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1 INTRODUÇÃO
C-ficocianina (C-FC) é um corante natural azul encontrado em certas cianobactérias, que pode ser utilizado em alimentos e cosméticos, desde que possua um grau de pureza maior que 0,7. O processo de separação por membrana é utilizado para separar diferentes solutos através de membranas semi-permeáveis. Dentre estes um dos mais utilizados é a ultrafiltração, que devido à sua capacidade de separar macromoléculas, tem sido aplicada na concentração e purificação de proteínas (Mohammad et al, 2012). 
Para obter um produto de pureza mais elevada, tem sido aplicada uma operação específica envolvendo filtração por membrana, denominada diafiltração (Li et al, 2006; Molinari et al, 2008). A diafiltração envolve a adição de solvente (diluente) na alimentação do sistema enquanto o permeado é retirado, realizando uma “lavagem” da solução. Com o exposto acima, o objetivo deste trabalho foi avaliar a aplicação de diafiltração previamente à ultrafiltração e comparar com a ultrafiltração convencional de C-ficocianina purificada de grau alimentar.

2 MATERIAL E MÉTODOS 
O extrato bruto de C-FC foi extraído de Spirulina platensis conforme Moraes et al. (2010). O processo de ultrafiltração foi realizado em célula laboratorial do tipo dead-end pressurizada com nitrogênio e membrana de 50 kDa de polietersulfona. Foi avaliada a realização de 6 ciclos de diafiltração antes da ultrafiltração convencional (diafiltração após a ultrafiltração) e sua influência sobre o fator de purificação e a recuperação de C-ficocianina. Os ensaios foram realizados no pH de 6,5, pressão de 1,0 kgf/cm2 e temperatura de 25ºC. Foi utilizado tampão fosfato de sódio 25mM, pH 6,5. O ponto final de cada ciclo foi o tempo de 40 minutos. Os ensaios foram realizados em triplicata. Os resultados foram comparados usando o teste t de Student, ao nível de significância de 5%.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Com o comparativo realizado entre os métodos utilizando a diafiltração previamente à ultrafiltração convencional verificou-se que houve diferença significativa entre as técnicas para o fator de purificação, conforme demonstrado na Figura 1. Através da aplicação da diafiltração primeiro, foi possível obter um fator de purificação 8% maior do que utilizando diafiltração após concentração do extrato, utilizado no método convencional, e ao mesmo tempo manteve um alto valor de recuperação (>90%). Esta melhora na purificação pode se dar possivelmente pela menor polarização na membrana causada pela adição do tampão logo ao início do processo, assim como foi identificado por Li et al. (2009). O extrato obtido apresentou um grau de pureza de 0,93, podendo assim ser caracterizada como C-ficocianina de grau alimentar.
Figura 1 – Fator de purificação (a) e Recuperação (b) de C-ficocianina obtido em cada método de operação da ultrafiltração. DF = diafiltração previamente a ultrafiltração. UF = ultrafiltração e posterior diafiltração.
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Fonte: Os autores.
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Foi possível verificar que a aplicação de diafiltração com tampão antes da concentração pela ultrafiltração aumenta o fator de purificação e mantem alta a recuperação de C-ficocianina.
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