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INTRODUCAO RESULTADOS

As betalainas s&o pigmentos encontrados na A tendéncia ao fouling foi evidenciada atraves da analise do
beterraba vermelha; a utilizagdo destes exige um fluxo permeado de agua destilada, que foi sempre menor apoés a
planejamento adequado, pois sua estabilidade é filtracao do extrato de beterraba em ambas as membranas.
sensivel a fatores externos e internos, tais como Para a membrana de MF, o fluxo permaneceu constante nas
luz, calor, pH, oxigénio e acao de enzimas pressoes de 0,25 e 0,5 bar; na membrana de UF, por sua vez, o
(peroxidase e polifenoloxidadase). Os processos de fluxo permaneceu constante para as pressoes de 0,5, 0,75e 1
separacao por membranas (PSM) sao operacoes bar, durante 30 minutos.

gue podem ser usados para a clarificacao de Em relac&o a clarificacao do extrato, observaram-se reducdes da

amostras de extratos ricos em betalainas, a fim de  atividade enzimatica de 94% apds a MF e 99,5% quando utilizado
gerar um extrato mais puro e de elevada também a UF (Figura 2).

estabilidade. Testes adicionais de turbidez e solidos soluveis também
demonstraram a eficiéncia dos processos de MF e UF.
METODOLOGIA P
Foram utilizadas duas membranas tubulares
ceramicas, uma de microfiltracao (MF), com 1,0 - = Alim 1
tamanho nommal d? poro de 0,5 micrometros e F09 - = Perm. 1
outra de ultrafiltracao (UF), de tamanho nominal = u Alim. 2
@00 8 -
2.0 KDa. I M Perm. 2
:‘g’ 0,7 - m Alim. 3
:tJO,6 ) W Perm. 3
=)
NO05 -
~
£04
=
000 3 -
L
<
20,2 -
N
0,1 -
0,0 |

1 Experimento 2
Figura 2 — Atividade enzimatica de peroxidase em cada extrato: Alim.1 é

a alimentacao inicial da MF, Perm. 1 é o permeado recolhido na duas
primeiras horas de MF, Alim. 2 € a segunda alimentacao da MF, Perm. 2
é 0 permeado recolhido apos a MF, Alim. 3 € o permeado da MF apos
armazenamento por 15 h e, por consequéncia, a alimentacao da UF e

. Perm. 3 € o permeado obtido na UF. Experimentos realizados na
Figura 1 — Sistema de clarificacdo por membranas. temperatura de 10 °C e pressao de operacao de 0,5 bar para MF e 1 bar
para UF.

Os experimentos seguiram o fluxograma
apresentado a seguir. Antes e apos a filtracao do CONCLUSAO
extrato em cada uma das membranas,
determinava-se a permeancia da membrana, com
agua destilada, para avaliacao do fouling.

Conclui-se que o uso dos PSM se mostraram promissores para a
clarificacao do extrato proveniente de talos de beterraba,
reduzindo a atividade da enzima peroxidase gue contribui para a
degradacao do pigmento betalaina, e contribuindo, assim, para a
elevacao da estabilidade do pigmento nos extratos.
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