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O aroma é um fator importantissimo para o estimulo ao CO"CG“tfﬂCéO dOS

consumo de qualquer alimento. Pesquisas indicam que o

ser humano normalmente apresenta o olfato mais Componentes do Aroma
sensivel do que o paladar, por isso, 0s componentes H

volateis presentes no aroma sdo mais efetivos no do Suco de,_caju por
estimulo ao consumo. Estudos realizados na Perva poracao

identificacao de aromas mostram a existéncia de mais
de 6000 componentes volateis, como ésteres, alcoois,
aldeidos, cetonas, acidos, hidrocarbonetos, lactonas,
etc. O aroma tipico das frutas tropicais resulta da
combinacao de dezenas de substancias volateis
representantes de diversas classes quimicas, com

diferentes propriedades fisico-quimicas (Thomazini & Lourdes Maria Corréa Cabral '
Franco, 2000). A percepcédo do aroma depende do André Von Randow Assis
impacto individual de cada um desses compostos, mas é Andrea Beiroa Moll ®

o resultado do balanco global entre eles. Humberto Ribeiro Bizzo *

Virginia Martins da Matta °
A pervaporacao é um processo que difere da maioria
dos processos de separacao com membranas por
envolver mudanca de fase. Neste processo, os
componentes de uma mistura liquida permeiam através
da membrana, sendo o permeado obtido na fase vapor
(Rajagopalan & Cheryan, 1995). A pervaporacao tem
sido citada como uma técnica com grande potencial de
aplicacao para a recuperacao de compostos organicos
volateis de meios liquidos, apontando desta forma para a
possibilidade da sua utilizacao para a recuperacao de
componentes de aroma. Este processo apresenta como i
vantagens aos processos ja utilizados atualmente agf”a
(extracao com solventes, a vapor e supercritica) a nao
utilizacao de solventes toxicos e a operagcao em
condicdes amenas de temperatura e pressao. A
possibilidade de operar a temperatura ambiente é aiimen tacd

recuperacao de aromas de correntes industriais. A
primeira op¢cao pode ser empregada quando os
aromatizantes nao forem degradados pela acao do
calor. Ja a segunda alternativa é preferida quando os
elementos sao termossensiveis. Nos dois casos, os
aromas a serem extraidos estao presentes em
concentracoes baixas e a pervaporacao pode ser uma
alternativa promissora.
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A pervaporacao para recuperacido de aromas presentes dimentac AROMA
em suco de frutas pode ser utilizada diretamente com o
suco integral, a partir do condensado proveniente de PERW APORALAD | o (b)
uma etapa de evaporacao, assim como a partir de produtn
correntes provenientes de uma etapa de concentracao. CONCENTRACAQ
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A figura a seguir (Fig. 1), apresenta duas formas

P - ~ - Fig.1. Alternativas de processos hibridos de pervaporacao
possiveis de utilizacao da pervaporacao para a

com a concentracao de sucos.

1 Eng. Quimico, D.Sc., Embrapa Agroindustria de Alimentos, Av. das Américas, 29501, Rio de Janeiro, RJ, CEP 23020-470.
E-mail: Icabral@ctaa.embrapa.br

2 Bolsista de Iniciagao Cientifica da UFRRJ, Programa PIBIC/CNPq

3 Bolsista de Iniciagdo Cientifica da Estacio de Sa, Programa PIBIC/CNPq

4 Eng. Quimico, D.Sc., Embrapa Agroindustria de Alimentos. E-mail: bizzo@ctaa.embrapa.br

5 Eng. Quimico, D.Sc., Embrapa Agroindustria de Alimentos. E-mail: vmatta@ctaa.embrapa.br

En@a



Concentracdo dos Componentes do Aroma do Suco de Caju por Pervaporacao

Processo de pervaporacéao

O suco de caju foi previamente centrifugado e
submetido a extracao dos compostos volateis em uma
unidade de pervaporacao, utilizando-se membrana
plana de silicone com érea total de 240 cm?, a
temperaturas de 25°C e 35°C. A permeabilidade a
agua desta membrana é igual a 58 g/h.m? e 72 g/h.m?
nas temperaturas de 25°C e 35°C, respectivamente.
As principais etapas do processo sao apresentadas no

fluxograma a seguir (Fig. 2).
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Fig.2. Fluxograma do procedimento experimental para
obtencao de concentrados aromaticos de caju por
pervaporacao.

As amostras do suco centrifugado original, do permeado e
da fracao retida ao final do processo foram submetidas a
técnica de microextracdo em fase sélida, SPME (Solid
Phase Microextraction) e avaliadas por cromatografia
gasosa, sempre sob as mesmas condicoes.

O fluxo permeado de suco de caju a temperatura de 25°C
foi de 38 g/h.m? e a 35°C de 64,7 g/h.m?2 Na andlise
cromatografica dos permeados verificou-se um
expressivo aumento das substéncias volateis do suco de
caju (Fig. 3). Entretanto, nao se observou diferencas em
relacdo as duas temperaturas avaliadas.

Na comparacao entre o suco retido pela membrana e o
suco original, ndo se observou decréscimo expressivo na
concentracao dos compostos responsaveis pelo aroma,
indicando que este produto pode ser re-processado ou
mesmo utilizado como matéria prima nas indUstrias
alimenticias.
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Fig.3. Cromatograma do suco de caju centrifugado (a), do
retido pela membrana (b) e do permeado (c).

Concluindo, a pervaporacao pode representar uma
alternativa viavel a obtencao de concentrados naturais
de aroma de caju. Novas membranas devem ser
testadas, com vistas a otimizacao do processo.
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