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Resumo

Os aromas, que sempre fizeram
parte da  historia, assumiram na
atualidade uma nova funcdo: melhorar a
gualidade sensorial dos alimentos.
Estudos demonstram que as
caracteristicas sensoriais, em particular o
aroma, tém efeito sobre a escolha do
consumidor. ApoOs analises da funcao
qguimica responsavel pela formacdo da
estrutura do composto que confere o
cheiro caracteristico a determinada
substancia foi constatado que € plausivel
sintetiza-la em laboratorio.

A partir da reacao de esterificacao
de Fischer o qual consiste em misturar
um acido carboxilico com um alcool
juntamente com &cido sulfurico, utilizado
como catalizador da reacéo, foi possivel
sintetizar ésteres com aroma de banana,
laranja e gardénia, explicando o0s
mecanismos da reacdo e a importancia
dos aromatizantes artificiais na industria
guimica.

No fim do estudo foi comparado os
aromas obtidos sinteticamente com cada
aroma natural encontrado na natureza. E
para exemplificar a aplicacdo dos
ésteres, produziu-se sabonete glicerinado
com os aromas de banana e gardénia.
Além disso, utilizaram-se produtos
alimenticios, como docinhos de banana,
e cosméticos, Oleo de banana, para fins

de comparacdo do uso de ésteres em
sua fabricagao.

Os produtos finais  obtidos
apresentaram um aroma bem préximo ao
natural, apresentando boa aceitacao e os
resultados  obtidos  mostraram a
viabilidade do projeto, se comparado a
processos industriais para obtencdo de
ésteres.

Palavras chaves: Esterificacdo, Aromas
sintéticos, Fischer.

1. Introducéo

Os aromas sempre fizeram parte
da  histéria da humanidade. Nos
primordios da civilizacéo tinham a funcéo
de verificar se um alimento ndo estava
estragado ou diferenciar plantas nocivas
das comestiveis. Oleos, incensos e
perfumes sdo descritos por quase todas
as antigas civilizagbes, tanto na
cosmeética quanto para os ritos magicos
ou religiosos e, assim, pelos seéculos
afora. (PASTOREL; BUENO, 2017.)

Atualmente, com o]
desenvolvimento tecnologico na area de
alimentos, os aromas assumiram uma
nova fungéo que, alias, tem crescido em
importancia: se destinam a melhorar a
gualidade sensorial dos alimentos, por
meio de propriedades organolépticas.
(PASTOREL; BUENO, 2017.)
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Estudos demonstram que as
caracteristicas sensoriais, em particular o
aroma, tém efeito sobre a escolha do
consumidor. Os aromas conseguem
ativar a psique humana, adquirindo um
nivel cientifico que normalmente ndo séo
caracterizados.(PASTOREL,; BUENO,
2017.))

1.1. Os aromas naturais e os “6leos
essenciais”

Segundo Silva (2013), a maioria
dos aromas naturais € constituida por
uma mistura de substancias volateis,
onde um dos compostos presentes na
mistura é o principal responsavel pela
caracterizacao do aroma.

A principal classe responsavel
pelos aromas naturais sdo os chamados
Oleos essenciais — produtos volateis de
origem vegetal, que podem se apresentar
isoladamente ou misturados entre si.
Podem ser formados por diversas
funcbes quimicas, dentre elas: aldeidos,
ésteres, &cidos carboxilicos, alcoois,
acetatos, etc. (SILVA, 2013)

Portanto, como aponta Silva
(2013), através do estudo da funcao
guimica responsavel pela formacdo da
estrutura do composto que confere o
cheiro caracteristico a determinada
substancia, é possivel sintetiza-la em
laboratério.

1.2. Aromatizante

Os aromatizantes, também
conhecidos como flavorizantes sao
substancias ou mistura delas, que
fornecem um aroma idéntico ao original
e/ou “reforcam” esse aroma natural. Tém
por funcdo dar gosto e cheiro aos
alimentos industrializados, realcando o
sabor e 0 aroma. (TONETTO; HUANG;
YOKO; GONCALVES, 2008)

Ou seja, fazem com que os
alimentos industrializados fiquem mais
parecidos com o0s produtos naturais,
ajudando na aceitacdo do produto pelo
consumidor. Também sé&o utilizados na
fabricacdo de perfumes, sabonetes e
batons. (TONETTO; HUANG; YOKO;
GONGCALVES, 2008)

De acordo com a Resolugdao RDC
n°. 2 de 15 de janeiro de 2007 da
ANVISA, que aprova o Regulamento
Técnico sobre Aditivos Aromatizantes, os
aromas sintéticos sao compostos
guimicamente definidos obtidos por
processos quimicos, compreendendo: 0s
aromatizantes idénticos aos naturais e 0s
aromatizantes artificiais.

Silva (2013) afirma que entre os
aromatizantes sintéticos mais utilizados,
todos pertencem ao grupo de compostos
organicos denominado Esteres (Quadro
1).

Quadro 1 — Exemplos de aromatizantes sintéticos pertencentes a funcao organica éster

Nome do Ester

Aroma Produzido

Arranjo Quimico

Butanoato de Etila

Abacaxi

O

/\)'\O/\

Metanoato de Isobutila

Framboesa

CHz
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Nome do Ester Aroma Produzido Arranjo Quimico
O
Etanoato de Butila Maca verde )L
OA\//\\\
' 0
Etanoato de Isopentila Banana /U\
N
0
O
Acetato de Propila Péra JL CH
H O/\\/ 3

Fonte: Autores, 2018.

1.3. Esteres

Como citado anteriormente, 0s
ésteres estdo entre as classes de
substancias organicas, frequentemente,
encontradas na natureza. Desse modo,
sdo utilizados como  importantes
intermediarios em sintese organica.
(SILVA, 2013)

Os de baixo peso molecular,
principalmente, s&o encontrados em
flores e frutas propiciando-lhes um odor
agradavel devido as baixas massas
moleculares e alta volatilidade, pois sao
substancias polares que nao formam
ligacbes de hidrogénio fortes. Portanto,
possuem pontos de ebulicdo mais baixos
(SOLOMONS, 2006).

Fischer e Speier constataram, em
1895, que era possivel a obtencdo de
ésteres através do aquecimento de um
acido carboxilico e um a&lcool na
presenca de catalisador acido
(McMURRY, 1997).

Essa reacéo ficou conhecida como
reagdo de esterificagcdo de Fischer
(Figura 1) em homenagem ao quimico.
S&o reacbes que geram agua e Ssao
faciltadas através do aumento da
temperatura do meio de reacdo e na
presenca de um catalisador &cido de
Bronsted-Lowry. Sem catalisador, em
condicbes normais de temperatura e
presséo, essa reacdo ocorre lentamente,

devido a sua reversibilidade. (McMURRY,

1997).
Figura 1 — Reacdo de Esterificacdo de
Fischer
0 0
// - estenficagdo //
Ff I/ 4 ‘»jCJ._C\H : R' / + U0
1—%\ ORy = :
X hudrélise \
OH 0—R,
¢ ‘ esterficagdo ’
Acido carboxfico +  Alcool Bster ¥
hudrélise

Fonte: Brasil Escola, 2018.

Esse trabalho tem como objetivo a
sintetizacdo em laboratorio por meio da
esterificacdo de Fisher dos seguintes
aromas artificiais: Etanoato de isopentila
(aroma de banana); Etanoato de octila
(aroma de laranja); Etanoato de benzila
(gardénia).

2. METODOLOGIA
2.1 Materiais

Agitador magnético

Balao de fundo redondo de 250mL
Condensador de refluxo

Pérolas de vidro

Bastéo de Vidro

Funil de separacéo de 250mL
Béqueres de 100mL

Suporte universal

Funil

Papel Filtro
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e Pipetas graduadas de 1mL, 210mL,
20mL e 25mL

e Agua destilada

 Acido acético glacial (puro)

e Alcool isoamilico (3-metil-1- butanol)
P.A.

e Acool octilico (octanol) P.A.

e Alcool benzilico P.A.
e Acido sulfarico
(catalisador)

Solucédo de Carbonato de Sodio 5%
Sulfato de Magnésio anidro
Glicerina branca em barra

e Corante amarelo

concentrado

2.2 Métodos

Utilizando 0 método de
esterificacdo de Fischer sintetizamos em
laboratério os aromatizantes artificiais
(ésteres): Etanoato de isopentila (aroma
de banana); Etanoato de octila (aroma de
laranja); Etanoato de benzila (gardénia).

Desse modo, partindo para o
campo da experimentacdo, adicionou-se
ao sistema (acido carboxilico — alcool)
um catalisador (acido sulfarico) para
acelerar a reacdo e, em seguida, a
mistura foi aquecida em um baldo de
fundo redondo, estando em refluxo,
durante 40 minutos. Pérolas de vidro
foram adicionadas ao balao.

Posteriormente, o sistema foi
resfriado em temperatura ambiente (10
min) e banho de &gua fria, a solucéo foi
purificada para separacdo da fase
organica (éster). Para tal, adicionou-se
solucdo de carbonato de sédio 5% (15
mL), efetuando a lavagem duas vezes.
Em seguida, efetuou-se a lavagem da
fase organica obtida com sulfato de
magnésio anidro, deixando-o agir por
aproximadamente 10 minutos e, logo em
seguida, filtrou-se a solucdo para
obtencao do produto final.

ApoOs obtido os produtos de cada
experimento, o foco foi comparar o0s

aromas naturais correspondentes com o
aroma artificial originado na sintese,
buscando explicar os mecanismos de
reagao e a importancia dos
aromatizantes artificiais na industria
quimica.

Entdo, para exemplificar a
aplicacdo dos ésteres, produziu-se
sabonete glicerinado com os aromas de
banana e gardénia: depois de derreter a
glicerina em barra, adicionou-se o
corante correspondente, o éster — o qual
substituiu a esséncia — e, deixou secar
por 15 minutos para desenformar. Todos
0s materiais utilizados para este fim
foram adquiridos em loja de artesanato.

Além disso, produtos alimenticios
e cosmeéticos também foram utilizados
para fins de comparacdo do uso de
ésteres em sua fabricacao.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A reacdo de esterificacdo de
Fischer € uma reacgéao reversivel. Ou seja,
€ uma reacao quimica em equilibrio onde
0os produtos podem se regenerar,
transformando-se em reagentes
novamente.

Devido a essa reversibilidade é
necessaria a utilizacdo do acido sulfarico
como catalisador para que a reacao
aconteca mais rapidamente. O fon H*
liberado pelo catalisador reage com o
acido carboxilico, deixando-o instavel e,
portanto, muito reativo. O acido
carboxilico torna-se, entdo, um eletrofilo.
Desse modo, o alcool funciona, como
nucledfilo, utilizando seus pares de
elétrons livres para ligar-se ao carbono
do acido carboxilico que possui carga
positiva.

Além disso, utiliza-se excesso de
acido no meio e a remoc¢ao da agua, para
deslocar o equilibrio para formacdo dos
produtos.
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As pérolas de vidro adicionadas no
baldo servem para evitar que 0sS
reagentes entrem em ebulicéo
rapidamente e nao haja perda de material
durante o processo.

Durante a purificacdo do éster, a
adicdo da solucdo de carbonato de sodio
5% ¢ feita para que este reaja com o
excesso de acido dissociado no éster e
produza um sal que sera mais soluvel na
agua e, portanto, extraido da fase
organica. Ja a adicdo posterior de sulfato
de magnésio anidro funciona como
agente secante para remocdo da agua
presente no restante da solugédo, pois
este forma com a agua um sal hepta-
hidratado.

A seguir, apresentamos 0
mecanismo de reacdo entre o &cido
carboxilico e o alcool, durante a reacéo
de esterificacdo de Fischer (Figura 2).

Figura 2: Mecanismo de Esterificacdo de
Fischer

+
0—H
+ H,0

0:
He-¢”
o

c&

HtO-H — - HC—
L Heh-n — ne—c”
H OH

-C /

— 3

Fonte: www.cempeqc.ig.unesp.br

Segundo a literatura, o Etanoato de
isopentila € incolor, porém no experimento
realizado ele apresentou coloracéo
amarelada. Este fato pode ser explicado,
por exemplo, por excesso de aquecimento.
Porém, isto ndo atrapalhou no resultado
final esperado, pois o aroma foi obtido com
sucesso.

Os ésteres em geral ndo apresentam
boa solubilidade em agua, pois ndo formam
ligagbes de hidrogénio e, embora a
presenca do grupo carbonila (C=0) faca
com que estes tenham uma parte polar,
sua parte apolar (carbono — hidrogénio)
ainda é predominante.

Ao fazer o sabonete pode-se
perceber entdo que, a adicdo de alcool de
cereais ao éster facilitou a absorcdo e
conservacao do aroma. Como a glicerina é
um alcool e o0s ésteres possuem boa
solubilidade em alcool devido a estes
possuirem caracteristicas anfipaticas (ora
polar ora apolar), isto faz com que a
interacdo seja positiva e o acréscimo de
alcool de cereais promove ainda mais essa
interacao.

4. CONCLUSAO

ApOs 0s processos quimicos e
fisicos, o éster sintetizado apresentou
odor agradavel, se assemelhando, de
forma bem peculiar, ao seu aroma
natural.

Apesar de simples, a esterificacao
também demanda bastante cuidado, pois
0 acido sulfarico utillizado como
catalisador € um acido bastante perigoso,
se nao usado com cautela. Uma de suas
caracteristicas €& ser corrosivo e
cancerigeno, causando queimaduras na
pele, fatal se ingerido e nocivo se for
inalado. Por isso, é preciso bastante
cuidado ao manusear e retirar todo e
gualquer resquicio dele no aroma
produzido, ficando atento ao descarte
indevido do material.
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A purificacdo final do éster
também é muito importante para que
todo o acido carboxilico utilizado seja
eliminado do produto final.

Os resultados obtidos mostram a
viabilidade do projeto, se comparado a
processos industriais para obtencédo de
ésteres, onde: sdo empregadas colunas
de destilacdo e retificacdo eficazes de
pratos, campanas ou de enchimento. Em
qualquer um dos métodos utilizam
catalisadores, geralmente H2SOs (mais
barato). Empregam &cidos carboxilicos e
alcoois com purezas que podem variar
entre 85% e 95%. Equipamentos como
tanques, reatores, colunas,
condensadores e tubulagbes sédo de aco
inoxidavel para evitar corrosdo provocada
pela produgdo de oxigénio livre, quando
se utiliza temperatura e concentracédo do
acido mineral elevada.
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