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INTRODUCAO

Importancia do Brasil como maior produtor de maracu ja.
Maracuja amarelo caracteristicas sensoriais agradave
delicado.

is, sabor acido e aroma

Concentragédo do suco, perdas de componentes volatei
de qualidade;

s, conseqiiente perda

Recuperagdo dos compostos volateis de maracuja atrav
evaporado resultante da concentragéo do suco;

és da destilacdo do

Selecdo de compostos desejaveis, conjunto de compon
importancia odorifera;

entes de maior

Simulagdo de colunas de fracionamento com o
AspenPlus (ASPENTECH) para obtencéo de condigcdes ope

software comercial

racionais 6timas.

PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL

Figura 1 apresenta a interface do  software comercial usado.
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Figura 1. Simulador comercial AspenPlus vers&do 12.1

Escolha de 20 componentes baseada nos resultados obtid os por Ciampone (2007).

m cromatogramas e poder

odorifero dos compostos.

v

recuperagdo de aroma de laranja, descrito por Haypek e
operacionais aplicadas na unidade industrial de suco conce

ConfiguragGes operacionais, A e B, baseadas em uma uni  dade industrial de
t al. (2000) e nas condigbes

ntrado de frutas tropicais,

NECTTARE (Feira de Santana —BA).

v

Célculo das propriedades fisicas e de equilibrio liquido/va por, utilizando métodos

de contribuicéo de grupos , como por exemplo, UNIFAC.

v

refluxo, usando planejamento fatorial e analise de superficie de

v

Simulacdes, andlise da influéncia das variaveis, vazédo de d estilado e razdo de

resposta.

Determinagdo dos compostos limitantes, aqueles com maior dificuldade de

recuperagao.

RESULTADOS

Tabela 1. Valores de razéo de refluxo, vazéo de de stilado minimo ( Dmin em kgmoles'h) e fracéo
massica de agua para a recuperacéo de 99,99% de tod 0s os componentes.

Razio de Configuragéo A Configuracéo B
Refluxo Compostos . -
Diin Agua Dpin Agua
alcool benzilico 2,6 0,4869 3,4 0,5637
4
furfural 3 0,5284 3 0,5284
alcool benzilico 2,6 0,4869
6 2,2 0,4374
furfural 2,4 0,4633
alcool benzilico
8 2,2 0,4374 2,4 0,4633
furfural
alcool benzilico
10 2,2 0,4374 2,4 0,4633

fufural

Figura 2 apresenta a superficie de resposta em relacéo
recuperagdo dos compostos volateis pela fragdo massic
configuragdo A .

variavel Var, que se refere a
a de agua no destilado para

B 149989
I 156248
B 1625056
[ 1687653
[ 175024
31812827
[ 18754,14
I 19380

I 20005 87
I 2063174
I above

PR

Figura 2. Efeitos das variaveis r (razdo de refluxo ) e D ( vazdo de destilado) na resposta Var.

CONCLUSOES

v Dentre os compostos analisados apenas o alcool
apresentaram alguma resisténcia a recuperagao;

v A variavel que apresenta influéncia na obtengdo dos co
vazao de destilado.

benzilico e furfural

mpostos volateis € a

v A configuragéo 6tima dentre as duas configuracdes e
destilado 2,4 kgmol/h e raz&o de refluxo 6;

v Melhor opgéo de configuragéo operacional foi configuracdo
maior pressao e temperatura na entrada da coluna.
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