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Introdug¢do: O suco de uma fruta ¢ constituido da mistura aquosa de varios
componentes organicos volateis e instaveis, responsaveis pelo aroma, além de
acucares, acidos, sais minerais, vitaminas e pigmentos.

Visando maior durabilidade, diminui¢do da atividade bacteriana e reducdo de custos
relacionados ao transporte, as empresas que os produzem, utilizam-se dos processos de
concentragdo, sendo o de evaporagdo o mais comum. Entretanto, nessa etapa, ha uma
perda dos componentes aromaticos, que sdo volateis e termolabeis, comprometendo a
qualidade final. Para contornar tal problema, a recuperagdo do aroma deve ser feita.
Um método muito empregado na atualidade ¢ o de pervaporagdo. Objetivo: - Fazer
revisdo bibliografica do processo de pervaporagdo por membrana polimérica para
recuperag@o do aroma de sucos.

- Assimilar os conceitos de separacdo por membrana polimérica e pervaporagao.

- Expor a importancia do processo de pervaporag@o na industria quimica e no processo
de recuperacdo do aroma em sucos. Metodologia: Neste trabalho de revisao
bibliografica, foram consultados nos sites do Science Direct e Google Académico
artigos e teses sobre a recuperacio desses aromas em sucos de caju, morango, laranja,
romd e magd, utilizando a técnica de pervaporagdo. Comparando a diferenca entre
esses estudos e a analisando o desempenho de fatores que influenciam o processo,
como, a temperatura, o fluxo da alimentagao e a pressdo do permeado.

Buscou-se entender a aplicabilidade de conteudos, como: a transferéncia de massas;
operagdes unitarias que regem o processo; materiais poliméricos; além de iniimeros
outros conteudos abordados no curso de engenharia quimica. Resultados: Na
pervaporacdo misturas liquidas sdo separadas devido a sua vaporizagdo parcial de
alguns componentes da alimentagéo através de uma membrana ndo porosa. O gradiente
de pressdo de vapor entre solutos, a forca motriz, ¢ responsavel pela transferéncia de
massa no processo. Durante o processo ocorre a mudanga de fase, o permeado € obtido
na fase vapor e recuperado por condensagdo, sendo esse o produto de interesse. Tal
técnica consome pouca energia, dispensa uso de produtos quimicos, ¢ um processo
continuo e simples de operar. Além disso, ¢ ideal para a separagdo de produtos
sensiveis ao calor.

Nas pesquisas estudou-se a influéncia de diversos fatores na eficiéncia da
pervaporagdo. Sendo que, a taxa de alimentacio ndo influéncia significativamente o
processo. Em quanto a elevacdo temperatura aumenta a permeabilidade da membrana,
aumentando a eficacia da técnica. Vale lembrar que altas temperaturas s@o prejudiciais
ao suco, sendo assim, deve-se manter temperaturas medianas. O gradiente de pressao,
por sua vez, representa a variavel que comanda o processo, visto que, quanto maior a
diferenca de pressdo nos dois lados da membrana, maior a quantidade do produto de
interesse obtido. Conclusdo: A recuperacdo do aroma dos sucos ¢ de grande
importancia para a qualidade e a aceitabilidade do produto. Usando o método de
pervaporagdo, varios estudos mostraram que essa, ¢ uma técnica promitente quando
comparada a outros métodos de separacdo por membrana.
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