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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 4, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a 
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera 
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EFICIÊNCIA DE DIFERENTES TIPOS DE 
COAGULANTES NO TRATAMENTO DE ÁGUAS DO 

RIO NEGRO

CAPÍTULO 3

Wenderson Gomes Dos Santos
Universidade Federal do Amazonas, Faculdade 

de Ciências Agrárias, Manaus- AM
Manaus – Amazonas

Ana Flávia Amâncio de Oliveira
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Carolina Lima dos Santos
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RESUMO:  A proposta deste trabalho foi utilizar 
quatro diferentes tipos de coagulantes – sulfato 
de alumínio, TANFLOC, resíduos de açaí e 
resíduos de rambutã no tratamento de água 
retirada do Rio Negro e observar a eficiência 
no tratamento de cor e turbidez. Dentre os 
tratamentos, o coagulante mais eficaz na 
remoção de turbidez foi o pó de semente de açaí 
na concentração de 0,06 g/mL, apresentando 
uma turbidez de 2,86 UNT, uma redução de 
47,9%. Seguindo este, o segundo melhor 
tratamento foi com o sulfato de alumínio, como 
esperado, apresentando uma turbidez de 
3,12 UNT. O pó da casca de rambutan obteve 
maior eficiência quando comparado ao Tanfloc, 
apresentando o terceiro melhor resultado. 
Outras concentrações apresentaram aumentos 
altos de turbidez e apresentaram-se como 
tratamentos ineficazes. 
PALAVRAS-CHAVE: Coagulantes, Tratamento 
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de água, Tanfloc, Sulfato de alumínio, Açaí, Rambutan. 

1 | 	INTRODUÇÃO

Um dos processos utilizados para o tratamento dos efluentes é a coagulação, 
sendo utilizado para remoção da cor, turbidez e matéria orgânica natural (BUDD ET 
AL., 2004; DA SILVA ET AL., 2004; HASSEMER ET AL., 2002; HUANG ET AL., 2009; 
LEIKNES, 2009).

Dentre os coagulantes mais comumente utilizados estão os de origem inorgânica 
como o sulfato de alumínio, cloreto férrico, hidroxicloreto de alumínio, sulfato férrico 
e sulfato ferroso clorado, e, outros de origem orgânica, também conhecidos como 
polieletrólitos, como por exemplo, o extrato de semente de moringa, tanino e quitosana 
(PAVANELLI, BERNARDO, 2002; MATOS et al., 2007; BONGIOVANI et al., 2010).    

Os coagulantes naturais apresentam várias vantagens em relação aos coagulantes 
químicos por serem biodegradáveis e não-tóxicos, e ainda produzirem lodo em menor 
quantidade e com menores teores de metais (KAWAMURA, 1991). 

Com esta finalidade, os taninos atuam em sistemas de partículas coloidais, 
neutralizando cargas e formando pontes entre estas partículas, sendo este processo 
responsável pela formação de flocos e consequente sedimentação (GRAHAM et al., 
2008). O tanino não altera o pH da água tratada por não consumir alcalinidade do 
meio, ao mesmo tempo em que é efetivo em uma faixa de pH de 4,5 – 8,0 (DA SILVA, 
1999; BARRADAS, 2004).

O açaí (Euterpe oleracea) é uma palmeira tropical que ocorre naturalmente na 
região amazônica. A polpa de açaí (Euterpe oleracea) contém numerosos compostos 
fitoquímicos, particularmente, antocianinas, proantocianidinas e outros ácidos fenólicos, 
que lhe conferem elevada capacidade antioxidante. Os compostos fenólicos presentes 
no açaí (Euterpe oleracea) são os taninos classificados em duas classes: hidrolisáveis 
e taninos condensados, e são considerados como tendo ambos os efeitos adversos e 
benéficos, dependendo da sua concentração e natureza (BUTOLO, 2010).

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

Para realização dos ensaios, foi coletada água proveniente do Rio Negro, no 
bairro Ponta Negra, Manaus-AM. Para avaliação da eficiência dos extratos como 
agentes coagulantes, foram utilizados farinha de rambutãn e açaí, obtidos por meio 
de trituração e secagem em estufa, essa farinha foi pesada em balança analítica em 
diferentes concentrações, sendo 0,03g; 0,06g e 0,12g adicionadas em 300mL de água 
em erlenmeyer para coagulação.  Para se ter parâmetros para melhores resultados, 
foram utilizadas substâncias padrões como o Tanfloc e Sulfato de alumínio, sendo 
adicionados 0,12g dos coagulantes respectivamente. Todas as amostras foram 
submetidas a agitação constante com bastão de vidro por 15 minutos, e posterior 
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filtração, utilizando-se de filtros de papel. Logo após, foram realizadas análises de pH, 
em fita de pH, e turbidez. Para as análises de turbidez, foram retiradas alíquotas de 
100 mL, em frascos de vidro, e levadas para o turbidimetro. Analisou-se também uma 
amostra controle, na qual não foi adicionado nenhum tipo de coagulante.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÕES

Foram aplicadas três concentrações diferentes de coagulantes, sendo estas de 
0,03; 0,06 e 0,12 g para 300 mL de água, com exceção dos coagulantes Tanfloc e 
Sulfato de Alumínio, os quais só foram adicionados com a concentração de 0,12 g. O 
tempo de sedimentação foi de 30 minutos.

A Tabela 1 a seguir apresenta os resultados de pH e turbidez obtidos em função 
da concentração do pó de semente de açaí e casca de rambutan na água coletada. 

Tratamento Concentração (g/
mL) pH (pHmêtro) pH (fita) Turbidez

Controle – Água 
Bruta - 4,83 6 5,49

Tanfloc 0,12 6,63 6 3,91

Sulfato de 
Alumínio 0,12 3,90 5 3,12

Açaí – C1 0,03 5,04 6 5,17

Açaí – C2 0,06 4,96 6 2,86

Açaí – C3 0,12 4,91 6 5,42

Rambutan – C1 0,03 4,47 6 3,96

Rambutan – C2 0,06 4,34 6 10,69

Rambutan – C3 0,12 4,16 5 12,67

Tabela 1 – Valores de pH e turbidez obtidos no tratamento da água com adição de diferentes 
concentrações de coagulantes naturais em comparação com coagulantes convencionais.

Dentre os tratamentos, o coagulante mais eficaz na remoção de turbidez foi o 
pó de semente de açaí na concentração de 0,06 g/mL, apresentando uma turbidez de 
2,86 UNT, uma redução de 47,9%. Seguindo este, o segundo melhor tratamento foi 
com o sulfato de alumínio, como esperado, apresentando uma turbidez de 3,12 UNT.

Apenas uma das concentrações de pó da casca do rambutan (0,03 g/mL) foi 
eficaz no tratamento, sendo o terceiro melhor resultado, apresentando uma turbidez de 
3,96 UNT, sendo inclusive mais eficaz que o tratamento feito com o coagulante Tanfloc. 
Já as outras concentrações apresentaram um aumento na turbidez, apresentando-se 
como ineficaz.
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Figura 1 – Tratamentos após sedimentação. A) Coagulantes convencionais (Tanfloc; Sulfato de 
Alumínio). B) Pó de semente de açaí. C) Pó de casca de rambutan.

Semelhantemente, Lo Monaco et al. (2010) obtiveram valores de turbidez de 5,54; 
5,74 e 5,12 UNT, com as concentrações de 0,4; 0,8 e 1,2 g/L de semente de Moringa 
oleífera. LIMA et al. (2015) também obtiveram resultados de turbidez semelhantes 
com a aplicação de pó de semente de Moringa oleífera. Com a quantidade de 0,2g de 
pó de moringa, foi obtido um valor de turbidez de 2,04 UNT, e com 0,25g foi obtido um 
valor de 3,29 UNT, confirmando a capacidade coagulante da Moringa oleífera.

	 Já o pH não houve tanta alteração, isso é devido a propriedade que o coagulante 
apresenta em não alterar o pH fluido aquoso, deixando-o numa faixa neutra. Isso indica 
a vantagem em relação aos coagulantes químicos como o sulfato de alumínio, que no 
seu processo de uso o pH precisa ser corrigido, segundo Lo Monaco et al. (2010). O 
pH não influencia de forma significativa na eficiência de remoção da turbidez. 

Segundo Feio (2016), as vantagens da utilização de coagulantes naturais como 
a semente de açaí e a casca do rambutan é a ampla disponibilidade e baixo custo, 
além de não contribuir para o aumento da salinidade, como ocorre com a utilização de 
sais de ferro e alumínio.

4 | 	CONCLUSÃO

Diante do exposto, foi possível evidenciar a importância do uso de coagulantes 
naturais como alternativa viável por questões ambientais, já que são biodegradáveis, 
não-tóxicos, produzem Iodo em menor quantidade e menores teores de metais e 
não aumentam a salinidade quando comparados aos coagulantes químicos, além 
de questões econômicas no processo de coagulação, visto que as matérias-primas 
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utilizadas encontram-se abundantemente e de fácil acesso na região em que se 
realizou o experimento. Mediante aos resultados obtidos, é possível concluir que o pó 
de açaí teve melhor desempenho na remoção de turbidez, demonstrando potencial 
favorável para aplicação na indústria de alimentos, em que a utilização de água tratada 
é imprescindível.
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