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RESUMO – O ser humano, em sua ingestão diária de alimentos, se nutre 

basicamente de proteínas, gorduras, carboidratos e sais minerais, que auxiliam o 

organismo a executar suas diferentes atividades de forma eficiente. Para tanto, 

ocorre a quebra das moléculas componentes dos materiais citados, e através de 

reações químicas e bioquímicas, ocasiona a produção de energia a nível celular 

e/ou orgânico. Utilizou-se de espectrofotometria UV-VIS, pretendendo desenvolver 

um método para a detecção e determinação de carboidratos em alimentos fitness. 

Estudou-se a reação de complexação de carboidratos com diferentes reagentes 

cromogênicos visando desenvolver uma forma de avaliar a presença dos mesmos.  
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ABSTRACT – Humans, in their daily food intake, basically feed on proteins, fats, 

carbohydrates and mineral salts, which help the body to perform its different 

activities efficiently. To do so, the component molecules of the aforementioned 

materials are broken down and, through chemical and biochemical reactions, 

energy is produced at the cellular and/or organic level. UV-VIS spectrophotometry 

was used to develop a method for detecting and determining carbohydrates in 

fitness foods. The complexation reaction of carbohydrates with different 

chromogenic reagents was studied in order to develop a way to assess their 

presence.  
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1 INTRODUÇÃO  

Todo organismo vivo necessita de consumir alimentos, em intervalos de tempo regulares, 

para se manter em atividade física, biológica, neural, ou todas ao mesmo tempo. O ser humano, 

em sua ingestão diária de alimentos, se nutre basicamente de proteínas, gorduras, carboidratos 

e sais minerais, que auxiliam o organismo a executar suas diferentes atividades de forma 

eficiente. Para tanto, ocorre a quebra das moléculas componentes dos materiais citados, através 

de reações químicas e bioquímicas, ocasionando a produção de energia a nível celular e/ou 

orgânico. 

O corpo humano para funcionar corretamente, necessita de um constante gasto 

energético, que é subsidiado pela ingestão de alimentos de origem animal e vegetal. E na busca 

de uma melhor qualidade de vida, os seres humanos usam de uma forma saudável de 

alimentação, que consiste de uma forma correta e eficiente de manter o corpo funcionando 

plenamente, podendo atingir maior longevidade e garantindo a satisfação biológica, física, 

psíquica e emocional para a pessoa. 

A alimentação entendida como fitness é baseada no discurso cientifico que defende a 

inserção de nutrientes, a utilização de alimentos que possuam um padrão de eficácia, formas de 

preparos e horários rígidos de realizar (COSTA e ABONIZIO, 2023). Este comportamento é 

realizado por pessoas que adotam a ideia de “vida saudável”, e fazem uso dela para obter o 

formato do corpo desejado, no caso, hipertrofiado e com baixo índice de gordura, sendo que 

este comportamento é divulgado, compartilhado e incentivado por todos os adeptos do estilo 

(SILVA, NASCIMENTO, PAIM, 2020; COSTA, 2019). 

Os produtos, alimentos, bebidas, suplementos e nutrientes utilizados pelos adeptos devem 

apresentar os valores nutricionais e energéticos, indicando os benefícios e possíveis melhorias 

que estes possam ocasionar ao corpo, e em função deste aspecto, existe uma literatura 

especializada em fornecer informações sobre o fato (BRASIL, 2016; SOMMER et al, 2019). 

Há também uma legislação que regulamenta valores e taxas sobre a composição química e 

nutricional desses materiais (ANVISA, 2010). 

A forma de realizar avaliações dos diferentes componentes de um alimento é por 

cromatografia (SOUZA et al., 2016; AUGUSTO, 2019), ou por métodos eletroquímicos 

(LIBERATO, 2021; SILVA, 2022) que são consideradas metodologias eficientes e precisas em 
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suas determinações, porém, em boa parte das análises requer grande quantidade de tempo 

dispensado a preparação da amostra e conta ainda, com um grande número de operações 

unitárias. 

Visando facilitar a identificação de componentes nutricionais em alimentos denominados 

fitness propõe-se o uso de metodologias espectrofotométricas UV-VIS, para realizar as 

determinações de carboidratos. 

 

2 MATERIAIS E MÉTODOS 

Utilizou-se de espectrofotometria UV-VIS, pretendendo desenvolver um método para a 

detecção e determinação de carboidratos em alimentos fitness. 

Estudou-se a reação de complexação de carboidratos com diferentes reagentes 

cromogênicos visando desenvolver uma forma de avaliar a presença de carboidratos, e para 

tanto, verificou-se qual o melhor solvente disponível para a solubilização dos componentes de 

suplemento fitness, onde a reação iria ocorrer. 

Para tanto, realizou-se uma varredura do complexo formado pelo componente de interesse 

no alimento e o reagente cromogênico de identificação, utilizando a espectrofotometria UV-

VIS no intervalo de 250 a 800 nm. Ocorrendo a formação de uma banda de absorção com 

comprimento de onda característico, e neste λ, confeccionou-se uma curva de calibração 

visando a identificação de carboidratos..  

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO (FONTE 14) 

A reação de identificação de carboidratos com iodo foi escolhida, e através de uma 

varredura espectral na região do UV-VIS, definiu-se o comprimento de onda de 620nm para as 

determinações. Nestas condições confeccionou-se a curva de calibração com as características 

ABS = 14,995[carboidrato] + 0,0015 e r2 = 0,995. Essa curva é exibida na Figura 1. 
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Figura 1: Curva de calibração obtida para a determinação de carboidratos. 

 

Espera-se ao realizar as determinações em amostras reais, que sejam compatíveis com os 

valores informados pelos fabricantes nos respectivos rótulos. 

 

4 CONCLUSÃO 

O método será utilizado para a determinação de carboidratos em alimentos fitness e 

futuramente proposto para análise rápida em diferentes tipos de suplementos alimentares. 
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