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Método para classificacao e quantificacao do indice

de dogura em sacarideos

Pesquisadores da Unicamp desenvolveram um processo para classificacdo e determinacao
do indice de dogura em acgucares ou sacarideos em amostras, através da técnica de espectometria
fluorescéncia de raios-X aliada a quimiometria.

O diferencial desta tecnologia é permitir analises de amostras no estado liquido e sélido,
uma rdpida leitura da amostra, dispensa o tratamento prévio do material analisado, nao gera residuos,
ndo necessita de mao-de-obra especializada e ndo apresenta periculosidade.

Atualmente, o indice de dogura de um aclcar ou sacarideo é determinado pelo método
sensoério-gustativo, um meio de analise sensorial que fornece dados estatisticos subjetivos. Esse novo
método permite a classificacdo e quantificacdo dos aclcares ou sacarideos e o estudo cinético de
carboidratos de maneira rapida e confidvel.

Esta tecnologia é de grande utilidade na industria quimica, para programas de controle da
qualidade dos produtos. E voltada, mais especificamente, para industrias alimenticias, canavieiras e
farmacéuticas, ou quaisquer outras industrias que processam carboidratos sélidos ou em solugdo.
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