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1. INTRODUCAO

A cromatografia pode ser definida como método fisico-quimico de separacéo
de componentes de mistura complexa, com o uso de duas fases imisciveis: uma
estacionaria e outra mével (COLLINS; BRAGA; BONATO, 2006). Existem varias
técnicas cromatograficas muito utilizados atualmente em diferentes areas, como
farmacéutica, cosmética, de alimentos e bebidas. Uma dessas € a Cromatografia
em Coluna, sendo esta uma das técnicas mais antigas usada para separacado de
componentes entre duas fases, uma solida e outra liquida (CHEROLET, 2019).

A andlise cromatografica ocorre em coluna de metal ou vidro (Figura 1), com
uma torneira na parte inferior. A coluna € preenchida com fase estacionéaria
(composta por um material capaz de reter seletivamente os compostos). Através
da fase estacionaria € eluida a fase movel (solvente que tenha afinidade com os
COmMpostos).

Figura 1. Etapas da analise por cromatografia em coluna realizada em
laboratorio de quimica.
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Fonte: Autoras (2021).

As clorofilas e carotenoides séo pigmentos encontrados em plantas, como a
couve. Estdo envolvidos na fotossintese e ficam armazenados nos cloroplastos que
sdo as organelas onde ocorre o processo fotossintético. Com o processo de
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maceragdo de tecidos vegetais com solventes organicos, como acetona por
exemplo, ocorre o rompimento das ligacbes entre moléculas e assim elas sao
liberadas das estruturas celulares (STREIT et al, 2005). Esses dois grupos de
compostos possuem comportamento distinto quanto a polaridade e podem ser
empregados para favorecer o ensino sobre solubilidade, polaridade e
cromatografia.

O ensino da quimica em ensino fundamental e médio € de extrema
importancia. O desenvolvimento de atividades experimentais tem sido apresentado
por varios estudos como sendo uma estratégia positiva para o processo de ensino
aprendizagem (GIORDAN, 1999). As aulas experimentais como ferramenta para a
insercdo no universo cientifico possibilitam a construgdo do conhecimento por meio
do desenvolvimento pratico (SOARES; MUNCHEN; ADAIME, 2013).

No entanto, nem sempre ha um laborat6rio de quimica disponivel nas escolas,
ou, por vezes, ndo € possivel adquirir todos os materiais necessarios para a
execugao do experimento. Por isso, este trabalho teve como objetivo adaptar um
meétodo para separar carotenoides e clorofilas de amostras de couve, por meio de
cromatografia em coluna, utilizando materiais de facil acesso.

2. METODOLOGIA

Para a realizacdo do experimento foram utilizados os seguintes materiais e
reagentes: vasilha de plastico de tamanho médio e frasco de plastico para
condimentos com bico aplicador, copo medidor de 250 mL, frasco de plastico de
5 mL com tampa, presilha de cabelo, faca, socador (méo de pildo) e copo de vidro
(pildo), tdbua, funil, pano multiuso, algod&o, acetona, removedor de cera (marca
King Plus, contendo hidrocarbonetos alifaticos saturados e aromaticos), folhas de
couve e acucar refinado.

Primeiramente a amostra foi preparada. Cinco folhas de couve, com as
nervuras centrais removidas e descartadas, foram cortadas em pedacinhos com
auxilio de uma faca, colocadas em copo e amassadas com a mao de pildo por
aproximadamente 10 min, até a obtencdo de uma pasta uniforme. Em seguida
foram adicionados 6 mL de removedor de cera e 3 mL de acetona. A mistura foi
amassada novamente com a mao de pildo por aproximadamente 5 min, para
homogeneizar a mistura. A seguir o liquido foi filtrado utilizando através do pano
multiuso. O residuo soélido retido no pano foi descartado.

Em seguida foi realizada a preparacao da coluna cromatografica. O frasco de
condimentos teve sua parte inferior removida com faca. Na base da vasilha de
plastico foi feita uma abertura cilindrica. Entdo o frasco de condimentos (com a
tampa fechada) foi acoplado sobre a vasilha (Figura 2). Na parte inferior do frasco
de condimentos foi colocado um chumaco de algodédo e empurrado até proximo a
tampa (que simula a torneira). Em seguida, 50 g de acucar refinado (fase
estacionaria) foi misturado a 75 mL de removedor de cera (fase movel). A mistura
foi colocada sobre o algodéo.

Em seguida a tampa (que simula a torneira) foi aberta para a passagem da
fase médvel, até que ficasse 1 cm acima da fase estacionaria. Entdo foi adicionado
6 mL de amostra na coluna, seguido de 25 mL de removedor de cera. A amostra
comecou a eluir pela coluna e o liquido (contendo os compostos A e B) foi coletado
nos frascos de plastico de 5 mL. Primeiramente foi coletada uma fragdo incolor,
seguida de fracdo amarela (composto B - carotenoides). Por fim foram adicionados
30 mL de acetona e foi coletada a fracdo de cor esverdeada (composto A -
clorofilas). Os procedimentos analiticos sao ilustrados através da Figura 2.
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Figura 2. Sistema de separacao por cromatografia em coluna utilizando materiais
de facil acesso. (a) Obtencdo da amostra liquida apos a filtracao, (b) Coluna
cromatografica recebendo a amostra (c) Amostra em fase de separagdo dos

carotenoides (compostos B) e clorofila (composto A) e coleta da fragao incolor.

Amostra obtida ap6s Amostra contendo 0s Coluna com aglicar e Composto A Composto B da  Fragéo
filtracdo compostos A e B removedor da amostra Amostra  coletada
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o experimento observou-se que os carotendis foram eluidos
primeiro devido a sua afinidade com o removedor (menos polar). Enquanto a fase
moével era o removedor, as clorofilas (mais polares) ficaram retidas na fase
estacionaria. Quando a fase moével foi substituida por acetona foi observada a
eluicdo das clorofilas (mais polares).

Figura 3. FracOes obtidas na extracao.

Interacdes similares foram observadas em outros estudos que utilizaram
métodos iguais de separacdo e determinacdo de compostos, e fases estacionaria
e movel parecidas. Segundo CAMPOS (2004) o B-caroteno, um hidrocarboneto
insaturado, mostrou interagdes mais efetivas com o removedor (eluente, fase
moével) do que com a sacarose (fase estacionaria). As xantinas, ou xantofilas,
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apesar dos grupos hidroxila, possuem uma cadeia carbonica relativamente longa,
responsavel pela pouca afinidade com a sacarose. Segundo este autor, as
estruturas das clorofilas, por apresentarem um metal (magnésio) no centro de uma
porfirina (uma substancia que contém quatro unidades ligeiramente modificadas de
pirrol), favorecem interagcdes mais fortes com a fase estacionaria.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que é possivel extrair e separar carotenoides e clorofilas de
amostra de couve utilizando materiais de facil acesso e de baixo custo. O
experimento utilizando removedor de cera e acetona como fase movel e agucar
refinado como fase estacionaria foi eficiente na separacdo de carotenoides e
clorofilas e pode ser empregado com éxito para melhorar o processo de ensino
aprendizagem em escolas de ensino fundamental e médio.
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