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Introducao |

A cor exerce um papel importante na aceitacdo de
alimentos, sendo o primeiro pardmetro de qualidade
a ser julgado pelo consumidor. A indastria de
alimentos utiliza diversos tipos de corantes em seus
produtos e processos, sendo atualmente dada
énfase a aplicacdes de corantes naturais.' O
conhecimento de propriedades de transporte como
a difusividade é fundamental na compreensao das
interagBes intermoleculares e na otimizagdo dos
processos responsaveis pela incorporacdo dos
corantes na matriz alimenticia. Neste contexto, o
coeficiente de difusdo, em regime de diluicdo
infinita, D,, de corantes alimenticios de origem
natural foram determinados em diferentes
condicdes de pH. Os coeficientes de difusdo foram
determinados a partir da técnica Taylor-Aris® que se
baseia na dispersdo de um soluto em um liquido
gue esta realizando um fluxo laminar.

Resultados e Discussao |

A Figura 1 mostra um tipico sinal de saida obtido
nas medidas de dispersao de Taylor-Aris.
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Figura 1. Sinal tipico de dispersdo de Taylor-Aris dos
corantes.

As curvas obtidas foram ajustadas, por regressao
ndo linear, a uma gaussiana e os valores de D,
foram calculados a partir da Equacéo 1.
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(Ea. 1)

Onde tr: tempo de retencdo; r: raio interno da
coluna; ¢ variancia.
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Os valores de D,, dos corantes variaram em funcéo
do pH (Tabela 1).

Tabela 1. Coeficiente de difusdo (mz.s'l) de
corantes em diferentes valores de pH, a 25 °C

H Curcuma (CV)  Antocianina Carmim
P (420 nm) (537 nm) (516 nm)
1,0 5,7651x10™ 2,1324x10™ -
3,0 - 1,8554 x 10 -
50 6,6392x10" 1,9165x 10™ 2,8627 x 10™°
7,0 5,7248 x 10™ 11,5990 x 10" 2,1166 x 10™°
9,0 6,8359x10™" 11,1951 x10™ 2,5678 x 10™°
11,0 2,8752x10™ 2,1565 x 10™*° 1,8239 x 10"

Estes resultados demonstram a sensibilidade deste
parametro de transporte em relacdo a estrutura
molecular dos corantes.

Para o corante curcuma, que se apresenta como
uma mistura de seis isbmeros, D, € o valor
ponderado para cada espécie em funcdo de sua
concentracédo relativa, que € dependente do pH. Os
valores D,, variaram de 2,7651 x 10™" até 2,8752 x
10™, demonstrando a sensibilidade do parametro
de transporte em relagdo & estrutura molecular.
Para os corantes antocianina e carmim os valores
de D, variaram em menor magnitude, sugerindo
menores variagdes estruturais destas moléculas.
Em geral, com o aumento do pH ocorreu uma
reducdo de D, devido & ionizagdo de grupos
funcionais na estrutura dos corantes que causa o0
acoplamento difusivo entre o anion formado e seu
contra-ion.

Conclusodes

Pela primeira vez foram medidos D,, para corantes
naturais demonstrando a dependéncia deste
pardmetro em relacdo a estrutura molecular dos
pigmentos. Estes resultados sdo fundamentais para
a otimizacao de processos industriais.
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