Universidade Estadual de Campinas -6 a 12 de junho de 2005

} “Cagadores de fraudes” do 1Q centram agora o foco em 6leos comestiveis e azeites de oliva

o
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Uma usina
de solucoes

0O Laboratério Thomson de
Espectrometria de Massas, do
Instituto de Quimica (1Q) da
Unicamp, funciona como uma
espécie de “usina de solugdes”.
Isso se deve, conforme o
professor Marcos Eberlin, a
capacidade de seus
pesquisadores, bem como a
infra-estrutura disponivel,
comparada a dos melhores
centros de pesquisas do mundo.
“Nao ha, na América Latina, um
laboratério dessa area tdo bem
equipado quanto o nosso”, diz.
O resultado da conjugagao
desses fatores ndo poderia ser
mais positivo. Para se ter uma
idéia da produtividade daquela
unidade, seus especialistas
devem publicar até o final deste
ano pelo menos 60 trabalhos em
revistas indexadas de alcance
internacional.

0 laboratério, conforme seu

p I, tem se dedicad
tanto a pesquisa basica quanto a
aplicada. Além disso, tem
privilegiado a cooperagao entre
especialistas de diversas areas,
enriquecendo assim o
conhecimento ali gerado. Entre
os iniimeros estudos que sao
conduzidos no local destacam-
se os de reatividade de ions na

fase gasosa e os de quimica
ambiental, mais
especificamente a analise de
contaminantes organicos
volateis (VOCs) em agua, solo e
ar e de constituintes de fluidos
biolégicos.
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Alexandra Sawaya, Rodrigo Catharino e Renato Haddad, pesquisadores do Laboratério Thomson de Espectrometria de Massas: a servigo do consumidor

A prova de ‘batismos’
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esquisadores do Instituto de

Quimica (IQ) da Unicamp,

mais especificamente do La-
boratério Thomson de Espectro-
metriade Massas, estao se transfor-
mandoem “cacadores de fraudes”
contra os consumidores. Gragas a
avangadas técnicas de analises qui-
micas, os especialistas estao identi-
ficando eventuais adulteragoes em
———— produtosindispensa-

Fraudes veis ao cotidiano da
sociedade. Depois de

flodem ser desenvolverem meto-
tetectadas dologias capazes de
i detectar  possiveis

|

fia origem “batismos” na gasoli-
naeem bebidas alco-

6licas, agora eles estabeleceram um
novo metodo para verificar a “pu-
reza” de 6leos comestiveis e azeites
de oliva. Em menos de dois minu-
tos, a técnica denuncia ndo apenas
se o alimento sofreu algum tipo de
mistura, mas também que substan-
ciafoiadicionadaaele. Incansaveis,
os cientistas do IQ ja se preparam
para fazer a mesma investigagao
com a propolis, vinagre e café.

De acordo com o cientista de ali-
mentos Rodrigo Catharino, o mé-
todo utilizado para analisar os dle-
os comestiveis e azeites de oliva é
relativamente simples. Inicialmen-
te, os pesquisadores tomam como
referénciauma amostra padrao. As
demais amostras, que serao com-
pradas com a primeira, sao dissol-
vidas numa solugdo de dgua e al-
cool, que passa por um processo de
agitagao, centrifugacao e descan-
50. A partir desse ponto, surge a ori-
ginalidade dametodologia desen-
volvida pelos especialistas da Uni-
camp. Ao contrario do procedi-
mento tradicional, que tomaria pa-
raanalise o material que se concen-
tra no fundo do recipiente, eles a-

proveitam a mistura que ficana su-
perficie, chamada tecnicamente de
sobrenadante. “Nos usamos o que
todo mundo costuma jogar fora”,
explicaRenato Haddad, farmacéu-
tico bioquimico.

Deacordo com Alexandra Sawa-
ya, também farmacéutica bioquimi-
ca, aopgao por esse material se deve
a facilidade de identificar os com-
postos polares presentes na amos-
tra, permitindo assim a diferencia-
¢ao entre um 6leo de origem vege-
tale outro. Ou seja, a partir do mo-
mento em que aamostra é injetada
noespectrometrode massas, o equi-
pamento é capaz deidentificar com
precisao, por exemplo, se e em que
quantidade ocorreu a mistura do
oleo de sojaao azeite deoliva. Ain-
formagcao, conforme os pesquisado-
res, é fornecida em pouco mais de
umminuto. Nométodo tradicional,
oresultado dificilmentesairiaantes
de trés horas, dado que o caminho
ébem mais longo e complexo.

Além deidentificar possiveis frau-
des, a técnica ainda permite acom-
panhar o eventual processo de oxi-
dagao dos acidos graxos presentes
nosdleoseazeites, o queinterfereno
tempo devidade prateleira dos pro-
dutos. Por ser bastante simples, ra-
pida e versatil, a metodologia de-
senvolvida pelos pesquisadores do
IQfacilita, ainda, o processo deras-
treabilidade dos alimentos, como
explicaRodrigo Catharino. Segun-
do ele, a analise pode ser feita a
qualquer momento. No caso do a-
zeite de oliva, que é importado, as
amostras podem ser coletadas no
momento dachegadado produtoao
pais, noinstante doenvase nainds-
tria e diretamente das embalagens
nas gondolas dos supermercados.
“Desse modo, sehouver fraude, nds
saberemos exatamente onde ela o-
correu”, diz.

E “batismo” é o que nao faltaem
relagao a esses produtos, sobretu-

do o azeite de oliva, cujo valor de
mercado é bastante alto. Nas ana-
lises realizadas pelos especialistas
da Unicamp, algumas marcas naci-
onais encontravam-se fora das es-
pecificagdes. Houve um caso, como
revela Renato Haddad, em que a
amostra apresentava apenas trago
deazeite. O restante era dleo de soja.
“O que o adulterador fez foi adici-
onar um flavorizante [substancia
que intensifica ou confere sabor e
aroma aos alimentos] ao produto.
Nalinguagem popular, eles6 tinha
um cheirinho de azeite, embora es-

tivesse sendo vendido como puro”.
Alexandra Sawaya acrescenta que
ométododesenvolvidono Labora-
tério Thomson pode ser umimpor-
tante aliado das industrias sérias,
poisele servira para certificara pu-
reza de suas mercadorias.
Entretanto, para quem costuma
“batizar” os leos e azeites, a téc-
nica promete trazer grandes dores
de cabeca. Renato Haddad desta-
ca que o combate as fraudesnao é
benéfico apenas para o consumi-
dor, que vé garantida a qualidade
eaorigem dos produtos. “Ela tam-

bém promete ser importante para
ogoverno federal, pois podera ser-
VII COMO um recurso a mais no
combate a evasao fiscal. Quando
uma industriaimporta 5 mil litros
deazeite de oliva, porexemplo, ela
Ppagaoimposto referente a esse vo-
lume. Mas se posteriormente essa
mesma empresa misturar 5 mil li-
tros de 6leo de soja ao azeite, ela
acabara colocando no mercado
um total de 10 mil litros, embora
tenha pago um tributo relativo a
metade do que foi efetivamente
vendido”, pondera.

Um time afinado

Os pesquisadores do Laboratério Thomson de Espec-
trometria de Massas constituem um time bastante afinado,
sob 0 comando do professor Marcos Eberlin. Antes de se de-
dicarem a analise dos 6leos comestiveis e azeites de oliva,
os cientistas ja haviam desenvolvido métodos especificos
paraidentificar possiveis fraudes na gasolina e em bebidas
alcodlicas. Em relagéo ao combustivel, vale explicar que a
gasolina contém compostos polares, seus marcadores
naturais que séo identificados pelo espectrémetro de massas
e registrados na forma de graficos. Os solventes também
possuem compostos polares que sdo seus marcadores na-
turais, mas que diferem dos da gasolina. Assim, quando ha
“batismo”, o grafico denuncia a presenga de ambas as subs-
tancias na amostra.

Para analisar as bebidas alcodlicas, os pesquisadores de-
senvolveram marcadores especificos, capazes de identificar
os elementos quimicos que as compdem. Uma das vantagens
dométodo € que ele dispensa uma preparagdo complexa das
amostras. “Noméximo, nés diluimos um pouco da bebida com
4gua ou alcool. Ha casos, como o do uisque, em que nés in-
jetamos a amostra in natura na maquina. E como se nés
embebedassemos o equipamento”, brinca Rodrigo Catharino.
Em seguida, o espectrometro de massas analisa a bebida e
aponta se ha alguma substancia estranha na mesma, tendo
como referéncia uma amostra padrdo. O resultado sai qua-
se instantaneamente e com 100% de preciséo.

Por ser extremamente versatil, como ja foi dito, a espec-
trometria de massas no se aplica apenas a analise de pro-
dutos eventualmente fraudados. Ela também pode ser em-
pregada para identificar a presenca de possiveis substanci-
as toxicas em alimentos. Nessa linha, os cientistas do 1Q ja

utilizaram a técnica para verificar a ocorréncia da aflatoxina
(micotoxina produzida por fungos presentes normalmente em
gréos) no amendoim. A aflatoxina pode causar intoxicagao
aguda, em casos excepcionais, e levar ao surgimento do can-
cer hepatico, quando ingerida por periodo prolongado.

Preocupados em controlar esse tipo de contaminagéo, os
pesquisadores conceberam uma técnica original para a iden-
tificagéo e quantificacéo da aflatoxina. O método, mais rapi-
do e preciso do que 0s convencionais, esta sendo patentea-
do pela Universidade. A partir das amostras coletadas, a
metodologia é capaz de confirmar a presenca da substancia
em apenas dez segundos, de forma extremamente precisa.
Pelos métodos tradicionais, o resultado néo é tao rapido e sao
necessarios testes adicionais para obter a confirmagdo. Além
disso, pormeio datécnica, é possivel reduzir significativamente:
olimite de detecgéo da aflatoxina. Se houverumtrago da subs-
tancia, pormenor que seja, ele seraidentificado e quantificado.
Porfim,amesma metodologia, com algumas adaptacoes, tam-
bém foi empregada pelos especialistas da Unicamp para dife-
renciar os cultivares da soja transgénica, normal e organica.

Voltando a questao da adulteragao de produtos, os “caga-
dores de fraudes” do Laboratério Thomson ja estabeleceram
seus proximos alvos de pesquisa. O primeiro deles é a propolis,
substancia sintetizada pelas abelhas e que tem sido usada
como complemento alimentar e até mesmo como recurso
medicinal por alguns segmentos sociais. O objetivo dos pes-
quisadores é coletar amostras de propolis de diversos luga-
res do mundo, analisa-las e identifica-las, de modo que cada
uma seja certificada conforme as suas composicdes. Logoem
seguida, avisam os especialistas, serd a vez do vinagre e do
café serem submetidos aos testes laboratoriais.




