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Objetivou-se a utilizagio da Espectroscopia de Infravermelho médio com Transformada de Fourier (FTIR) e Reflectancia Total Atenuada
(ATR) como ferramenta para avaliagdo rapida da autenticidade do queijo de manteiga. Analisou-se amostras de queijo de manteiga produzidos
com 0%,25%, 35% e 45% de manteiga de garrafa. Nas analises fisico quimicas, determinou-se os percentuais de proteina, gordura, gordura no
extrato seco, e as analises espectroscopicas. Em cada queijo foram retiradas trés amostras de diferentes pontos e feitas medigdes por meio do
espectrometro MIR (Mid-Infrared Spectroscopy) no intervalo de 400 a 4000 ¢cm™. Os espectros obtidos em triplicata, caracterizaram-se por
apresentar bandas de absorgdo nas regides de 3650 a 650 ¢m™. Avaliou-se a autenticidade deste queijo pela identificagdo dos picos
caracteristicos de umidade (3625 em™), lipidios (2922, 2852, 1743, ¢cm™), o pico referente a dcidos graxos insaturados de cadeia longa (721
em™) e picos do grupamento amida (1640 e 1545 ¢m™). Pelos resultados obtidos na espectroscopia de infravermelho com transformada de
Fourier (FTIR) associada a técnica do ATR, pode-se concluir que o método e a técnica utilizada, foram capazes de identificar um padrao
espectral do auténtico queijo de manteiga, por meio das regides caracteristicas observadas no espectro.
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1. INTRODUCAO 3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Queijo de Manteiga sempre teve relevincia Anilise fisico-quimica das amostras de que-ijn de manteiga
o ﬁgroncgécio do Rio Grande do Notte. estudadas. Resultado expresso em média = desvios padrio.
mais de 60% de todo o leite vai para
produgdo deste tipo de queijo. E
E o derivado lacteo mais produzido de . . .
forma artesanal no estado e o que mais
apresenta dificuldades em sua
caracterizagdo. (Nippon Koei Lac, 2016).

Adulteragdes  trazem prejuizos a toda a cadeia
produtiva deste queijo, coloca em risco a sobrevivéncia
de grande nimero de produtores rurais que tém neste
negécio sua principal fonte de renda familiar,
(FILHO:; SILVA, 2014).

Reduzido conteddo de gordura (maior contetido em
proteina) em queijos resulta em maior interagiio entre
moléculas de caseina, obtendo-se matriz proteica mais densa
e com maior capacidade de reteng¢dio de dgua (FORTAN,
2013: ARSLAN, 2014)

Nas ultimas décadas, a
o = S e o e Perfil espectroscdpico do queijo de
poderosa ferramenta para mensurar, e i manteiga sem adi¢do de manteiga ¢

investigar atributos em alimentos ¢
rastrear sua autenticidade (CUIBUS
etal., 2014),

com 35% de manteiga de garrafa.
Verifica-se as regides de absorgio
da dgua, lipidios, proteinas ¢ seus
comportamentos com a adi¢do de
gordura  (BARBOSA.  2007:
FODA, 2013).

Regido caracteristica de lipidios
(gordura), vibragdo estiramento de
gruposCHeis  (insaturados), CH2,
CH3,associados aos grupos metileno
e a 4gua grupo OH. Amida [ e Amida
Il a absor¢do ¢ por de estiramentos
do grupoN-H,C=0 (SAUER-LEAO:
R T OKADA; 2008).

Objetivou-se  utilizar a espectroscopia
infravermelho médio (FTIR) associada a
Reflectancia Total Atenuada (ATR) para a
averiguagdo do espectro composicional do
auténtico queijo de manteiga e a
caracterizagdo de suas principais regides
de absorg¢do,

2. MATERIAL E METODOS

Para a produgdo das amostras utilizou-se 400g de massa lictea
desnatada. 6g de sal e 0.5g de bicarbonato de sédio, A manteiga de
garrafa, foi utilizada em diferentes percentuais ( 0, 25, 35 e45%).

e "y o e : A técnica de Espectroscopia por Transformada de Fourier na
Andlises fisico-quimica: determinagdo de gordura pelo método P pia p

: - : ; : ; configur ATR, foi capaz de erminar 08 S
butirométrico. proteina pelo método Kjeldahl, umidade pela secagem e zlu;ﬁo - o1 cap d. detu.n.T]mar 08 grupc
s . 5 = : funcionais caracteristicos do autentico queijo de manteiga e
em estufa. A determinagao da gordura no extrato seco do queijo-GES, foi

o 3 o . h . mostrou que reentual de mantei i
feito por método indireto, usando-se caleulo, realizadas no IFRN/CN. . que o pe ua I .d InBnicigs f6o mtcrﬁ:m. -~
. . localizagio dos picos. A técnica ¢ apropriada para determinar

a autenticidade do queijo de manteiga. E répida e precisa,
capaz de verificar pequenas variagdes, e por isso, pode ser
recomendavel para ser aplicada também nas determinacdes
de fraude deste produto. no entanto mais pesquisas tornam-
se necessdrias.

A andlise espectroscopica no Laboratério de Espectroscopia de
Materiais da UFJF, o qual utilizou um espectrémetro MIR-Vertex 70
acoplado ao médulo ATR. ambos da marca Bruker.



