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Esséncias e aromas sdo substancias que conferem odor e/ou sabor, sendo muito utilizadas em artigos de uso
comum como produtos de higiene e alimentares, perfumaria, detergentes, entre outros.

Tradicionalmente, estes compostos eram obtidos a partir de produtos naturais por prensagem, maceracao,
extracdo por solventes ou através de destilacdo por arraste de vapor. Esta ultima técnica é ainda hoje utilizada
para isolar esséncias de substancias naturais, por permitir a separa¢cdo de componentes volateis imisciveis,
geralmente agua e o produto a destilar, sem recorrer a temperaturas muito elevadas.

Os aromas e esséncias de sintese comecaram a ser desenvolvidos apds o isolamento do cinamaldeido e do
benzaldeido, a partir dos dleos de canela e améndoa amarga, em 1834 e 1837, respetivamente. Entre os
primeiros compostos sintetizados encontram-se os ésteres gordos de baixo peso molecular, com aromas
frutados. Os ésteres sdo compostos organicos com férmula geral RCOzR’, onde R e R’ podem ser grupos
alquilicos ou arilicos. Os ésteres sdo derivados dos acidos carboxilicos e podem ser preparados através de uma
reacdo de esterificagcdo, entre alcoois e acidos, catalisada por acidos minerais, como o acido sulfurico ou
cloridrico. Esta é uma reacdo de equilibrio, que no sentido direto conduz a formacao de ésteres e no sentido
inverso leva a hidrdlise dos mesmos. Para deslocar a rea¢do no sentido da formacao do éster é usual utilizar-
se um excesso de um dos reagentes ou remover um dos produtos a medida que a reacdo decorre.

Este Workshop tem por objetivo utilizar a extragdo e sintese de aromas para expor alguns conceitos de quimica
lecionados no ensino secundario, nomeadamente destilacdo, conceitos basicos de quimica organica e

equilibrio quimico.




