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O trabalho teve por objetivo avaliar o efeito da temperatura do processo de concentracdo de suco de uva por osmose
inversa no perfil de compostos volateis dos produtos concentrados. O processo de osmose inversa foi realizado a 60
bar sendo a 50°C, 30°C e 20°C. A extrag@o dos compostos foi realizada pela técnica de microextracdo em fase solida,
com fibra de PDMS/DVB de 65 um de espessura (Supelco™). A andlise foi realizada em cromatografo de fase
gasosa com detector de ionizagdo em chama (DIC) e coluna HPS, com 30 m de comprimento, 0,32 mm de diametro
interno e 0,25 um de espessura do filme. Hidrogénio foi utilizado como gés de arraste (1,5 mL.min-1). A dessor¢cao
dos analitos ocorreu com temperatura do injetor de 250°C por 3 minutos, em modo splitless. O forno foi programado
para 40°C por 3 minutos, seguido de aquecimento até 240°C a 3°C.min-1, permanecendo a 240°C por 10 minutos, em
uma corrida de 79 minutos. A temperatura do DIC foi de 280°C. Os espectros de massa foram obtidos em um
cromatdgrafo Agilent® 6890 acoplado a um espectrometro de massas modelo 5973N, com analisador quadrupolo,
com coluna e condi¢des de temperatura do injetor e corrida iguais as anteriores, utilizando Hélio como gés de arraste
(1,0 mL.min-1). A fonte de ionizac¢do foi a de impacto de elétrons (IE), com energia de ionizacdo de 70 eV. A
identificacdo dos compostos foi realizada no suco integral através da injecdo de padrdes; por identificacdo tentativa,
através da biblioteca do espectrometro de massas, e por compara¢cdo com o indice de retencdo. A andlise dos
cromatogramas revelou que parte dos componentes volateis permeou para o permeado e que a taxa de permeagdo era
proporcional ao aumento da temperatura de processo. Apesar de ter ocorrido modificacdo quantitativa, a temperatura
nao modificou o perfil qualitativo das substancias voldteis nos sucos processados. Foram detectados 60 picos, sendo
que 20 substancias foram identificadas, as quais estao listadas com seu percentual de drea relativa: etanol (37,911%),
acetato de etila (19,683%), 3-metil-1-butanol (11,841%), 1-hexil-formato (3,383%), 1-heptanol (0,536%), orto-
cimeno (0,260%), limoneno (0,561%), 2-etil hexanol (2,845%), mesifurano (0,214%), nonanal (0,387%), alcool fenil
etilico (3,029%), acido benzdico, etil éster (0,199%), 4-terpineol (0,191%), alfa-terpineol (2,781%), fenilacetato de
etila (0,220%), acetato de feniletila (0,129%), vitispirano (0,378%), antranilato de metila (0,458%), damascenona
(0,204%) e ledeno (0,163%). Quando o processo foi conduzido a 50°C houve perda sensivel de um dos componentes
responsaveis pelo aroma caracteristico do suco de uva, o antranilato de metila, a qual foi confirmada posteriormente
por avaliacOes sensoriais do produto. Desta forma, pode-se concluir que a anélise cromatografica foi uma potente
ferramenta para complementar a avalia¢do da qualidade de aroma de sucos de frutas ao longo do processamento.
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