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Introducéao

Muitos alimentos podem ser adulterados em fung&o
do seu alto valor agregado® ou de variacdes climaticas
e que acabam afetando a sua produtividade®.

O vinagre também pode passar por processos de
adulteracdes como a adigdo um vinagre oriundo de
uma planta C,, como a cana de acucar, de obtencéo
facil e de baixo custo em nosso pais, para aumentar
a producdo de um obtido a partir de uma planta G,
como a uva, diminuindo o custo dessa produgéo.

Uma forma de verificar a adigdo de um produto ndo
declarado é utilizar a técnica SNIF-NMR. Para o
vinagre ela é baseada na raz@o do contetdo isotdpico
’H/*H para a metila do éacido acético, que varia
dependendo da planta que o origina (C;, C4 ou CAM).

Outra forma de determinar a origem biossontética
dos vinagres é através dos métodos quimiométricos,
gue se destinam a agrupar amostras que possuam
caracteristicas comuns a um mesmo grupo e
distingui-las das amostras com caracteristicas
diferentes®>.  Além  disso, transformam  dados
complexos em dados mais simples e ressaltam as
informacdes mais relevantes”.

Resultados e Discussao

Nesse estudo foi possivel determinar a relacéo
isotépica 2H/H dos vinagres originados das plantas
C; e C,;, mas nao claramente daquele oriundo de uma
planta CAM. Além disso, verificou-se que os vinagres
obtidos de plantas C; ndo foram adulterados com os
de plantas C,. Os valores da relacdo isotdpica
encontrados sdo mostrados na tabela 1.

Para os agrins, vinagres obtidos de uma mistura de
alcoois da cana e da uva, observou-se valores entre
115,2 — 129,3 ppm. Nessa andlise verificou-se que
existem diferentes proporcées do acido acético
oriundo da cana e da uva nas composi¢cdes dos
vinagres, havendo, portanto, a comercializacdo sem
distincdo de produtos comerciais com diferentes
qualidades.

Tabela 1. Relac&o isotopica “H/*H dos vinagres.

Vinagre Relag&o “H/"H (ppm)
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Cs 98,6 -111,8
C, 129,5-129,9
CAM 106,0

Ac. acético sintético 153,5

Na figura 1 vemos o dendograma onde foram
discriminados cinco diferentes grupos para o0s
vinagres analisados. Além de separar os vinagres C;
e C, podemos wer que foi possivel separar entre
amostras feitas industrialmente e artesanalmente.
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Figura 1. Amostras de vinagres discriminadas

conforme o tipo, pelo HCA.

Conclusdes

Utilizando-se as técnicas de RMN de 'H e SNIF-
NMR, aliadas & quimiometria, discriminamos entre o0s
vinagres obtidos a partir dos ciclos biossintéticos C; e
C,, e também as amostras industriais e artesanais.
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