroma de hortela 4,42 (+0,060)
Vinagre de alcool tipo claro 6,58 (+0,025)
Vinagre de maca 6,44 (+0,009)
Vinagre de alcool com limao 7,49 (+£0,035)
Vinagre de alcool tipo claro 5,35 (+0,060)
Vinagre de arroz 6,34 (+£0,015)
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Segundo a comparacgao entre os dados fornecidos pelos fabricantes e os dados
da tabela 3, nenhuma das amostras de fermentados acéticos obteve o teor de acido
acético conforme a rotulagem e sim muito mais elevado, chegando a ultrapassar87%
do valor em média para as amostras de vinagre de alcool tipo escuro e alcool com
lim&o; 62% para as amostras 2, 3, 4, 6, 7 e 10; 33% para amostra 9. A amostra 5 —
vinagre de alcool com aroma de hortela foi aquela que mais se aproximou do valor
apresentado no rétulo, mesmo assim ultrapassou em 10% o valor prescrito no rétulo.

Segundo as informagdes retiradas do regulamento técnico para fixagéo dos pa-
drdes de identidade e qualidade para fermentados acéticos do Ministério da Agricul-
tura (BRASIL, 1999) apresentadas na tabela 1, podemos perceber que os vinagres
testados durante o presente estudo, se enquadram na classificagao de fermentados
acético simples, com acidez volatil entre 4,0 e 7,9 g/100 mL.

5.3 EXTRATO SECO

TABELA 6: Extrato seco.

EXTRATO SECO EM
AMOSTRAS DE VINAGRES

g/L com DP
Vinagre de alcool tipo escuro 1,83 (+0,0005)
Vinagre de alcool tipo escuro 1,88 (+0,0009)
Vinagre alcool com liméo 3,36 (£0,0029)
Vinagre de alcool tipo claro 1,49 (x0,0088)
Vinagre de alcool com aroma de hortela 1,57 (£0,0010)
Vinagre de alcool tipo claro 1,19 (x0,0005)
Vinagre de maca 6,31 (£0,0004)
Vinagre de alcool com liméo 5,04 (+0,0005)
Vinagre de alcool tipo claro 1,38 (+0,0005)
Vinagre de arroz 7,46 (+0,0002)

A legislacéo estipula valores quanto ao extrato seco, de acordo com as dife-
rentes classes de vinagres. De acordo com o Ministério da Agricultura, fermentados
acéticos de alcool devem possuir em torno de 1,0 g/L de extrato seco; por sua vez, 0s
de frutas 6,0g/L.

Sendo assim, segundo a tabela acima, os vinagres de alcool e de maca estéao
de acordo com os parametros. Os vinagres de alcool com lim&o apresentam valores
intermediarios, uma vez que mesclam o alcool com a fruta.
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5. CONCLUSAO

Apébs observar os resultados dos testes realizados nas amostras de vinagres,
podemos concluir que atingimos os objetivos de comparar os valores obtidos experi-
mentalmente com a literatura.

Através dos resultados de pH observamos que as amostras testadas apresen-
taram valores muito proximos aos estabelecidos pela literatura, assim como na avalia-
céo do extrato seco, uma vez que os vinagres obtiveram valores dentro do esperado,
cada um de acordo com a sua classe.

Em se tratando de acidez, a que é levada em consideracéo é a volatil, pois &
aquela que classifica um fermentado e também a que é especificada em sua rotula-
gem. Todas as amostras obtiveram valores para serem classificadas como fermen-
tado acético simples, como o esperado, apresentando valores de acidez volatil entre
4,0 e 7,9 g% de acido acético. Porém, os vinagres pesquisados, apresentaram esses
valores muito acima do que foi especificado no rotulo.

Nenhuma das amostras apresentou nenhum sinal de alteragcao conforme a lit-
eratura.
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