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INTRODUC;:AO 0 processo de pervaporac;:aotem side apontado como uma alternativa a recuperac;:aoe con-
centrac;:aode compostos organicos volateis presentes em meios liquidos. 0 que indica a potencialidade da sua
utilizac;:aopara a recuperac;:aode componentes de aromas [1,2]. Entre os atributos sensoriais do cafe. 0 aroma
se destaca pela sua importancia e complexidade. representado por inumeros compostos volateis de diferentes
grupos quimicos [3,4]. Oliveira et al. [5] constatou a eficiencia do processo de pervaporac;:aopara concentrac;:ao
e/ou recuperac;:aode compostos de aroma de cafe. Os autores registraram um aumento na area dos picas e um
efeito positivo no fluxo permeado com 0 aumento da temperatura. Adicionalmente. os compostos de aroma
identificados foram tres vezes maiores no permeado se comparados com a alimentac;:ao,sendo possivel detectar
substancias consideradas trac;:os. Entre as tecnicas quimiometricas, a utilizac;:ao da analise de componentes
principais (PCA) e fundamental para se obter informac;:6esrelevantes a analise de dados. Neste contexto, este
trabalho avaliou 0 efeito da temperatura na concentrac;:aode compostos volateis de aroma de cafe pelo processo
de pervaporac;:ao.aplicando 0 metodo de PCA, considerando as substancias majoritarias identificadas no perfil
cromatografico das amostras.

MATERIAlS E METODOS Processo de pervaporac;:ao: 0 sistema de pervaporac;:aoera constituido por um
modulo plano com uma area de permeac;:aode 28,3 cm2• um tanque de alimentac;:ao. uma bomba centrifuga
para circulac;:ao da alimentac;:ao. banho termostatico para controle da temperatura. uma bomba a vacuo e
condensadores imersos em nitrogenio liquido para recolhimento do permeado em fase Iiquida. Foi utilizada uma
membrana densa de polidimetilsiloxane (PDMS) da Velterop - Pervatech®. Holanda. 0 processo foi conduzido
em tres temperaturas: 25, 35 e 45°C. Foram recolhidas e analisadas amostras da alimentac;:aoe do permeado.
2.2 Extrac;:ao e analise cromatografica dos compostos volateis: Os compostos volateis das amostras foram
isolados pela tecnica headspace-SPME. com fibra de recobrimento DV-CAR-PDMS e a dessorc;:aotermica
foi realizada em CG-FID. A identificac;:ao dos compostos volateis foi realizada em CG-EM. As condic;:6escro-
matograficas foram: temperatura do injetor (250°C). temperatura do detector (280°C); temperatura do forno
foi mantida a 40°C por 3 min, aquecimento ate 240°C a 3°C.min-1, permanecendo por 10 min a 240°C; gas
de arraste - hidrogenio; injec;:aono modo splitless. As amostras foram determinadas em triplicatas.
2.3 Analise estatistica: Os resultados cromatograficos foram tratados por PCA, utilizando-se 0 software The
Unscrambler (versao 9.1). a partir de uma matriz 18x12. 0 grupo de avaliac;:aofoi determinado pela selec;:aode
12 substancias volateis majoritarias, presentes tanto na alimentac;:aoquanta no permeado a 25, 35 e 45°C.

RESULTADOS E DISCUSSAO A partir dos dados cromatograficos da alimentac;:aoe do permeado. referentes
a discriminac;:aodos compostos volateis de aroma de cafe. foi possivel descrever 85% da variac;:aodos 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 separac;:ao
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 hipotese que 0 permeado obtido por perva-
porac;:aodifere da alimentac;:aode forma significativa. reforc;:andoa eficiencia deste processo na concentrac;:aode
compostos de aroma de cafe. A Figura 1-B mostra a posic;:aodos 12 compostos volateis selecionados, eviden-
ciando suas distribuic;:6es. Avaliando em conjunto as Figuras 1-A e 1-B e possivel identificar quais substancias
se relacionam com cada frac;:aoe com a temperatura estudada. Dentre os componentes analisados, dois ap-
resentaram propriedades de diferenciac;:aopara as correntes da alimentac;:ao, 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 tiveram2Trior influencia na sua discriminac;:ao. Adicionalmente,



o concentrado obtido em temperaturas mais elevadas, 35 e 45°C, estao mais pr6ximos do primeiro vetor que
explica a maior variac;:aodos dados. Ha uma discriminac;:ao de um numero maior de compostos volateis e de
diferentes grupos quimicos (aldeidos, pirazinas e furanos). 1550demonstra que 0 aumento da temperatura pro-
moveu um aumento na pressao de vapor dos componentes da mistura, favorecendo a concentrac;:aode diferentes
substancias volateis do cafe na frac;:aopermeada da pervaporac;:ao.
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Figura 1, Rela980 entre alimenta980 e permeado em diferentes temperaturas a partir da identifica980
de 12 componentes volateis, representados pelas componentes PC1 e PC2. (A): Alimenta980 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
volatei s 2-meti Ipropanal (1), 2-meti Ibutanal (2), 1-meti 1-1H-pirrol (3), 3-hexanona (4), furfural (5), 2-
furanometanol (6), 1-(2-furanil)etanona (7), benzaldeido (8), 5-metil- 2-furfural (9), 2-eti 1-6-metiIpirazina
(10), 2-meti Ibenzofurano (11), decanal (12)

CONClUSOES: A analise multivariada confirmou 0 potencial da pervaporac;:ao em concentrar substancias
volateis de aroma do cafe. 0 aumento da temperatura de 25 para 450C aumentou, simultaneamente, a produ-
tividade e a qualidade do aroma, concentrando um maior numero de substancias de diferentes classes quimicas
sem descaracterizar 0 aroma tipico da bebida.
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