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AMOSTRAGEM E PREPARO DA AMOSTRA

Objetivo:
Compreender o processo de amostragem por quarteamento, bem como sua relevancia para
0 processo analitico.

Materiais:
Feijao-preto, feijdo carioquinha, balanga, recipiente, 1 folha de papel por grupo e espatula
para misturar (opcional).

Procedimento:

— Um responsavel deve pesar uma quantidade de feijao-preto e uma quantidade de feijao
carioquinha e definir uma proporgéo sem divulgar para a turma.

— Misturar a amostra dentro de um saco.

— Cada grupo devera coletar uma amostra do saco, pesar e realizar o quarteamento dessa
amostra coletada (misturar, espalhar em forma de quadrado sobre o papel e escolher 2
partes opostas).

A |B
C|D

Esquema da folha:
(escolherAe DouBe C)

— A partir das duas partes selecionadas, cada grupo vai separar os graos diferentes e
pesar cada parte, encontrando uma proporgao.

— Observar e discutir os resultados encontrados de cada grupo, comparando com a
proporg¢ao original e avaliando se a amostragem foi eficiente.
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ANALISE BROMATOLOGICA

Objetivo:
Determinar os teores de agua, matéria seca, residuo mineral fixo e lipideos totais em
alimentos e compreender os conceitos tedrico-praticos envolvidos na analise.

» UMIDADE

Materiais:
Capsula de porcelana, balanga de precisao, estufa de secagem, dessecador com silica,
pinca, espatula.

Procedimento:

— Aquecer previamente a capsula de porcelana em estufa e resfriar em dessecador.
Manipular a capsula com a pinga, evitando o contato com as méaos, para nao passar
umidade e gordura.

— Colocar a capsula na balanga analitica e pesar (anotar).

— Tarar a balanga e pesar na capsula aproximadamente 3 g da amostra (anotar),
espalhando-a homogeneamente.

— Levar a amostra para estufa de secagem regulada em 105 °C, por 4 horas.

— Retirar a amostra e leva-la para esfriar no dessecador até temperatura ambiente.

— Pesar amostra (anotar).

— Voltar a amostra para a estufa (105 °C) por 1 hora.

— Repetir o processo de levar para a estufa/resfriar/pesar até que nao apresente diferenca
entre uma pesagem e a anterior.

Avaliagao:
Relacione a perda de massa do alimento para 100 g de amostra para encontrar a
porcentagem de umidade.

% Umidad Massa inicial do alimento — Massa final do alimento 100
midade = X
’ Massa inicial do alimento

Massa da
capsula com
amostra seca

Umidade Sélidos
(%) Totais (%)

Massa da Massa inicial do
capsula vazia alimento
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e CINZAS (residuo mineral fixo)

Materiais:
Balanca analitica, cadinhos de porcelana, mufla, dessecador com silica, espatula, capela
de exaustdo e pinga de metal.

Procedimento:

— Aquecer o cadinho de porcelana em mufla a 550 £ 10°C, por 1 hora e resfriar em
dessecador. Manipular o cadinho com a pinga, evitando o contato com as méaos, para nao
passar umidade e gordura.

— Colocar o cadinho na balanga analitica e pesar (anotar).

— Tarar a balanga e pesar no cadinho aproximadamente 3 g da amostra (anotar).

— Levar ao forno mufla (550 + 10°C) e manter até total destruicdo da matéria organica
(aproximadamente 5 horas).

— Retirar a amostra da mufla com auxilio da pinga (deixar baixar para cerca de 80 °C) e
levar para o dessecador para resfriar até temperatura ambiente (aproximadamente 20
minutos).

— Pesar a amostra (anotar).

— O residuo devera ficar branco ou ligeiramente acinzentado, caso contrario, repetir o
processo de levar para a mufla/resfriar/pesar até que nao apresente diferenca entre uma
pesagem e a anterior.

Avaliagao:
A diferengca entre o peso do cadinho vazio e o peso do cadinho com cinzas apds a
incineracado nos dara a quantidade de cinzas no alimento.

] Massa das cinzas
% Cinzas = — - x 100
Massa inicial do alimento

Massa do cadinho Massa inicial do Massa do cadinho

. . . Cinzas (%)
vazio alimento com cinzas
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o LIPIDEOS (Bligh Dyer)

Materiais:

Papel manteiga, erlenmeyer, funil, papel de filtro, pipeta graduada, béquer, placa de Petri,
balancga, agitador magnético, estufa de secagem, dessecador com silica, cloroférmio P.A.,
metanol P.A., solu¢do de sulfato de sodio 1,5% (p/v) em agua, sulfato de sodio anidro P.A,
agua destilada.

Procedimento:

— Preparar previamente a solugdo de sulfato de sodio 1,5%: pesar 3,75 g de sulfato de
sédio e dissolver em 50 ml de agua destilada. Completar o volume com agua destilada em
um baldo volumétrico de 250 ml.

— Pesar entre 2,0 e 2,5 g de amostra em papel manteiga (tarar) (anotar).

— Transferir para o erlenmeyer de 50 ml.

— Na capela, adicionar exatamente 10 ml de cloroférmio, 20 ml de metanol e 8 ml de agua
destilada e tampar.

— Levar o erlenmeyer ao agitador magnético por 30 minutos.

— Retirar do agitador e adicionar, na capela, exatamente 10 ml de cloroférmio e 10 ml da
solugao de sulfato de sédio 1,5%.

— Tampar e agitar vigorosamente por dois minutos.

— Deixar separar as camadas de forma natural.

— Retirar a camada superior e descartar em béquer.

— Filtrar a camada inferior rapidamente num funil pequeno com papel filtro, para outro
erlenmeyer.

— A solucdo deve ficar limpida. Se o filtrado estiver opaco ou com goticulas de agua,
adicionar aproximadamente 1 g de sulfato de sddio anidro, tampar e agitar para remover os
tracos de agua.

— Separar e pesar uma placa de Petri, previamente seca e resfriada (anotar).

— Pipetar 5 ml do filtrado, transferir para a placa de Petri e pesar.

— Colocar em estufa 100 °C até a total evaporagao do solvente.

— Resfriar em dessecador e pesar (anotar).

Avaliagao:
Utilize a férmula abaixo para determinar o teor total de lipideos na amostra de alimento.

. Massa dos lipideos (em 5ml) X 4
% Lipideos = — x 100
Massa inicial da amostra

Massa da amostra
final de lipideos em Lipideos (%)
placa de Petri

Massa inicial do Massa da placa
alimento de Petri
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AVALIACAO DA QUALIDADE DO LEITE

Objetivo:
Avaliar a qualidade de diferentes amostras de leite através de analises para deteccao de
adulteracao.

e PESQUISA DE RECONSTITUINTE DE DENSIDADE (AMIDO)
O amido ¢ utilizado como espessante na adulteracio do leite, podendo ser identificado
pela reagao com lugol.

Materiais:
Amostra de leite, tubo de ensaio, aquecedor banho-maria (agua fervente e suporte para
tubos de ensaio), solugao de Lugol.

Procedimento:

— Adicionar 10 ml de leite no tubo de ensaio.

— Levar o tubo com a amostra em banho-maria fervente até ponto de ebulicao
(aproximadamente 5 minutos).

— Retirar a amostra e deixar resfriar

— Adicionar 2 a 3 gotas da solug¢ao de Lugol, observando a mudancga de cor.

Avaliagao:
A formacéao de coloragao azulada indica a presencga de amido.

e PESQUISA DE NEUTRALIZANTE DE ACIDEZ (NaOH)
A adicao de hidroxido de sddio visa reduzir a acidez do leite fermentado e pode ser
identificada através do indicador de pH azul de bromotimol.

Materiais:
Amostra de leite, tubo de ensaio com tampa, azul de bromotimol, pipeta.

Procedimento:

— Com auxilio da pipeta adicionar 5 ml da amostra de leite no tubo de ensaio.
— Adicionar 4 gotas de azul de bromotimol.

— Agitar para homogeneizar a amostra, observando a mudanga de cor.

Avaliagao:
A formacao de solugao esverdeada indica positivo para presenca de NaOH e a solugao
amarelada indica negativo.
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e PESQUISA DE CONSERVANTES (HIPOCLORITO)

O hipoclorito (ClO") é utilizado como conservante na adulteragdo do leite, podendo
ser identificado pela formag&o de iodo livre a partir do iodeto de potassio (KI).

Materiais:
Amostra de leite, tubo de ensaio, iodeto de potassio (7,5 g/100 mL), pipeta.

Procedimento:

— Pipetar 5 ml de leite no tubo de ensaio.

— Adicionar 0,5 ml da solucéo de iodeto de potassio.
— Agitar a solugao, observando a mudancga de cor.

Avaliagao:
A coloragédo amarela indica positivo para a presenga de hipoclorito.

e PROVADO ALCOOL (RESISTENCIA A PASTEURIZACAO)
A ocorréncia de coagulacao se da por efeito da elevada acidez ou desequilibrio salino,
guando se promove a desestabilizacdo das micelas do leite pelo alcool.

Materiais:
Amostra de leite cru, tubo de ensaio, alcool etilico 68% , pipeta.

Procedimento:
— Adicionar 2 ml da amostra de leite no tubo de ensaio.
— Acrescentar 2 ml do alcool etilico no tubo com a amostra e agitar, observando o aspecto.

Avaliagao:

A coagulacgao indica leite acido (sem resisténcia térmica), enquanto a auséncia de grumos
indica leite normal (resistente a pasteurizagao).

RESULTADO DA AVALIAGAO DA QUALIDADE DO LEITE

Amostra A Amostra B Amostra C

Amido

Hidroxido de sédio

Hipoclorito

Prova do alcool

Conclusao
(aprovado/reprovado)
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ANALISE SENSORIAL

Objetivo:
Compreender e identificar o gosto basico umami, bem como analisar sensorialmente
amostras alimenticias através de escalas avaliativas.

Procedimento:

e GOSTO UMAMI:

— Coloque um pedaco de tomate na boca (sempre um unico alimento por vez).

— Deguste lentamente, observando com atengao o gosto (se preferir feche os olhos para
se concentrar ainda mais).

— Depois de perceber o gosto acido e doce do tomate, o que da continuidade ao paladar
€ 0 gosto umami.

o ESCOLA HEDONICA DE 9 PONTOS + INTENGAO DE COMPRA:

1. Vocé esta recebendo uma amostra codificada - n° . Prove e avalie cada um dos atributos
do produto de acordo com a escala:
Nota
ESCALA AROMA Comentarios:
1. Desgostei muitissimo
2. Desgoste@ muito COR Comentarios:
3. Desgostei
moderadamente —
4. Desgostei ligeiramente TEXTURA Comentarios:
5. Nem gostei/nem
desgoste} . SABOR Comentarios:
6. Gostei ligeiramente
7. Gostei regularmente
8. Gostei muito ACEITABILIDADE Comentarios:
9. Gostei muitissimo GERAL

2. Avalie a amostra de acordo com sua intengao de compra e assinale a alternativa segundo a escala:

( ) 5. Certamente compraria o produto

() 4. Provavelmente compraria o produto

() 3. Talvez comprasse, talvez ndao comprasse
() 2. Provavelmente ndo compraria o produto
() 1. Certamente n&o compraria o produto
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1. Vocé esta recebendo uma amostra codificada - n° . Prove e avalie cada um dos atributos
do produto de acordo com a escala:
Nota

ESCALA AROMA Comentarios:

1. Desgostei muitissimo

2. Desgostei muito COR Comentarios:

3. Desgostei

moderadamente .

4. Desgostei ligeiramente TEXTURA Comentrios:

5. Nem gostei/nem

desgoste'l . SABOR Comentarios:

6. Gostei ligeiramente

7. Gostei regularmente

8. Gostei muito ACEITABILIDADE Comentarios:

9. Gostei muitissimo GERAL

2. Avalie a amostra de acordo com sua inten¢cao de compra e assinale a alternativa segundo a escala:

( ) 5. Certamente compraria o produto

() 4. Provavelmente compraria o produto

() 3. Talvez comprasse, talvez ndo comprasse
() 2. Provavelmente nao compraria o produto
() 1. Certamente nao compraria o produto

1. Vocé esta recebendo uma amostra codificada - n° . Prove e avalie cada um dos atributos
do produto de acordo com a escala:
Nota
ESCALA AROMA Comentarios:
1. Desgostei muitissimo
2. Desgostei muito COR Comentarios:
3. Desgostei
moderadamente .
4. Desgostei ligeiramente TEXTURA Comentarios:
5. Nem gostei/nem
desgoste'l . SABOR Comentarios:
6. Gostei ligeiramente
7. Gostei regularmente
8. Gostei muito ACEITABILIDADE Comentarios:
9. Gostei muitissimo GERAL

2. Avalie a amostra de acordo com sua intengao de compra e assinale a alternativa segundo a escala:

( ) 5. Certamente compraria o produto

() 4. Provavelmente compraria o produto

() 3. Talvez comprasse, talvez ndo comprasse
() 2. Provavelmente nao compraria o produto
() 1. Certamente nao compraria o produto
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