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Apostila n® 06

DETERMINACAO DO NITROGENIO TOTAL
(Método Micro-Kjeldahl)

1- PRINCIPIO

Transformacéo do nitrogénio organico da amostra em nitrogénio amoniacal.
2- REAGENTES
a) 12 Fase — Digestédo

1. Acido sulftrico concentrado — H,SO,
2. Sulfato de potassio — K,SO,4

b) 22 Fase — Destilacéo

1. Solugéo de hidroxido de sodio — Tiossulfato de sodio (NaOH + Na,S,03 . 5H,0)
sendo 40 g de NaOH + 5 g de tiossulfato de s6dio em 100 mL de agua destilada.

2. Solucgéo indicadora de pH: Misturar uma parte da solugéo alcodlica de vermelho de
metila 0,2% com 5 partes de solugéo alcodlica de verde de bromocresil 0,2%.

3. Solucao de acido borico a 5%.

c) 32 Fase — Titulagéo
1. Acido cloridrico a 0,02N de fator conhecido.
3- PROCEDIMENTO
a) Digestéo
- Pesar 100 mg de amostra em tubo de digestéo (25 x 245 mm).
- Adicionar 1,9 g de sulfato de potassio.
- Adicionar 3 mL de &cido sulftrico concentrado.

- Proceder a digestdo, aquecendo lentamente no inicio, em bloco digestor na capela
(por, aproximadamente, 1 hora e meia a 380°C).



b) Destilacdo
- Apos esfriar, adicionar 35 mL de &gua destilada.
- Preparacao do erlenmeyer receptor: transferir cerca de 10 mL de acido borico a 5%
e 1 a 2 gotas de soluc¢éo indicadora.
- Posicionar o erlenmeyer no aparelho destilador.

- Adicionar 15 mL da solucéo hidréxido de sodio + tiossulfato de sédio.
- Proceder a destilacao, coletando 50 mL do destilado.

c) Titulagédo

- Procede-se a titulacdo do destilado, usando-se bureta com acido cloridrico a 0,02 N,
de fator conhecido.

4- OBSERVACAO
- Deve ser efetuada andlise dos reagentes (branco).
5- CALCULO

% N = (mL HCI gasto - mL gasto branco) x N HCI x fator correcdo acido x 14.007 x 100)
peso da amostra (mg)

% PB =% Nx6,25
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