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1 INTRODUÇÃO

Há alguns anos, os corantes sintéticos, como o amaranto, tem sido utilizados extensivamente para colorir os alimentos e torna-los mais atrativos para o consumo (PRADO e GODOY, 2003). No entanto, grande parte desses corantes são descartados sem serem devidamente tratados, assim, causando problemas ao meio ambiente e para a saúde humana (MONDAL, 2008). Em razão desses problemas, a utilização de filmes de quitosana mostrou ser uma alternativa eficaz para a remoção desses poluentes de efluentes coloridos (DOTTO, et al., 2013). O objetivo deste trabalho foi otimizar a adsorção do corante amaranto utilizando filmes de quitosana.
2 MATERIAIS E MÉTODOS
O corante alimentício amaranto (C.I. 16185; 604,5 g/mol; pureza 85%; λmáx 521 nm) foi cedido pela empresa Duas Rodas, Ltda. A quitosana foi obtida a partir da quitina, a qual foi extraída de resíduos de camarão (Penaeus brasiliensis) (WESKA, et al., 2007). Os filmes foram produzidos através da técnica casting, onde 1,5 g de quitosana foram dissolvidos em 50 mL de solução de ácido acético (0,1 mol/L), após, está solução foi filtrada e vertida em placas de petri, as quais, foram colocadas em estufa à 40 ºC por 48 h (MOURA, et al., 2011).
A fim de otimizar a operação de adsorção quanto a capacidade de adsorção foi utilizado um planejamento experimental (tipo 32), onde os fatores de estudo foram o pH (2, 3 e 4) e massa de filme (100, 150 e 200 mg). Os frascos foram levados a agitação de 200 rpm e as amostras analisadas após120 min. A capacidade de adsorção foi determinada através da Equação 1:
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(1)
onde, “C0” e “Cf”são as concentrações inicial e final de corante (mg/L) na fase líquida,“m” a massa de filme (g) e V o volume da solução (L).
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
A partir dos testes estatísticos verificou-se que o modelo foi preditivo (Fcalc=15,4>Ftab=3,11) e significativo (coeficiente de determinação de 0,95). Foi possível assim gerar a superfície de resposta para capacidade de adsorção em função do pH e da massa de filme que está apresentada na Figura 1.
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Figura 1: Superfície de resposta da capacidade de adsorção do amaranto.
Pode-se observar na Figura 1 que a capacidade de adsorção do corante amarantofoi favorecida pela diminuição do pH e da massa de filme, sendo o valor máximo de 279,1 mg/g. Isto pode ter ocorrido, pois em baixos valores de pH, há uma maior interação entre os grupos amina protonados da quitosana presentes na estrutura do filme e os grupamentos sulfonados do corante amaranto.
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
As melhores condições para a adsorção do corante amaranto por filmes de quitosana foram obtidas de acordo com a superfície de resposta, sendo pH 2 e massa de filme de 100 mg. Nestas condições, a capacidade de adsorção foi de 279,1 mg/g, mostrando que os filmes de quitosana são um potencial adsorvente para a remoção do corante amaranto de soluções aquosas. 
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