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Caro leitor,

O  q u i n t o  v o l u m e  d a  c o l e t â n e a  d e  h i s t ó r i a s  e m 

q u a d r i n h o s  s o b r e  Q u í m i c a  F o r e n s e  a p r e s e n t a 

uma proposta d ivert ida e  interat iva ,  que poss ib i l i ta , 

com uma linguagem simples e científica, o aprendizado

d e  u m  a s s u n t o  m u i t o  i m p o r t a n t e  p a r a  a  s o c i e d a d e 

relacionado às drogas de abuso e a aplicação da Ciência,

que possui grande importância no combate à impunidade. 

Neste contexto, o livro de Química Forense tem como 

público alvo estudantes do ensino médio, técnico e de 

graduação, que acompanharão, neste volume, a importante 

missão do perito estagiário Henrique, personagem principal, 

para descobrir o motivo do azeite extravirgem está com 

valor muito inferior em um supermercado da região. Após

a apreensão de vários frascos, a perita envia o material 

apreendido ao laboratório de Química legal do instituto de 

Criminalística, e solicita um laudo pericial que confirme a 

compos ição  qu ím ica  desse  aze i te  apreend ido .  Nesse

momento , o perito estagiário Henrique entra em cena, 

juntamente com a perita criminal, para desvendar este 

grande mistério! uma trajetória de análises e abordagens científicas 

serão então percorridas até o momento final da produção você não 

pode perder! Venha aprender junto com o perito estagiário Henrique!

Boa leitura!  

A todos uma excelente leitura e aprendizado!  

Bom dia. Segue a CIP. Algumas observações para que evitemos alterações na formatação: 
 

• Manter os recuos; 
• Os espaços entre texto e pontuação (especificamente “:” e “;”) não devem ser alterados; 
• Na CIP se observa a variação padrão de apresentação de títulos em português, ou seja, 

somente a primeira letra do título é maiúscula; 
• As pistas foram escolhidas tendo como padrão os critérios de controle de vocabulário 

utilizados pelas bibliotecas do Ifes. Caso não haja concordância, entrar em contato para 
verificação de outras opções. 
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(  ) O teor de ácido oleico é um dos parâmetros para o controle da qualidade de azeites.

(  ) As moléculas

 
não

 
estão em constante movimento. Elas

 
não vibram nem rotacionam. 

(  ) A luz visível é a única que estamos habituados a enxergar. 

 (  ) A quimiometria é uma ferramenta que utiliza conhecimentos Matemáticos, Químicos e 

Biológicos. 

 

 

2. Complete as informações sobre o funcionamento de um infravermelho com a respostas 

corretas

 

O processo se inicia na ________, aonde ela incide uma radiação

 

infravermelha na _________ 

e sobre a __________. Passando para o ________________________, ele é responsável por 
dispersar a luz e diferenciar a __________

 

da _________, em seguida a ___________________ 

selecionará

 

alguns comprimentos de onda.

 

Esses comprimentos selecionados passam para o 

____________ e posteriormente para o ________________ que irá transformar em espectro.

3. Relacione as colunas abaixo de acordo com os conhecimentos obtidos na história em 

quadrinhos

 

(1) NIR

 

(2) Anvisa

 

(3) Ácido oleico 

 

(4) Azeite de Oliva

(  ) A onda eletromagnética emitida varia de 780 a 2500nm

(  )  É obtido exclusivamente da azeitona da oliveira Olea europaea, não sendo permitido a 

mistura com outros óleos vegetais

(  ) É responsável em realizarvisitas periódicas as indústrias, para obter um controle adequado 

e fiscalização 

(  ) Possui uma ligação dupla única monoinsaturada entre o nono e décimo carbono 
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4. Encontre no caça palavras abaixo, as palavras:

 

O  H  S  R  T  F  G  J  U  L  Ç Z A

V
 

F
 

R
 
T

 
D

 
E

 
C

 
O

 
N

 
B

 
N I M

C

 

Á

 

Z

   

T

 

A

 

E

 

R

 

V

 

B

 

N

 

J N L

Ç

 

C

 

O

 

R

 

I

 

J

 

N

 

V

 

Z

 

X

 

W F E

N

 

I

 

G

 

A

 

T

 

Y

 

M

 

B

   

V

 

R

 

P R F

E

 

D

 

H

 

N

 

R

 

E

 

N

 

Y

 

L

 

H

 

J A O

D

 

O

 

C

 

S

 

V

 

N

 

O

 

T

 

I

 

O

 

A V B

H

 

O

 

K

 

L

 

O

 

P

 

I

 

Y

 

E

 

R

 

S E V

X

 

L

 

E

 

A

 

T

 

G

 

H

 

O

 

S

 

B

 

N R Y

F

 

É

 

G

 

Ç

 

A

 

H

 

Q

 

E

 

R

 

G

 

V M N

S

 

I 

 

Q

 

Ã

 

A

 

Z

 

E

 

I

 

T

 

E

 

Y E O

X

 

C

 

B

 

O D

 

A

 

F

 

G

 

T

 

I

 

Q L P

K

 

O

 

L

 

V N

 

O

 

X

 

S

 

J

 

O

 

M H Z

D

 

W

 

R

 

T I Y

 

Q

 

O

 

L

 

Ç

 

X O U

Q

 

U

 

L

 

T R

 

A

 

V

 

I

 

O

 

L

 

E T A

Infravermelho

Azeite
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5. A quimiometria utiliza  conhecimentos:  

a. (  ) matemático, físico e químico  

b. (  ) físico, biológico e matemático  

c. (  ) químico, estatístico e físico  

d. (  ) estatístico, matemático e químico  

e. (  ) biológico, estatístico e químico  

6. Quais são os comprimentos de ondas das regiões próximo, médio e distante emitidas por 

um infravermelho?  

7. O nosso país é um grande importador de azeite de oliva, qual o país que mais exporta azeite 

para o Brasil?  

a. (  ) Espanha  

b. (  ) China  

c. (  ) Estados Unidos  

d. (  ) Argentina  

e (  ) Portugal  

8. Qual a diferença de azeite de oliva e azeite de oliva virgem?  

9. Além da luz visível, cite pelo menos outras duas ondas eletromagnéticas de frequências 

possíveis existentes?  
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Infravermelho:  Radiação, que pode ser percebida como calor, não ionizante na porção 

invisível do espectro eletromagnético compreendido entre 1 mm ~ 750 nm

Ondas eletromagnéticas: ondas tridimensionais e transversais que viajam na 

velocidade da luz formadas por oscilações elétricas e magnéticas varáveis que se 

propagam no vácuo e em meios materiais.  

Nanômetros (nm):  unidade de medida que equivale a um bilionésimo de 1 metro

Espectro:  gráfico que mostra a abundancia (intensidade relativa) de cada íon detectado 

em relação ao seu m/z .  

Adulterado: que sofreu processo de falsificação, de corrupção.  

Processos físico e mecânicos: aplicação uma força externa sobre a matéria-p rima.  

Operações unitárias: é um processo químico dividido em uma série de etapas que 

podem incluir: transferência de massa,  transporte de sólidos e líquidos, destilação, 

filtração, cristalização, evaporação, secagem, etc.  

Filtração: é um método utilizado na separação de misturas heterogêneas do tipo sólido-

líquido ou sólido-gasoso.  

Decantação: é um método de separação de misturas heterogêneas formadas por sólido 

e líquido ou por dois ou mais líquidos.  

Centrifugação: Separação dos elementos de uma mistura pela aplicação da força 

centrífuga. 

Obstrução: a cumulação de matérias no interior de um canal ou de um vaso orgânico. 

Ato de obstruir ou bloquear.  

Importador:  é qualquer pessoa que promova a entrada de mercadorias estrangeiras de 
outros países em território nacional, ou seja, é a pessoa que importa mercadorias do 
exterior.

 
Exportador:

 

mandar ou transportar para outro país ou região.

 Toneladas : unidade de medida de massa equivalente a mil quilogramas.

Visitas

 

Periódicas:

  

campo destinado ao registro da abordagem

 

periódica .

Parâmetros:

 

padrão, regra, princípio etc. por intermédio do qual se estabelece uma 
relação ou comparação entre termos.

 

Monoinsaturado:

 

caracterizado pela presença de apenas uma ligação dupla entre 
carbonos (C=C) de sua cadeia.

 

Carbonila: é um grupo funcional constituído de um átomo de carbono e um de oxigênio, 
ligados por ligação dupla.



Hidroxila:  nome dado ao grupo univalente OH, que se encontra em numerosos 
compostos, em particular nas bases, os oxiácidos e os álcoois.  
Antioxidantes:

 
são substâncias que têm a capacidade de proteger as células contra os 

efeitos dos radicais livres produzidos pelo organismo.

  HPLC:

 

é a cromatografia líquida de alta eficiência, faz parte do grupo de classificação 
da cromatografia colunar. Essa técnica cromatográfica normalmente é empregada em 
amostras de alimentos.

 
CG:

 

é o cromatógrafo

 

gasoso, aparelho que faz a identificação de substâncias ou a 
separação de moléculas ou componentes em compostos ou misturas complexas.

Solventes :

 

substância que dissolve o soluto em uma solução, está presente em maior 
quantidade do que o soluto.

 

Adulterantes:

 

passível de adulterar, de falsificar.

  

Diatômica:

 

diz-se da molécula que contém dois átomos.

 

Estado eletrônico:

 

nível de energia ou nível energético

 

que

 

é um

 

estado quântico de 
um elétron, átomo ou molécula.

 

Radiação: a propagação de energia de um ponto a outro no espaço ou em um meio 
material, com uma certa velocidade.

 

Espectroscopia: representa uma técnica de medida científica para o estudo da matéria 
com sua interação com os componentes diferentes do espectro eletromagnético.

Multinacionais:

 

diz-se de, ou sociedade comercial etc.

 

Modelo univariado: é a maneira mais simples de restituir a informação e de fazer a 
estimativa estatística.

Modelo multivariado: que apresenta muitas variações.

Coeficiente de determinação:é uma medida de ajuste de um modelo estatístico linear 
generalizado.



Hidroxila:  nome dado ao grupo univalente OH, que se encontra em numerosos 
compostos, em particular nas bases, os oxiácidos e os álcoois.  
Antioxidantes:

 
são substâncias que têm a capacidade de proteger as células contra os 

efeitos dos radicais livres produzidos pelo organismo.

  HPLC:

 

é a cromatografia líquida de alta eficiência, faz parte do grupo de classificação 
da cromatografia colunar. Essa técnica cromatográfica normalmente é empregada em 
amostras de alimentos.

 
CG:

 

é o cromatógrafo

 

gasoso, aparelho que faz a identificação de substâncias ou a 
separação de moléculas ou componentes em compostos ou misturas complexas.

Solventes :

 

substância que dissolve o soluto em uma solução, está presente em maior 
quantidade do que o soluto.

 

Adulterantes:

 

passível de adulterar, de falsificar.

  

Diatômica:

 

diz-se da molécula que contém dois átomos.

 

Estado eletrônico:

 

nível de energia ou nível energético

 

que

 

é um

 

estado quântico de 
um elétron, átomo ou molécula.

 

Radiação: a propagação de energia de um ponto a outro no espaço ou em um meio 
material, com uma certa velocidade.

 

Espectroscopia: representa uma técnica de medida científica para o estudo da matéria 
com sua interação com os componentes diferentes do espectro eletromagnético.

Multinacionais:

 

diz-se de, ou sociedade comercial etc.

 

Modelo univariado: é a maneira mais simples de restituir a informação e de fazer a 
estimativa estatística.

Modelo multivariado: que apresenta muitas variações.

Coeficiente de determinação:é uma medida de ajuste de um modelo estatístico linear 
generalizado.
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O quinto volume da coletânea de livros de Química Forense intitulado 

“Combatendo a adulteração do azeite extravirgem” é resultado de uma 

parceria entre o projeto de Iniciação Científica do Instituto Federal 

do Espírito Santo (Ifes) – Campus Vila Velha (Edital 04/2019 – Pibic

J r ) ,  d o  L a b o r a t ó r i o  d e  P e t r o l e ô m i c a  e  F o r e n s e 

(https://petroforense.ufes.br/pt-br), vinculado ao Programa de Pós-

Graduação e Química da Universidade Federal do Espírito Santo 

(Ufes). Neste volume, são apresentadas técnicas analíticas para 

combater a fraude em azeite extravirgem, seguindo os conhecimentos 

da Química Forense. Os conceitos referente a composição química do 

azeite e seus derivados; as regulamentações dos órgãos de 

fiscalização; definições sobre a técnica de infravermelho e potencial 

portabilidade, além de interpretação de resultados. Dessa forma, o 

presente livro destina-se a divulgação científica no formato de 

produto educacional para área de ensino, pesquisa e extensão, em 

todo território nacional.
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