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INTRODUCAO

0 teor de acidez de alimentos é normalmente determinado através da titulagdo com hidréxido de sédio (NaOH), utilizando-se como indicador a fenolftaleina. Neste método, 0
ponto final da titulacao € indicado pela mudanga da cor da fenolftaleina de incolor para rosa claro. No caso de alimentos coloridos, ndo é possivel a visualizagdo correta do ponto de
viragem, uma vez que estes alimentos, mesmo diluidos a baixas concentragdes, ainda apresentam coloragao. Para medir-se o teor de acidez de alimentos coloridos, conta-se com
um método no qual faz-se necessério a utilizagdo de um medidor de pH. Apesar do potenciémetro ser um aparelho de manutengdo simples e de custar relativamente barato, muitas
instituicdes nacionais que atuam na drea de ensino e pesquisa, nao tém condicdes econdmicas de adquiri-lo. Além disso, a utilizagdo do mesmo em titulagdes potenciométricas
em aulas praticas, principalmente da graduacdo, seria um tanto problematica, uma vez que isso exigiria um nimero razodvel de instrumentos e uma manutengdo continua dos
mesmos. Tendo em vista a problematica exposta, resolveu-se estudar a possibilidade de retirar a cor dos alimentos coloridos, utilizando-se uma substancia capaz de adsorver as
moléculas dos corantes sem, entretanto, adsorver as moléculas quimicas responsaveis pela acidez, pois isso levaria a obtencao de resultados errdneos para o teor de acidez dos
alimentos. As caracteristicas e propriedades quimicas pertinentes ao carvao ativo fazem dele o reagente mais adequado aos objetivos que se pretende alcangar na execucao desta
pesquisa. O carvio ativo caracteriza-se por ser um reagente de cor negra, inodoro e insipido, insoltivel em solventes comuns. E o residuo, isento de compostos impregnantes, obtido
comumente através da carbonizado de ossos desengordurados de animais ou a partir de outras matérias-primas tais como madeira, casca de coco, alguns polimeros, bagaco da
cana, espigas de milho e sementes de frutas (DABROWSKY; MARLUK; PODKOSCIELNY, 2003, p.297). 0 carvéo ativo apresenta alta capacidade de adsorver gases e outras substancias
quimicas presentes no ar ou em solugdo. Uma propriedade importante do carvdo ativo é sua alta capacidade de adsorver corantes organicos, sendo usado para remover varios tipos
de corantes em solugdo (GLINKA, 1975. p. 720). Numerosos estudos tém demonstrado que o carater da adsor¢do do carvdo ativo é dependente das caracteristicas de sua superficie.
Aestrutura, volume e a distribuicdo do tamanho dos poros sao propriedades importantes do carvao ativo e determinam seu desempenho durante a adsorcao (HSIEH; TENG, 2000,
p.171). A capacidade de adsorcgo do carbono ativo é determinada ndo somente pela sua drea superficial total, mas também pela estrutura interna e presenca de grupos funcionais
na superficie dos poros. Uma vez que o carvdo ativo é considerado um excelente adsorvente, resolveu-se estudar a agdo do mesmo sobre a cor e a acidez dos alimentos coloridos.

OBJETIVO
Estudar a possibilidade de empregar-se o carvao ativo para eliminar a cor de alimentos coloridos, sem eliminar o &cido responsavel pela acidez dos mesmos,
permitindo deste modo que esses alimentos possam ser titulados pelo método volumétrico.

METODOLOGIA
A metodologia a ser usada, salvo alguma situacao especifica, serd a mesma para todos os alimentos que serdo alvo desta pesquisa.

MATERIAIS E REAGENTES
Instrumental: Medidor de pH da marca LAB 1000, modelo mPA — 210; Balanca analitica EDUTEC, Tipo FA2204C (e=10d, d=0,1mg); Placa de agitacao e
agitador magnético.

Reagentes: Solugao 0,01 mol/l de hidréxido de sodio (NaOH — Vetec); Solucdo 1% de fenolftaleina; Carvéo ativo em pd (cddigo 07101 — Grupo Quimica); Solugdes
tampao pH 4 e pH 7 (Analyser Comércio e Inddstria Ltda.); La de vidro SIGMA.

Vidraria: Baldo volumétrico de 100mL; Pipeta volumétrica de 25mL; Bureta com capacidade de 10mL; Bechers de 150mL; Erlenmeyeres de 250ml; Funis.

PROCEDIMENTO

Determinacdo da quantidade 6tima de carvao: A primeira etapa terd por objetivo determinar a quantidade minima de carvao ativo capaz de retirar a cor
de uma dada quantidade do produto analisado. Para tal serd feita uma titulacdo prévia do produto diluido para se possa avaliar a massa ou o volume
do mesmo que deverd ser quantitativamente diluida de modo que na titulacao seja gasto 60% do volume da bureta, para se diminuir o erro relativo

-1-



Livro de Resumos
ISSN 2236-0522

132 JORNADA DE INICIACAO CIENTIFICA

do volume gasto. A massa ou volume do produto, determinado pela execucdo da operacdo descrita, serd quantitativamente transferido para um balao
volumétrico de 100 mL e diluido com dgua destilada e a solugdo, obtida totalmente transferida para um erlenmayer. Serdo preparadas varias solucdes
idénticas e a cada uma delas serd adicionada uma massa diferente de carvao ativo em pd. Apds terem sido agitadas por cerca de 30 segundos, as
solugdes serdo filtradas em funis contendo uma coluna de |3 de vidro em seu colo. Na filtracao serao utilizados funis com 10 cm de didmetro e um colo de
aproximadamente 9,5 cm de comprimento e cerca de 1,5 cm de diametro e em cada um deles serd preparada uma coluna de aproximadamente 2,5 cm de
comprimento, bem compactada de Ia de vidro, confeccionada com o auxilio de dois bastdes de vidro, um inserido como ponto de apoio na parte inferior da
haste, e 0 outro, na parte superior, para empurrar a |a de vidro de modo a formar um coluna bem compacta. Apés a filtracao as solucdes serao analisadas
visualmente para verificar a menor massa de carvéo ativo capaz de retirar a coloracao de 100 mL de uma solu¢ao do produto utilizado.

Verificacdo da acéo do carvao ativo sobre os agentes responséveis pela acidez: Esta etapa tem como objetivo verificar a acao do carvao ativo sobre os
agentes responsaveis pela acidez. Isto serd feito comparando-se os resultados, para o teor de acidez do alimento, obtidos através do método volumétrico
cldssico, apds o uso do carvao ativo, com os obtidos através do método potenciométrico, que é o método normalmente empregado para alimentos
coloridos. Para a aplicacdo do método volumétrico classico serdo preparadas, quantitativamente, com base na massa determinada como descrito
anteriormente, cinco solugdes, utilizando-se no preparo sempre a mesma pipeta e mesmo balao volumétrico, para manter em todas as solugdes o mesmo
erro devido a vidraria analitica. As solugdes, apds homogeneizacdo serdo transferidas para um becher, adicionadas da massa de carvdo ativo calculada na
etapa anterior, agitadas por cerca de 30 segundos e filtradas nos funis contendo uma coluna de 1a de vidro em sua haste. Apds filtracao serdo retirados
de cada filtrado, com pipeta volumétrica, uma aliquota de 25 mL, a qual serd adicionado cerca de 80mL de dgua destilada, seis gotas de solucdo 1%
de fenolftaleina e titulada com solucdo 0,01 mol/l de NaOH. Serd considerado ponto de viragem ideal a primeira coloragdo rosa claro permanente
apresentada pelo indicador. Na utilizacdo do método potenciométrico, serao preparadas mais cinco solucdes, produto analisado, idénticas as anteriores,
utilizando-se a mesma pipeta e o mesmo baldo volumétrico utilizados na etapa anterior. Das solugdes serdo retiradas aliquotas de 25 mL, as quais serao
adicionados cerca de 80mL de dqua destilada (volume necessério para que a juncdo ceramica do eletrodo fique totalmente imersa) e tituladas com o
auxilio do medidor de pH, empregando-se NaOH 0,01 mol/I.

RESULTADOS

0 primeiro produto testado foi a Coca-Cola®. Os testes preliminares indicaram que para se gastar 60% do valor nominal de uma bureta de 25mL na titulacdo, seria
necessario utilizar uma solugdo a 25% (v/v) do refrigerante, porém empregando-se esta solugao nao foi possivel, usando diferentes massas de carvdo ativo, retirar a
cor da mesma. Em vista ao exposto, ndo se executou as titulagdes neste produto. Em sequida, verificou-se se a aplicacao do procedimento ao néctar de uva confirmaria
a hipétese na qual esta pesquisa se baseia. Para este produto, foram preparadas solugdes a 7% (v/v) das quais a cor foi retirada pela utilizagdo de 0,8 de carvao
ativo. Apés descoloracao das solugdes, 25 mL destas foram titulados com solucéo de NaOH 0,01M (fator = 1,288). Os resultado obtidos sao apresentados no Quadro 1.

Quadro 1: Teor de &cido tartarico em 100mL de néctar de uva.

Volumetria pHmetro
0411 0,622
0,387 0,630
0,394 0,593
0,384 0,581
0,382 0,593

Média = 0,3916 Média = 0,6038

As médias calculadas para ambos os casos foram comparadas pelo teste t bicaudal para varidncias nao equivalentes, tendo em vista o valor de F calculado (0,3124)
ter sido maior que o valor do F critico (0,1565). O valor de t calculado igual a 22,218, muito maior que o valor de t critico (2,570) indica que as médias ndo sdo, do
ponto de vista estatistico, idénticas, indicando que os resultados obtidos por titulagdo cldssica ndo coincidem com os resultados obtidos por titulagdo potenciométrica.
Testou-se, em continuidade, a aplicacdo da metodologia ao suco de tomate. Nesta etapa, utilizou-se solucdo a 6% do produto, das quais a cor foi retirada pelo
emprego de 0,25g de carvao ativo. Apds descoloracao das solugdes, 25 mL das mesmas foram titulados com solucdo de NaOH 0,01M (fator = 1,1312). Os resultado
sao apresentados no Quadro 2.

B Quadro 2 Teor de acido citrico em 100g de suco de tomate.
Volumetria pHmetro
0,638 0,831
0,664 0,846
0,663 0,886
0,667 0,834
0,638 0,826
Média = 0,648 Média = 0,8446
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As médias calculadas para ambos os casos foram comparadas pelo teste t bicaudal para varidncias equivalentes, tendo em vista o valor de F calculado (0,1450) ter
sido menor que o valor do F critico (0,1565). O valor de t calculado igual a 16,917 muito maior que o valor de t critico (2,306) indica que as médias néo sdo, do ponto
de vista estatistico, idénticas, indicando que os resultados obtidos por titulagdo cldssica ndo coincidem com os resultados obtidos por titulagdo potenciométrica.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos pela titulacdo potenciométrica para acidez, nos diferentes produtos alvos desta pesquisa, sempre mais elevados do que os obtidos pela titulacao
volumétrica classica indicam que o carvdo ativo, além de adsorver a cor das solucdes, deve estar, possivelmente, adsorvendo a substancia responsdvel pela acidez dos
produtos testados.
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