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Introdução 

A adsorção é um processo de separação usado na 

recuperação, concentração, separação e purificação 

de compostos, que podem apresentar altos valores 

agregados (ALMEIDA, 2014). O açaizeiro (Euterpe 

oleracea Mart.) é nativo da Amazônia brasileira 

(SOUZA et al., 1996). O caroço corresponde a 85% 

do peso total, sendo este, utilizado na produção de 

cosméticos, na torrefação de café, panificação, 

extração de óleo comestível, fitoterápicos, ração 

animal, na geração de vapor, carvão vegetal e adubo 

orgânico (EMBRAPA, 2011). Neste trabalho foi 

avaliada a capacidade de remoção de taninos por 

adsorção em leito fixo do extrato bruto metanoico do 

caroço de açaí (EB-EO), nas concentrações de 500, 

1000, 1500, 2000, 2500 e 3000 mg.L-1, utilizando dois 

tipos de adsorventes, alumina ativada a 550 C 

(AD55) e carvão ativado comercial (CA). As 

concentrações de taninos foram determinadas em 

um espectrofotômetro digital (BIOSPECTRO, Modelo 

SP-12) a 560 nm, mediante a construção da curva 

padrão de ácido tânico nas concentrações de 20, 40, 

60, 80 e 100 mg.L-1. Para estabelecer a correlação 

mais apropriada para as curvas de equilíbrio, foram 

utilizados os modelos de Langmuir e Freundlich 

(Equações 1 e 2). O ajuste das equações foi 

verificado de acordo com o coeficiente de correlação 

(R2). 
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Resultados e Discussão 

Nas Tabelas 1 e 2, são apresentados os valores das 

constantes das equações de Langmuir e de 

Freundlich obtidas para a adsorção do EB-EO, 

estimadas a partir dos dados experimentais. 

As isotermas ajustaram-se satisfatoriamente aos 

dados experimentais. Os valores de RL, encontra-se 

no intervalo de 0 e 1, o que indica a adsorção do tipo 

favorável. Quando comparados os valores de R2 para 

as duas condições experimentais C1 e C2, o melhor 

ajuste foi obtido pelo modelo de Langmuir. 

Tabela 1. Parâmetros das isotermas de Langmuir. 

Cond. Exp. Adsorvente qmax KL R2 

C1 
(T = 40 ⁰C) 

AD55 1461,32 0,007 0,9865 

CA 2420,00 0,005 0,9565 

C2 
(T = 60 ⁰C) 

AD55 1273,79 0,017 0,9586 

CA 3880,41 0,002 0,9983 

 

Tabela 2. Parâmetros das isotermas de Freundlich. 

Cond. Exp. Adsorvente KF n R2 

C1 
(T = 40 ⁰C) 

AD55 89,84 2,4549 0,9135 

CA 44,38 1,6170 0,9260 

C2 
(T = 60 ⁰C) 

AD55 149,16 2,9853 0,9582 

CA 15,27 1,2718 0,9956 

Conclusões 

Para a condição C1 (T = 40 C), as percentagens 

retidas de taninos foram de 88,13% (AD55) e 94,92% 

(CA), para a condição C2 (T = 60 C), foram de 

93,26% (AD55) e 98,36% (CA), respectivamente.  

Os melhores resultados para a capacidade de 

adsorção (qE), expresso em massa de taninos (mg) 

por massa de adsorvente (g), foram obtidos pelo 

ajuste do modelo de Freundlich (1447,21 e 1353,97 

mg.g-1), condição C2 (CA, T = 40 e 60 C).   
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