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Resumo

Neste projeto de iniciagao cientifica junior utilizou-se amora para a obtengao de um extrato contendo pigmentos
antocianicos, que pudesse ser usado como corante natural na produgao de balas de gomas.
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Introducao

Gomas podem ser definidas como moléculas de
alto peso molecular, com caracteristicas hidrofilicas ou
hidrofébicas. Tém grande aplicagao alimenticia, por serem
espessantes e geleificantes. Uma das principais
aplicagbes de gomas alimenticias é a produgdo de balas
de gomas, que utiliza agar, agucar, agua, conservantes e
corantes. Neste projeto, foi utilizada a goma agar, também
conhecida por agarose ou agar-agar e extrato de amora
que contém pigmentos antocidnicos que funcionaram
como corante natural das balas.

Resultados e Discussao

1. Teste da reversibilidade do equilibrio acido-base

Antocianinas apresentam diferentes estruturas
quimicas em fungao do pH do meio. Ao se elevar o pH
do extrato de amora, a solugdo torna-se amarelada,
devido a formagéao da estrutura chalcona. Com a adigcéao
de HCI até meio acido, a solucao torna-se avermelhada.

Variacao de cores do extrato de amora com pH.

2. Caracterizagdo espectrofotométrica
Com base na literatura (GIUSTI e WROLSTAD 2002;
FULEKI e FRANCIS 1968), verifica-se que as
antocianinas possuem uma absorg¢do caracteristica na
regidao do visivel, entre 465 e 550 nm. No espectro
eletrbnico obtido para o extrato de amora, observou-se a
presenca de uma banda de absorgado dentro da regido
esperada (Anax = 525 nm), confirmando a presenga de
antocianinas no extrato.
3. Quantificagdo das antocianinas no extrato de amora
A quantificagdo das antocianinas totais no extrato de
amora foi feita de acordo com método oficial
AOAC(2005). Os resultados indicaram uma concentragao
de antocianinas igual a (187+14) mg L™ )
4.Avaliagao da temperatura de solubilidade do Agar
Utilizou-se a temperatura de aproximadamente 100 °C
para a solubilizagdo do agar na agua, sendo necessario
manter a mistura 1min nesta temperatura para que agar
fosse completamente solubilizado. Apds o resfriamento
desta mistura a temperatura ambiente, obteve-se uma
goma com consisténcia adequada.
5.Avaliagdo da quantidade de Agar

Pela avaliagao sensorial da textura foi definida a utilizagao
da proporgcao agar/agua igual a 2,59/100mL. O uso desta
proporg¢ao permitiu a obtengdo de uma goma com textura
e dureza adequadas.
6. Avaliacado da quantidade de agtcar
Os resultados sensoriais indicaram que a utilizagao de
50g de agucar é suficiente para conferir uma dogura
adequada a bala de goma.
7. Avaliacdo da quantidade de extrato necessaria para
colorir a bala de goma.
Verificou-se que a utilizacdo de 400 gotas de extrato
permite a obtengdo de coloragdo mais pronunciada e
agradavel visualmente.
8. Avaliagao de aditivos a bala de goma
No caso dos sucos naturais, por serem todos acidos, a
variacdo de cor também foi devida a outros corantes
presentes nas préprias frutas.
9. Anadlise sensorial da bala de goma
A andlise sensorial das balas de goma foi realizada
através do teste de aceitagcao, utilizando-se uma escala
hedbnica estruturada de 5 pontos para avaliagdo dos
atributos cor, sabor, aparéncia, odor e textura. O indice de
aceitacao foi de 85%.

Conclusoes
Neste projeto realizou-se o processo de fabricagao das
gomas e o estudo das mesmas, através de pesquisas em
artigos e nas discussoes sobre alguns conceitos quimicos
em decorréncia de duvidas que surgiam ao longo do
trabalho, respondidos pelos monitores.
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