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1 INTRODUÇÃO
Com a proibição pela ANVISA da utilização de alguns corantes sintéticos, a demanda por pesquisas para desenvolver corantes alimentícios a partir de fontes naturais vem crescendo, de forma a diminuir ou eliminar a dependência de corantes sintéticos no processamento de alimentos. Portanto, o objetivo deste projeto é estudar a cinética de degradação térmica de antocianinas e betalaínas extraídas de beterraba no intervalo de temperaturas de 50 a 70°C, para pH 3.
2 MATERIAIS E MÉTODOS (ou PROCEDIMENTO METODOLÓGICO)
As amostras de Beta vulgaris L., serão extraídas de acordo com Ramos et al (2000) e os estudos da cinética da degradação térmica do extrato de antocianina serão conduzidos de acordo com  Antelo et al (2008), para as temperaturas de 50, 60 e 70°C, de modo a se obter as constantes cinéticas de degradação (Kd) em cada circunstância. A quantificação de antocianina será determinada através da expressão definida por Fuleki & Francis (1968a, 1968b) enquanto que a quantificação de betalaínas (betacianinas e betaxantinas) será determinada de acordo com Nilsson (1970). A constante cinética de degradação do extrato de antocianina (Kd) será estimada de acordo com Fogler (1999), para cada temperatura estudada, o tempo de meia-vida (t ½) será determinado pela relação estabelecida por Hill (1977) para cada temperatura estudada assim como a equação de Arrhenius, permitirá a determinação da energia de ativação e do fator de frequência do processo degradativo, como define Smith (1970). 
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
Os resultados parciais até o presente momento evidenciam as informações para as temperaturas de 60 e 70°C. Como pôde ser verificado até então, a degradação das antocianinas, betacianinas e betaxantinas do extrato de Beta vulgaris L., seguiu um modelo cinético de primeira ordem. O tempo de meia-vida das antocianinas, betacianinas e betaxantinas reduziram com o aumento da temperatura de estudo da degradação térmica, como esperado.

Os tempos de meia-vida (t ½) e as constantes de degradação (Kd) para ambas as temperaturas estudadas até o momento, estão expostos nas Tabelas 1 e 2. 
Tabela 1 – Dados para 60°C.

	
	r
	t ½ (s)
	Kd (s-1)

	Antocianinas
	0,92
	34657
	0,00002

	Betacianinas
	0,95
	69315
	0,00001

	Betaxantinas
	0,97
	13863
	0,00005


Tabela 2 – Dados para 70°C.

	
	r
	t ½ (s)
	Kd (s-1)

	Antocianinas
	0,98
	9902
	0,00007

	Betacianinas
	0,95
	1739
	0,00004

	Betaxantinas
	0,95
	6931
	0,0001


4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Os resultados parciais mostraram concordância com o esperado e mais uma temperatura, de 50°C, será investigada para posteriormente definirmos as energias de ativação e os fatores de frequência.
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