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A polpa de cupuagu ¢ o derivado de maior valor econdmico deste fruto, sendo um
produto bastante apreciado por suas caracteristicas sensoriais € nutricionais. Devido
ao seu valor econdmico, este produto estd sujeito a acdes fraudulentas, como
dilui¢do para aumento do rendimento. Uma alternativa para detectar a adulteracao
neste produto ¢ a utilizagdo de espectroscopia no infravermelho préximo (NIR),
aliado a estatistica multivariada, pois consiste em uma técnica rapida e eficiente em
detectar pequenas alteracdes na composicdo dos alimentos. O objetivo deste
trabalho foi utilizar o NIR em conjunto com andlise discriminante (AD) para
detectar adulteracao em polpa de cupuagu. Para as analises foram utilizadas 30
amostras auténticas obtidas a partir de frutos integros em laboratorio. As
adulteracoes foram realizadas nos niveis 15, 30 e 45%, e foi utilizada solucao de
sacarose 10% como adulterante. As amostras foram classificadas como auténticas
(P) e adulteradas (A) e totalizaram 120 unidades experimentais. As amostras foram
analisadas por espectrometro NIR na faixa de 1100 a 2500 nm. Para AD foram
utilizadas todas as varidveis sem tratamento e os dados foram fracionados em
conjunto de treinamento (70%) e validagao (30%) utilizando algoritmo Kennard e
Stone. O resultado foi avaliado através das figuras de mérito (FOM): precisdo (Taxa
de acerto total), sensibilidade (Taxa de acerto de puras) e especificidade (Taxa de
acerto de adulteradas) do modelo gerado. Pela andlise dos espectros foi observado
que a medida que o nivel de adulteracdo aumentou, as intensidades em todos os
comprimentos de onda também aumentaram. Esse resultado pode ser justificado
pelo aumento da quantidade de agua nas amostras com o aumento da adulteragao,
resultando em maiores absorbancias. O modelo desenvolvido obteve um resultado
excelente para o conjunto de treinamento com 100% de acerto para as trés FOM
calculadas. J4 o conjunto de validagdo obteve boas taxas de precisdo (88,9%) e
especificidade (100%), porém uma taxa moderada para sensibilidade (57,1%). Com
este trabalho foi possivel obter um modelo de classificagdo que demonstrou alto
potencial da utilizagdo do NIR para deteccao de fraude em polpas de cupuagu.
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