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1. INTRODUCAO

O consumo de agucares em excesso € danoso a saude humana, tornando
necessaria a conscientizacao e informacao corretas sobre valores nutricionais e
sobre a presenca e quantidades em outros produtos consumidos no nosso dia a
dia (DALMOLIN, PERES, NOGUEIRAS, 2012). Os fatores de risco aumentam a
necessidade de controle de aglcares ndo sé nos alimentos, mas, também, em
medicamentos, bebidas e outros produtos diariamente consumidos (RICCO, 2016).
O controle do consumo de agucares pode ser realizado pela anélise de amostras
biolégicas como, por exemplo, nivel de glicose no sangue (GROSS et. al, 2002).

Dentre os alimentos, o leite € um produto rico em varios nutrientes, podendo
se destacar proteinas, carboidratos, lipidios, vitaminas e minerais (TOMBINI t.al,
2012). A presenca do leite na mesa dos brasileiros é indiscutivel, com papel
importante no crescimento e na manutencdo da saude humana (GOMES et. al,
2008). O consumo de leite no Brasil & de 116,7 litros/habitante e o estado do Rio
Grande do Sul é o terceiro maior produtor desse alimento (BRASIL, 2024). PHILIPI
et.al (1999) adaptaram uma piramide alimentar para a realidade brasileira, visando
a orientacdo alimentar e nutricional. Dentre os quatro niveis da piramide alimentar,
o leite e seus derivados estéo no terceiro nivel; trés por¢des ao dia.

O carboidrato presente no leite é a lactose representando cerca de 30% do
seu valor calérico (TOMBINI et. al, 2012). Entretanto, a intolerancia a lactose vem
crescendo na populacdo, desencadeada pela alteracdo do metabolismo da
absorcdo e digestdo da enzima B-galactosidase. A intolerancia a lactose pode
variar em graus: deficiénciaprimaria, secundaria e congénita. A deficiéncia priméaria
€ a mais recorrente na populacdo, ocasionando um declinio fisiolégico total ou
parcial da producédo da enzima lactase nas células intestinais (BRANCO et. al,
2017). A exclusao da ingestdo de leite e seus derivados é um dos tratamentos,
porém acarreta prejuizo nutricional. Assim, é importante que os rotulos apresentem
informacdo adequada da quantidade de lactose no alimento, ajudando a
formulacéo de uma dieta adequada a pessoas intolerantes a lactose.

A producéo de leite em propriedades da agricultura familiar tem sofrido com
as exigéncias de sofisticacdo no processo de producdo, aumento na escala de
producao ou de qualidade da matéria-prima, causando a exclusdo dos pequenos
produtores no processo de adaptacao (SOUZA; BUAINAIN, 2013). Uma alternativa
€ a comercializacao local do leite e derivados, porém o controle de qualidade e a
rotulagem dos produtos torna-se cada vez mais necesséaria. Estes produtos
ganham destaque na apresentacdo ou mesmo na verificacdo de alimentos zero
lactose, para producéo familiar ou industrial.
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Assim, este trabalho tem como objetivo avaliar o resultado das anélises de
refratometria, técnica simples e de baixo custo, para determinacgéo de acucares em
alimentos pelo angulo de reflagdo da sacarose, frutose, lactose e glicose. Essa
avaliacdo permitira a interacdo da comunidade da Universidade Federal de Pelotas
com produtores da agricultura familiar, visando a valorizacdo e o controle de
qualidade dos alimentos produzidos nesse ramo para o comércio local.

2. METODOLOGIA

Inicialmente, solucbes padrdo de sacarose, lactose, glicose e frutose foram
preparadas pela pesagem de 20 g de cada acucar (Synth, Brasil) com afericao final
em baldo volumétrico de 100 ml - solugdo com a concentracdo de 20%
massa/volume. Posteriormente, as solucdes foram diluidas para as concentracdes
de 15%, 10%, 5% e 2,5% massalvolume. Concentracdo de 15%: 37,5 mL da
solucdo de 20% com pipeta graduada em baldo volumétrico de 50 mL.
Concentracdo de 10%: 25 mL da solucdo de 20% com pipeta graduada em baldo
volumétrico de 50 mL. Concentragdo de 5%: 25 mL da solu¢éo de 10% com pipeta
graduada em baldo volumétrico de 50 mL. Concentragdo de 2,5%: 25 mL da
solucéo de 5% com pipeta graduada em baldo volumétrico de 50 mL. A solucéo de
frutose foi diluida em mais duas concentragbes 1% e 7,5%. Concentragdo de 1%:
3,3 ml da solucéo de 15% com pipeta graduada em baldo volumétrico de 50 mL.
Concentracéo de 7,5%: 25 mL da solucao de 15% com pipeta graduada em bal&o
volumeétrico de 50 mL. A analise foirealizada em refratdmetro com bulbo de 20 mm.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figural sdo apresentadas as curvas de calibracéo para sacarose, lactose,
glicose e frutose. Nessa primeira etapa foi realizada a avaliagédo da sensibilidade e
linearidade da técnica para a determinacdo dos acucares. Os quatro acucares
determinados resultaram em uma curva de calibracéo linear (coeficiente linear R?
> 0,9862) e sensibilidade em ordem crescente de lactose para frutose (slope de
1,3324 até -1,9122). Vale mencionar que a frutose apresentou um angulo de
refracdo negativo enquanto sacarose, lactose e glicose apresentaram um angulo
de refracao positivo.

A determinacao de lactose sera realizada noleite de produtores de agricultura
familiar. Essa determinacédo € de extrema importancia para que os produtores e 0
consumidores saibam as caracteristicas dos alimentos produzidos e consumidos.
A resolucdo RDC 136/2017 prevé que alimentos devem informar nos rétulos se
contém ou néo lactose, porém sem informar a quantidade de lactose no produto. A
guantidade de lactose igual ou menor a 100 mg por 100 g ou mL de alimentos
devem apresentar no rotulo “zero lactose”; maior que 100 mg por 100 g ou mL e
igualou menordo que 1 g por 100 g ou mL do alimento “baixo em lactose”; excedem
100 mg por 100 g do alimento “contém lactose”. Por tanto € indispensavel que
produtores saibam a quantidade de lactose e especifique para auxiliao consumidor
a formular suas dietas individuais.
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Figura 1. Curva de calibragdo para a determinacdo de acucares utilizando
refratometria.

A determinacédo de acucares por refratometria pode diferenciaros agucares
em alimentos, principalmente a presenca de frutose frente a outros agcuicares como
sacarose, lactose e glicose considerando o angulo derefracdo negativo ou positivo.
Isso pode auxiliarnocontrole de qualidade de outros alimentos como, por exemplo,
a adicao de acucares em sucos naturais. O trabalho deve ser continuarvisando a
andlise de leite, outros alimentos livres de lactose e outros alimentos sem a adigdo
de acucares. A refratometria € uma técnica bastante simples e pode ser utilizado
por produtores de agricultura familiar. O trabalho sera continuado visando a
aproximacéao ainda maior da Universidade Federal de Pelotas com agricultores da
agricultura familiar, na valorizagdo e no controle de qualidade dos alimentos
produzidos nesse ramo para o comércio local. E valido ressaltar que em amostras
reais de leite e seus derivados, os aclUcares devem ser isolados para a
quantificacdo. Isso sera otimizado no andamento do projeto.

4. CONCLUSOES

A partir das analises realizadas é possivel concluirque a refratometria € uma
técnicainteressante para a determinacdo de agucares em amostras de leite e seus
derivados. A aproximacao da Universidade Federal de Pelotas com agricultores da
agricultura familiar na valorizacdo e no controle de qualidade dos alimentos
produzidos nesse ramo para o comércio local é de extrema importancia. Vale
mencionar que o trabalho terd continuidade com o intuito analisar leite e seus
derivados produzidos na agricultura familiar e, a partir dos resultados, pensar
alternativas para os produtores, bem como desenvolveratividades de formagao nao
formal. O projeto oportunizou o contato com uma nova perceptiva de pesquisa, que
contribuiu para que a licencianda em Quimica pudessem pensar em alternativa de
ensino a partir da experimentacéo, conhecer mais sobre a area da analitica, além
de refletir sobre a educacaonéaoformal. Os autores expressam sua gratidao a bolsa
de iniciacdo cientifica PIBID-JC UFPel EDITAL 01/2023 para execucéo do projeto
e outas atividades voltadas a pesquisa, ensino e extensao.
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