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Introduccién. La ultrafiltracion (UF) es una importante
operacion unitaria en la separacion y purificacion de
macromoléculas.  Sin embargo, su rendimiento se ve
afectado por la disminucion en el flux de las membranas,
causado por la acumulacién y adsorcion de particulas sobre
la superficie de la membrana. Una estrategia recientemente
utilizada para reducir el efecto de estos fenémenos, consiste
en inducir cambios en la estructura de |os componentes de la
solucién aprocesar, mediante pre-tratamientos, para mejorar
el rendimiento de las membranas. Esta ha sido aplicada en la
microfiltracion de jugo de manzana® y la UF de soluciones
de proteinas® Sin embargo, los resultados de estos estudios
no pueden extrapolarse a otros sistemas macromoleculares
tales como los biopolimeros, los cuales ademés de ser de
naturaleza diferente, presentan un comportamiento reol dgico
complejo en solucién. En base a lo anterior, en este trabgjo
se selecciono como modelo de estudio ala goma xantana, un
polisacarido microbiano de gran importancia comercial, para
estudiar el efecto de una sa (KCl) y un solvente
(isopropanol) en el comportamiento de la molécula en
solucion y su relacion con la resistencia a flux de la
membrana durante el proceso de ultrafiltracion.

Metodologia. Se prepararon soluciones de goma xantana a
diferentes concentraciones (0.5 y 2.5 % w/v), y se pre-
trataron con KCl (0.5-3.0%) y/o isopropanol (30-43% v/v)
antes de ser procesadas. El efecto que la presencia de estos
compuestos indujo en €l biopolimero en solucion, se
evaluaron mediante: 1) analisis visual, 2) reometria
oscilatoria (G'y G") vy, 3) la resistencia a flux de la
membrana durante la UF.

Resultados y discusion. Se observaron 6 morfologias
diferentes que fueron desde una solucién homogénea poco
viscosa y transparente, hasta una solucion con precipitados
blancos, en el rango de condiciones probadas. De estas, se
procesaron por UF esencialmente las soluciones que no
contenian xantana precipitada. Durante la UF, € flux de la
membrana disminuyo rapidamente y se estabilizo a valores
muy bajos, y por lo tanto valores elevados de resistencia
especifica de la membrana (REM), cuando se procesaron las
soluciones de xantana sin ningln pre-tratamiento. La
presencia del KCl en la solucién no produjo un efecto
significativo en la REM, mientras que €l isopropanol indujo
un incremento en este pardmetro. Sin embargo cuando se
combinaron KCI e isopropanol en la solucion, se observaron
cambios en € flux de la membranay en laREM de hasta 4
ordenes de magnitud de diferencia (Fig.1)

Por otro lado, las determinaciones reolégicas de las
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soluciones donde se observaron los valores mas bajos de
REM presentaron propiedades tipicas de un gel,
caracterizadas por valores del modulo de almacenamiento,
(G') que predominaron sobre el modulo de perdida, G”
(propiedades de liquido) de la solucion. En estas soluciones
ambos modulos fueron précticamente independientes de la
frecuencia

Conclusiones. Se demostré que los cambios inducidos en €
comportamiento de la goma xantana en solucion por la
presencia del KCl e isopropanol, produjeron cambios
significativos en la resistencia especifica de la membrana y
por lo tanto en el rendimiento del proceso de ultrafiltracion.
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