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A defterminacio doz sacaridios em quimicz bromatolégica &,
geralmente, feita pela reducfio do lcor eupro-alealine, exceto na do-
sagem de sacarose em acileares, ou nos casos em que o desvio pola-
rimétrico pode dar indicacdes sébre a natureza ou a pureza do pro-
duto em estudo. h

Tanto na sacarimetria quimica, como na polarimetria, sdo re.
guisitos indispensiveis que as solugdes zejam limpidas e t3¢ incolo-
res quanito possivel; nem sempre se satisfarz estay Gitima exigéneian
gem gue se apresentem graves inconvenientes,

Numerosos s&o os clarificantes citados na literatura, sendo os
mais comuns: ¢arvio animal, carviio vegetal, suspensio de hidréxido

de aluminio, acetatos neutro e hésico de chumbo, nitrate de chumbo,
sulfato e nitrato de meredric, hipoclorite de caleio, deerolina, eto.,
empregados isoladamente ou associados, nos casos mais dificeis.

O carvio vegetal foi empregado nas usinas acucareiras da Euro-
pa desde 0 XV século?; fol depois esquecido ¢ posteriormente redes-
coberto.

0O meeanisme da adsorcdo pela qual agem o carviio, a alumina e
muitos outros descorantes ? ndo estd perfeitamente conhecido; sabe-se
gue a adsorciio é mais acentuads quando as substincias a adsorver
se acham em estado coloidal, apreseniando Areas interfaciais extraor-
dinariamente extensas e prestando-se 3 manifestacfio de fenémenos
de natureza elétrica ¢ quimica.

Os sucos vegetais, matéria prima para a producio de vinhog,
vinagres, sucos de frotas ¢ aguardeﬁtes das mais variadas espécies,
tém parte dos seus constituintes, inclusive matéria corante, sob forma
eoloidal, A malor parte dos descorantes gue nfio agem por adsorcio,
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coagulam essas substdncias; para esta coagulacio?, & necessiria a
colisfo dag particulas coloidais agsegurada pelo moviments brownia-
no mas, além disso, parece haver também intervencio de fenbmenos
elétricos.

Na indtistria acucareira ss determinacdes de sacarose sio
polarimétricas e o defecante geralmente usado é o sub-acetato de
chumbo ¥; nessas condigdes o érro a ser eliminado é o do volume do
precipitado € o de gualquer excesso de clarificante capaz de alteray
o desvio polarimétrico '

Tratando-gse de dosar aclcares em solugbes quase puras, que
contenham muito pouca matéria orgdnica, o creme de alumina apre-
senta vantagens consideréveis, uma vez que a coloracdio nfo seja
intensa. Nos outros casos oblém-se bons resultados por defecacio
com sais de chumbo, empregados na guantidade exatamente neces-
siriz e com o eliminador mails adeguado. Quando Gste processo
falha usa-se o carvio. Estas sfio normas gerais que proeuramos
aplicar ao estudo a que nos dedicamos. '

Quando se trabalha com um sal de chumbo, acetato ou nifrato,
importante é considerar a selecio do eliminador do chumbo; éste
atrapalha a reducfic do licor de Fehling, agindo sébre o oxidulo de
cobre.

Segundo Evnon e Lane, citados por Browne?! em presenca do
edleio que tem a propriedade de diminuir o poder redufor des aclca-
res, & preferivel trabalhar com oxalato de potassio ou de sédio; em-
bora nfo o eliminem inteiramente, o chumbo permanece em guan-
tidade insuficiente para afetar o cobre reduzido.

O reativo de Cook ¢ Me Allep, também citados por Browne®,
destina-se a eliminar o chumbo e o cdleip; trata-se de uma solucdo
contendo 7 g de fosfato dissédico e 3 ¢ de oxalato de potéssio em
100 mi.

Nos laboratdrios de bromatologia esta generalizado o uso do
carvio para descoramento de bebidas, guaisquer que sejam elas e
somente quando nfio dd resultado procura-se outro clarificante. Na
nritica didria do trabalho em série o emprégo do carvio é de extre-
ma simplicidade ¢ em certos cagos ndo & inconveniente; msas quando
se trata de bebida com alfo teor de aclcar o &rro se torna conside-
rdvel e nem siguer é um érro constanie gracas & dificuldade de se
tomarem gquantidades conhecidas de carvio; os prévrios métodos
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encontrados na literatura nio determinam a quantidade ou a propor-
¢do em que o mesmo deve ser empregado, nem o tempo apds o qual
deve ser feita a filtracio., Estudando o assupto, Bandeira de Melo
e Mario Taveira® verificaram que o carvio adsorve elevada por-
centagem de glicose, Reproduzindo ag provas anteriores, os mesmog
anidres e o farmacéutico Silva Tavares frataram 50 mil de uma z0-
lucdo de glicose a 4% por 2 g de carvio animal, durante I hora,
Fitraram e titularam; observaram gue o earviio adsorveu 206 da
glicose.

Sendo guestfio assente a da acio adsorvente do carvio sthre os
aclicares € néo desejando alongar demasiadamente éste trabalho, nio
nos dedicaremos ao estudo déste aspecto do probiema, sem, entre-
tanto, perdé-lo de vista.

Afim de estudar melhor o descoramento das bebidas, fizemos
um esbdco de classificacfio, segundo o qual temos os seguintes 7
QTUpOos

1 — Refrescos

2 — Xaropes

3 — Vinhos e vinagres
4 — Sucos de frutas

5 — Aguardentes

6 -~ Aperitivos

7 — Licores

que passaremos a esindar, sempre em linhas gerais, sob o aspecto
gue nos interessa. Além désses 7 grupos consideraremos também,
em grupo especial, os extratos fluides empregados na preparacio de
bebidas como guarand, vermouth, vinho guinado, fernet, bitfer, elc.

1 — O refrescos em sus quase {otalidade nio necessitam de
descoramento: as sodas limonadas, dguas tdnicas, macis ¢ simila-
res s&o incolores; of guarands, laranjadas naturais e similares szfo.
pouco coloridog, em sua maloria pelo caramelo, mesmo em presencsa
do corante natural. Para se fazer boa dosagem de glicidios é su-
ficiente diluir a bebida; em geral o teor de aglicares das mesmas é
de, aproximadamente, 10%; portanto uma diluicio de 10% nos
dard coloracio muito fraca ¢ uma poreentagem de glicldios dentro
dos Hmites de eficiéneia do método.
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2 — Og xaropes sdo coloridos, quase todos peles derivados do
-alcatrde da hulha; acs de fruifas nacionais costumam adicionar
earamelo, mesmo em presenea do corante natural; slguns, mals ra-
108, sio coloridos pela cachonitha, *

As matérias corantes derivadas da hulha sio muilo féceis de
eliminar; ¢ carvio as adsorve com grande facilidade; a alumina 86
£ eficiente em gquantidades muite elevadas € o sub-acetzto de chum-
ko mostrou-se inzatisfaidrio.

Visando prescindir do carvio e mostrar a superioridade do
mnitrato de chumhe s6bre o de meredirio, come clarificante, fizemos
uma gérie de provas comparativas com os corantes derivados da
hulhs tolerados pelo antigo Regulamento e que eram oé seguintes:

ay Corantes rdseos:
1 — Kritrosina
2 — Roseo bengala
by Corantes vermelthos:
3 — Bordeaux S
4 — Ponceau RR
b — Nova coccina
6 — Vermelho sélido -
¢) Corante alaranjado:
7 — Alaranjado I
4} Corantes amarelos:
8 — Amarelo naftol S
9 — Auramina O
e} Corante verde:
16 — Verde dcido J
f) Coranie azul:
11 — Azul patente
g) Corante violeta:
12 — Vicleta Acido 6B7

As solugbes dos corantes foram preparadas nasg porcentagens
propostas pelo Syr. Mario Sampaio Melo, como base para a limita-
¢80 dos teores mAximos de coranfes nos alimentos?.
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PRIMEIRA PROVA

Material: Tubos de ensaio, pipetas, buretas, funfis, papel-fil.
tro, suportes, basides, ete.

Reagentes

1 - Nitrate bésico de chumbo .. .......... 250 ¢
Agua destilada suficlente p/ completar 500 mi
2 e Hidrémido de sddio ... i 06 g
Agua destilada suficlente p/ completar 500 ml

Téeniea; Tomamos 10 ml dag solucdes coradas e tratamos por
1 m! da solucio de nitrato de chumbo; agitamos; apds alguns mi-
nutog adicionamos 1 ml da solucfio de hidréxido de sédio; agitamns;
filtramos.

Como o descoramento fol completo, repetimos a prova com
quantidades cada vez menores da solucio de nitrate de chumbeo, até
gue o filtrado passasse corado. Os resyltados obtidog foram os
seguintes: com eritrosina, bordesux S, nova coccina, vermelho so6-
iido e ponceau RR obtivemos descoramenio complete eom 0.1 ml
de soluchc de nitrato de chumbo diluida na proporcio de 1:8; com
roseo bengals, alaranjado I e vicleta Acido 6B obtivemos descora-
mento complete com 0.5 ml de solucfio de nitrato de chumbo; eom
azul patente e verde acido J, empregando 1 ml da sofucio de chum-
ba, o filtrado copservou coloracdo minima; esta perde a significa-
c8o se nos lembramos de que os xarcpes, por geu elevado tecr de
agticares, tém que ser trabalhados em grandes diluicGes (1% apro-
ximadamente) : com o amarelo naftol 8 e a avraming O nfo obti-
vemos degseoraments satisfatérin, nem mesmo empregando guanti-
dades elevadas do clarificante,

SEGUNDA PROVA
As solucdes dos corantes foram preparadas com 3 g de Acidoe
eitrico por 1600 ml.
Meatericl: O mesmo necessirio para a primeira prova.
Reagentes: Os mesmos empregados na primeira prova,

Técenica: A mesma empregada na la. parte da prova anterior:
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Os resultados foram os seguintes: com evifresina, réseo benga-~
la, nova coccina, vermelho sélido, alaranjade I, amarelo naftol 8,
auramina O, verde acido J, azul patente e violeta dcido 68, os fil-
trados passaram ccrados; com bherdeaux S e ponceau RR o desco-
ramento foi completo eom 0,5 ml da soluclo de nitrato de chumbe.

A primeira vigta parece gue nfo se pode empregar o nitrato
de chumbso para descorar os xaropes, gue contém quantidades de
deides orginicos semelhantes &3 das solucdes empregadas nesta .
provi; mas nio nos devemos esquecer de que nio vamos deseorar
xaropes, mas solucdes bastante diluidas de xaropes.

TERCEIRA TROVA

As solucdes dos corantes nie continham acido citrico.

Muaterinl: O mesmoe necessirio para a primeira prova.

Reagenies:

1 — SolucBo de nitrato de meredrio, preparada gegundo as
indicacBes do A0A.C, (métedo oficialy;

2 — Zolugdo de hidréxide de sddio 0,BN.

Téenien: Tomamos 10 mi das soluches coradas e iratamos por
1 mi da solu¢do de nitrato de mercirio e, apds alguns minutos, por
4,6 ml da soluclic de hidréxido de sédio 0,5N; agitamos, filivramos.

Todos os-filtrados passaram corados.

QUARTA PROVA

As solucBes dog corantes foram preparadas eom 3 g de Acido
citrico por 1000 ml

Muaterial: O mesmo necessirio para a primeira prova.

Reagentes:  Os mesmos empregados na prova anterior,

Téenica: Tomamos 10 ml das solucdes coradas, fratamos por

1 ml da solucio de nitrato de mercirio e, apds alguns minutos, 4,5
ml da soluclo de hidréxido de sédie 0,6N; agitamos e filframos.

Obtivemos descoramento eompleto apenas com o bordeaux 3.
os demais fillrados passaram intensamente corados,
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Com estas provas nos convencemos de que ¢ nitrato de chumbo
é& defecante superior ac carvio, no que diz respeito & adsorcio dos
aclcares e ao nitrato de mercirio e aos acetatos de chumbo no que
diz respeito & eliminacfo do corante,

De acdrdo com as experiéneias realizadas, adotamos a seguinte
“thenica para o emprégo do nitrato de chumbo: tomar uma guantida-
de de bebida a analisar, tendo em vista o provavel teor de glicidios
da mesma; juntar solugiio de nitrato de chumbo, procurando evitar
-excesso; agitar e deixar em contacto durante alguns minutios; jun-
tar a gquantidade correspondente de solucio de hidréxido de gédio a
20% (essa correspondéneia deve ser estabelecida por uma titulacio
préviay ; fillrar em funil de Blichner, lavar o precipitado sdbre o
filiro, passar ¢ filtrado para um frasco aferido que nos dé a dilui-
cio desejada; lavar cuidadosamente o Kitasato e 36 entdo completar
o volume.

3 — Com os vinhos e vinagres foram experimentados os mes-
mos descorantes; para os vinhos secos, nos guais a guantidade de
glicose é de aproximadamente I g por litro, o carvio pode ser em-
pregado, porque ai ¢ escopo é deduzir do extrato todo ¢ actcar que
nao seia residuo da fermentaciio; o mesmo se 44 com o8 vinagres,
em que a guantidade de agtear di indicacles sébre a hoa marcha
da fermentaclo. A mailoria dos vinhos doces, mesmo eompostos,
raramenie necessita descoramento, sendo suficiente diluicio apro-
priada; guando necessario ¢ nitrato de chumbo da bons resultados.

4 — Os sucos de frutas, em que as guantidades de matéris
extrativa e de glicidios séo elevadas, ndo devem ser fratados pelo
ccarvao, Iste ¢ um dos caxos em que o nitrato de chumbo & espe-
cialmente aconselhdvel. Obtivemos #timos resultados empregando
10 a 209 de nifrato de chumbeo, calculado sthre o volume da amos-
tra a ser descorada. _

5 «— Asg aguardentes de cana, a bagaceira, e o gin so incolores
ou pouco coloridos pelo caramelo e geralmante n&o contém achicares;
o rum, o Kirsh, ¢ vodka e outros sfio coloridos pelo contacto com
madeiras cu pelo caramelo e também nfo sdo acucarados: as aguar-
dentes compostzs 880 coloridas pelo carsmelo e por extratos vege-
‘tais € podem confer acdcares; quando pouco eoradas, o creme de
alumina pode ser usado; nos outros eazos o nitrato de chumbo da
-excelentes resuliados.

6 — As bebidag denominadas amargos, aperitivos, hitters, fer-
nets e semelhantes sfo fortemente cojoridas pelos extratos vegetais
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e pelo caramelo e gdo, em geral, muito dificeis de descorar:; muitas
vézeg o carvio nio da resultado, nem mesmo a guente; o sub-acetadeo
de chumbo falha; nas provas que tivemos oporiunidade de fazer,
obtivemos resultados inteiramente satisfatérios empregande o ni-
trato de chumbo, sendo 8ste um dos casos em que 8ste reagente &
mais vantajoso,

T — (s licores sBo geralmente coloridos pelog derivados do
alcatrio da hulha, mag em certos cagos ndo podem conter corante
estranko, a nao ser caramelo, Ainda nesie caso é conveniente evi-
tar o uso do carvao, fugindo assim a uma das causas de &rrs tdo
comum ha deferminaciio dos glicidios. Em relaco ao emprégo do
nitrato de chumbo, o problema apresenia-se semelbhante ao proble-
ma do descoramento dos xaropes, sendo, porém, necessirio eliminar
preliminarmente ¢ alecol.

Guando ze tem necessidade de descorar extratos fluidos, luta-se
com dificuidades: ¢ carvio nian os descora, nem mesmo a quente;
os acetatos de chumbo dio resultados igualmente maus. Tomamos
entio diversos extratos fluidos comumente empregados na fabrica-
cio de bebidas e fizemos duas séries de provas, empregando em
uma nitrato de chumbo e na outra nitrato de mereirio.

Primeira prova - Trabalhamos com 8 amostras, sendo:

- Extrate fluido de guarani

— Extrato fluido de gusranid

— RExiraio aromatizante de cacau
- fixtrato {luido de cumarh

— Extrato fluido de puxuri

—- Extrato fluido de guarand

- HExtrate fluide de guarani

- Extrate fluido de mate

[N v S Sl

el |

Materiel: Tubos de ensalo, pipetas, buretas, funis, papel-fiitro,
suportes, bastées, etfe.

Reagentes: Os mesmos empregados na primeira prova de des-
coramento de xaropes (nitrato de chumbo e hidréxido de sédio &
20%}.

Téenica: Tomamos 1 ml de cada extrato fluide e tratamos por
1 mi da solucéio de nitrato de chumbo; agitameos: apds alguns minu-
tos adicionamos 1 ml da soluefio de hidréxido de sédio; adicionamos
T ml de dgua destilada, agitamos e filtramos,
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Como todos os filtrados passassem perfeitamente incolores, re-
petimos a prova diminuindo a quantidade de nitrato de chumbo, até
chter descorzmento completo com as seguintes quantidades:

1 — Extrate fluide de guarana ........... ¢,2 mi
2 — Hxtrato fluldo de guarana . .......... 0,2 mi
3 o Hxtrato aromatizante de cacan ....... 0,2 mil
e HEwtrate flulde de cunmard ... e 4,2 mi
5 — Extrato fluido de puxuri ............ 0,3 ml.
6 — BExirato fluilde de puarana ........... 0,2 mi
7 — Extrato fluikdo de gmarand ........... 8,2 ml
2 — Extrato fluido de mate .............. 4,2 ml

Verificamos, portanto, que &stes extrafos fluidos desecoram-se
completamente quando tratados pelo nitrato de chumbo, na propor-
cdo de 20 a 30% s6bre a tomada de ensdio.

Segunda prova — Tomamos as mesmas amostras.
Material : O mesmo empregado na prova anterior,

RBeagentes: (g mesmos empregados na iereeira prova de desco-
ramento de xaropes {nitrato de mercirio, preparadc segunde o
A0.A.C, método oficial, e sclucdo de hidréxido de soédio 0,5N).

Téenice: Tomamos 1 ml de cada extrate fluido e tratamos por
1 ml! da soluciio de nitrato de mercirio; agitamos; apbés alguns mi-
anutos adicionamos 4,5 ml da solucdo de hidréxide de s6dic 0,5N;
juntamos 3,6 m! de Agua destilada; agitamos e filtramos.

Com excecho do extrato aromatizanie de caecaun, que descorou
completaments, o3 demais filirados passaram amarelados ou pardo-
claros; o filirade do extrafo fluido de puxurf passou amarelo claro
com bela fluorescénceia verde.

Fizemos mais duag provas com mistura vegetal liguida para
vinho quinado (duas amestras diferentes), extrato fiuido de bitter
russo, extrato fluido de fernet e extrato fluide de amargo felsina.
Conduzimos as provas exatamenfe como as anteriores, com o mesmo
material, 0s mesmos reagentes. Os resultados obtidos foram bons,
na prova feita com nitrato de chumbo e inferiores na feits eom ni-
trate de mercirio.

Mais uma vez verificamos que tinhamos razdo de considerar o
nitrato de chumbo o descorante de escolha para os extratos fluidos.
usadog na fabricacic de hebidas. No descoramento das eervejas
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pretas, entretanio, ndo deu bons resultados, comportando-se de for-
ma idéntica ao nitrato de mercirio.

Nio ¢é nossa intencie eliminar o carvio dos laboratérios de bro-
matologia, mas achamos gue nfo pode ser aplicado indizeriminada-.
mente. Parece-nos que a escolha do clarificante deve cbedecer as
egpecificactes do mesmo, &3 exigéneias de cada caso particular e &
finalidade da delerminacioe dos sacaridiow,
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