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RESUMO

Com este estudo pretende-se determinar o potencial da espectroscopia na regido do
infra-vermelho para analise de sémolas e massas alimenticias.

Determinou-se a (%) de humidade em amostras de massas alimenticias, e o teor de
proteina em amostras de sémolas pelos métodos de referéncia, comparando-se posteriormente
com 0s resultados obtidos no NIR.

Os resultados obtidos para (%) de humidade pelo método de referéncia e pelo NIR
aproximaram-se mais do que na determinagiio do teor de proteina, devido ao maior nimero de

amostras analisadas, que permite uma maior correcgio da correlacio desenvolvida.



