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INTRODUCAO O processo de pervaporacio tem sido apontado como uma alternativa a recuperacio e con-
centracdo de compostos organicos volateis presentes em meios liquidos, o que indica a potencialidade da sua
utilizagdo para a recuperagdo de componentes de aromas [1,2]. Entre os atributos sensoriais do café, o aroma
se destaca pela sua importancia e complexidade, representado por inimeros compostos volateis de diferentes
grupos quimicos [3,4]. Oliveira et al. [5] constatou a eficiéncia do processo de pervaporagdo para concentragdo
e/ou recuperacdo de compostos de aroma de café. Os autores registraram um aumento na area dos picos e um
efeito positivo no fluxo permeado com o aumento da temperatura. Adicionalmente, os compostos de aroma
identificados foram trés vezes maiores no permeado se comparados com a alimentacdo, sendo possivel detectar
substancias consideradas tracos. Entre as técnicas quimiométricas, a utilizagdo da analise de componentes
principais (PCA) é fundamental para se obter informagdes relevantes a analise de dados. Neste contexto, este
trabalho avaliou o efeito da temperatura na concentracdo de compostos volateis de aroma de café pelo processo
de pervaporacdo, aplicando o método de PCA, considerando as substancias majoritarias identificadas no perfil
cromatografico das amostras.

MATERIAIS E METODOS Processo de pervaporacdo: O sistema de pervaporacdo era constituido por um
médulo plano com uma area de permeacio de 28,3 cm?, um tanque de alimentacdo, uma bomba centrifuga
para circulacdo da alimentacdo, banho termostatico para controle da temperatura, uma bomba a vacuo e
condensadores imersos em nitrogénio liquido para recolhimento do permeado em fase liquida. Foi utilizada uma
membrana densa de polidimetilsiloxane (PDMS) da Velterop — Pervatech®), Holanda. O processo foi conduzido
em trés temperaturas: 25, 35 e 45 °C. Foram recolhidas e analisadas amostras da alimentacdo e do permeado.
2.2 Extracdo e analise cromatografica dos compostos volateis: Os compostos volateis das amostras foram
isolados pela técnica headspace-SPME, com fibra de recobrimento DV-CAR-PDMS e a dessorcdo térmica
foi realizada em CG-FID. A identificacdo dos compostos volateis foi realizada em CG-EM. As condicdes cro-
matograficas foram: temperatura do injetor (250°C), temperatura do detector (280°C); temperatura do forno
foi mantida a 40°C por 3 min, aquecimento até 240°C a 3°C.min-1, permanecendo por 10 min a 240°C; gas
de arraste — hidrogénio; injecdo no modo splitless. As amostras foram determinadas em triplicatas.

2.3 Analise estatistica: Os resultados cromatograficos foram tratados por PCA, utilizando-se o software The
Unscrambler (versdo 9.1), a partir de uma matriz 18x12. O grupo de avaliagdo foi determinado pela selecdo de
12 substancias volateis majoritarias, presentes tanto na alimentacdo quanto no permeado a 25, 35 e 45°C.

RESULTADOS E DISCUSSAO A partir dos dados cromatograficos da alimentacdo e do permeado, referentes
a discriminacdo dos compostos volateis de aroma de café, foi possivel descrever 85% da variacdo dos dados com
duas componentes principais. A primeira componente (PC1) descreveu a maior parte da variabilidade dos dados
com 63% e a segunda componente (PC2) 22% da variancia total (Figura 1). Pode-se observar uma separagdo
das amostras analisadas, que se encontra dividida em dois grupos distintos (Figura 1-A), demonstrando que ha
um perfil diferente entre as amostras. Os resultados confirmam a hipétese que o permeado obtido por perva-
poracdo difere da alimentacdo de forma significativa, reforcando a eficiéncia deste processo na concentragao de
compostos de aroma de café. A Figura 1-B mostra a posicdo dos 12 compostos volateis selecionados, eviden-
ciando suas distribuicdes. Avaliando em conjunto as Figuras 1-A e 1-B é possivel identificar quais substancias
se relacionam com cada fracdo e com a temperatura estudada. Dentre os componentes analisados, dois ap-
resentaram propriedades de diferenciacdo para as correntes da alimentacdo, as substancias 1 (2-metilpropanal)
e 6 (2-furanometano). Para as correntes de permeado a 25°C observou-se que os componentes volateis 2-
metilbutanal, 1-metil-1H-pirrol e 3-hexanona tiveramzrﬁaior influéncia na sua discriminacdo. Adicionalmente,



o concentrado obtido em temperaturas mais elevadas, 35 e 45°C, estdo mais proximos do primeiro vetor que
explica a maior variacdo dos dados. Ha uma discriminacdo de um nimero maior de compostos volateis e de
diferentes grupos quimicos (aldeidos, pirazinas e furanos). Isso demonstra que o aumento da temperatura pro-
moveu um aumento na pressio de vapor dos componentes da mistura, favorecendo a concentragao de diferentes
substancias volateis do café na fracdo permeada da pervaporacgao.
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Figura 1. Relagdo entre alimentag&o e permeado em diferentes temperaturas a partir da identificagéo
de 12 componentes volateis, representados pelas componentes PC1 e PC2. {A): Alimentagdo a 25°C
(A25), 35°C (A35) e 45°C (A45), Permeado a 25°C (P25), 35°C (P35) e 45°C (P45); (B) Compostos
volateis: 2-metilpropanal (1), 2-metilbutanal (2), 1-metil-1H-pirrol (3), 3-hexanona (4), furfural (5), 2-
furanometanol (6), 1-{2-furanil)etanona (7), benzaldeido {8), 5-metil-2-furfural {9), 2-etil-6-metilpirazina
{10), 2-metilbenzofurano {11), decanal (12).

CONCLUSOES: A analise multivariada confirmou o potencial da pervaporacdo em concentrar substancias
volateis de aroma do café. O aumento da temperatura de 25 para 450C aumentou, simultaneamente, a produ-
tividade e a qualidade do aroma, concentrando um maior nimero de substancias de diferentes classes quimicas
sem descaracterizar o aroma tipico da bebida.
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