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Recalibracao de métodos analiticos para determinacdao de teores
de acucar e humidade em cereais por espectroscopia de
infravermelho préximo (NIR) e em termobalanca

Ana Patricia da Silva Marques

Resumo

Este trabalho ira abordar métodos rapidos de analise de alimentos (NIR e termobalanca)
em contexto de fabrica, onde serao apresentadas técnicas de espectroscopia de infravermelho
proximo (NIR) e técnicas de calibracao e validacdo de métodos analiticos, para os teores de
acucar e humidade.

Irdo ser apresentadas técnicas de selecado e preparacao de amostras dos cereais a analisar,
elaboracao de ensaios e ajustamento de retas de calibracao, assim como o tratamento
estatistico dos dados.

Na determinacdo da humidade dos diferentes cereais de pequeno-almoco, foram
verificados as correlacdes entre os valores medidos em estufa de acordo com o método em
estufa e os valores determinados na termobalanca. Foram ajustados modelos para avaliacao da
humidade recorrendo a espectroscopia de infravermelho proximo.

Para a determinacdo dos teores de acUcar foram utilizadas técnicas analiticas d
cromatografia liquida e posteriormente efectuadas as calibracdes com espectroscopia de
infravermelho proximo.

Concluiu-se que a espectroscopia de infravermelho proximo € uma técnica analitica rapida

e fiavel na determinacdo da humidade e concentracao de aclicares em cereais.

Palavras-chave: Espectroscopia de infravermelho proximo; Termobalanca; Calibracao; Validacao
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Abstract

This work will address rapid methods of food analysis (NIR and thermobalance) in context
of factory, where there will be techniques for Near Infrared Spectroscopy (NIR) and techniques
of calibration and validation of analytical methods for the sugar levels and moisture.

There will be presented techniques for selection and preparation of samples of cereals to
analyze, drafting of tests and adjustment of straight calibration, as well as the statistical
treatment of data.

In addition to the rapid technical analysis, laboratory methods will also be presented for
the determination of moisture and total sugars.

In the determining of the moisture content of the different breakfast cereals, techniques
were used near infrared spectroscopy and thermobalance. Where the reference values used were
determined by the method of gases. The different cereals were taken to an oven for a specified
time and temperature, in order to determine its moisture. To determine the sugar content was
only used the technique of near infrared spectroscopy. Gas chromatography was used as a
reference method. Having established that these techniques are beyond rapid and efficient
models Calibration improve the determination of the moisture content and sugar.

It was concluded that the near infrared spectroscopy is a rapid and reliable analytical

technique for the determination of moisture and sugar concentration in cereals.

Keywords: Near Infrared Spectroscopy; thermobalance; calibration; validation
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Lista de abreviaturas

cm- centimetro

CP-Cereal de pequeno-almoco

FT-NIR- Transformada de Fourier

H- Humidade

HPLC- High-performance liquid chromatography -Cromatografia liquida de alta eficiéncia
min- minuto

ml- milimetro

NIR- Near Infrared- Espetroscopia de infravermelho proximo

P- peso

PCA- Principal Component Analysis- Analise Componentes Principais

PLS- Partial Least Squares- Minimos quadrados parciais

pkHt sample- altura do pico de acucar na solucao da amostra do cromatograma

pkHt STD- altura do pico de aclcar no padrao de calibracao,l a partir do cromatograma
r’- correlacdo linear

RI- indice de refracao

RMSECV- Root Mean Square Error of Prediction- Raiz quadrada do erro médio quadratic de
previsao

Wt(g)-peso em gramas
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