Tecnologia Agroindustrial

Profa. Dra. Delia Rita Tapia Blacido

Aula Préatica N°1

Composicao centesimal de matérias primas agroindustriais

1. Objetivos:
e Determinar a composicdo centesimal de matérias primas como frango,
amendoim, carne e goiaba.

e Comparar a composicao centesimal das diferentes matérias primas

2. Materiais e métodos:

2.1. Materiais

Balanca analitica

Digestor+destilador micro
Kjeldahl

01 moinho de facas ou
liquidificador

01 Mufla

01 extrator soxhlet

01 estufa de circulacdo forcada
04 dessecadores com silica gel
04 almofariz e pistilo

04 tébuas para picar

16 placas petri

02 peneiras 45 mesh

04 pincas metalicas

08 Becker de 500 mL

08 Becker de 100 mL

08 erlenmeyer de 250 mL

08 cadinhos de porcelana

04 balBes para soxhlet de 250 mL
04 cartuchos para soxhlet

2.2. Metodologia

2.2.1. Determinacdo de umidade:

08 tubos
proteina
04 Pipetas de 5 mL

04 pipetas de 10 mL

04 Buretas de 10 mL

100 mL de H,SO,4 concentrado
100 mL de HCI 01 M
padronizado

50 g mistura catalizadora CuSO,
+ NaSO,

Indicador misto (vermelho de
metila 0,1% + verde de
bromocresol 0,1% (Mm/v));

500 mL de NaOH 50%

200 mL H,BO3 4%

Papel manteiga

Algodao

Luvas e espéatulas (cada aluno
deve trazer suas luvas e
espatulas)

de digestdo para

A determinacdo de umidade por secagem em estufa segue o seguinte
procedimento:
e Moer ou cortar em pedagos pequenos a amostra para facilitar a remocéo de agua;

e Pesar a placa petri previamente seca e tarar o peso;

e Pesar uma quantidade definida de amostra (geralmente 5,0000 g (Minicia)). Colocar a
placa+amostra dentro do dessecador usando uma pinca. Depois transportar o
dessecador e colocar a placa petri+amostra na estufa a temperatura constante (105
°C) até peso constante (~24 horas);

e Retirar a placa da estufa com uma pinca e colocar em um dessecador para esfriar (15

min);
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e Pesar, depois de frio, o conjunto placa + amostra seca e descontar o0 peso da placa
para obter a massa final (Msinay) ;
e Calcular o teor de umidade em base Umida e base seca.

. Minicial - Mi
% Teor de umidade (b.uy= "o ™ x100

Minicial
Na determinacdo de umidade por secagem em estufa, o residuo seco podera ser utilizado
para determinacdo de gordura, cinzas, proteina e fibra bruta.
*as amostras de amendoim devem ser previamente moidas e peneiradas (45 mesh).
Adicionalmente, secar 100 g de material para ter amostras secas para a
determinacéo de proteinas, lipidios e cinzas.

2.2.2 Determinacao do teor de cinzas

O teor de cinzas sera determinado pelo método descrito por Gomes et al. (2003).

e Pesar um cadinho de porcelana (previamente aquecido em mufla a 550 °C, e
resfriado em frasco dessecador) em balanca analitica (M1);

e Pesar 1,0000 g da amostra no cadinho em balanca analitica (M2);-

e Incinerar a amostra em uma mufla a 550 °C durante 3 horas ou até que as cinzas se
tornem brancas.

e Posteriormente, o cadinho contendo as cinzas deve ser resfriado em dessecador até a
temperatura ambiente, e a massa do cadinho+cinzas deve ser medida (M3). A
porcentagem de cinzas no alimento é fornecida, entdo, pela seguinte expressao
matematica:

M3 - M1

%cinzas = 2

2.2.3. Determinacao do teor de lipidios pelo método Soxhlet

e Pesar a amostra alimentar (aproximadamente 2,5000 g) em um cartucho extrator,
depois cobrir com algoddo (M1).

e Pesar 0 baldo do extrator (previamente limpo e seco a 105 °C durante 1 hora) (M2)

e Transferir o cartucho no aparelho Soxhlet, conectando-o0 ao baldo e ao condensador
do aparelho (refrigerado a agua).

¢ Adicionar aproximadamente 200 mL de éter de petrdleo no baldo ou uma quantidade
adequada para a extragao.

e Aquecer o baldo no aparelho de extracdo (manta aquecedora).

e Proceder a extracdo continuamente por 4 horas, depois desligar o aquecimento e
retirar 0 baldo (que contem os lipidios dissolvidos no éter) do extrator. Tirar o
cartucho com a amostra e recuperar o solvente.

e O baldo contendo os lipidios deve ser levado a uma estufa de secagem (105 °C),
permanecendo durante 3 horas. Apds isso, 0 baldo seré resfriado em dessecador e sua
massa sera pesada (M3).

O teor de lipidios sera:
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o M3 — M2
% Lipidios = (T

>*100

2.2.4 Determinacdo do teor de proteinas

Na determinacdo do teor de proteinas das amostras alimentares sera usado o
método proposto por Kjeldahl. Este método tem sofrido numerosas modificacdes e
adaptacOes (dependendo do tipo de amostra analisada), porém sempre se baseia em trés
etapas: digestdo, destilacdo e titulacdo. Neste método, inicialmente a matéria organica
da amostra alimentar € decomposta (digestdo) e o nitrogénio nela presente (contido
praticamente em sua totalidade nas proteinas que compde o alimento) é convertido em
amonia (NHs), sendo esta destilada (destilacdo) para uma solucdo acida (por exemplo,
de HCI, H,SO,) de concentracdo conhecida. A amdnia destilada reage com certa
quantidade do &cido da solucdo, e o restante do &cido que ndo reagiu é titulado com uma
solucdo de hidroxido de sédio (o titulante) de concentracdo conhecida. Assim, por meio
deste procedimento de titulacdo reversa pode-se determinar a quantidade de aménia
(que €é convertida em quantidade de nitrogénio) liberada no processo inicial de digestdo
da amostra alimentar. Sendo o conteddo de nitrogénio das diferentes proteinas
aproximadamente 16 % (m/m), introduz-se o fator empirico 6,25 para transformar a
massa de nitrogénio da amostra (em g) em massa de proteinas. Em alguns casos,
emprega-se um fator empirico diferente de 6,25.

Digestéo
H,S0, (conc.) + K,SO,

Proteina (NH4)2SO,4
A + catalisador

Neutralizacdo e destilacdo

(NH,).SO,4 + 2NaOH 2NH;OH+ Nay,SO4
A
2NH,4 OH NHs + H,0O
A
NHs + H3BO3 NHsH>,BO3
Borato de amonio
Titulacdo
NH4H>,BO3 + HCI H3;BO; + NH,CI

O procedimento da determinag&o do teor de proteinas € o seguinte:

e Pesar uma massa de aproximadamente 0,2 g do alimento em papel manteiga (para
alimentos com alto teor de proteinas) e 0,5 (alimentos com menor teor de proteinas),
colocar o conjunto em um tubo de digest&o;

e Adicionar 2 g de mistura catalitica (sulfato de sédio anidro + sulfato de cobre
pentaidratado 20:1);
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e Adicionar 5 mL de &cido sulfarico concentrado;

e Digerir as amostras no digestor a 400 °C (na capela), até a solucdo se tornar azul-
esverdeada e livre de material ndo digerido (pontos pretos); neste ponto desligar o
aquecimento;

e Deixar esfriar os tubos de digestdo em temperatura ambiente;

e Adicionar 10 mL de agua destilada nos tubos e colocar no aparelho de destilacéo;

e Adicionar vagarosamente a solucdo de NaOH 50% até a viragem a cor marrom (~15
mL);

e Para recolher o destilado, adicionar 10 mL de solu¢do de &cido borico a 4% (m/v) em
um erlenmeyer de 250 mL e também adicionar o indicador misto (vermelho de
metila 0,1% + verde de bromocresol 0,1% (m/v));

e A destilagdo termina quando toda a amonia ja se desprendeu. A solucdo contendo
acido borico com o indicador que no inicio apresentava coloracdo rosea adquire a cor
azulada, a medida que vai se formando o borato de aménio.

e Titular a solugdo recolhida no erlenmeyer com solucéo de acido cloridrico 0,1 M até
a viragem do indicador.

O nitrogénio total é determinado pela seguinte equacgéo:

_ (Va—Vb) 0,106 x 0,014 100

r= M
Onde:
NT = nitrogénio total
Va = volume de soluc¢do de acido cloridrico gasto na titulagdo da amostra, mL
Vb = volume de solucdo de &cido cloridrico gasto na titulacdo do branco, mL
HCI 0,106 mol/L
0,014 = miliequivalente grama do nitrogénio
M = massa de amostra (em gramas)

Finalmente,

Proteina bruta = NT X Fy
Onde:
Fn = fator de converséo 6,25
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