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Resumo

Os rétulos de produtos industrializados ao redor do mundo carregam consigo informagdes importantes
sobre a seguranga, eficacia e concentragdes dos componentes contidos em sua formulagdo. Na maioria
das vezes, essas informagdes sdo preconizadas em normas escritas por um grupo colegiado de
entidades reguladoras tais como FDA (Food and Drugs Administration), MAPA (Ministério da Agricultura
e Pecudria), ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e EMA (European Medicines Agency).

Existem especificagdes para medicamentos, cosméticos, produtos para saude e alimentos que deveriam
ser fiéis as caracteristicas dos conteudos presentes em seus rotulos. Em alguns casos, os desvios de
concentracdes podem acarretar em prejuizos a saude e seguranga de seus consumidores. Pensando
nessa tematica, alunos de graduagdo em farmacia da universidade Anhanguera Educacional escolheram
9 marcas de vinagres de uso alimenticio comercializados no Brasil e analisaram suas concentragées por
meio de técnica de titulométrica de acido-base e compararam os resultados encontrados com os valores
demostrados no rétulo de suas respectivas marcas. Os valores encontrados mostraram grande incidéncia
de desvios quanto a concentragdo de CH,COOH (4cido acético) a 4g por100ml (4%). Pequenos desvios
na concentragdo de alguns alimentos como € o caso do CH,COOH né&o produzem prejuizos a saude, no
entanto, quando especificados em rétulos os valores devem ser seguidos como medida de boas praticas
de fabricagdo (BPF) e atendimento as normas vigentes.
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ABSTRACT

The labels of industrialized products around the world carry important information about the
safety, effectiveness and concentrations of the components contained in their formulation. Most
of the time, this information is recommended in rules written by a collegiate group of regulatory
entities such as FDA (Food and Drugs Administration), MAPA (Ministério da Agricultura e Pecuaria),
ANVISA (National Health Surveillance Agency) and EMA (European Medicines Agency). There are
specifications for medicines, cosmetics, health products and foods that should be faithful to the
characteristics of the contents present in their primary packaging. In some cases, deviations in

concentrations can cause damage to the health and safety of its consumers. Thinking about
this theme, undergraduate pharmacy students at Anhanguera Educacional University chose 9
brands of food use vinegars marketed in Brazil and analyzed their concentrations using the acid-
base titration technique and compared the results found with the values shown on the label.
their respective brands. The values found showed a high incidence of deviations regarding the
concentration of CH,COOH (acetic acid) at 4%. Small deviations in the concentration of some
foods, such as CH,COOH do not harm health, however, when specified on labels, the values must
be followed as a measure of good manufacturing practices (GMP) and in compliance with current
regulations.

Keywords: Vinegar, acetic acid, Acid content, Dosing, Titration.

Introdugao

Muito utilizado em saladas, o acido acético
(CH,COO0H),
vinagre gera lucros biliondrios anualmente
em todo o mundo e tem demonstrado
expressivo crescimento de seu consumo no
ambiente doméstico para outras finalidades
como limpeza e desinfecgdo de superficies
(BORTOLINI et al., 2001).

Por outro lado, as industrias de alimentos e
produtos quimicos sao obrigadas a seguir
rigorosamente o que esta contido nos rétulos

também conhecido como

dos produtos por elas produzidos para que
a seguranga dos consumidores nao seja
comprometida no momento da utilizag3o.
Para tanto, os produtos industrializados sao
registrados em orgaos reguladores como
a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), Food and Drug Administration (FDA)
e/ou Europian Medicines Agency (EMA) com
todas as caracteristicas apresentadas na
formulagdo, composi¢cao e/ou concentragao
do produto. Quando o produto esta fora do
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especificado em registro, adota se o nome de
nao conformidade ou produto nao conforme
(SPINOSA, 2002).

As empresas de diversos segmentos tais
como medicamentos, alimentos e cosméticos
possuem em sua planta fabril laboratérios
de controle de qualidade fisico-quimico e
microbiolégico para assegurar/ garantir que
os produtos fabricados por elas atendem
ao especificado tanto no registro do produto
como no rétulo do produto acabado (MAPA,
1997)

E importante levar em consideracdo que os
produtos fabricados mesmo que nao oferegam
riscos a seguranga dos consumidores devem
seguir rigorosamente o que esta descrito tanto
no registro do produto como em seu rétulo
(XAVIER et al., 2009).

Dentre as analises fisico-quimicas
utilizadas em laboratérios de controle
de qualidade podemos citar a analise de
viscosidade, polaridade, condutividade, pH,
espectrofotometria, cromatografia liquida
de alta eficiéncia, turbidez, infra vermelho
e técnicas titulométricas (GRANADA et al.,
2000).

Claro que existem outras técnicas, entretanto,
técnicas aqui mencionadas sao as mais usuais
no momento da liberagao de produtos e o seu
controle em processo. Para este estudo, valeu-
se da técnica titulométrica para se determinar
a concentragdo acido do CH,COOH (vinagre)
de diferentes marcas comercializados no
Brasil (MAPA, 1997).

JUSTIFICATIVA

A nao conformidade dos valores expressos
nos experimentos laboratoriais aliados com
O que preconizam as normas vigentes nao
oferecem riscos a saude, no entanto, traz como
preocupacgao a falta de rigor nos controles
de qualidade das empresas brasileiras que
liberam para comercializagdo produtos que
apresentam concentragdes diferentes das
especificadas em seus roétulos.

Este trabalho ndao tem por objetivo expor
fabricantes e sim alertar aos empresarios
e consumidores sobre a importancia de
se ter um departamento de controle de
qualidade confidvel que respeite os requisitos
estabelecidos pela empresa em sintonia com
as normas vigentes do pais de origem.

Objetivo

Este trabalho tem por objetivo mostrar que nem
todos os produtos industrializados no Brasil
seguem rigorosamente o que sdo descritos
em seus rotulos e embalagem primarias,
demonstrando assim falta de rigor no controle
de qualidade fisico quimico e ndo cumprimento
das boas praticas de fabricagao (BPF). Mesmo
estando dentro do teor determinado em
normas o rétulo cita uma concentragdo e nos
experimentos de bancada sao encontrados
valores diferentes dos expressos nos rétulos.

Material e métodos

Foram utilizados neste trabalho 4 bancadas
contendo em cada banca laboratorial 4
béqueres de 250ml, e Erlenmeyers de 250ml
cada, 1 pipeta volumétrica de 10ml, 1 pipeta
volumétrica de 20ml, 4 pipetas de Pasteur, 1
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pisseta contendo agua destilada, picnédmetro
para afericdo da massa especifica do NaOH
(hidréxido de sédio), 2 baldes volumétricos de
100ml, T bureta volumétrica de 25ml, 1 suporte
universal com garras para bureta e 1 balancga
semi-analitica.

Os reagentes utilizados na titulagdo foram
NaOH 0,1Tmol/litro, solucdo alcodlica de
fenolfetaleina a 1% e amostra de CH,COOH
(vinagre comercial).

Retirou-se de cada amostra de vinagre apés
a homogeneizagao prévia o volume de 10ml
(pipetavolumétrica) de cada marca e transferiu-
se para os respectivos balées volumétricos de
100ml e completou se o volume para 100ml.
Retirou se 20ml da solugdo de vinagre
produzida (pipeta volumétrica) no baldo
volumétrico para os Erlenmeyers que foram
identificados como 01, 02 e 03. Transferiu se
para os Erlenmeyer 01, 02 e 03 um volume
de 30ml de agua destilada. Colocou-se 2
gotas da solucéao indicadora de acido-base de
fenolftaleina em cada Erlenmeyer contendo a
solugao amostra de vinagre.

Foirealizada a afericado da massa especifica do
NaOH utilizando um picnémetro (figura 01) e
uma balanga semi-analitica. A valor de massa
especifica foi registrado para uso na formula
matematica de concentrag¢ao de acido-base.
Figura 01 — Representagao de um picnémetro
similar ao utilizado no procedimento

Fonte: https://quanticaanalitica.com.br/loja/vidrarias-
-diversos/picnometro/picnometro/ Acesso em 12 de
dezembro de 2020

Transferiu-se para a bureta volumétrica até a
marca de 25ml de solugao de NaOH de con-
centragao 1 mol/ litro. A bureta foi zerada con-
forme procedimento descrito em protocolo e
Farmacopeia Brasileira.

Iniciou-se a titulagdo sobre a solugdao de CH-
,COOH no Erlenmeyer 01 seguindo para os
demais (02 e 03) respeitando um fluxo de 1
gotas por segundo. No momento do ponto de
viragem (cor rosa) interrompeu-se o fluxo de
titulagdo e observou-se o volume consumido
de NaOH e anoutou-se para posterior calculo.

Na figura 02 a seguir é possivel entender como
o método foi aplicado ao estudo em questao.
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Figura 02 — Esquema de titulagao realizada no experimento.

Agua Destilada MalOH 1mol/L MNaOH 1mol/L MNaOH 1maol/L
' i

— f i
y — \
I % I
Solugdo Vinagre < j
10ml de vinagre . .
Vinagre Puro 50ml de dgua Soluco Vinagre 5olucdo Vinagre Solugdo Vinagre
Rétulo 4% ou 6% [1anterior [ ] anterior [ 1 anterior
30ml de dgua 30ml de dgua 30ml de agua
2 gotas Fenolfetaleina 2 potas Fenolfetaleina 2 gotas Fenolfetaleina

Fonte: Arquivo pessoal

Repetiu-se os procedimentos para as amostras 02 a 09 tituladas e os calculos foram repetidos
para todas as amostras.
Formulas
Determinacao da acidez do vinagre:
% de vinagre = ME de NaOH x Volume de NaOH x MM de CH,COOH x 10
Volume de CH,COOH x Volume de solugdo CH,COOH

Legenda:

ME = Massa especifica do NaOH obtida pelo picnémetro.

Volume de NaOH = Volume de NaOH consumido na titulacao.

MM = Massa molar do acido acético.

Volume de CH,COOH = Volume de vinagre retirado com a pipeta volumétrica de 10ml.
Volume da solugdo de CH,COOH = Volume de solugao retirada da segunda diluigdo.
Massa molar:

CH,COOH = 60 gramas por mol

NaOH = 40 gramas por mol
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Determinacao da densidade: Legenda:
d=m Massa final = Picnémetro + solugao
Vv Massa inicial = Picndmetro vazio
Legenda: Volume do picnémetro = Volume expresso no

d = Densidade da solugao corpo da vidraria

m = Massa da solugao

K Média:
V = Volume da solugao o
Média =n1 +n2 +n3
3
Determinagao da massa especifica:
Legenda:

Massa Especifica = Massa final — Massa Inicial

A n1 = resultado obtido na primeira analise
Volume do Picndmetro

n2 = resultado obtido na segunda analise

n3 = resultado obtido na terceira andlise

3 = Numero de analise realizada que chamamos de
triplicata.

Foi possivel observar que as amostras de vinagre (CH,COOH) analisados neste estudo
demonstraram estar dentro do minimo permitido pelo MAPA que é de 4,0% do valor especificado
no rétulo do vinagre. Nao foi levado em consideragao qual o valor maximo e minimo permitido
para os produtos fora da especificacao descrita no rétulo. A tabela 01 a seguir mostra em duas
colunas as concentragdes contidas nos rétulos das diferentes marcas de vinagres e as diferentes
concentragdes de CH,COOH nos vinagres das marcas analisadas apos a técnica titulométrica
em laboratério universitario.

Tabela 01 - Comparagao das concentragdes de vinagre contidas nos rétulos e os resultados
encontrados na titulagao.

s X ; Acidez Encon-

Descrigao Acidez - Rétulo trada I

Vinagra A - Derivado de alcool — colorido artificialmente 4,0% 49%
Vinagre B — Derivado de vinho tinto 6,0% 7,8% I
Vinagre C — Derivado de alcool — sem cor 4,0% 53% I

Vinagre D - Derivado de alcool - colorido artificialmente 4,0% 4,9%
Vinagre E - Derivado de alcool — sem cor 4,0% 4,7% I
Vinagre F - Derivado de alcool — colorido artificialmente 4,0% 5,1% (=)}
Vinagre G - Derivado de alcool — sem cor 4,0% 5,1% 2
Vinagre H - Derivado de alcool - colorido artificialmente 4,0% 4,4% <
Vinagre | — Derivado de maga 4,0% 12,7% E
Titulagao realizada conforma farmacopeia Brasileira 62 edigdo \2
o

Fonte: Dominio préprio
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No quadro 01 a seguir, podemos analisar em porcentagem o quanto os vinagres analisados e

comercializados no Brasil estdo acima do especificado no rétulo do produto acabado.

Quadro 01 - Analise das diferengas em porcentagem de 9 amostras de vinagres comercializados no

Brasil.
PORCENTAGEM DE ACIDO ACETICO
Vinagra A - Derivado de alcool - colorido artificialmente 22,5%
Vinagre B — Derivado de vinho tinto 30%
Vinagre C — Derivado de alcool — sem cor 32,5%
Vinagre D - Derivado de alcool — colorido artificialmente 22,5%
Vinagre E - Derivado de alcool — sem cor 17%
Vinagre F - Derivado de alcool — colorido artificialmente 27,9%
Vinagre G - Derivado de alcool — sem cor 27,9%
Vinagre H - Derivado de alcool - colorido artificialmente 10%
Vinagre | — Derivado de maca 217.5%

Verificagdo das diferengas de concentragdes expressas em %
Fonte: Arquivo préprio

CONCLUSAO

Foi observado através de método titulométrico
que todas as marcas de vinagre analisadas
neste trabalho comercializadas no Brasil
atendem as especificagdes de, no minimo, 4
% de CH,COOH como s&o descritas em seus
respectivos rétulos. Sabe-se que as variagoes
de CH,COOH encontradas neste estudo néo
sdo limitantes ao consumo em fungao dos
teores de CH,COOH da especificagdo aceita
pela legislagdo, no entanto, apresentam
excessos acima de 10% do minimo declarado e
chegando a mais de 217 %, o que pode denotar
falta de controle adequado de processos de
fabricacao e indices de acidez que certamente
provocam alteragcbes de sabor quando
consumidos.
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