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Introducéao

Coloragdo é a primeira qualidade sensorial pelos
quais os alimentos sdo avaliados e, portanto,
amplamente utilizada na inddstria alimenticia para
atender as expectativas dos consumidores, que
usualmente associam cor ao sabor, cheiro ou
qualidade do produto’. Os métodos usuais de analise
baseiam-se principalmente nos métodos
espectrofotométricos, que sado limitados a um corante
e a composi¢cdo da matriz. Misturas de corantes
requerem um método de separagao.

O indigo blue é um composto azul, solivel em agua,
a tartrazina de caracteristicas semelhantes é de cor
amarela. Os corantes indigo carmim e tartrazina tém
sido o0s corantes sintéticos mais utilizados na
indastria alimenticia para oferecer as cores azul e
amarela e outra possiveis combinacdes entre elas.
Para possibilitar a intensificagdo da fiscalizag&o® por
orgéos de controle sdo necessérios métodos faceis
de utilizar, assim este trabalho tem por objetivo
desenvolver um método para extracéo de corantes de
matrizes diversas com posterior dessorgdo para
solucdo aquosa para facilitar determinagdo por
métodos analiticos.

Resultados e Discussao

Inicialmente foram testados alguns adsorventes,
como poliuretana, 1& de vidro, algodao, silica e
alumina. Os resultados mostraram que a alumina foi
a mais eficiente na capacidade de adsorcdo. Testes
posteriores mostraram que a desor¢cdo do corante
poderia ser feita com o uso de solugdo alcalina de
NH,OH. Na sequéncia foram buscadas condi¢cdes
para maxima desorcdo do corante. Os seguintes
experimentos foram realizados: aliquota de 5,00 mL
do corante diluido amarelo tartrazina cuja
concentracdo é 3,96x10° mol.L™" foi passado pelo
cartucho com alumina tipo Sep-Pak. A solucéo
recolhida ndo apresentava coloracdo visual e a
medida da solucédo utilizando um espectrofotémetro
foi proxima de zero. O resultado mostrou que a
adsorcao foi quantitativa e com eficiéncia de 100% .
Para buscar a melhor condicdo de desorcdo foram
feitos experimentos e os kesultados mostraram que
esta foi alcancada com aliquota de 5,00 mL de
solucdo de NH,OH 0,05 mol L* foram Os espectros
obtidos estdo apresentados na Figura 1 O mesmo
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procedimento descrito foi também utilizado para o
corante indigo com a concentragdo 4,38x10° mol.
L™A retencdo do corante indigo também foi
quantitativa verificada pela medida de absorbancia da
solucdo resultante passada pelo cartucho que foi
praticamente igual a zero. Para a dessorcdo do
corante indigo retido na alumina foi utilizado também
uma solucéo de 5,00 mL de NH,OH 0,05 mol L*. Os
espectros obtidos estéo representados na Figura 2.
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Figura 2: Espectro do
Figura 1: Espectro do corante indigo.

corante amarelo tartrazina. m

A eficiéncia do processo foi calculada usando sempre
o corante em uma mesma solucdo aquosa contendo
a mesma quantidade da base NH,OH. Para o corante
amarelo tartrazina é 92,20% se considerarmos o
comprimento de onda de 428,5 nm e os valores lidos
para o corante sdo: 0,059 antes do tratamento e
0,064 apoés o tratamento. Para o indigo a eficiéncia é
98,96% se considerarmos 0 comprimento de onda de
608 nm e os valores lidos para o corante sao: 0,190
antes do tratamento e 0,192 apds o tratamento.
Esses resultados mostram que o procedimento aqui
proposto possui alta eficiéncia para retencdo e
dessorcdo dos corantes e portanto podem ser
utilizados para preparar amostras de corantes
presentes em matrizes complexas que interferem nos
métodos analiticos.
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