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ESTUDO DE SUCO EM PO COM E SEM ACUCAR
POR ESPECTROSCOPIA RAMAN
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INTRODUCAO

E cada vez mais dificil imaginar a vida cotidiana sem aglcar nos dias atuais. Os agticares
sdo usados na industria por fabricantes em reaces quimicas, por fabricantes de alimentos com
aromas e por fabricantes de medicamentos com conservantes, estabilizadores e agentes de
encapsulamento para medicamentos. O aglcar é um termo genérico para o sacarideo e existem
trés grupos gerais de sacarideos: monossacarideos, dissacarideos e polissacarideos. Os
monossacarideos sdo as formas de carboidratos mais simples e consistem em partes Unicas de
acucar que se tornam os blocos de construgdo dos outros grupos de sacarideos. Os
monossacarideos comuns sao a frutose (agUcar da fruta), a glicose (dextrose), a galactose
(acucar do leite). Os dissacarideos contém dois monossacaridos ou duas vezes as porcdes de
acucar. Os mais comuns sdo sacarose (glicose + frutose), lactose (galactose + glicose) e maltose
(glicose + glicose). Em contraste, os polissacarideos sdo caracterizados por um padrdo
repetitivo de monossacarideos ou dissacarideos polimerizados e resultam em materiais como
celulose, amidos e glicogénio. [1]

Hoje em dia, os adocgantes artificiais contribuem para a escolha do consumidor, uma vez
gue um numero crescente de pessoas escolhe produtos industrializados que sao preparados com
esses substitutos do agucar ou os usam diretamente em alimentos e bebidas. Sua capacidade

edulcorante é centenas de vezes maior que a do agucar, e 0 pouquissimo contedo energético,
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algumas kcal por grama, pode ser considerado insignificante. Eles podem ser usados com total
confiancga, sozinhos ou em combinagdo com outros aclcares, gracas a estudos cientificos que
demonstraram a seguranca total e as muitas leis mundiais que indicam as quantidades que
podem ser usadas e o tipo de rotulagem. Consequentemente, muitos consumidores tendem cada
vez mais preferir os adogantes artificiais com relagcdo aos agucares naturais para manutencéo ou
reducao de peso, necessidades dietéticas ou para uma melhor saude bucal [2].

A espectroscopia Optica vem emergindo como uma técnica analitica moderna e “verde”
para analises de alimentos, gracas a natureza das medicdes nao destrutiva utilizando a luz, que
permitem verificacbes rapidas sem recorrer a reagentes ou tratamentos quimicos, evitando
assim o problema da eliminac&o de residuos [3]. Enquanto absorcéo e fluorescéncia o0s espectros
mostram picos amplos resultantes da convolucdo das muitas bandas sobrepostas, que sdao mal
resolvidas para fins de analise multicomponente, os espectros Raman mostram bandas nitidas
que identificam composicéo, e pode levar imediatamente a deteccdo de multiplos componentes
e & sua quantificacdo [4].

O objetivo deste trabalho € avaliar como a espectroscopia Raman pode ser usada para
analisar diferentes tipos de sucos em po utilizando adocantes artificiais ou agucar. Trabalhos
anteriores apresentaram o0 uso da espectroscopia FT-Raman para determinar a composicéo de
edulcorantes artificiais [5] e para quantificar o aspartame [6,7]. Neste trabalho, investigamos
duas marcas diferentes de sucos em p6, com dois sabores distintos cada, para tentar identificar

0s adogantes presentes e comparar com 0 suco em po com agucar.

METODOLOGIA (OU MATERIAIS E METODOS)
As amostras de suco em poO, sdo0 amostras comerciais e foram obtidas em um

supermercado comum. Um Microscopio confocal Alpha 300 com Espectrdmetro Raman
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acoplado da fabricante Witec foram utilizados com excitacdo da amostra com um laser de
comprimento de onda de 532 nm. Para focaliza¢do dos feixes na amostra foi utilizada uma
lente 10x com abertura numérica de 0,25 da marca Olympus e uma grade com densidade de
600 linhas/mm. O software utilizado para controlar o equipamento e registrar 0s espectros
adquiridos foi o Witec Control. As medidas de espectroscopia Raman foram obtidas na Central

Analitica do Departamento de Fisica da Universidade Federal do Ceara.

DESENVOLVIMENTO

O desenvolvimento da pesquisa se deu pela identificacdo das frequéncias dos modos de
vibracdo dos espectros Raman, seguindo com a andlise por comparar¢do com os modos de
Raman de vibracdo dos adocantes ja conhecidos na literatura, baseando-se nas reviséo

bibliografica citada acima.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 mostra o espectro Raman (a) do suco da marca Frisco (FRM) sabor liméo
com agucar e (b) acuca cristal comercial. Podemos perceber a presenca dos quatro modos de
vibracgdo entre 1000 cm-1 e 1500 cm-1 do aglcar presentes no suco em po. Estes modos sdo

associados a frutose e galactose.
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Figura 1: Espectro Raman (a) do suco FRM com Agucar e (b) do Acucar Cristal puro.

(83) 3322.3222
contato@joinbr.com.br
www.joinbr.com.br




-

(3

o@@
@O

o

/=)y,

VI Encontro Internacional de
Jovens ee e«
Investigadores

\-«

}\

/f

A Figura 2 mostra o espectro Raman do suco MZL sem acucar (a) sabor liméo e (b)
sabor laranja. Podemos perceber que ndo ha mudangas nos espectros, nem na posi¢do dos
modos de vibracdo, nem nas intensidades relativas de cada modo. Isto indica que os adogante e
edulcorantes utilizados pela marca sdo os mesmos para diferentes sabores. Podemos identificar
os modos vibracionais da Maltodextrina 610 cm™, 1340 cm™ e 1380 cm™ como sendo o

adocante presentes no suco.

() (b)
[—mzLsA _ [—wziASA

e —

intensity (a. u)
Intensity (a.u)

' '
| | |
i ‘w'\ A H,\ ‘“ 'J\ J“ k — 7,/"4.\“,,.,A\L W

i 1 1 1 1 1
500 1 000 1 500 2000 2500 3000 3500 500 1000 1500 2000 2500 3000 3500
Raman Shift (cm™) Raman Shift (cm™)

—T

Figura 2: Espectro Raman do suco MZL sem Aglcar (a) sabor liméo e (b) sabor laranja.

A Figura 3 mostra o espectro Raman do suco da marca FIT sem agucar (a) sabor liméo
(FTL) e (b) sabor laranja (FTLA). Podemos perceber que ndo hd mudancas nos espectros, nem
na posicao dos modos de vibracdo, nem nas intensidades relativas de cada modo. Isto indica
que os adocante e edulcorantes utilizados pela marca sdo 0s mesmos para diferentes sabores.
Podemos identificar os modos vibracionais da Maltodextrina 610 cm™, 1340 cm™ e 1380 cm™

como sendo o adogante presentes no suco.
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Figura 3: Espectro Raman do suco FIT sem Acgucar (a) sabor limao e (b) sabor laranja.

CONSIDERACOES FINAIS

Em concluséo, utilizamos medidas de Espectroscopia Raman para identificar a presenca
do agucar e do adogante nos sucos em po. A espectroscopia Raman se mostrou uma ferramenta
util para este tipo de investigacdo, onde podemos identificar o tipo de aglcar e o tipo de
adocante presente nos sucos. Como perspectiva de continuacdo do trabalho podemos seguir
para uma andlise de principais componentes (PCA) para ver 0s principais componentes de
acucar e adocantes presentes em sucos e ainda aplica 0 mesmo estudo em outras classes de
alimentos.

Palavras-chave: Espectroscopia Raman, Sucos em p6, Maltodextrina, Frutose e Galactose
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