
 

 

 

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 

 

Determinação da acidez total – Bebidas não alcoolicas 

 

Material  

pHmetro, agitador magnético, barra magnética, balança analítica, béquer de 250 mL, pipeta volumétrica de 

10 mL, bureta de 10 ou 25 mL, proveta de 100 mL.  

 

Reagentes  

Soluções-tampão pH = 4,0 e 7,0  

Solução de hidróxido de sódio 0,1 M  

Procedimento - Calibre o pHmetro usando as duas soluções-tampão, conforme as instruções do fabricante. 

Para refrigerantes e refrescos, pipete 10 mL da amostra em um béquer e adicione 100 mL de água. 

Mergulhe o eletrodo na solução e titule com hidróxido de sódio 0,1 M até pH 8,2-8,4. Para amostras 

sólidas, pese aproximadamente 1 g e para xaropes, cerca de 5 g.  

 

Cálculo  

 

V x f x M x 100 = acidez em solução molar por 100 mL ou 100 g 

            A 

 

V = volume gasto de hidróxido de sódio 0,1 M  

f = fator de correção do hidróxido de sódio 0,1 M  

M = molaridade da solução de hidróxido de sódio 0,1 M  

A = volume da amostra em mL ou massa em g  

 

Nota: para expressar o resultado em % do ácido orgânico correspondente, proceda como descrito no 
método de determinação de ácidos orgânicos (312IV).  
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