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Comparacao de imagens feitas por microscopio do carbonato de célcio industrial (superior) com o de
origem industrial (divulgacéo) Leia mais...

Um novo estudo demonstrou que as propriedades fisico-quimicas do carbonato de calcio extraido
da casca do ovo apresentam maior estabilidade e resisténcia térmica quando comparado ao
carbonato de célcio produzido industrialmente &ndash; amplamente utilizado como diluente sélido
em produtos farmacéuticos, odontolégicos, cosméticos e em suplementos alimentares. Compostas
por 94% de carbonato de calcio, as cascas de ovos de frango sédo excelente fonte dessa substancia
e podem ser uma alternativa ao produto de origem industrial. O trabalho, feito na Universidade
Federal de Santa Catarina (UFSC), foi publicado pela revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

De acordo com Fabio Murakami, do Laboratério de Controle de Qualidade da UFSC e primeiro autor
do estudo, o principal objetivo foi investigar reac¢des fisico-quimicas e o comportamento térmico do
carbonato obtido da casca de ovo em comparacado ao industrial. &ldquo;As principais vantagens do
derivado da casca de ovo sé@o o aproveitamento do residuo da agroindustria, que é um desafio
ambiental, e a maior estabilidade em temperaturas superiores as investigadas para o carbonato de
origem industrial&rdquo;, disse a Agéncia FAPESP &ldquo;O composto obtido da farinha de ossos
nado tem a mesma disponibilidade do célcio extraido de fontes sintéticas. Nas conchas de ostras, o
carbonato tem vestigios de chumbo, entre outros elementos potencialmente téxicos como aluminio,
cadmio e mercurio. Nesse cenario, a casca de ovo tem a vantagem de nao conter elementos
toxicos&rdquo;, afirmou Murakami. H& grande interesse no mercado em encontrar novas fontes
puras de carbonato de calcio. De acordo com o pesquisador, a qualidade de apresentar maior
estabilidade térmica podera ser relacionada ao processamento tecnolégico de farmacéuticos,
dentifricios, antiacidos, suplementos alimenticios, entre outros. &ldquo;O composto que apresentar
maior estabilidade a temperatura podera resistir a processos mais agressivos quando o elevado
calor for considerado, além de apresentar um melhor prazo de validade&rdquo;, explicou Murakami.
Para o estudo, os pesquisadores utilizaram métodos como analise térmica &ndash; que avalia as
mudancas fisicas dos compostos por meio de um programa controlado de temperatura &ndash;,
difracdo de raios X e microscopia. Esses foram empregados para investigar a cristalinidade,
aspectos estruturais, dimenséo, textura, forma e comportamento das particulas tanto no carbonato
de calcio de origem industrial como no da casca de ovo. &ldquo;A combinagdo dessas técnicas
proporciona interpretacfes rapidas e adequadas quanto a estabilidade térmica, a organizacéo
molecular e ao tamanho da particula, possibilitando uma quantificacdo analitica das
substancias&rdquo;, explicou Murakami. A analise térmica do carbonato de célcio industrial indicou
sua decomposi¢do a temperaturas entre 601°C e 770°C, ao passo que o composto extraido da
casca de ovo sofreu 0 mesmo processo entre 636°C e 795°C. &Idquo;Os resultados demonstraram
gue o carbonato de calcio de origem industrial se decompde a cerca de 30°C a menos do que o
obtido da casca de ovo, que se mostrou mais resistente ao calor e, por isso, mais estavel em
relacdo ao composto industrial&rdquo;, disse pesquisador. A difracdo de raios X e a microscopia
revelaram que, em ambas as fontes, as particulas de carbonato de calcio apresentaram aspectos de
cristalinidade semelhantes, e que no composto obtido da casca de ovo as particulas obtiveram
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tamanho maior, o que pode estar relacionado a maior estabilidade térmica. &ldquo;Nos dois casos,
0S compostos apresentaram parametros fisico-quimicos similares, indicando que o carbonato de
célcio extraido da casca de ovo pode ser uma nova opgdo como excipiente farmacéutico, ou seja,
uma promissora area a ser explorada&rdquo;, destacou Murakami. Para ler o artigo
Physicochemical study of CaCO3 from egg shells , disponivel na biblioteca on-line SCiIELO
(Bireme/FAPESP), clique aqui. Por Alex Sander Alcantara Fonte: Agéncia Fapesp
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