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ESPECTROSCOPIA RAMAN E FTIR

Al |

Maria Victéria Carvalho de Lima"“; Vinicius da Silva Reis"; Leticia Cristine de Siqueira Santos'*; Jessica Sthefanny Carvalho Souza'*; Denice
Aparecida Girotto Pimentel'; Pedro Augusto Laurindo Igreja Marrafa'?; (Dr.) Carlos José de Lima'*; (Dr?.) Adriana Barrinha Fernandes'*

'Universidade Anhembi Morumbi — UAM

2Centro de Inovacgao, Tecnologia e Educagio — CITE
Biomedicina e Engenharia Biomédica, Sao José dos Campos - SP, adriana.morett@ulife.com.br

Introducao

O oOleo de girassol € rico em acidos graxos insaturados e
antioxidantes, que garantem valor nutricional e estabilidade. Durante
extracao e armazenamento, pode sofrer degradacao ou adulteracao.
Para garantir autenticidade e qualidade, técnicas como FTIR e
Raman permitem analises rapidas, nao destrutivas e sensiveis da

composicao lipidica.

Objetivos

Avaliar a composicao € a integridade do oOleo de girassol usando
Raman e FTIR para verificar pureza, detectar possiveis adulteracoes
e confirmar autenticidade.

Metodologia

Amostras comerciais foram analisadas com Espectroscopia Raman e
FTIR em Os
comparados com padroes da literatura para identificar bandas

laboratorios especializados. espectros foram
caracteristicas de triglicerideos e verificar sinais de degradacao ou

adulteracao.

Resultados

Os espectros Raman e FTIR mostraram bandas tipicas de
triglicerideos e acidos graxos insaturados, sem alteracoes estruturais.
Nao foram observados sinais de oxidacao, aquecimento ou
adulteracao. Os perfis vibracionais coincidiram com oleo de girassol

IN natura descrito na literatura.
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Figura 1. Espectro Raman do oleo de girassol.
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Figura 2. Espectro FTIR do o6leo de girassol.

Conclusoes

Raman e FTIR sao técnicas eficazes, rapidas € nao destrutivas para
controle de qualidade de oleos alimenticios. As analises confirmaram
gque a amostra apresenta integridade quimica e auséncia de
adulterantes.
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