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RESUMO - A goma guar € formada principalmente por carboidratos e possui as propriedades espessante e
estabilizante. Devido a sua importancia e para ter melhor uso como aditivo na indUstria de alimentos é interessante
conhecer as suas caracteristicas quimicas. Para a medigdo de pH preparou-se uma suspensdo da goma e utilizou-se um
pHmetro para leitura. A acidez foi calculada pelo volume gasto de NaOH (0,1 mol L™) na titulagdo da suspensdo feita
até o pH atingir o valor proximo de 8,0. Os aglcares foram determinados pelo método redutométrico e os minerais
analisados pelas técnicas de espectrofotometria, fotometria de chama e espectrometria de absor¢do atdmica. O pH da
goma foi inferior a 7,0, a acidez titulavel foi de 2,56 mEq NaOH 100g™ e os teores de aglicares e macrominerais foram
baixos. A divergéncia entre 0s minerais encontrados no presente trabalho com a literatura pode ser devido a procedéncia
da semente a qual a goma é extraida e/ou da forma e rigorosidade de extracdo do hidrocoloide. Pode-se concluir que a
goma guar forma solugdo levemente 4cida, ha presenga de &cidos organicos, os carboidratos presentes sdo formados
principalmente por polissacarideos e o valor do micromineral ferro se destacou entre todos os minerais analisados.
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1 INTRODUCAO

As gomas podem ser definidas, em termos praticos, como moléculas de alta massa molecular com
caracteristicas hidrofilicas ou hidrofdbicas que, usualmente, tém propriedades coloidais com capacidade de produzir
géis ao combinar-se com o solvente apropriado. Desse modo, 0 termo goma se aplica a uma grande variedade de
substancias com caracteristicas gomosas (WHISTLER, 1973). As gomas podem ser obtidas de vérias fontes, como,
extratos de algas marinhas; exsudados vegetais; de microrganismos, a partir da fermentacdo e extratos de sementes,
como é o caso da goma guar (GG).

A GG é obtida do endosperma da Cyamopsis tetragonolobus e contém em média 93,81% de fracdo glicidica
(ANDRADE; NUNES; PEREIRA, 2015). E formada por cadeia linear de manose (B-1,4) com residuos de galactose
como cadeias laterais, na proporg¢do 2:1, respectivamente, conforme Figura 1. A cadeia pode ser reduzida por processos
de despolimerizagcdo como hidrdlise, oxidagdo enzimatica e degradacéo térmica, originando produtos com diferentes
propriedades para aplicagdes especificas. A semente de guar foi processada industrialmente em GG, entre 1940 e 1950,
nos Estados Unidos (BEMILLER, 2009).

Figura 1 Estrutura molecular da goma guar
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Os aditivos do grupo dos polissacarideos, como a goma guar, tém sido muito populares no processamento de
alimentos em nivel industrial, pois tém possibilitado melhorar as qualidades fisicas, quimicas e organolépticas dos
sistemas alimentares (THOMBARE et al., 2016). A goma guar, além de aditivo, também pode ser utilizada como
suplemento de fibra solivel (SLAVIN; GREENBERG, 2003).

Segundo a Resolugdo n° 386, de 5 de agosto de 1999, a GG apresenta o cédigo internacional para aditivos INS
412 (sigla para International Numbering System), sendo classificada como agente emulsificante, espessante e
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estabilizante (BRASIL, 1999). E amplamente utilizada na industria alimenticia como melhorador de texturase
produtos como pées, iogurtes, bolos, embutidos e entre outros (CASTANEDA-OVANDO et al., 2020). :

Devido a importancia da GG e para conseguir melhor aplicacdo na indistria de alimentos é interessante
conhecer as suas caracteristicas quimicas, como pH, acidez titulavel e teores de acUcares e minerais.

2 MATERIAL E METODOS

A GG na forma de pé foi adquirida por empresa fornecedora de insumos para a producdo de alimentos no
Brasil. Apds chegada do produto no laboratério, foram realizadas as analises de caracterizagdo. Todas as analises foram
realizadas com trés repeticdes.

Inicialmente foi preparada uma suspensdo da goma em 100 mL de agua destilada, com agitacdo por 10 minutos
e determinado o pH em potencidmetro digital (DM pH-2, Hanna Instruments), de acordo com Plata-Oviedo (1998).
Apos leitura do pH, realizou-se a andlise de acidez titulavel. A mistura citada anteriormente foi agitada, enquanto se
adicionou solucdo de NaOH 0,1 mol L™ até atingir pH préximo a 8,0. O resultado da acidez da GG foi expresso em
miliequivalente de hidréxido de sodio por cem gramas da matéria integral, utilizando a equacéo a seguir:

Acidez titulavel = {Molaridade NaOH x (volume NaOH x 1.000) x fator de corregdo x 100}/g

A determinacdo dos acUcares foi realizada segundo o método de Somogy, adaptado por Nelson (1944). Os
resultados foram expressos em g 100 g™ de matéria seca.

Os minerais calcio, magnésio, manganés, cobre, zinco e ferro foram determinados por espectrometria de
absorcéo atdmica; fdsforo e enxofre, por espectrofotometria e potéssio, por fotometria de chama, de acordo com as
técnicas descritas por Malavolta, Vitti e Oliveira (1997). O resultado foi expresso em g 100 g™ da matéria seca, para 0s
macrominerais e em mg kg™, para os microminerais.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 constam as caracterizag@es realizadas na goma guar comercial. As andlises foram pH, acidez
titulavel, aclcares (redutores, ndo redutores e totais) e minerais (macro e microminerais).

Tabela 1 — Caracterizagdo da goma guar comercial

Anélises
pH 6,94
Acidez titulavel*** 2,56
Acucares
Acucares redutores™ 0,05
Acucares ndo redutores* 2,78
AcUcares totais* 2,83
macrominerais
p* 0,01
K* 0,38
Ca* 0,00
Mg* 0,04
S* 0,09
microminerais
Cu ** 14,50
Mn** 0,50
Zn** 12,40
Fe** 33,00

* g 100g™; ** mg kg'’; *** Acidez titulavel mEq NaOH 100g™

Conhecer o pH ¢é de fundamental importancia para os alimentos/aditivos, pois pode ser utilizado como medida
de controle de qualidade. Produtos mais &cidos sdo naturalmente mais estaveis quanto a deterioracdo, pois bactérias
preferem pH mais alto para se proliferarem. O pH da goma estudada foi levemente &cido, proximo da neutralidade. A
viscosidade desta goma é pouco afetada pelo pH nos extremos entre 4 e 9.

A determinacdo da acidez em alimentos/aditivos € importante, haja vista que, por meio dela, podem-se obter
dados valiosos na aprecia¢cdo do processamento e do estado de conservagdo. A acidez é resultante dos acidos organicos
existentes nos produtos, dos adicionados propositadamente e também daqueles provenientes das alteragcdes quimicas
dos mesmos (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985). O valor de 2,56 mEq NaOH 100g™ mostra que hé presenca de
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acidos organicos na GG. De acordo com Cunha et al. (2005) a GG possui 3,3% de acido urénico e pode ser ur?-
responsaveis pelo valor da acidez titulavel no presente trabalho.

No método de Somogy adaptado por Nelson (1944), os glicideos redutores (monossacarideos livres) aquecidos
em meio alcalino transformam-se em enodidis, que reduzem o fon clprico presente a cuproso. O éxido cuproso assim
formado reduz a reacdo arsénio-molibidico a éxido de molibdénio de coloracdo azul, cuja intensidade de cor é
proporcional a quantidade de acglcares redutores existentes na amostra (NELSON, 1944). J& os dissacarideos que ndo
possuem carbono carbonila (carbono anomérico) livre, estando ele envolvido na ligacdo glicosidica (como a sacarose),
ndo oxidam na presenca de oxidantes em solucdes alcalinas e sdo, portanto, chamados de acucares ndo redutores. Os
baixos valores encontrados na quantificacdo de acUcares redutores e ndo redutores nas amostras sinalizam que os
carboidratos presentes em solucéo estdo, principalmente, na forma de polissacarideos. Para Andrade, Nunes e Pereira
(2015) os monossacarideos com maior teor encontrados na goma guar comercial foram manose (70,69%) e galactose
(24,25%).

O teor de cinzas na GG de acordo com Andrade, Nunes e Pereira (2015) é de 0,79 g 100g™. Os maiores valores
para 0s microminerais da GG comercial sdo Cu, Zn e Fe; ja K e S se destacam entre os macrominerais. No trabalho de
Cui e Mazza (1996), os minerais Ca, Zn e Mg se destacam para a goma estudada. No presente trabalho, ndo foi
encontrado Ca. A auséncia de Ca pode ser devido a procedéncia da semente da qual extraiu a goma e/ou da forma e
rigorosidade de extracdo do hidrocoloide.

4 CONCLUSAO

A GG forma solucdo levemente acida, h& presenca de acidos organicos de acordo com a andlise de acidez
titulavel, os carboidratos presentes na goma sao formados principalmente por polissacarideos, como consta na literatura
e houve um destaque para 0 micromineral ferro entre os minerais analisados.
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