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Aplicacao da espectroscopia FTIR no infravermelho médio para caracterizacao de 6leos vegetais
comestiveis e misturas bindarias de 6leo de soja e linhaca
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O dleo de linhaga é destacado entre os demais dleos vegetais comestiveis por conter elevados teores
de acido alfalinolénico, além de ser a maior fonte vegetal de lignanas possuindo, como destaque,
propriedades anticancerigenas. Diante desta propriedade, nota-se também que o valor de mercado
deste 0Oleo é elevado quando comparado aos 6leos de soja, girassol e canola. Desta forma, torna-se
importante o desenvolvimento de metodologias analiticas que sejam sensiveis na discriminagcdo do
6leo de linhaca de suas contaminacdes realizadas por meio de éleos economicamente mais baratos.
Para isto, foi utilizada a espectroscopia no infravermelho com transformada de Fourier (FTIR) e
técnicas quimiométricas para caracterizagdo de 6leos comerciais de linhaca e soja, de diferentes
marcas e tipos, e contaminagoes do 6leo de linhaga com 25, 50 e 75% v/v de bleo de soja. Os perfis
espectrais foram obtidos na faixa de 4000-400 cm-1 no espectrometro IRAffinity-1 FT (Shimadzu,
Japao) e tratados no IRSolution (Shimadzu, Japao), sendo posterioremente planilhados as
intensidades em transmitancia para cada nimero de onda. As intensidades detectadas foram
separadas por regioes que continham as caracteristicas quimicas mais comuns nos 6leos vegetais
comestiveis a serem consideradas no trabalho: 3100-2800 cm-1 e 1800-700 cm-1, assim
concatenadas para a andlise quimiométrica. Esta analise se deu por meio da analise de componentes
principais (PCA) considerando apenas os 6leos comerciais e, em seguida, com os 6leos comerciais e
as contaminagoes. A combinagdo da PC2 e PC3 com um total de 29,39% de variancia explicada foi
capaz de diferenciar os 6leos comerciais de linhaca dos 6leos de soja, independentes da marca ou do
tipo de dleo de linhaga (marrom ou dourada). A PCA envolvendo as contaminagoes, com 24,86% de
variancia explicada por meio da PC2 e PC3, demonstrou-se efetiva na separagdo entre os 6leos
comerciais das contaminagdes. As contaminagdes de 25 e 75 %v/v também foram discriminadas,
apesar das contaminagdes com 50 %v/v ndo serem diferenciadas entre as demais. Deste modo,
pode-se evidenciar a capacidade da técnica em discriminar os éleos de linhaca de possiveis
contaminacoes com 6leo de soja, destacando o potencial da combinacg&o entre esta espectroscopia e
técnicas quimiométricas. Em etapas posteriores, pretendem-se mesclar propriedades fisico-quimicas
com os dados espectrais para construir modelos de calibracao e classificagao.
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