Componente Curricular: Competéncias:

Quimica dos Alimentos Identificar as propriedades dos alimentos.
Prof. Barbosa e Prof. Daniel
Identificar procedimento de amostragem.
42 Médulo de Quimica

. (h: . Selecionar métodos de analises para alimentos
Procedimento de Pratica Experimental P

Perda por desseca¢cdo —umidade - Secagem direta em estufa a 1052C

Todos os alimentos, qualquer que seja o método de industrializacdo a que tenham sido
submetidos, contém dgua em maior ou menor propor¢do. Geralmente a umidade representa
a dgua contida no alimento, que pode ser classificada em:

umidade de superficie, que refere-se a d4gua livre ou presente na superficie externa do
alimento, facilmente evaporada e umidade adsorvida, referente a dgua ligada, encontrada no
interior do alimento, sem combinar-se quimicamente com o mesmo.

A umidade corresponde a perda em peso sofrida pelo produto quando aquecido em condi¢des nas
guais a 4gua é removida. Na realidade, ndo é somente a dgua a ser removida, mas outras
substancias que se volatilizam nessas condig¢des. O residuo obtido no aquecimento direto é
chamado de residuo seco. O aquecimento direto da amostra a 105°C é o processo mais usual.
Amostras de alimentos que se decompdem ou iniciam transformacGes a esta temperatura, devem
ser aquecidas em estufas a vacuo,

onde se reduz a pressao e se mantém a temperatura de 70°C. Nos casos em que outras substancias
volateis estdo presentes, a determinacdo de umidade real deve ser feita por processo de destilacdo
com liguidos imisciveis. Outros processos usados sdo baseados em reacdes que se ddo em presenca
de dgua. Dentre estes, o método de Karl Fischer é baseado na reducdo de iodo pelo didxido de
enxofre, na presenca de dgua. Assim, a reacdo entre a dgua e a solucdo de didxido de enxofre, iodo
e reagente organico faz-se em aparelho especial que exclui a influéncia da umidade do ar e
fornece condicdes para uma titulacdo cujo ponto final seja bem determinado. Em alimentos de
composicdo padronizada, certas medidas fisicas, como indice de refracdo, densidade etc.,
fornecem uma avaliacdo da umidade de modo rapido, mediante o uso de tabelas ou graficos ja
estabelecidos.

Material

Estufa, balanca analitica, dessecador com silica gel, capsula de porcelana ou de metal de 8,5 cm
de diametro, pinca e espatula de metal.

Procedimento - Pese de 2 a 10 g da amostra em capsula de porcelana ou de metal,
previamente tarada. Aqueca durante 3 horas. Resfrie em dessecador até a temperatura
ambiente. Pese. Repita a operacdo de aquecimento e resfriamento até peso constante.

Calculo

100 x N = umidade ou substancias volateis a 105° por cento m/m
P

N =n° de gramas de umidade (perda de massa em g) P=n° de gramas da amostra
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