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O 4cido acetico e um &cido organico com a formula estrutural CH;COOH que se produz
pela fermentacdo (oxidagio) do alcool etilico, por acdo da bactéria Acetobacter aceti. E consumido
na forma alimenticia como vinagre, que é uma solucéo diluida do acido acético glacial. O vinagre
é considerado um condimento, pois a sua principal finalidade é atribuir gosto e aroma aos
alimentos, a quantidade indicada para consumo deve estar entre 4% e 6% de &cido acético de
acordo com a legislacdo brasileira. Quando ingerido em excesso 0 acido acético pode provocar
irritacdo severa da mucosa da boca e do trato gastrintestinal, como vomito, hematémese, diarréia,
colapso circulatorio, uremia e morte, além da erosdo do esmalte dentario, bronquite, irritacdo
ocular. Por esses motivos torna-se necessario a sua quantificacdo nos produtos que o0 possuem como
componente, sendo, portanto o objetivo deste trabalho determinar a porcentagem de acido acético
em amostras de vinagre. A determinacdo do teor de &cido nas amostras foi realizada por titulometria
de neutralizacdo utilizando como titulante 0 NaOH 0,1M e determinacdo colorimétrica do ponto
final usando a fenolftaleina como indicador. As amostras consistiram de vinagre de vinho tinto,
laranja, maca, vinho branco, de alcool e colonial. Os teores declarados de acido acético nas
amostras variavam de 3,0 a 4,2%, sendo que uma das amostras ndo possuia valor declarado por ser
vinagre do tipo colonial. As amostras analisadas apresentaram valores de 2,97% a 5,39%, estando
abaixo do méximo indicado pela legislacdo e, portanto, ndo apresentando risco para o consumidor.
Avaliando o resultado encontrado e o valor declarado no rétulo as amostras foram consideradas
adequadas, ndo apresentando diferenca significante. Concluindo, a quantificacdo analitica do
CH3COOH no vinagre é de suma importancia levando em consideracdo que se trata de um produto
ingerido como alimento e que 0s seus altos teores podem causar riscos a salude da populacéo
consumidora.
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