
 

 

 

Componente Curricular: 

Química dos Alimentos 

Prof. Barbosa e Prof. Daniel 

          

        4º Módulo de Química 

Procedimento de Prática Experimental 

Competências: 

Identificar as propriedades dos alimentos. 

 

Identificar procedimento de amostragem. 

 

Selecionar métodos de análises para alimentos 

 

Bebidas fermento-destiladas - Extrato seco ou resíduo seco  

Este método é aplicado à amostras de bebidas alcoólicas e baseia-se na pesagem do resíduo após a 

evaporação da água e álcool por aquecimento.  

Material  

Banho-maria, estufa, cápsula metálica de fundo chato de 25 ou 50 mL ou cápsula de porcelana, 

dessecador, pipeta volumétrica de 20 ou 25 mL.  

Procedimento - Pipete 20 ou 25 mL da amostra para uma cápsula, previamente seca em estufa, resfriada em 

dessecador até a temperatura ambiente e pesada. Evapore lentamente em banho-maria até a secura. Seque 

em estufa (100 ± 5)°C por 30 min. Resfrie em dessecador por 30 min e pese.  

Cálculo  

100 x N = extrato seco por cento m/v 

     V 

N = massa de resíduo seco em g (massa da cápsula com o extrato menos a tara da cápsula) 

V = volume da amostra em mL  
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