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RESUMO:
Este estudo se concentra na aplicação da espectroscopia Raman em amostras comerciais de concentrado de proteína de soro de leite (WPC) e isolado de proteína de soro de leite (WPI). Os dados espectrais foram coletados em um espectrômetro Raman (830 nm) e processados usando MatLab para remover a fluorescência para posteriormente serem plotados no Excel, a fim de correlacionar a intensidade dos picos com os componentes da formulação. Os resultados indicaram semelhanças espectrais com a caseína, a proteína predominante no leite, e sugerem a presença de proteínas, lipídios e carboidratos também foram encontrados, mas em menor intensidade. Esta investigação destaca o potencial da espectroscopia Raman como um método rápido e confiável para a análise qualitativa de suplementos proteicos de soro de leite.
PALAVRAS-CHAVE: Espectroscopia Raman, composição, proteína do soro do leite.
INTRODUÇÃO:
A busca por uma qualidade consistente e melhorada dos produtos alimentícios requer o desenvolvimento de métodos instrumentais para a rápida determinação de parâmetros de qualidade. Atualmente, muito interesse está voltado para a aplicação de técnicas espectroscópicas, como a espectroscopia de infravermelho próximo (FT-IR) e a espectroscopia Raman, sendo a técnica Raman importante devido a vantagens como análises não destrutivas, úteis para monitoramento nas indústrias alimentícia e farmacêutica (Nørgaard et al, 2005) e caracterização e autenticidade de produtos e detecção de fraudes (Mendes et al, 2020). A proteína whey é considerada por muitos profissionais de saúde como a melhor proteína disponível para nutrição e é, hoje, talvez o suplemento mais conhecido do mundo. Sua recomendação é comum não só para atletas e praticantes de atividades físicas que buscam aumentar o desempenho, mas também para quem busca uma vida mais saudável e se preocupa com a aptidão física (Inmetro, 2014). É versátil e encontra uso em uma variedade de segmentos da indústria alimentícia, incluindo carnes processadas, bebidas, assados, laticínios, bem como alimentos formulados para necessidades dietéticas específicas, como crianças, idosos e atletas de elite. As funcionalidades destacadas dos produtos derivados do soro de leite são sua capacidade de retenção de água, propriedades emulsificantes, capacidade de aeração e formação de gel. A lactose é o componente mais abundante do soro de leite; durante e após a remoção da água por secagem por pulverização, a lactose está em um estado amorfo altamente higroscópico (Stephani et al, 2017). Sabendo que a caseína é a principal proteína presente nas proteínas comerciais do soro de leite, o estudo tem como objetivo analisar o espectro Raman do WPC e WPI comerciais a fim de identificar os picos de caseína, lipídios, carboidratos e adoçantes e realizar uma análise semiquantitativa da composição desses macronutrientes presentes em algumas marcas de suplementos nutricionais.
MÉTODO: 
O trabalho foi realizado no Laboratório de Espectroscopia da UAM/CITÉ, São José dos Campos/SP, onde foram compradas amostras de uma conhecida marca de proteína de soro de leite que produz tanto WPC quanto WPI. Em seguida, foram submetidos à análise espectral usando um espectrômetro Raman (modelo Dimension P-1, Lambda Solutions Inc., MA, EUA). O equipamento possui os seguintes parâmetros de aquisição: laser 830 nm e 250 mW, resolução de 2 cm-1, faixa espectral de 400 a 1800 cm-1, tempo de aquisição de 3 s. Depois de escaneados, os espectros brutos foram processados usando Matlab para remover a linha de base (fluorescência) e normalizar o espectro pela área sob a curva. Os espectros processados foram plotados no Excel, onde a abscissa corresponde ao Raman Shift (cm-1) e as ordenadas correspondem à Intensidade Normalizada. Por fim, os espectros foram comparados a fim de verificar possíveis regiões com semelhanças espectrais e características atribuídas a outros macronutrientes além da caseína e a presença de adoçantes. 
RESULTADOS E DISCUSSÃO:
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A Figura 1 mostra os espectros médios de uma amostra de caseína obtida por meio do estudo realizado por Silveira. et al. (2015) [5] e os espectros Raman de WPI e WPC da mesma marca. Picos de lipídios (ácidos graxos insaturados e saturados) do leite são vistos nos picos em 1000-1200 cm-1, 1300 cm-1e 1430-1450 cm-1 em WPC e WPI. Enquanto a lactose pode ser identificada pela presença em 800 a 1200 cm-1, corroborando o estudo de Silveira et al. (2015), onde os resultados encontraram os mesmos picos. O WPI e o WPC apresentam características espectrais semelhantes quando comparados à caseína, sugerindo a presença dessa proteína, lipídios e carboidratos no espectro do leite. A semelhança de WPI e WPC com caseína é observada nos picos a 1004 cm-1, 1200–1300 cm-1 e 1452 cm-1.
Fig.1 Picos de espectros Raman de WPC, WPI e caseína.
CONCLUSÃO:
De acordo com o presente estudo, a técnica de espectroscopia Raman mostrou-se eficiente na análise qualitativa de suplementos nutricionais, mostrando grande potencial para avaliação. Dado que este estudo foi qualitativo, novas avaliações são necessárias para confirmar se potenciais discrepân-cias nas concentrações das formulações de suplementos testadas afetariam os padrões de qualidade exigidos pela legislação.
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