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REMOÇÃO DE CORANTES ALIMENTÍCIOS UTILIZANDO QUITOSANA COMO ADSORVENTE
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Resumo 

A indústria de alimentos se caracteriza por utilizar corantes alimentícios em seus processos para melhorar os aspectos sensoriais de seus produtos. Entretanto, a presença destes efluentes é altamente tóxica ao meio ambiente. A quitosana é um polímero natural, de baixo custo e vem sendo estudada para a remoção destes corantes. A adsorção é um excelente método para tratar efluentes contendo corantes, devido a sua alta eficiência e fácil operação, assim oferecendo vantagens em relação aos métodos convencionais. O objetivo deste trabalho foi verificar o efeito da temperatura nas isotermas de equilíbrio nos corantes alimentício azul brilhante e amarelo tartrazina. Os experimentos foram realizados em pH 4, agitação de 100 rpm, massa de quitosana de 50 mg, e variação da temperatura de 25 ºC a 55 ºC. Para os dois corantes estudados foi verificado que o aumento da temperatura causou uma diminuição na capacidade de adsorção. As maiores capacidades de adsorção foram 808 mg/g e 1060 mg/g, para os corantes azul brilhante e amarelo tartrazina, respectivamente, obtidas a 25°C. Estes resultados demonstraram que a quitosana tem boa capacidade de remoção destes corantes, em especial o amarelo tartrazina, de efluentes oriundos da indústria de alimentos.
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