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Introducao |

A termografia no infravermelho é uma técnica de
avaliacao bidimensional, ndo-invasiva aplicada para
a determinacdo da temperatura superficial de
materiais, sendo Util na avaliagdo nédo destrutiva de
amostras!. Neste trabalho, a termografia no
infravermelho foi combinada com a andlise
entalpimétrica, que consiste na variacao de entalpia
de uma reagdo quimica que € medida direta ou
indiretamente, a fim de determinar a quantidade de
um reagente ou catalisador. Este trabalho teve como
objetivo a determinacdo da acidez total (AT) em
amostra comercial de vinagre, seguida da
comparacdo com a técnica convencional descrita
pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL)2. Para a
determinacdo da AT através da termografia, as
imagens foram obtidas através de cémera
termografica no infravermelho distante (FLIR,
modelo E60). Para as reacdes, foi utilizada placa de
ELISA de 24 pocos com capacidade de 3 mL por
poco (Fig. 1). Para a construcdo da curva de
calibracao foi utilizado HCI (0 a 1 mol L) e NaOH
em excesso (2 mol L?). Cerca de 1200 uL de
amostra foram colocadas através de micropipeta
multicanal em cada pogo e 1200 pL de hidréxido de
sédio 2 mol L' foi adicionado. As variacdes de
temperatura da reacdo foram registradas e
processadas por software (ResearchIR, FLIR). Uma
barra magnética foi introduzida no interior dos pogos
para agitacdo. A determinacdo pela técnica
convencional (IAL) foi feita utilizando 10 mL de
amostra diluida em 100 mL e titulada com solugao
de NaOH 1 mol L1. O resultado foi expresso em g
de acido acético por 100 mL de amostra.

Resultados e Discussao |

A reacdo entre um &cido e uma base dissociada é
exotérmica e, portanto, pode ser facilmente aplicada
para andlise entalpimétrica, sendo representada
pela equacao H* + OH- S H20 (AH= -55,8 kJ mol?),
conforme mostrado na (Fig. 1). A variacdo de
temperatura observada foi  proporcional a
concentracdo de acido utilizada, permitindo a
construcdo de uma curva de calibracdo (Fig. 2).
Para a amostra de vinagre avaliada, foi observado
um valor de AT amostra proximo a 5 °C. Utilizando a
equacdo obtida na construcdo da curva o valor
encontrado para acidez total de vinagre foi de 4,56 +
0,20% e pela técnica convencional 4,74 + 0,80.
Contudo, cerca de 2 s sdo necessarios para
completar a reacdo frente a 5 min
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Figura 1. Termografia da placa de reagéo (12 - 4 fileira -
vinagre + NaOH;, 52 reacdo no momento da adicdo de NaOH e
62 fileira apenas amostra).
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Figura 2. Curva de calibragéo obtida para 4cido cloridrico (0 a
1 mol L1 com NaOH em excesso (2 mol L-1).

pelo método convencional. Além disso, a técnica
convencional requer um maior preparo de amostra e
gasto de reagentes. Os resultados mostraram que a
determinacdo da AT pela termografia apresentou
resultados muito proximos em relagdo aqueles
obtidos pelo método convencional, podendo ser
aplicada de maneira simples para andlise em rotina.

Conclusodes

A termografia no infravermelho permitiu efetuar o
monitoramento de uma reacdo acido-base através
do calor liberado. A variacdo de temperatura foi
proporcional a concentragdo das solucbes de
referéncia, permitindo a determinacdo da AT de
vinagre utilizando menor quantidade de reagentes e
amostra e sem uso de indicador.
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