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Os talos de beterraba sdo residuos agro-industriais que poderiam ser
utilizados como fonte de pigmentacao natural. O pigmento presente na 100 80
beterraba vermelha é conhecido como betalaina.! Esse pigmento natural 30 70
e tradicionalmente extraido por extracdo solido-liquido. Entretanto, esse = s000000 60
método possui algumas desvantagens como a utilizacdo de solventes £ 60 = 50
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organicos e a necessidade de longos periodos de tempo durante o = 10 40
processo de extracdo.? Sendo assim, observou-se a necessidade de E J 30 . .
estudar e desenvolver métodos alternativos, rapidos e livres de solventes - 20 D25 bar .05k N o R 20 = .
organicos, para a extracdo das betalainas dos talos de beterraba. O 0 SO Bdr - 8,o0dl - Byio bl U bl T 10
esmagamento a frio € um dos poucos metodos que nao utiliza solventes 0 15 30 45 60 75 90 105 120 135 150 0
organicos, nem altas temperaturas; requer, entretanto, uma etapa _ 0 50 100 150 200 250
posterior de clarificacdo. Os processos de separacdo por membranas sdo _ Emeo (i) _ Tempoxmin)
aplicados para separar, concentrar e/ou purificar compostos; ocorrem Figura 4: F'“Xoddf permeado j‘of'longo d?t_temgo dem LIS Figura 5: Fluxo médio de permeado. Em verde, primeiras 2h de
sem mudanca de fase, operam na temperatura ambiente e sdo altamente pressoes para determinagao do fluxo critico (P de operagdo). filtracao; em rosa, 2h a 4h, apos a alimentagdo ser trocada.
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- Solucdo de alimentacdo: extrato com concentracdo padronizada de 10 Tempo (min) Dias
mg de betanina em ML de extrato. Igura 8: Concentracao de betanina no concentrado (mg de betanina igura 9: Degradacao da betanina (normalizada) no extrato in
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- Filtracéo do extrato: medida do fluxo permeado por 250 min, 100mL d ) a0 longo da filtragdo ( Inutos) (verde) e microfiltrado (rosa) ao longo de 5 di
P = 0,5 bar, vazao de alimentacédo de 0,3 m3/h, T = 10°C. COnCI SéO
—> A alimentacao era trocada apo6s 2 h por outra solucdo do mesmo U
extrato. Quando medida a vazao de permeado em diferentes pressoes ao longo da MF do extrato de beterraba (Fig. 4),
oleta de amostras do permeado e concentrado, a cada 30 min, para observou-se que, guando a pressao atingiu O, ar, o fluxo permeado diminui ao longo do tempo. Sendo assim, a
- Coleta d trasdo p d trad da 30 P b que, quando a p tingiu 0,75 b fl P do d longo do tempo. Send
analise de concentracdo de betanina por espectrofotometria (metodo de pressao critica e pressao de trabalho foram determinadas como 0,5 bar.
Nilsson3). Durante a filtracdo houve uma diminuicéo no fluxo atraves da membrana (Fig. 5), o que pode ter ocorrido pela
- Apos a filtracdo a membrana recebe uma limpeza quimica, seguida por presenca de fouling. Essa afirmacdo pode ser confirmada pela verificacdo da permeancia hidraulica antes e apoés a
um banho em ultrassom e outro banho em solucéo antibactericida. o0 extrato (Fig. 6), cuja inclinacéao indicou uma tendéncia ao fouling em torno de 96% nas condic¢oes avaliadas.
banh It tro banh luc tibactericid MF do extrato (Fig. 6), cuj linac d tend fouling em t de 96% dic liad

A concentracdo de betanina no permeado diminuiu ao longo do tempo (Fig. 7), indicando retencdo e degradacao
do pigmento ao longo da MF; a variacao da concentracao de betanina no concentrado (Fig. 8) foi pequena.

Alem disso, observa-se que o extrato que ndo € clarificado por membranas apresenta maior degradacdo de
betanina ao longo de poucos dias, guando comparado ao extrato microfiltrado (Fig. 9).

Referéncilas

1)Vuli¢ , J., Canadanovié-Brunet, J., Cetkovié, G., Tumbas, V., Djilas, S., Cetojevié-Simin, D., Canadanovié, V. Antioxidant and cell
growth activities of beet root pomace extracts. Journal of Functional Foods.Volume 4, Issue 3, July 2012, Pages 670-678

2) Cardoso-Ugarte, G. A., Sosa-Morales, M. E., Ballard, T., Liceaga, A., Martin-Gonzalez, M. F. S. Microwave-assisted extraction of
betalains from red beet (Beta vulgaris). LWT - Food Science and Technology. Volume 59, Issue 1, November 2014, Pages 276282

3) Stintzing, F. C., Carle, R. Analysis of Betalains. In C.Socaciu (Ed.), Food colorantes: Chemical andFunctional Properties, p. 507-520,
CRC Press:Boca Raton, 2008.

Figura 3: Amostras de extrato

rico em beta{:tz\r;ﬁ:s. antes e apos Ag rad eCi m e ntOS

Figura 2: Sistema de microfiitragéo do extrato
de beterraba. @C’qu @ ‘ \FA PERGS

Conselho Nacional de Desenvolvimento C APES
Clentifico e Tecnolégico




