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ESTUDO DE LECITINA DE OLEO DE MILHO OBTIDA ATRAVES DE MEMBRANAS
CERAMICAS

Karina Galdino Carneiro (Bolsista PIBIC/CNPq) e Profa. Dra. Lireny Aparecida Guaraldo Gongalves
(Orientador), Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

Oleos vegetais contém fosfolipidios, pigmentos e outros compostos minoritarios que afetarm a
qualidade do produto final. A separacado desses por membranas na industria de dleos e gorduras
tem sido estudada como processo alternativo. Este trabalho teve como objetivo a obtencdo da
lecitina de milho através da concentracdo de miscela de retentado de 6leo de milho bruto, por
ultrafiliragdo em membrana ceramica com diametro de poro de 0,05 ym de 19 canais (1 m ) e area
de permeacédo 0,2 m?, sem adicdo de agua ou qualquer outro sequestrante de fosfolipidio. A
lecitina (4 L) foi obtida pela concentragao dos 24,4 L de retentado de 6leo de milho (miscela de
30% em hexano) até fator de concentragdo maximo operacional (Fc = 6), a 40 °C, pressao
transmembrana de 1,5 bar e velocidade tangencial de 2,4 m/s. A lecitina obtida foi evaporada do
hexano para avaliacao fisico-quimica. Observou-se aumento em 50% na concentracdo de fésforo
do retentado para a lecitina (Método AOCS Ca 12-55) e 99% de retencdo de fésforo pela
membrana. . A presenca de ceras afetou o desempenho da membrana ocasionando colmatagem e
entupimento desta. Simulagdes de corridas seqlenciais para estabilizagdo do fluxo mostraram-se
inviaveis mediante o entupimento da membrana. Membranas de maior poro (maior que 0,05 um)

séo requeridas para esse processo. Os fosfolipidios da lecitina estdo sendo caracterizados.
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