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Introdução 

Os corantes naturais estão sendo alvo de estudo 

por possuírem flavonóides do tipo antocianinas que 

são bastante reativas, porém facilmente 

degradáveis
1, 2, 3

.  

Esse interesse tem aumentado devido a estudos 

realizados em processos fotoeletroquímicos, no qual 

é desenvolvida uma célula solar com corante 

fotoexcitável (CSCF)
4
. 

Para melhorar a aplicabilidade desses corantes 

nas CSCF é necessário que a antocianina 

permaneça estável durante o procedimento, e para 

isso ser possível é preciso, primeiramente, 

caracterizar o corante em estudo. Neste trabalho 

são relatados os resultados da caracterização de 

corantes naturais tais como berinjela, cumarú, 

espinafre, minilacre e repolho roxo. Essa 

caracterização foi feita por análise 

espectrofotométrica do UV-Vis como também por 

espectrometria de absorção na região do 

infravermelho. 

Resultados e Discussão 

   Na Figura 1 encontram-se os resultados da 

análise espectrofotométrica por UV-Vis dos corantes 

naturais: berinjela, cumarú, espinafre e minilacre. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
            Figura 1. Espectros dos corantes. 

 

 

   Na Tabela 1 encontram-se os estiramentos dos 

corantes que resultaram da análise por absorção na 

região do infravermelho. 

 

Tabela 1. Número de onda (cm-1) e grupo funcional. 

    Na análise de UV-vis observou-se que todos os 

corantes absorveram significativamente na região do 

visível. 

   Com a análise por absorção ótica na região do 

infravermelho foi possível caracterizar os corantes 

naturais, no qual foram encontrados os grupos 

funcionais de cada um tomando por base a estrutura 

química de uma antocianidina
5, 6

. 

Conclusões 

   Como os corantes se apresentaram absorvendo 

na região do visível, isso os torna promissor para 

serem aplicados em célula solar eletroquímica como 

sensibilizador do eletrodo de TiO2. 
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Amostra -OH -CH C=C C-O-C 

Berinjela 3442,50 2919,24 1639,87 1076,74 
Cumarú 3437,76 2924,48 1652,07 1085,97 

Espinafre  3437,76 2924,48 1643,56 1079,78 
Minilacre 3406,05 2932,21 1649,75 1069,73 
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