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RESUMO

Atualmente, parte das industrias estd associada aos desequilibrios
ambientais, estando diretamente ligadas ao uso indevido dos recursos provenientes
da natureza. O processo de tingimento utilizado nas indulstrias téxteis faz uso de
produtos poluentes, como corantes sintéticos que causam uma destruicdo
significativa ao meio ambiente. Existem alternativas de corantes provenientes de
fontes naturais e renovaveis, que podem vir a substituir alguns destes poluentes
suprindo parte da demanda e minimizando os impactos causados ao ambiente. E
nesse sentido, para cooperar juntamente com a acado de preservacao ambiental, que
0 presente trabalho teve por objetivo reaproveitar cascas de cebola (Allium cepa L.),
minimizando o desperdicio proveniente do descarte e os chas (Camellia sinensis),
oferecendo como método tecnologico de baixo custo e de facil acesso para
utilizacao na producédo de corantes naturais no tingimento de tecidos de algod&o. O
procedimento foi desenvolvido de forma experimental, para andlise da cor obtida no
tingimento feita a partir da caracterizacdo espectrométrica no ultravioleta visivel.
Foram encontrados comprimentos de onda com espectros de absorbéancias
maximas em torno de 200nm para os chas e 400nm para a infusdo da casca de
cebola. Foi realizado um comparativo utilizando a mesma analise, considerando
apenas a gama do visivel, nesta comprovou que a casca de cebola apresenta o
maior ponto de absorbancia. Também foi realizada a determinacdo do teor de
flavondides em quercetina para fundamentacdo da coloracao proveniente da infusédo
da casca de cebola, o valor obtido foi de 222,14 pg.mL™ de quercetina e para 0s
chas as concentracfes para cha preto, verde e branco séo respectivamente 61,25;
151,25 e 107,32 pg.mL™ de quercetina. Os resultados obtidos mostraram que a
aplicacdo dos mordentes e a auséncia dos mesmos junto aos corantes podem ser
justificadas e constatou-se que o tingimento utilizando chas proporcionaram
coloracdes em tons neutros e o corante da infusdo da casca de cebola ofereceu uma

coloracdo amarela, devidamente confirmada através das analises desenvolvidas.

PALAVRAS-CHAVES: Chas, casca de cebola, corantes naturais, tingimento.



ABSTRACT

Currently, the industries are associated with environmental imbalances, being
directly linked to the misuse of resources from nature. The dyeing process used in
the textile industry makes use of polluting products such as synthetic dyes, cause
significant environmental destruction. There are alternatives of dyes from natural and
renewable sources that may replace some of these pollutants supplying part of the
demand and minimizing impacts to the environment. In this sense, to cooperate with
the action of environmental preservation, the present study aimed to reuse peel
onion (Allium cepa L.), minimizing waste from disposal and teas (Camellia sinensis),
offering as technological method low cost and easy to use in the production of natural
dyes in the dyeing of cotton fabrics. The experimental procedure was developed in
order to analyze the obtained color dye made from the ultraviolet to visible
spectrometric characterization. Wavelength with maximum absorbance spectra
around 200 nm for the teas and 400 nm for infusion of onion skin were found. A
comparison using the same analysis was performed considering only the visible
range, this showed that the onion skin presents the largest point absorbance. Was
also performed to determine the content of flavonoids in quercetin for reasons of
staining from the infusion of onion skin, the value obtained was 222,14 pug.mL™ of
guercetin and teas concentrations white to black tea, green and are respectively
61,25, 151,25 and 107,32 pg.mL™ of quercetin. The results showed that the
application of the jaws and their absence along the dyes can be justified and it was
found that the dye stains using teas provided in neutral tones and dye infusion of

onion skin offered a yellow tint, duly confirmed by the analyzes developed.

KEYWORDS: Teas, onion skin, natural dyes, dyeing.
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1 INTRODUCAO

Ultimamente a preocupacdo com as questdes ambientais vem sendo muito
explorada, uma vez que o desequilibrio gerado de uma forma global encaminha-se
ao surgimento de grandes impactos negativos na sociedade (PICCOLI, 2008).
Grande parte dessa problematica é resultante da acdo de algumas industrias que no
desenvolver de suas atividades fazem uso indevido dos recursos naturais ou
rejeitam seus poluentes em locais indevidos, prejudicando o meio ambiente.

Uma das principais indastrias pertencentes a essa categoria é a industria
téxtil, designada como o setor do mercado de maior consumo de produtos quimicos
(ALCANTARA, 1996).

As industrias téxteis possuem diversos processos quimicos que apresentam
uma alta diversidade de matérias primas, producao e produtos. Por esse motivo é de
fundamental importédncia gerenciar 0S processos minimizando 0s impactos
ambientais inerentes ao processamento. Devem-se buscar inovacfes em todo o
processo, fazendo uso de matérias primas de fontes renovaveis, obtendo desta
forma um produto mais diferenciado e ecologicamente correto (MOURA e
MARCONDES, 2011).

A utilizacdo de residuos trata-se de uma opcdo para acoplar a esses
processos inovadores, uma vez que grande parte dos residuos podem conter muitas
substancias reutilizaveis de alto valor. O aproveitamento integral de frutas e
hortalicas (polpa, cascas, talos e folhas), na elaboracdo de novos produtos, € uma
alternativa tecnologicamente viavel e de baixo custo associado, estando ao alcance
de grande parte da sociedade e podendo ser aplicada tanto em éareas industriais
como residenciais (SILVA e RAMOS, 2009).

Na industria téxtil, os corantes que sao utilizados para tingimentos, podem ser
de origem animal, vegetal ou mineral e séo fontes de poluicdo se utilizados de forma
indevida. Existem alternativas de corantes oriundos da natureza usados na industria
de alimentos e ja utilizados no passado em artigos téxteis, que poderiam preencher,
em partes, a demanda requerida pelos tingimentos, minimizando as alteracbes
ambientais.

Um dos itens alternativos esta no uso de chas e cascas de cebola para
tingimento. Nesse sentido, o presente trabalho teve por objetivo avaliar a eficiéncia

dos chas (Camellia sinensis): preto, verde, branco e infusdo da casca de cebola
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(Allium cepa L.), como corantes naturais para tingimento de tecidos de algodéo,
apresentando baixo custo e facilidade de producdo. Visando propiciar uma
diferenciacdo na industria téxtil, tendo a utilizacdo de matérias primas e insumos
naturais como o elemento principal. Dando um destino ao residuo, tornando-o

ambientalmente sustentavel.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a eficiéncia da utilizacdo dos chas (Camellia sinensis) e infusdo da
casca de cebola (Allium cepa L.) como corantes naturais no tingimento de tecidos de

algodao.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

— Efetuar o tingimento nos tecidos de algodéo.
— Caracterizar os corantes através de analises espectrofotométricas.
— Analisar os resultados obtidos através das andlises espectrofotométricas.

— Fazer um comparativo entre os tecidos tingidos.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 CHAS (Camellia sinensis) E INFUSOES

O cha teve surgimento na China em 2.375 a.C., no império de Sheng Nung,
gue ao deitar-se sob um arbusto, adormeceu, sem que tivesse bebido uma taca de
agua fervida, utilizada desta forma para evitar a presenca de “micrébios”. Um vento
derrubou algumas folhas na taca, com a agua ainda quente e obteve o “chd”.
(TREVISANATO e KIM, 2000).

O chéa (Camellia sinensis) pertence a familia Theaceae, do género Camélia e
espécie sinensis (SCHMITZ et al., 2005). E uma rica fonte de flavonéides e uma das
bebidas de maior consumo mundial (MATSUBARA e RODRIGUEZ-AMAYA, 2006).
Das folhas e brotos da planta Camellia sinensis derivam-se todos os chas. Todavia,
diferentes métodos de processamento irdo produzir varios tipos de chés, essa
diferenciacao visa atingir diferentes niveis de oxidacéo.

Na Figura 1 estad ilustrado um corte transversal da flor e sementes de

Camellia sinensis, utilizada para elabora¢éo do cha utilizado na época.

Figura 1. Camellia sinensis planta, com corte transversal da flor (inferior esquerdo) e

sementes (inferior direito).

Fonte: SCOPADO (2011).


http://en.wikipedia.org/wiki/Oxidation
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A palavra "cha" é usada popularmente como sindbnimo de uma bebida
preparada da infusdo de folhas, frutos, raizes e ervas. Cada tipo de cha adquire um
sabor definido de acordo com a utilizacdo do processamento usado, podendo incluir
fermentacao, oxidacédo e o contato com outras ervas, especiarias e frutos.

O ch& possui compostos ativos biolégicos que sdo os polifenois e
antioxidantes, compostos que combatem os radicais livres, que auxiliam na
prevencdo e tratamento de doencas. A sua obtencéo popularmente utilizada € por
meio de infusdo (SCHMITZ et al., 2005).

InfusBes de outras plantas também sdo chamadas de "chas" e utilizadas em
substituicdo deste. A diferenca basica entre os chas e as infusdes esta no fato de
que chéas sao feitos a partir das folhas da Camellia sinensis, planta que d& origem
aos chas preto, verde, branco e oolong.

Ja as infusbes sao bebidas preparadas, em geral, pela imersdo de uma
substancia aromatica em agua quente ou a ferver. Estas sdo feitas de outras
plantas, como ervas: horteld, erva-cidreira, erva-doce, camomila, boldo, dentre
outras; flores: rosa, lavanda, hibisco e jasmim e frutas: maca, abacaxi, laranja e
limédo. Essas bebidas ndo levam a Camellia sinensis em sua composic¢ao. Por isso, a
rigor, ndo séo consideradas chés e sim infusdes.

Existe uma grande variedade de infusdes de ervas, frutas e flores, que
apresentam sabor Unico e varios beneficios para a saude e também podem servir
para aromatizar e dar sabor a diferentes tipos de chas.

As infusdes que sao obtidas a partir da mistura de um cha como componente
base, juntamente com um complemento desejado, podem ser chamadas de chas.
No Brasil, culturalmente costuma-se chamar de cha todo tipo de infusdo, seja

elaborada com ou sem as folhas da Camellia sinensis.

3.2 PROCESSAMENTO DE CHAS (Camellia sinensis)

Durante a Dinastia Ming na China antiga, surgiu o primeiro sistema de
classificagéo, que serve como uma referéncia importante sobre o tema. De acordo
com esse metodo, o cha é identificado pela cor da infusdo que produz: branca,

amarela, verde, azul, vermelha e preta. Logo, o principal critério de diferenciacéo é a


http://pt.wikipedia.org/wiki/Fermenta%C3%A7%C3%A3o
http://pt.wikipedia.org/wiki/Erva
http://pt.wikipedia.org/wiki/Especiarias
http://pt.wikipedia.org/wiki/Frutos
http://pt.wikipedia.org/wiki/%C3%81gua
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cor. As classificagBes mais atuais partem do sistema tradicional e dividem os chas
de acordo com o nivel e a técnica de processamento.

Em outras palavras, o principal critério de diferenciacao € a presenca e o grau
de oxidacédo das folhas. Partindo desse principio, podemos tornar distinguiveis pelo
menos quatro principais grandes grupos de cha: branco, verde, oolong e preto.
Podendo essa tipologia variar de acordo com o autor estudado. Na Figura 2 esta
destacada a variedade de cores e sua correspondéncia com os diferentes graus de

oxidacao.
Figura 2: Diferenciagéo das cores dos chas de acordo com o grau de oxidagao.

OXIDACAO DO CHA (Camellia Sinensis)

8 horas — 18 horas de oxidacéao
<€ >

CHA CHA CHA CHA CHA CHA
BRANCO AMARELO VERDE OOLONG PRETO PU-ERH

Fonte: http://terracha.net/tag/china.

Camellia sinensis € um arbusto verde cujas folhas iniciam o processo de
oxidagcdo logo apds a colheita, necessitando iniciar o processo de secagem
rapidamente para remover a agua das folhas.

A forma de processamento varia conforme o tipo de cha que se deseja obter
e de acordo com as especificacdes de cada Pais. O processamento ocorre de
acordo com as seguintes etapas basicas, embora ndo sejam aplicados
necessariamente na ordem para todos os tipos de cha, sejam elas: Colheita;
Limpeza das folhas; Secagem ou desidratacdo parcial das folhas, que tem como
objetivo amacia-las e torna-las maleaveis para a modelagem; Rolagem, momento
em que ocorre a quebra, por enrolamento, das membranas celulares da folha,

permitindo a exposi¢céo ao ar de seus componentes essenciais. Nesse momento, as
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folnas sdo ainda modeladas e/ou cortadas, adquirindo diferentes formatos;
Oxidacédo ou nao das folhas, a depender da variedade de cha que se pretende como
resultado final. Quando utilizado, o processo de oxidac&o € interrompido, ap0s um
determinado tempo, por meio de vapor ou de calor; Secagem final, cujo objetivo &
reduzir a umidade das folhas a um nivel minimo, possibilitando sua conservagéo e
acondicionamento; Selegao das folhas e Embalagem do produto final.

De acordo com o tipo de erva dard uma coloracéo diferenciada, como pode

ser evidenciado na ilustracdo da Figura 3.

Figura 3: Coloracdes de diversos tipos de chés.

Fonte: http://terracha.net/page/2.

Na Figura 4 esta representado um fluxograma do processamento de alguns
dos principais tipos de chas: branco, verde, oolong e preto. Neste pode ser
verificado o processamento escrito anteriormente e a particularidade dos chas
oolong e preto que ocorrem a fermentacdo. Segundo Matsubara e Rodriguez-
Amaya (2006), a “fermentacdo”, consiste em uma oxidagdo enzimatica, que

compdem um grupo caracteristico deste tipo de cha. O termo fermentacao, que &

D~

utilizado com frequéncia para descrever parte do processamento, na verdade

simplesmente um processo de oxidacgao.
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Figura 4: Etapas do processamento de alguns tipos de chas (Camellia sinensis).
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3.2.1 Cha Branco

E considerado um cha raro e caro comparado aos demais, devido sua
colheita ser manual e ocorrer apenas durante certa fase da vida da planta,
possuindo brotos e folhas jovens. Devido a oxidacdo minima, o cha branco retém as
altas concentracdes de catequina presentes nas folhas de cha frescas. O cha branco
produz uma infusdo delicada que na maioria das vezes retém uma coloracdo e
docura residual leve (MATSUBARA e RODRIGUEZ-AMAYA, 2006). Na Figura 5 esta
ilustrado um exemplo das Folhas que podem ser usadas na elaboracdo de Cha

branco.

Figura 5: Folhas que podem ser usadas na elaboracédo de Cha branco.

Fonte: http://farmaeco.com.br/loja/cha/cha-branco-farmaeco.

3.2.2 Cha Verde

E constituido de folhas mais maduras do que o cha branco. E formado de
folnas secas, colhidas de diferentes partes da planta. As folhas recentemente
colhidas sdo cozidas no vapor para se prevenir a fermentacao, resultando em um
produto estavel (MATSUBARA e RODRIGUEZ-AMAYA, 2006).

Embora o cha verde seja rico em catequina, principal flavonoéide presente nos
chas, pode ter diferentes perfis, com niveis ligeiramente mais elevados de produtos
de oxidacdo. Como resultado destes métodos, as quantidades maximas de
polifenois e antioxidantes sao retidos, dando o maximo de beneficios ao cha verde.
As condicbes de crescimento podem ser divididas em dois tipos basicos: aqueles
cultivados ao sol ou a sombra. Na Figura 6 esta destacado um exemplo das Folhas

que podem ser usadas na elaboracédo de Cha verde.



22

Figura 6: Folhas que podem ser usadas na elaboracéo de Cha verde.

Fonte: http://www.adplda.com/313,detalhe/cha-verde.

3.2.3 Ché& Preto

O processamento do ch& preto envolve a secagem das folhas, para
diminuicdo da umidade, até que o peso seja 55% da folha original. Posteriormente,
as folhas sdo moidas, iniciando a oxidacdo e dimerizacdo dos flavondides
(catequina), que sao de grande relevancia para obtencdo da cor e sabor da bebida
(MATSUBARA e RODRIGUEZ-AMAYA, 2006).

O prodedimento de obtencédo do cha preto pode ser feito de duas maneiras,
em CTC (Crush, Tear, Curl — Esmagamento, Rasgo, Enrolamento) que € utilizado
em folhas de média e baixa qualidade, distribuidos em saquinhos de cha e
processados por maquinas. Ou folhas inteiras, resultando em um ch& de qualidade
elevada. Na Figura 7 esta destacado um exemplo das Folhas que podem ser usadas

na elaboracédo de Cha preto.

Figura 7: Folhas que podem ser usadas na elaboracéo de Cha preto.

Fonte: http://www.teapot.pt/cha/cha-preto.
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3.2.4 Cha Oolong

Trata-se de um cha produzido com oxidacdo parcial (CRESPY e
WILLIAMSON, 2004). Sua oxidac&o é interrompida em algum momento entre a do
cha verde e o cha preto, sendo considerado um cha semi-oxidado, isso ocorre, antes
de serem aquecidas e secas. Folhas de ch& destinado a tornar oolong sdo moidas,
para permitir a libertacdo de algumas enzimas presentes nas folhas. Na Figura 8
esta destacado um exemplo das Folhas que podem ser usadas na elaboracdo de

Cha oolong.

Figura 8: Folhas que podem ser usadas na elaboracédo de Chéa oolong.

Fonte: http://chabeneficios.com.br/cha-oolong-cheio-de-beneficios-e-emagrece.

3.3 INFUSAO DA CASCA DE CEBOLA (Allium cepa L.)

A cebola pertence a familia Alliaceae, género Allium e espécie Allium cepa L.
(JOLY 1993 apud MUNIZ, 2007). Esta, conhecida como o bulbo da cebola ou cebola
comum, € mais cultivada no Brasil. Tratando-se de uma planta herbacea, com
producdo ao ano de bulbos e bianual para sementes, cuja altura pode variar em
torno de 70 cm (OLIVEIRA, 2005).

A planta da cebola possui folhagens geralmente cerosas, com membranas em
forma de cilindro, cuja superficie concéntrica forma o bulbo, onde sdo acumulados
hidratos de carbono. Apresenta desenvolvimento reduzido no caule verdadeiro, que
apresenta forma de um disco, de onde surgem as raizes e as folhas que se
desenvolvem na base do bulbo (BREWSTER 1994 apud NIESING, 2010).
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A cebola (Allium cepa L.) € uma espécie rica em compostos fitoquimicos que
possuem ac¢do nutracéutica, sendo responsaveis pelo tratamento e prevencao de
algumas doencas cardiovasculares, cancer, diabetes e hipertensdo. Muitas dessas
propriedades estdo relacionadas aos compostos organossulfurados e flavonoides
presentes. Os compostos organossulfurados também sdo responsaveis pela
pungéncia, sabor e aroma caracteristicos destas espécies. Dentre os flavonodides,
pode-se destacar a quercetina na cebola pela sua acdo antioxidante e coloracao
perspicaz (BOTREL e OLIVEIRA, 2012). Na Figura 9 esta ilustrado um exemplo das

Folhas que podem ser usadas na elaboragéo da infusdo de casca de cebola.

Figura 9: Cebola (Allium cepa L.).

Fonte: http://chabeneficios.com.br/tome-cha-de-cebola-e-obtenha-todos-o0s-beneficios-do-vegetal.

Segundo Schimitt (2011), dados do IBGE no ano de 2011 afirmam que o
Brasil € um dos maiores produtores de cebola do mundo, com safras de indices
positivos que em 2010 alcancaram uma producéo de 1.556 mil toneladas. Este valor
representa um recorde com aumento de 2,9% sobre a safra do ano anterior. Deve-
se salientar também que a safra de 2009 foi recorde com um aumento mais
significativo, ou seja, 10,6% de crescimento sobre a producédo de 2008. O estado de
Santa Catarina € o maior produtor brasileiro com uma producéo bruta de 537,5 mil
toneladas, com éarea de cultivo de 22.224 hectares e um rendimento medio de
24.187kg.ha™.

Associada a alta producéo, o Brasil € um dos paises que mais consome
cebola no mundo, sendo a maior parte comercializada processada ou na forma de
temperos, embora o consumo in natura, na forma de saladas, venha crescendo

gradativamente.
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As cebolas mais requisitadas pelos consumidores brasileiros sdo as que
apresentam maior uniformidade, um sabor mais agudo e que possua cascas na
coloracdo marrom-escura, ou seja, uma cebola de boa qualidade (FERREIRA e
MINAMI, 2000).

No mercado encontram-se disponiveis cebolas em quatros cores diferentes:

branca, amarela, vermelha e roxa, como pode ser visto na ilustragao da Figura 10.

Figura 10: Principais tipos de cebola: branca, amarela, vermelha e roxa.

Branca Amarela

Vermelha, Pinhdo ou Baia

Roxa

Fonte: http://www.kdfrutas.com.br/saibamais/cebola.

Os residuos descartados da cebola incluem cascas, camadas externas,
raizes e caules, assim como as cebolas que ndo atingem o tamanho ideal para
comercializac@o e as danificadas. O reaproveitamento desses residuos como fonte
de novos produtos traz um perfil inovador, uma vez que os mesmos, em especial as
cascas, sao ricas em fibras e flavondides, substancias que apresentam inimeros
beneficios.

O aspecto do buldo é definido pelas peliculas externas (cascas) da cebola,
influenciando na conservagédo da dorméncia, prevenindo a perda excessiva de agua
e dificultando a ac&o por microrganismos patogénicos para que ndo ocorra a
contaminacdo dos bulbos durante a armazenagem. As concentracbes dos
flavonoides (compostos fendlicos) variam nos bulbos das cebolas de acordo com os

fatores intrinsecos e extrinsecos do produto e da forma que foi cultivada. De acordo
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com a ilustraglao da Figura 11, pode-se observar a coloracdo amarela da casca que

€ intensificada devido a essa alta quantidade de flavonoides (SOARES et al.,2004).

Figura 11: Casca da cebola (Allium cepa L.).

Fonte:http://mezinhastradicionais.wordpress.com.

Segundo Fossen et al. (1998) apud Niesing (2010), as peliculas externas, tem
esta colocaracao logo apos a colheita, ndo havendo conhecimento sobre alteracdes
bioguimicas ocorridas nas cascas por ocasido dessa acdo, mas sabe-se que a cor
externa € determinada pelo acumulo de substancias fendlicas préximo a esse
periodo. As cascas de cebola por possuirem esse alto percentual em compostos
fendlicos (flavondides) podem ser utilizadas na producdo de um corante com

coloracdo amarelo-torrado.

3.4 FLAVONOIDES

Os flavondides sdo metabdlicos secundarios, um dos mais importantes
principios ativos existentes na natureza que estdo diretamente ligados ao sabor,
odor e coloracédo dos vegetais, devido a estas ligacbes o0 mesmo possui diferentes
usos como: flavorizantes e corantes na industria cosmética, alimenticia e
farmacéutica (PROENCA DA CUNHA et al. 2003).

Moléculas polifendlicas (flavonoides) apresentam estrutura caracteristica
(Figura 12) constituida de dois ou mais anéis benzénicos, que possuem um anel
aromatico hidroxil e uma ligacdo de carbono com um oxigénio, responsavel pela
ligacdo de dois anéis (A e B), formando um terceiro anel benzénico (C) (HAVSTEEN,
2002). A presenca de radicais ligados a estes anéis, em sua estrutura, € responsavel
pelas suas propriedades (ANGHILERI e THOUVENOT, 2000).
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Figura 12: Férmula estrutural caracteristica dos flavonoides.

Fonte: SCHMITZ et al. (2005).

Até o ano de 1990, j& eram conhecidos mais de 5000 compostos que
subdividiam-se em 13 classes. Dentre suas ramificagdes encontram-se como
principais: calconas, dihidrocalconas, auronas, flavonas, flavondis (quercetina,
miracetina, kaempferol), dihidroflavonol, flavanonas, flavanol (catequinas, por
exemplo), flavandiol, antocianidina, isoflavonoides, bioflavondides e proantocianinas
(BRAVO 1998 apud BEHLING et. al, 2004).

Os flavondides possuem caracteristicas especificas e estruturas quimicas
particulares que auxiliam em sua diferenciacdo dentro das classes anteriormente
citadas. Estes compostos fendlicos encontram-se disponiveis em frutas, vegetais,
chas, vinhos (NIJVELDT et al., 2001). Os principais componentes quimicos dos chas
(Camellia Sinensis) sdo os flavondides da classe dos flavan-3-6is, em especial

constituidos pela catequina, representada na Figura 13, em maior proporcao.

Figura 13: Férmula estrutural da catequina.

OH
H \\\@
© O OH

OH
OH

Fonte: http://gnint.sbg.org.br/.

Segundo Nijveldt et al. (2001), os bulbos e as cascas de cebolas, que estdo

classificados como flavonois, sdo umas das principais fontes de quercertina com
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uma concentragdo bastante significativa. Na Figura 14 pode ser verificada a

estrutura quimica da quercetina.

Figura 14: Férmula estrutural da quercetina.

Fonte: LOMBARD (2002).

De acordo com Pozzi (2007), a determinacdo do teor dos flavondides é de
grande relevancia uma vez que a quantidade de substancias ativas pode variar de
acordo com diversos fatores. Para esta caracterizacdo utiliza-se comumente a
técnica analitica de espectrofotometria na regido do ultravioleta visivel (UV-VIS) do
espectro electromagnético devido a sua robustez, custo relativamente baixo e
grande numero de aplicacoes.

Apesar de o termo flavondide derivar do latim flavus, que significa amarelo,
observa-se na Tabela 1, que os grupos dos flavondides podem variar no seu
espectro de coloracdo. A cor esta relacionada com diferentes comprimentos de onda
do espectro eletromagnético, do qual apenas uma parte, o espectro visivel, pode ser
percebida como uma sensacao, por meio da visdo. Estas cores podem variar do
amarelo ao vermelho/azul, o que indica que ha absor¢ao no ultravioleta visivel, faixa

com valores de aproximadamente 400 a 750 nm.
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Tabela 1: Principais subclasses dos flavonoides e suas coloracdes.

FLAVONOIDES
SUBCLASSES COR
REPRESENTATIVOS
Antocianidina Azul, vermelho e violeta Cianidina
Incolor Catequina, Epicatequina,
Flavanol S
Amarelo Procianidina
Flavonas Amarelo claro Apigenina, Luteolina
Quercetina, Ritina,
Flavonol Amarelo claro o
Miricetina
Isoflavona Incolor Genisteina, Diazeina
Flavanona Incolor, amarelo Hesperidina, Naringerina

Fonte: ACKER et al. (1996).

3.5 TINGIMENTO

De acordo com Moura e Marcondes (2011), define-se tingimento como a
mudanca, seja ela, fisica ou quimica de um substrato, de tal maneira que a luz
refletida cause uma percepcdo de cor. E 0os materiais responsaveis por essa
mudanca sao os corantes.

De um modo geral, o tingimento deve atender as seguintes caracteristicas:

— Afinidade: o corante deve fazer parte integrante da fibra apés o tingimento.

— lgualizacéo: a cor aplicada deve ser uniforme em toda a extensdo do material
téxtil.

— Resisténcia: resistir aos agentes desencadeadores do desbotamento, como a
lavagem, o suor, agua clorada e luz.

— Economia: o tingimento deve ter todas as caracteristicas anteriores sem
ultrapassar as quantidades estritamente necessarias de corantes, produtos

auxiliares e tempo de realizacao.

Segundo Alcantara (1996), o processo de tingimento é dividido em trés fases:
A fase inicial € a montagem, onde ocorre a transferéncia do corante presente

em solucdo para a superficie do tecido. Essa fase pode ser realizada por
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impregnacdo ou esgotamento. Na impregnacgéo haverd a utilizacdo de materiais que
irdo atraves de instalacdes mecéanicas impregnarem a solugdo do corante a fibra
téxtil, utilizando como formas de fixacdo o calor seco ou umido, repouso a frio ou a
guente ou o banho novo. No esgotamento havera um deslocamento do corante para
o tecido, através de um banho do material téxtil na solugéo corante.

A segunda, chamada de fixacdo, consiste basicamente na reacdo entre o
corante e a fibra do tecido.

A terceira e Ultima fase, o tratamento final, trata-se da remocao de corantes
que estiverem em excesso no tecido, pode ser feito através de um banho em agua
guente com detergentes, para eliminacdo de todo o corante que nao foi fixado pela
fibra, seguido pelo enxague, que geralmente € realizado com agua corrente;
evitando que o corante que nao ligado a fibra solte ho momento que o tecido

umidificar, seja por meio de lavagens e suor.

3.6 CORANTES

A utilizacdo pelo homem de corantes seja de origem animal, vegetal ou
mineral para tingimento de materiais téxteis utilizados tanto para vestimenta como
na producdo de tapecarias vem desde os primérdios da humanidade (ARAUJO,
2005). Até a metade do século XIX, todos os corantes eram derivados de folhas,
ramos, raizes, frutos e flores de varias plantas e de substancias extraidas de animal
(MOURA e MARCONDES, 2011).

De acordo com Salem (2000), os corantes podem ser caracterizados como
compostos organicos que vao ser capazes de colorir substratos téxteis ou nao, de
maneira que a coloracao funcione como uma resisténcia a degradacéo causada pela
luz e se solidifigue em tratamentos umidos.

Bem como, os corantes sao substancias que tem a propriedade de absorver
somente determinadas radiacfes, difundindo as restantes, provocando a sensacao
de cor (ARAUJO e CASTRO, 1987 apud MOURA e MARCONDES, 2011).

Os corantes podem ser classificados de acordo com sua estrutura quimica
com o método pelo qual ele é fixado a fibra téxtil. Utilizando a classificagdo para
ambos o0s casos anteriormente citados, os autores Alcantara (1996) e Moura e

Marcondes (2011) citam como principais grupos de corantes: corantes diretos ou
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substantivos; acidos; azoicos; a cuba ou a tina; ao enxofre; reativos; dispersos;
brancos ou branqueadores O6pticos; cromo; complexos metdlicos; pigmentos e
naturais. Dentre estes, a pesquisa esta relacionada aos corantes naturais, por esse

motivo sera o Unico abordado.

3.6.1 Corantes Naturais

Denomina-se corante natural uma substancia organica corada obtida por meio
de processos fisico-quimicos ou bioquimicos provenientes de uma matéria prima de
fonte animal ou vegetal. Sendo soluvel em meio aquoso, para que quando
mergulhado ao material a ser tingido, possa haver a passagem do corante em
solucéo para fibras téxteis (ARAUJO, 2005).

De acordo Moura e Marcondes (2011), dependendo do método que o corante
€ aplicado, permite-se classificar os corantes naturais em trés classes: na primeira
classe estdo aqueles que irdo tingir de forma direta, sendo caracterizados por
compostos soluveis em agua capazes de tingir fibras de celulose, como por exemplo
o algodao, havera a fixacdo com a fibra do tecido, nao precisando de um tratamento
especial. Existem poucos corantes naturais enquadrados nessa classificacdo. A
segunda seriam aquelas onde 0s corantes requerem processos especiais e a
terceira e Ultima € a classe daqueles que necessitam de mordentes, estende-se
tanto aos corantes que se ligam a fibra através dos compostos organicos, como 0s
taninos e flavondides. Nesta estdo inclusos os corantes naturais vermelhos e

amarelos.

3.7 MORDENTES

Antigamente, a maioria dos corantes naturais ndo tinha a capacidade de
produzir cores que fixassem nos tecidos. As fibras precisavam passar por um
preparo para receber os corantes através da impregnacdo de alguns compostos
metalicos, que eram denominados de “mordentes” (MOURA E MARCONDES, 2011).

Segundo Araujo (2005), desde entdo, os mordentes sdo indispensaveis na

industria téxtil, sendo que a maioria dos corantes, quando aplicados de forma direta,
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nao permanece fixa a fibra, a menos que ocorra a aplicagdo dessa sustancia. Esta
situacdo da-se tanto com a fibra vegetal, como as de origem animal.

O termo mordente, deriva do latim mordente, passado do verbo mordere, que
significa morder. A introdugdo desta expressdo surgiu no ano de 1920 para
caracterizar a complexacdo de um corante com o metal. Onde este se adere a fibra
“‘mordendo-a” e faz 0 mesmo com o corante, de forma que realiza a ligacéo entre o
corante e a fibra do tecido (ARAUJO, 2005).

A relacado entre a utilizacdo de mordentes e a agregacéo de corantes as fibras
ndo estd completamente elucidada. Mas sabe-se que a sua natureza e
concentracdo, influenciam largamente a saturacéo e tonalidade da cor. Mordentes
diferentes produzirdo cores diferentes do mesmo corante.

O mordente pode ser aplicado previamente antes do corante ou em conjunto
com o mesmo. E possivel tingir sem a utilizagdo dos mesmos. Mas o uso de
mordentes geralmente produzir4 cores melhores, mais vividas e mais permanentes.

Os mordentes podem ser classificados em organicos e inorganicos. Grande
parte dos sais inorganicos é utilizada como mordentes. Sendo o alimen, ou alimen
potdssico, como € mais comumente conhecido. Tratando-se de um material
constituido principalmente por sulfatos duplos a partir de sulfatos de aluminio e
potassio, a aplicacdo deste ndo causa alteracbes significativas nas cores,
normalmente fornece os melhores resultados, pois é barato, confidvel e produz
cores vividas.

O sal, vinagre e cinzas de madeira podem também ser usados como
mordentes. Os sais de ferro também utilizados como mordentes alteram a cor dos
corantes, tornando-os mais escuros. Sua utilizacdo se da na forma de sulfato férrico.
Os mordentes de cobre, na forma de sulfato e/ou acetato alteram 0s corantes
naturais amarelos, para tons mais escuros. O acido tanico € um dos mordentes
organicos mais populares, trata-se de um galhotanino, uma espécie quimica néo
bem definida, mas que provém uma mistura de compostos da familia dos taninos
hidrolisaveis. O &cido tanico e outros galhotaninos foram utilizados por diversos

povos de diferentes continentes, desde a antiguidade (ARAUJO, 2005).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 LOCAL DE ESTUDO

A pesquisa foi realizada no Laboratério de Quimica Orgéanica da Faculdade de
Ciéncias da Universidade de Lisboa, em Lisboa, Portugal.

4.2 MATERIA PRIMA

Para o desenvolvimento deste trabalho foram utilizadas como matérias
primas, chas adquiridos no comércio local e as cascas de cebolas coletadas em
residéncias, localizadas em Lisboa, Portugal.
4.3 PROCESSAMENTO

O procedimento experimental utilizado na pesquisa € mostrado no na Figura
15 que ilustra um diagrama de blocos com todas as etapas realizadas no processo

de tingimento.

Figura 15: Diagrama de blocos experimental do processo de tingimento.

Recepcéo e preparacéo das
matérias primas e amostras

Preparacdo dos mordentes

Preparacéo dos corantes

Caracterizacao dos corantes
(Analises espectrofotométricas)

Tingimento
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4.3.1 Recepcdo e Preparacado das Matérias Primas e Amostras

As folhas para os chas e as cascas das cebolas foram selecionadas de forma
criteriosa, visando garantir a homogeneidade, caracteristica fisica e qualidade do
produto final. Salienta-se o desprezo das folhas e cascas que se apresentavam com
danos fisicos ou variacdo do esperado para elaboracdo do cha e da infuséo.

Foram utilizadas amostras de tecidos de algoddo disponiveis no laboratério
para efetuar o tingimento. A Figura 16 representa uma amostra do tecido de algodao
nao tingido utilizado no processo.

Os tecidos foram cortados com aproximadamente o mesmo tamanho, e
pesados com seis amostras desse tecido de algoddo, com 1,29, cada. A escolha da
guantidade de amostras foi definida de acordo com o numero de mordentes
utilizados e uma amostra sem o uso de mordente, para cada corante utilizado foi

repetida esta quantidade de amostras.

Figura 16: Tecido de algoddo néo tingido.

FONTE: Prépria (2012).

4.3.2 Preparacao dos Mordentes

Foram utilizados neste experimento os seguintes mordentes: &cido tanico
(C76H52046), alimen potassico (KAI(SO,),), sulfato de cobre (CuSQ,), sulfato férrico
(Fe2(S0,)3) e cloreto de sddio (NaCl).

Pesou-se aproximadamente 0,8 g de cada mordente e fez-se a dissolugdo em
adgua destilada. Na preparacdo do mordente de cloreto de sodio, utilizou-se um
maior volume de agua por tratar-se de um sal em maior granulometria que 0s
demais. Realizou-se um breve aquecimento para que a dissolucdo fosse
comprovada. Adicionou-se a amostra de tecido de algodao por aproximadamente 30

minutos.


http://pt.wikipedia.org/wiki/Ferro
http://pt.wikipedia.org/wiki/Enxofre
http://pt.wikipedia.org/wiki/Enxofre

35

4.3.3 Preparacao dos Corantes

Foram utilizados como corantes os chas verde, preto, branco e cascas de
cebola. Foram pesados 12,5 g de cada amostra e diluidos em 500 mL de agua
destilada, como pode ser visto na Figura 17. As infusbes foram preparadas
utilizando uma manta elétrica regulada para 100°C, logo apés foram acrescentados
0S corantes e aguardou-se 60 segundos e entdo esta solucdo foi filtrada. O

procedimento foi repetido para todos os corantes.

Figura 17: Preparo da infuséo da casca de cebola.

FONTE: Propria (2012).

4.3.4 Caracterizacédo dos Corantes

ApoOs a preparacdo dos corantes, os mesmos foram submetidos a anélises
espectrofotométricas no Ultravioleta visivel (UV - vis), para previsdo das cores
obtidas e determinag&o do teor de flavondides totais em quercetina.

4.3.4.1 Espectrofotometria no ultravioleta visivel dos corantes

Para cada uma das solucdes corantes foi tracado um espectrofotomeétrico,
com comprimento de onda entre 200 - 800 nm e absorbancia maxima de 2,0
utilizando agua destilada como branco. Como todas as solu¢des apresentaram
absorbancias superiores a limite, fez-se uma diluicdo. A leitura foi realizada em
triplicata para cada corante. Posteriormente foram ressaltados os resultados obtidos

dentro da gama do visivel, ou seja, 400 - 750 nm, para determinar a possivel cor
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adquirida ap6s o tingimento. Os experimentos foram realizados utilizando o

espectrofotometro Shimadzu Modelo UV1603.

4.3.4.2 Determinacao do teor de flavonoides totais em quercetina

A determinacdo do teor de flavondides totais em quercetina presentes nas
amostras estudadas foi realizada adaptando-se o método descrito em Farmacopeia
Brasileira (2002). Preparou-se uma solucdo padrdo com 10 mg de quercetina,
dissolvida em etanol 80%, obtendo uma solu¢do com concentracdo 1000 pg.mL™,
Diluiu-se a solucédo padrdo em ensaios de 25, 50, 75, 100 e 150 pg.mL™.

Foram preparados 10 tubos de ensaio, sendo que 9 deles continham 3 mL de
etanol 95%; 0,2 mL de AICI; 10% em agua; 0,2 mL de NaCH3;COO 1M em agua;
5,6 mL de 4gua destilada e 1 mL da amostra padrdo. Em um dos tubos foi preparado
o branco onde foi substituido o volume de AICl; por 4gua destilada. Deixaram-se as
solugbes incubar, durante 30 minutos, a temperatura ambiente. Apds incubacéo
procedeu-se entdo a leitura, as absorbancias foram lidas no comprimento de onda

de 415 nm e os resultados expressos em pg.mL™ de quercetina.

4.3.5 Tingimento

As amostras de algodao previamente preparadas foram submergidas na
solugdo com mordente por aproximadamente 30 minutos. Uma das amostras nao
sofreu submersao na solucdo com mordente, sendo apenas submersa no corante,
para avaliacdo do tingimento sem o uso deste.

Estas foram transferidas para outro recipiente onde foram adicionados 20 mL
do corante, neste as amostras ficaram submergidas no corante durante quatro dias,
periodo de fixacdo da cor, que compreende basicamente na reagdo entre o corante
e a fibra de algodéo. Este tipo de tingimento é realizado por esgotamento, que
consiste no deslocamento da solucdo que contém o corante para a fibra.
Posteriormente foi feito o tratamento final, ou seja, a lavagem do tecido em agua
corrente levemente aquecida, para a retirada do corante em excesso. Em seguida

secou-se o tecido a temperatura ambiente e reservou.



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISE ESPECTROFOTOMETRICA NO ULTRAVIOLETA VISIVEL

Na Figura 18 estao ilustrados os espectros das absorbancias encontrados

para cada uma das solugcbes corantes dos chas e da casca de cebola utilizadas

neste experimento.

Figura 18: Espectros de absorbancias dos corantes.
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Pode-se observar que hd uma maior absorcdo das radiacbes do corante
resultante da infusdo da casca de cebola quando comparados aos demais, todavia

todas as solucdes corantes apresentaram comprimento de onda de maximas

absorbancias em torno de 200 nm.

Na Figura 19 esta destacado um comparativo das absorbancias das solucdes

corantes, dentro do intervalo dos comprimentos de onda correspondentes a gama do

visivel.
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Figura 19: Comparativo das absorbancias dos corantes na gama do visivel.
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Pode-se observar que o corante proveniente da casca de cebola apresentou
um comprimento de onda com absorbancia maxima em 400 nm.

Os corantes resultantes dos chas apresentaram ondas mais curtas que
compdem o ultravioleta, os raios-X e 0s raios gama, por apresentarem um indice de
absorcéo inferior ao da casca de cebola na gama do visivel, ndo foram possiveis
obter cores que seriam detectadas nesse intervalo.

Essa regido de 400 nm deve apresentar a cor amarela, como pode ser visto
na Figura 20, que estabelece os resultados observados através deste tingimento,

apresentando-se de acordo com as coloracdes obtidas.

Figura 20: Circulo cromatico.
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Fonte: Brown et al. (2005).
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5.2 ANALISE DO TEOR DE FLAVONOIDES TOTAIS EM QUERCETINA

Este experimento foi realizado para determinar a quantidade de flavonéides
totais em quercetina presentes em solucdo, uma vez que a presenca da mesma
pode intervir no tingimento.

A complexacgdo desses metabolicos (flavondides) com metais, principalmente
com o fon AI**, é comumente empregada, pois torna possivel a sua deteccdo por
meio da andlise de absorcdo no UV-Visivel, os quais mostram que o0s
deslocamentos s&o devidos & formacdo do complexo Al** flavonéide (POZZI, 2007).

Na Figura 21 pode-se observar a curva de calibragao utilizando quercetina

como padrao de flavonoides.

Figura 21: Curva de calibrac&o utilizando quercetina como padréo.
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Observa-se que a curva apresentou linearidade na faixa de 25 a 150 pg.mL™,
com equacao linear da reta expressa por y = 0,0056 x, em que y é a absorbéancia e
X, a concentracdo de quercetina em pg.mL™, com coeficiente de correlacdo de
0,9893.

Os teores de quercetina obtidos para o cha verde e preto podem ser
comparados com estudos ja realizados, todavia apenas como uma comparagao
qualitativa, pois as unidades de concentracdo divergem com a utilizada neste

trabalho. De acordo com Matsubara e Rodriguez-Amaya (2006), o ch& verde possui
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maior concentracdo em quercetina quando comparado ao cha preto, o que confirma

0s resultados obtidos, demostrados na Figura 22.

Figura 22: Teores de flavondides totais em quercetina.
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A maior concentracdo de quercetina esta na infusdo da casca de cebola com
relacdo aos demais corantes, estando de acordo com os estudos abordados que
designam a mesma como o flavonéide principal da constituicdo da casca de cebola
responsavel pela sua coloracdo amarelo dourado. N&o foi encontrado nenhum
estudo até o momento que possa ser utilizado para justificar a concentracdo deste
flavonoide em cha branco.

O valor obtido foi de 222,14 ug/mL de quercetina e para os chas as
concentracdes para cha preto, verde e branco séo respectivamente 61,25; 151,25 e

107,32 ug.mL™ de quercetina.

5.3 TINGIMENTO

Nas Tabelas 2, 3 e 4 estdo destacados os resultados obtidos para os
tingimentos dos tecidos de algodao utilizando como corantes os chas preto, verde e
branco. A coloracdo obtida esta de acordo com o previsto através da analise

espectrofotométrica ilustrada na Figura 18, justificando a obtencao de cores neutras,
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uma vez que estas apresentam espectros de absorbancias mais significativos em

comprimentos de ondas fora do gama do visivel.

Segundo Moura e Marcondes (2011), existem trés classificacbes para a

aplicacdo do corante natural. Sendo usado no tingimento sem a utilizacdo de

mordentes em todos 0s corantes obtiveram-se cores satisfatorias, como podem ser

vistas nas Tabelas 2, 3, 4 e 5, a utilizacdo destes corantes se enquadram tanto na

classe de aplicacdo direta, sem uso de mordente, como com a utilizagcdo dos

mesmaos.

Tabela 2: Amostras de tecidos de algodao tingidos com cha preto.

CORANTE | AMOSTRA | MORDENTE | TECIDO TINGIDO COLORACAO
Ha boa aderéncia da cor ao
Mosr::’:nte tecido, obtendo a coloragdo
bege.
P, Coloragdo bege, bem
e e distribuida no tecido.
Alimen Adquiriu-se uma coloragﬁo
_ potassico bege pouco concentrado.
CHA TECIDO
PRETO DE
ALGODAO "
Sulfato de Forte agregacao da cor
cobre castanho.
A agregacdo ndao homogénea
Cloreto de e
A da cor obtendo-se coloracao
sodio
acastanhada.
Sulfato Bl o
e Coloracao cinza.
férrico

FONTE: Propria (2012).
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Tabela 3: Amostras de tecidos de algodao tingidos com ché verde.

CORANTE| AMOSTRA | MORDENTE TECIDO TINGIDO COLORAGAO
Sem p
Mordente - Coloracdo bege.
Acido tanico - Coloracdo bege claro.
Nl?mgn Coloragdo bege alta
' TECIDO potassico uniformidade.
CHA DE
VERDE | o copio
Sulfato de loracio acastanhad
cobre Coloragao acastanhado.
Clorgtp de Coloragdo castanho, baixa
sodio uniformidade.
Sulfato quoragﬁo marrpn
SR acinzentada, baixa
uniformidade.

FONTE: Propria (2012).




Tabela 4: Tecidos de algodéo tingidos com ch& branco.

CORANTE | AMOSTRA | MORDENTE TECIDO TINGIDO COLORAGCAO
Sem mordente “ Coloracdo bege claro.
Acido tinico . Coloragéo bege mais
BsCura.
AIL:Imen Coloracdo bege com tom
- TECIDO potassico castanho claro.
CHA DE
BRANCO | o Gopo
Sulfato de Coloragdo acastanhada
cobre mais escura.
Cloreto de Coloracdo bege claro,
sodio baixa uniformidade.
Pelipren
férrico o
uniformidade.

FONTE: Propria (2012).
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Tabela 5: Tecidos de algodao tingidos com infusédo da casca de cebola.

CORANTE | AMOSTRA MORDENTE TECIDO TINGIDO COLORA(;AO
Sem Coloracdo amarelo
Mordente dourado.
_ Coloracdo bege
Acido tanico amarelada, alta
uniformidade
INFUSAO Alumen Coloracdo castanho, alta
DA TECIDO potassico uniformidade
CASCA DE
DE ALGODAO _a .
CEBOLA Sulfato de ¢ or.agao cagtan 2
olie alaranjado mais claro,
baixa uniformidade.
Cloreto de Coloragdo amarelo
sodio alaranjado.
Sulfato s 2
Férmico Coloracao cinza.

FONTE: Propria (2012).

A utilizagdo do mordente de sulfato de cobre, em ambos o0s corantes
apresentou uma coloragdo mais diferenciada em relacdo a outros mordentes, pois
se tratou de um mordente de coloracdo azul brilhante. De acordo com Araujo (2005),
a coloracdo do préprio mordente possibilita a mudanca na coloracdo prevista
afetando a cor do corante, o que esta de acordo com os resultados obtidos.

De acordo com o mesmo autor, os mordentes com sais de ferro
proporcionaram cores mais escuras, 0 que foi comprovado em todos os corantes
utilizados de cha preto, verde, branco e infusdo da casca de cebola, sendo

perceptivel a presenca de tons mais escuros quando se utilizou o mordente de
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sultafo de ferro Ill. Essa coloracdo é justificada através da reacdo de complexacao
que ocorre entre os ions de ferro e os compostos fendélicos presentes nos corantes.
Pode-se observar concordancia entre os resultados obtidos e estudos
realizados por Araudjo (2005), os quais comprovaram que o uso dos modentes de
alimen potéssico e 4cido tanico proporcionam uma boa aderéncia da cor ao tecido
apresentando maior uniformidade, o que justifica 0 uso dos mesmos no tingimento

desde a antiguidade.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com os resultados obtidos pode-se observar uma boa eficiéncia do
tingimento utilizando chas e infusdo da casca de cebola como corantes naturais. A
utilizacdo dos corantes provenientes dos chas preto, verde e branco apresentaram
cores em tons mais neutros e o corante obtido a partir da infusdo das cascas de
cebola, proporcionou uma coloracdo em tons de amarelo. Esse fato pode ser
observado nos tecidos pés-tingidos, confirmando a previsdo mostrada de acordo
com o grafico das absorbancias de todos os corantes na gama do visivel, através da
analise espectrofotométrica no UV-visivel.

O uso de diferentes tipos de mordentes proporcionou diferentes tons na
coloracdo estando de acordo com estudos preliminares que justificam essa variagao
dependendo do mordente utilizado. A auséncia do mordente retratou a cor original
do corante utilizado, mostrando que alguns corantes naturais ndo necessitam da
utilizacdo do mordente. Todavia confirmou-se uma maior uniformidade na aderéncia
do tingimento quando feito uso do mesmo.

Foi possivel, através da andlise do teor de flavonoides totais em quercetina,
justificar a coloracdo amarela encontrada quando utlizado o corante da infusdo da
casca de cebola, uma vez que a mesma encontra-se classificada como um flavonol,
cuja cor indica que ha absorcdo no ultravioleta visivel, o que também pode ser
confirmado através da analise espectrofotométrica.

Portanto, pode-se confirmar que o estudo do tingimento em tecidos de
algodéo utilizando chas e infusdo da casca de cebola, como corantes naturais,
apresentou éxito nos resultados obtidos, visto que estes foram devidamente
justificados. Os dados que ndo se apresentaram equiparados poderdo servir de

referéncia para futuros estudos.
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