
 

EXTRAÇÃO E SEPARAÇÃO CROMATOGRÁFICA EM COLUNA ABERTA DE 
PIGMENTOS DO CARÁ-ROXO (Dioscorea trifida) COM UTILIZAÇÃO DE MATE-

RIAIS ALTERNATIVOS 
 
 

ALEXANDRA LIZANDRA GOMES ROSAS 1; ADRIANA DILLENBURG MEI-
NHART2 

 
1 Universidade Federal de Pelotas – lizandra.rosas2015@gmail.com 1 

2 Universidade Federal de Pelotas – adrianadille@gmail.com 2  
 

 
1. INTRODUÇÃO  

 
 A percepção dos consumidores em relação à segurança alimentar vem pri-

orizando a preferência por pigmentos naturais em vez dos sintéticos (MANZOOR, 
et al., 2021). O cará-roxo (Dioscorea trifida) é uma raiz tuberosa com coloração 
roxa, uma característica de concentração de antocianinas (COSTA, et al., 2020). 
As antocianinas são uma classe de flavonoides abundantemente encontrados em 
fluidos de células vegetais e são amplamente distribuídos na natureza, seguros e 
não nocivos (WRIGHT et al., 2021). Auxiliam no aumentam a vida útil dos alimentos 
por causa de suas propriedades antioxidantes e potencial antimicrobiano que as 
tornam atraentes como substitutos de pigmentos sintéticos (LIMA et al., 2020). Ape-
sar de seu potencial uso em diversos campos, as antocianinas têm limitações de-
vido às instabilidades às condições ambientais externas, como luz, pH, oxigênio, 
temperaturar (LIU et al. 2020). 

Diversas pesquisas inovadoras utilizam argila para desenvolver métodos de 
extração e purificação de bioativos, devido características adsorvente que ela pos-
sui (BRITO et al., 2018). Estas argilas são capazes de purificar pigmentos de ali-
mentos e protegendo-os de possíveis degradações (EHRENBERG et al., 2019; 
MOTTA et al., 2019). Tal fenômeno é possível pois os argilominerais apresentam 
elevada área superficial e alguns apresentam moderada carga parcial negativa em 
sua estrutura, o que facilita a adsorção de compostos polares (LU et al., 2020). Um 
método simples de purificação/separação de pigmentos encontra-se na cromato-
grafia (GENTILI et al., 2019).  

Neste contexto, a presente pesquisa propôs realizar o estudo sobre a utili-
zação materiais alternativos (como a argila montmorilonita) para a purificação de 
antocianinas oriundas do cará-roxo utilizando a separação cromatografia em coluna 
aberta.  

2. METODOLOGIA 
 

O experimento foi realizado em ambiente doméstico como parte do conteúdo 
de aulas práticas ministradas de forma remota da disciplina de “Análise de Alimen-
tos por Cromatografia, Eletroforese Capilar e Espectrometria de Massas”, do PPG-
CTA da UFPEL. 

Para o preparo do extrato primeiramente foram adquiridos o cará-roxo, limão 
e o vinagre comercial. Para a extração da mucilagem, o cará-roxo foi lavado em 
água corrente, descascado e cortado em cubos pequenos. Foram elaborados 2 
extratos (contendo os analitos: antocianinas do cará-roxo). O primeiro foi de 30 g 
de cara-roxo solubilizado com 20 mL de limão e o segundo de 30g de cara-roxo 
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solubilizado com 20 mL de vinagre. Ambos foram triturados em liquidificador por 3 
minutos, seguidos de filtração em malha de poliéster (40x40 cm2, 200 mesh).  

Para o preparo do recheio da coluna foi utilizada a Argila Clarificante CHO 
(fornecida pela BENTONISA do Nordeste S.A. João Pessoa, Brasil). Pesou-se 4 g 
de argila para cada teste e foi misturado em água/sabão ou vinagre, conforme a 
Tabela 1. Em seguida, o recheio (FE) foi introduzido a coluna cromatográfica (se-
ringa de 5 mL – com um pedaço pequeno de algodão no bico), em seguida adicio-
nou-se o extrato de forma homogênea. Então foi adicionado o eluente (FM) não 
deixando a coluna secar para evitar a formação de canais.  
 

Tabela 1: Condições de separação estudadas 

Teste Recheio da Coluna Extrato Fase Móvel  
1 Argila + água  Cará-roxo + limão Limão + álcool + água 
2 Argila Cará-roxo + limão Limão + álcool + água 
3 Argila+ sabão + água  Cará-roxo + limão Limão + álcool + água 
4 Argila + limão Cará-roxo + limão Limão + álcool + água 
5 Argila + água  Cará-roxo + vinagre Vinagre + álcool + água 
6 Argila Cará-roxo + vinagre Vinagre + álcool + água 
7 Argila + sabão + água  Cará-roxo + vinagre Vinagre + álcool + água 
8 Argila + vinagre Cará-roxo + vinagre Vinagre + álcool + água 

 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Foram realizados oito testes como descrito na Tabela 1. Em todos os casos, 
utilizou-se o recheio de argila para cada fase estacionaria (FE). Os resultados do 
teste na Figura 1, nota-se na Figura 1a, os 4 primeiros testes onde foi utilizado o 
analito (extrato de cará-roxo solubilizado com limão). As colunas reterão a fração 
do analito, ou seja, possivelmente o pigmento e cará-roxo intercalam entre as la-
melas da argila, formando um nanocompósito. Devido as partículas serem muito 
pequenas possivelmente houve grande compactação, mesmo após 24 horas não 
se observou separação em nenhum dos 4 testes iniciais. 

As superfícies dos argilominerais são caracterizados pela presença de sítios 
ativos, estes pontos podem ser descritos com base na sua localização (aresta vs 
superfície), arranjo geométrico dos átomos na superfície, composição química e 
acessibilidade. Os sítios ativos são formados devido a dois fenômenos que ocorrem 
nas esmectitas: as substituições isomórficas e as interações das arestas  
(FONSECA, VAISS, et al., 2018). Várias propriedades físico-químicas dos argilo-
minerais estão intimamente associadas aos fenômenos de carga, dentre esses fe-
nômenos tem-se a capacidade de troca de cátions; caráter anfótero e acidez su-
perficial (ZHANG et al., 2017).  
 



 

 
Figura 1:   Cromatografia em camada aberta de argila. a) com extrato de cará-roxo 
e limão; b) extrato de cará-roxo e vinagre. 

4. CONCLUSÕES 
 

Foi produzido um experimento facilmente executado no laboratório ou em 
casa, utilizando materiais alternativos de fácil acesso. O objetivo do trabalho foi 
alcançado, uma vez que a técnica proposta com materiais alternativos foi desen-
volvida com sucesso. O procedimento adotado foi adequado aos moldes de uma 
aula experimental do ensino remoto, a argila pode ser vantajosa, para outros estu-
dos, devido ao tamanho das partículas, pois apresentou um bom empacotamento, 
porém, para este trabalho não foi viável sua utilização, pois parte não ocorreu a 
dessorção das antocianinas para obter as frações do pigmento, porém o uso da 
argila como protetora de antocianinas é promissor. Conclui-se que através do mé-
todo de cromatografia em coluna aberta utilizando argila como fase estacionária foi 
possível adsorver as antocianinas do cará-roxo (Dioscorea trifida). A dessorção dos 
pigmentos da argila pode ser obtido empregando sistemas de vácuo em projetos 
futuros.  
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