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Raman e FTIR são técnicas eficazes, rápidas e não destrutivas para
controle de qualidade de óleos alimentícios. As análises confirmaram
que a amostra apresenta integridade química e ausência de
adulterantes.

O óleo de girassol é rico em ácidos graxos insaturados e
antioxidantes, que garantem valor nutricional e estabilidade. Durante
extração e armazenamento, pode sofrer degradação ou adulteração.
Para garantir autenticidade e qualidade, técnicas como FTIR e
Raman permitem análises rápidas, não destrutivas e sensíveis da
composição lipídica.

Amostras comerciais foram analisadas com Espectroscopia Raman e
FTIR em laboratórios especializados. Os espectros foram
comparados com padrões da literatura para identificar bandas
características de triglicerídeos e verificar sinais de degradação ou
adulteração.

Objetivos
Avaliar a composição e a integridade do óleo de girassol usando
Raman e FTIR para verificar pureza, detectar possíveis adulterações
e confirmar autenticidade.

Metodologia

Resultados
Os espectros Raman e FTIR mostraram bandas típicas de
triglicerídeos e ácidos graxos insaturados, sem alterações estruturais.
Não foram observados sinais de oxidação, aquecimento ou
adulteração. Os perfis vibracionais coincidiram com óleo de girassol
in natura descrito na literatura.

Estudo desenvolvido com apoio do CNPq/PIBIC, contribuindo para a
formação científica e o avanço tecnológico na área.
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Figura 1. Espectro Raman do óleo de girassol.

Figura 2. Espectro FTIR do óleo de girassol.


