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PROCESSOS DE PERVAPORAGAO
PARA RECUPERACAO DE AROMAS

A bebida de café possui um aroma bastante
agradavel, o que atrai muitos consumidores. O café
soluvel é uma alternativa para o consumo diario, pela
rapidez e praticidade, no entanto a qualidade da sua
bebida ainda € inferior a bebida de café filtrado. A
perda de aroma que ocorre durante o processa-
mento de café soluvel tem levado as industrias a
aprimorar o processamento com a utilizagdo dos
graos de café de melhor qualidade, a diminuicdo da
perda de aromas ou ainda a recuperagéo de aromas,
acrescentando-os no produto final. Normalmente,
esséncias naturais aquosas e oleosas sao reincorpo-
radas ao produto final durante a etapa de aglomera-
¢do, a fim de conferir melhores caracteristicas
sensoriais.

A pervaporagao, processo de separagdo por
membranas, vem sendo apontada como uma
alternativa na recuperacao e concentracdo de
componentes volateis de matrizes liquidas, pela sua
eficiéncia de separacdo e, principalmente, por
minimizar perdas desses volateis, uma vez que
utiliza temperaturas amenas de processo. A sua
aplicacdo abrange as mais diversas areas da
industria quimica, incluindo o setor alimenticio.

VANTAGENS

Este processo apresenta como vantagens aos
processos ja utilizados atualmente (extragcdo com
solventes, a vapor e supercritica) a nao utilizagéo de
solventes tdxicos e a operacdo em condicdes
amenas de temperatura e pressao. A possibilidade
de operar a temperatura ambiente &€ importante, pois
evita a degradacdo de compostos aromatizantes
termossensiveis, além de diminuir custos de energia.

CAFE

A composicao do café soluvel depende, além das
condigbes do processamento, das espécies e

variedades dos grdos utilizados nas misturas. No
processamento, os graos torrados e moidos, sédo
submetidos a extragao sob presséo e alta temperatu-
ra, o que promove um enriquecimento de solidos
soluveis em relagdo a matéria-prima (25 a 35%). O
extrato é entdo concentrado em evaporadores,
desidratado, e em alguns casos, submetido a uma
etapa de aglomeragéo, originando o café soluvel em
p6 ou granulado (Fig. 1).

CONCENTRAGAO DE AROMA

DE CAFE POR PERVAPORAGAO

Os compostos aromaticos de um extrato aquoso de
café, fornecido por uma industria processadora de
café soluvel, foram concentrados por pervaporacéo.
O processo de pervaporagao foi conduzido em um
sistema de bancada, com membrana de polidimetil-
siloxano (PDMS). Os compostos volateis foram
separados por cromatografia gasosa e espectrome-
tria de massas. O aumento de temperatura do
processo apresentou um efeito positivo no fluxo
permeado, da ordem de 0,1 a 0,5 kg/hm2. As
analises comparativas dos perfis cromatograficos
apontaram diferencgas significativas entre a alimenta-
¢éo (extrato aquoso de café) e o permeado (concen-
trado aromatico), que apresentou um numero
superior de substancias volateis e com intensidades
diferenciadas. Foram identificados no permeado 86
componentes volateis responsaveis pelo aroma e 29
na alimentacdo. Entre os volateis considerados de
impacto para o café, no permeado foram detectados
11 deles, acetaldeido, 2-metilpropanal, 2 e 3-
metilbutanal, 2,3-pentadiona, hexanal, 3-etil-2,5-
etiltiazol, 4-etilguaiacol e guaiacol. Observou-se que
as temperaturas do processo, na faixa estudada, ndo
alteraram o perfil cromatografico das amostras de
permeado, sendo possivel operar na temperatura de
45°C, na qual o maior fluxo foi obtido. Os resultados
mostram que o processo de pervaporagao € eficiente
e pode ser introduzido em uma industria processa-
dora de café soluvel, para concentrar e/ou recuperar
aromas do café.
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Fig. 1. Diagrama de blocos do processo de obtencao de
cafeé soluvel com uma etapa adicional de pervaporagéo.

rrrrr

.....

Fig. 2. Cromatogramas do extrato aquoso de café
(alimentagao) e do permeado do processo de pervapo-
racao realizado a 45°c.



