
 

 

 

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 

Perda por dessecação –umidade     -    Secagem direta em estufa a 105ºC  

Todos os alimentos, qualquer que seja o método de industrialização a que tenham sido 

submetidos, contêm água em maior ou menor proporção. Geralmente a umidade representa 

a água contida no alimento, que pode ser classificada em:  

umidade de superfície, que refere-se à água livre ou presente na superfície externa do 

alimento, facilmente evaporada e umidade adsorvida, referente à água ligada, encontrada no 

interior do alimento, sem combinar-se quimicamente com o mesmo.  

A umidade corresponde à perda em peso sofrida pelo produto quando aquecido em condições nas 

quais a água é removida. Na realidade, não é somente a água a ser removida, mas outras 

substâncias que se volatilizam nessas condições. O resíduo obtido no aquecimento direto é 

chamado de resíduo seco. O aquecimento direto da amostra a 105°C é o processo mais usual. 

Amostras de alimentos que se decompõem ou iniciam transformações a esta temperatura, devem 

ser aquecidas em estufas a vácuo,  

onde se reduz a pressão e se mantém a temperatura de 70°C. Nos casos em que outras substâncias 

voláteis estão presentes, a determinação de umidade real deve ser feita por processo de destilação 

com líquidos imiscíveis. Outros processos usados são baseados em reações que se dão em presença 

de água. Dentre estes, o método de Karl Fischer é baseado na redução de iodo pelo dióxido de 

enxofre, na presença de água. Assim, a reação entre a água e a solução de dióxido de enxofre, iodo 

e reagente orgânico faz-se em aparelho especial que exclui a influência da umidade do ar e 

fornece condições para uma titulação cujo ponto final seja bem determinado. Em alimentos de 

composição padronizada, certas medidas físicas, como índice de refração, densidade etc., 

fornecem uma avaliação da umidade de modo rápido, mediante o uso de tabelas ou gráficos já 

estabelecidos.  

 

Material  

Estufa, balança analítica, dessecador com sílica gel, cápsula de porcelana ou de metal de 8,5 cm 

de diâmetro, pinça e espátula de metal.  

 

Procedimento - Pese de 2 a 10 g da amostra em cápsula de porcelana ou de metal,  

previamente tarada. Aqueça durante 3 horas. Resfrie em dessecador até a temperatura  

ambiente. Pese. Repita a operação de aquecimento e resfriamento até peso constante.  

 

Cálculo  
100 x N = umidade ou substancias voláteis a 105

o
 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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