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Introdução

O café é um dos produtos de maior comercialização no
mercado internacional, devido à grande receptividade da sua
bebida. Apesar de algumas campanhas contra o seu
consumo, o café ainda é uma bebida universal. Pesquisas
recentes evidenciam que o café é um alimento nutracêutico.
Porém, o grande apelo aos consumidores ainda é o sabor e o
aroma, tão característicos para quem aprecia a bebida. O
cultivo, a industrialização e a comercialização deste produto
são importantes para o Brasil, pois geram grande número de
empregos e divisas para o país. O café solúvel é uma boa
alternativa para o consumo diário, pela rapidez e praticidade
no preparo, mas a qualidade da sua bebida ainda é
considerada inferior àquela da bebida de café torrado e
moído, o que justifica o seu baixo consumo.

A qualidade do café solúvel pode ser relacionada a perdas de
aroma, durante o processo de produção. As indústrias têm
procurado melhorar este produto, utilizando grãos de café
robusta de boa qualidade e otimizando as condições de
processamento, de forma a reduzir perdas de aromas ou
recuperar os aromas perdidos, que seriam re-adicionados no
produto final.
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A pervaporação é um processo de separação com
membranas, no qual os componentes de uma mistura líquida
permeiam através da membrana, sendo o permeado obtido
na fase vapor. Estudos realizados apontam o potencial e a
eficiência da pervaporação, na recuperação e concentração
de compostos orgânicos voláteis de meios líquidos, como
alternativa dos processos convencionais na indústria de
alimentos, com destaque aos produtos com grande valor
agregado como os sucos de frutas (ÁLVAREZ et al., 2000;
ASSIS et al., 2007; PEREIRA et al., 2005).

Este trabalho teve por objetivo obter um concentrado em
aromas de café a partir do processamento por pervaporação
de um extrato aquoso de café originário de uma indústria
produtora de café solúvel.
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Processo de pervaporação do café

Como matéria prima foi utilizada um extrato aquoso de café,
gentilmente cedido pelas Indústrias Mogi de Café Solúvel,
obtido na etapa de concentração na linha de produção de
café solúvel.
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Fig. 2. Fluxo permeado durante o processo de
pervaporação.

Em todos os ensaios foram recolhidas amostras do extrato
aquoso de café no início do processo de pervaporação
(alimentação) e do permeado, para posterior avaliação por
cromatografia gasosa acoplada à espectrometria de massas
(CG-EM). Para a extração dos componentes voláteis das
amostras antes da análise via CG, foi utilizada a técnica de
micro extração em fase sólida (solid phase micro extraction -
SPME). As condições cromatográficas fundamentaram-se
em estudos anteriores desenvolvidos por Assis (2006), no
Laboratório de Cromatografia Gasosa da Embrapa
Agroindústrias de Alimentos.

A Figura 2 apresenta os valores do fluxo permeado em
função da temperatura do processo. Pode-se observar um
efeito positivo da temperatura no fluxo permeado, indicando
a temperatura que a membrana.

Os processos foram eficazes na concentração do aroma,
como pode ser observado pelo aumento da intensidade dos
picos nos cromatogramas apresentados na Figura 3,
correspondentes ao extrato aquoso e ao permeado de um
processo de pervaporação realizado a 25ºC. Quanto maior a
área do pico cromatográfico, maior a concentração da
substância correspondente.

Para o processo de pervaporação, foram selecionadas
membranas planas de polidimetilsiloxano - PDMS (Pervap -
1060  da Sulzer Chemtec Membrane Systems).

Os testes de pervaporação foram realizados em escala de
bancada em cinco temperaturas. O sistema de permeação é
constituído de um módulo de permeação em aço inoxidável,
onde é alocada a membrana; um tanque de alimentação e
uma bomba para recirculação da alimentação. A redução da
pressão no lado permeado é obtida através de uma bomba
de vácuo, com medição de pressão (Figura 1). O
equipamento possui dois condensadores para coleta de
permeado, permitindo que o processo opere continuamente.
O permeado é resfriado com nitrogênio líquido, coletado e
pesado em condensadores de vidro, sendo sua massa
medida a fim de se calcular o fluxo de permeado de acordo
com a seguinte equação:

tA

m
J

∗
=                (1) 

onde J é o fluxo de permeado, m é a massa de permeado
coletada em um intervalo de tempo, t, e A representa a área
total de permeação da membrana.

Resultados

 

J = 7E-07e0,0418T

R2 = 0,9971
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Fig. 1. Esquema do sistema de pervaporação
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Fig. 3. Cromatogramas do extrato aquoso de café
(Alimentação) e do permeado do processo de
pervaporação realizado a 45ºC.

A avaliação qualitativa do perfil cromatográfico em amostras
de permeado obtidas em três temperaturas evidenciou uma
tendência de aumento na área dos picos com o aumento da
temperatura. Na faixa testada, não se observou uma
diferença qualitativa em relação à composição de
substâncias voláteis, sugerindo resultados satisfatórios na
temperatura de 45ºC, onde se alcançou maior fluxo e
aparentemente não ocorrem perdas nos componentes
voláteis do café (Figura 4).
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Fig. 2. Ajuste do modelo GM às contagens microbianas
de bactérias ácido-lácticas em presunto fatiado embalado
a vácuo submetido a diferentes pressões e tempos de
pressurização, armazenado a 8°C.

A técnica de SPME não permite a quantificação direta dos
componentes presentes na amostra, mas é de grande valia
na análise comparativa entre amostras. O uso desta técnica
de extração permitiu a avaliação rápida, embora qualitativa,
do processo de pervaporação aplicado ao extrato aquoso de
café.
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Concluindo, a pervaporação pode representar uma
alternativa viável à obtenção de concentrados naturais com
aroma de café. Os permeados apresentaram uma
concentração maior de compostos voláteis quando
comparados com o extrato aquoso original. A produtividade
do processo foi alta, indicando a potencialidade da
pervaporação para a obtenção de um concentrado natural
com aroma café.
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