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RESUMO

Nos ultimos anos as indudstrias de alimentos enterais veem inovando na forma de processamento e anélises
de seus produtos. A espectroscopia no infravermelho préximo (NIR) suje como uma alternativa, a
espectroscopia NIR é sensivel aos sinais de interagao entre as moléculas quimica organica da amostra, sendo
suas bandas de absorgao correspondentes aos grupos funcionais especificos como as CH,, CH, OH, NH, CO,
CONH,. Deste modo o presente trabalho tem como objetivo desenvolver metodologias capazes de prever os
teores de diferentes nutrientes em um tipo de alimento enteral industrial utilizando a técnica de
espectroscopia NIR associada a ferramentas quimiométricas. A pesquisa foi realizada através de uma
parceria entre a Universidade da Integracdo Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira (UNILAB) e a
industria de alimentos enterais NUTERAL®, no estudo foi utilizado a técnica de planejamento de misturas, os
dados espectrais foram obtidos em triplicata usando o espectrometro de NIR PerkinElmer Frontier IR no
comprimento de onda entre 800 e 2500 nanémetro (nm). Os resultados parciais obtidos demonstraram
variagOes dos valores de absorgao em regides caracteristicas as variagoes de concentracoes das matérias
primas, em destaque as amostras que possuem as maiores concentracées de proteina total a regido de
absorcdao NH, apresentou as maiores variagdes, e em amostras que possuem maiores concentracdes de
lipidios as bandas de absorgao nas regides de CH, apresentaram as maiores variages. Esse primeiro
resultado é promissor para as proximas etapas do trabalho, que irdo desenvolver os modelos de regressao
multivariada por minios quadrados parciais (PLS) com objetivo de previsdo analitica de macro e
micronutrientes, como lipideos, proteinas, carboidratos, vitaminas e outros. Deste modo é esperado que o
NIR possa servir como método analitico ndo destrutivo desse tipo de alimento, tendo em vista que essa
metodologia oferece vantagens como o nao uso de reagentes quimicos.
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