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Presentacio

Aquest text esta pensat com a eina de treball per a I’alumne de I’assignatura de Practiques
d’Analisi d’Aliments (llicenciatura de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments). El text recull tant
informacid practica, que sera util a I’alumne per portar a terme les diferents determinacions
analitiques programades, com informacio teorica, que li permetra assolir els principals fonaments
teorics d’aquestes determinacions i també resoldre les qiiestions que es plantegin en relacio
amb cadascuna d’aquestes. La resolucio d’aquestes qliestions per part de 1’alumne suposara una
tasca personal d’autoaprenentatge que complementara ’activitat presencial i contribuira que
s’assoleixin els objectius plantejats al principi de cadascuna de les determinacions analitiques i

els plantejats en el pla docent de I’assignatura.

Totes les determinacions analitiques que figuren en aquest text consten dels apartats segiients:

1. Objectius: s’hi descriuen els objectius docents que es volen assolir en relacié amb cada
determinacio.

2. Fonaments teorics: s’hi descriuen els principals fonaments teorics relacionats amb la
determinaci6 analitica en qiiestio.

3. Mostres, reactius i material: s’hi descriuen el conjunt d’elements tangibles necessaris per
realitzar la determinacio.

4. Procediment analitic: s’hi descriu la seqiiéncia d’accions practiques que s’han de fer per
portar a terme la determinacio.

5. Qiuiestions: consta de quatre preguntes relacionades amb la determinacio analitica. Es
pretén que, per resoldre-les, I’alumne utilitzi de manera integrada els coneixements i
criteris assolits en les classes practiques. L ultim dia de classe practica es veura com
s’ha de fer la cerca bibliografica (descripci6 de la bibliografia recomanada i
familiaritzacid amb la utilitzacié de bases de dades i revistes electroniques) necessaria per
resoldre aquestes qiiestions.

6. Bibliografia: s’hi recullen referéncies bibliografiques directament relacionades amb la
determinacio.

7. Lectures recomanades: s’hi recullen les referéncies bibliografiques d’aquells textos que
donen una visi6 amplia i/o molt 1til sobre el tema i que en faciliten la comprensio, i
també les de textos que donen una visié complementaria i que permetran a I’alumne tenir
una visi6 global del tema.

8. Glossari: en cas que sigui necessari, hi figuren els termes o conceptes que es consideren
importants per al seguiment de la determinacio analitica.

9. Annexos: en aquest apartat, en cas que sigui necessari, hi figura el material complementari

que resulta util per al seguiment de la determinaci6 analitica.

A més, al principi del text hi figura I’itinerari que ha de seguir ’alumne per poder realitzar tot
el treball practic programat per a les tres setmanes d’activitat presencial que té 1’assignatura.
Draltra banda, al final del text es recullen les normes generals d’actuaci6 als laboratoris docents

de la Facultat de Farmacia.

El contingut d’aquest text es complementa amb la informacié que hi ha en el dossier electronic
de I’assignatura i tamb¢é amb el contingut del text docent de 1’assignatura d’Analisi d’Aliments,

que es cursa préviament.

Els autors
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Itinerari recomanat per a la realitzacio de les practiques

d’analisi d’aliments

Distribucio de les determinacions del grup 1

Sessio 1

Sessio 2

Sessio 3

Sessio 4

Sessio 5

Humitat (I)

Cendres (I): calcinaci6
1 incineracié

Kjeldahl (I): digestio

Lipids (I): hidrolisi
acida

Humitat (II): pesada i
calcul

Cendres (II): pesada i
calcul

Kjeldahl (II):
destil-laci6 i valoracio

Hidroxiprolina (I):
preparaci6 de la

mostra

Lipids (II): extraccid

Sucres (1), nitrits (I) i
proteolisi (I):
preparaci6 de la
mostra

Hidroxiprolina (II):
preparacio de la
mostra

Lipids (1II): pesada i
calcul

Sucres (II): preparacio
de la mostra i
determinacio

Hidroxiprolina (IIT):
determinacio

Calcul per diferéncia
dels hidrats de carboni
totals i els hidrats de
carboni complexos

Nitrits (II):
determinacio

Proteolisi (II):
determinacio

Determinaci6 de

sulfits

Discussi6 dels
resultats de la setmana

La preparacio de la mostra per als sucres,

els nitrits i la proteolisi és la mateixa.

Sessio 1 Sessio 2 Sessio 3 Sessio 4 Sessio 5
Determinaci6 de la Determinaci6 de la Determinaci6 del Identificacio Identificacio
composicio d’acids composicio d’acids contingut de tocoferols d’antioxidants en d’antioxidants en
grassos de diferents grassos de diferents de diferents olis galetes (1) galetes (IT)
olis i greixos (I) olis i greixos (II)
index de iode de
diferents olis
Discussi6 dels
resultats de la setmana
Sessio 1 Sessio 2 Sessio 3 Sessio 4 Sessio 5
Determinacio de Identificacio de Determinacio Analisi sensorial Discussio dels
sucres en lameliels  colorants artificials en d’aflatoxines en fruits ~ d’aliments resultats de tota

néctars de fruita

aliments

secs

I’assignatura

Assignacio de les
qiiestions: orientacio
per resoldre-les.
Consulta de bases de
dades i revistes
electroniques

Itinerari recomanat per a la realitzaci6 de les practiques d’analisi d’aliments
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Distribucio de les determinacions del grup 2

Sessio 1 Sessio 2 Sessio 3 Sessio 4 Sessio 5
Determinacio de la Determinacio de la Determinacio del Identificacio Identificacio
composici6 d’acids composici6 d’acids contingut de tocoferols d’antioxidants en d’antioxidants en
grassos de diferents grassos de diferents de diferents olis galetes (I) galetes (IT)
olis i greixos (I) olis i greixos (II)
Index de iode de
diferents olis
Discussio dels
resultats de la setmana
Sessio 1 Sessio 2 Sessio 3 Sessio 4 Sessio 5
Humitat (T) Humitat (I): pesadai  Sucres (I), nitrits (I) i~ Sucres (II): preparacié Calcul per diferéncia
calcul proteolisi (I): de la mostra i dels hidrats de carboni
preparacio de la determinacio totals i els hidrats de
mostra carboni complexos
Cendres (I): calcinacio Cendres (II): pesada i Nitrits (II):
i incineracio calcul determinacio
Kjeldahl (I): digestio ~ Kjeldahl (II): Proteolisi (I1):
destil-lacio i valoracio determinacio
Hidroxiprolina (I): Hidroxiprolina (II): Hidroxiprolina (IIT): Determinaci6 de
preparaci6 de la preparacio de la determinacio sulfits
mostra mostra

Lipids (I): hidrolisi
acida

Lipids (II): extraccio

Lipids (1II): pesada i
calcul

Discussio dels
resultats de la setmana

La preparacio de la mostra per als sucres,

els nitrits i la proteolisi és la mateixa.

Sessio 1 Sessio 2 Sessio 3 Sessio 4 Sessio 5
Determinacio Analisi sensorial Determinacio de Identificacio de Discussi6 dels
d’aflatoxines en fruits d’aliments sucres en lameliels  colorants artificials en resultats de tota

S€Cs

néctars de fruita

aliments

I’assignatura

Assignacio de les
qiestions: orientacio
per resoldre-les.
Consulta de bases de
dades i revistes
electroniques




1. PREPARACIO DE LA MOSTRA (CARN I DERIVATS)
1.1. Objectius

La finalitat de les operacions que s’han de realitzar durant la preparaciéo de la mostra és
aconseguir una mostra tan homogénia com sigui possible per ser utilitzada per a ’analisi.
Qualsevol tractament que no sigui el més adequat pot donar lloc a resultats que no siguin
representatius.

L’alumne haura de saber quines propietats ha de complir la mostra i, per tant, avaluar quin
és el tractament més adequat en funcid del tipus de mostra i de les necessitats d’aquesta per a

I’analisi.
1.2. Fonaments teorics

La determinaci6é analitica és només una de les etapes de I’analisi d’aliments. La primera
part sempre haura de constar d’una fase de mostreig en la qual se seleccionara una
mostra representativa. La mostra que finalment se sotmetra a I’analisi ha de tenir aquestes

caracteristiques:

- Representativitat: la mostra ha de ser representativa de la mitjana de la composicio; és a
dir, la mostra final que analitzarem ha de presentar un valor tan proper com sigui possible
al valor mitja de la poblacid o bé del lot inicial.

- Homogeneitat: la composicio de la mostra que s’analitzara ha de ser homogenia, és a dir,
idéntica en totes les seves parts.

- Mida de la mostra adequada: es refereix al pes o volum de la mostra que es pren. Aquesta
caracteristica esta condicionada per diferents factors: la concentracié -com més minoritari
sigui el component que s’ha d’analitzar, més quantitat caldra agafar de la mostra-,
la sensibilitat de la tecnica i el nombre de determinacions o de components que vulguem

analitzar.

Un cop la mostra esta seleccionada, cal preparar-la de manera adient. Aquesta fase té
com a objectiu eliminar les parts no comestibles o no adients per a 1’analisi i la trituracio,
I’homogeneitzaci6 i la reduccioé de la mostra. Finalment, una conservacié incorrecta de les
mostres abans de I’analisi o bé un tractament incorrecte durant les operacions prévies de

preparacio, son factors que poden alterar la significacioé de 1’analisi.

Les mostres de productes alimentosos solids s’han de reduir sempre per trituracié de manera
que es redueixi la mida de la particula fins a un diametre maxim determinat. Amb la trituracio,
per una banda s’aconsegueix augmentar la superficie per unitat de pes, cosa que facilitara
les operacions de separacio posteriors, i, per altra banda, s’afavoreix 1’homogeneitzacié de
la mostra. Normalment, les mostres de tipus tou, com ara un derivat carni, es trituren amb
una picadora convencional. Si les mostres son més dures, caldra utilitzar morters i fins i tot
molins. Caldra disposar sempre d’un procediment normalitzat que permeti repetir tot el procés
de manera idéntica en les mostres d’una mateixa naturalesa.

Un cop la mostra esta triturada, cal mesclar-la perqué quedi ben homogenia. Si es tracta
d’aliments solids, s’han de mesclar després de triturar-los, mentre que les mostres liquides,

logicament, no cal triturar-les.

1. Preparaci6 de la mostra (carn i derivats)
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El més adequat un cop la mostra esta preparada ¢s fer I’analisi al més aviat possible per tal que
no es produeixi cap tipus d’alteracio, ja que les mateixes operacions fetes durant la preparaciod
poden afectar I’analit. De tota manera, quan aixo no ¢s possible, la mostra s’ha de conservar
en les condicions Optimes que mantinguin al maxim les caracteristiques de composicié de la

mostra. A I’hora de conservar la mostra cal anar en compte amb:

- Els possibles increments d’humitat per adsorcié del vapor d’aigua atmosferic o bé la
possible pérdua d’humitat per volatilitzacio.

- La perdua de compostos per volatilitzacio.

- L’accié enzimatica, ja que durant la trituracio de la mostra s’alliberen els enzims dels
teixits.

- Les reaccions quimiques: oxidaci6, hidrolisi...

- L’acci6 microbiana paral-lela al guany d’aigua de la mostra, ja que augmenta 1’activitat de
I’aigua.

- L’absorcié de components a la paret dels envasos i la cessio de components dels envasos a

I’aliment.

Per evitar tots aquests problemes, es poden aplicar una série de mitjans segons el risc major o

menor de cadascuna d’aquestes alteracions:

- Refrigeraci6 o congelacid: és el metode més habitual i es pot aplicar practicament a
qualsevol tipus de mostra.

- Envasament hermetic en envasos de plastic o de vidre (aquest és més inert).

- Envasament al buit.

- Atmosferes anhidres: adequades per a productes molt secs, ja que tenen molta capacitat de
captar aigua.

- Atmosferes inertes (nitrogen): Utils sobretot en mostres facilment oxidables.

- Escaldat (o blanqueig): procés amb el qual s’inactiven els enzims, util sobretot per a
productes vegetals; és necessari si després s’ha de congelar el producte durant un temps.

- Liofilitzacid: redueix 1’activitat de 1’aigua fins a valors minims.

- Addicié de conservadors: recomanable per a aquelles mostres que poden ser atacades
facilment per bacteris o fongs. Cal tenir en compte que la substancia addicionada no

interfereixi en la determinaci final.
1.3. Mostres i material
1.3.1. Mostres
Salami o algun altre derivat carni.
1.3.2. Material i aparells
- Ganivet.
- Picadora.

- Plaques de Petri.

- Capsules de porcellana de 10 cm de diametre.



1.4. Procediment analitic

Traieu les diferents capes protectores del producte en cas que n’hi hagi (pell, gelatina, greix
-només si és necessari-, etc.). Agafeu una mostra representativa d’uns 200 g i talleu-la amb
un ganivet en trossos més petits de 0,5-1 cm. Talleu la mostra en trossets encara més petits i

passeu-los per la picadora per aconseguir una mostra homogeénia.

La mostra ben homogeneitzada s’ha de guardar immediatament a les plaques de Petri de
manera que quedin tan plenes com sigui possible per tal d’evitar perdues d’humitat. Cal que
es conservin refrigerades per tal d’evitar-ne el deteriorament o qualsevol canvi en la seva
composicio. Recordeu que les mostres s’han d’agafar en el periode de temps més curt possible

a I’hora de fer les determinacions analitiques.

1.5. Bibliografia

CODONY, R.; BOATELLA, J.; RAFECAS, M.; GUARDIOLA, F. Analisi d’aliments (recurs

electronic). Barcelona: Universitat de Barcelona, 2003.

POMERANZ, Y.; MELOAN, C. E. «Sampling». A: POMERANZ, Y.; MELOAN, C. E. (ed.)
Food analysis. Theory and Practice. 3a edicio. Nova York: Chapman and Hall, 1994, p. 16-25.

POMERANZ,Y.;MELOAN, C. E. «Preparation of samples». A: POMERANZ,Y.; MELOAN,
C.E. (ed.) Food analysis. Theory and Practice. 3a edicid. Nova York: Chapman and Hall, 1994,
p. 26-36.

CHRISTEN, G. L. «Sampling and sample preparation». A: NIELSEN, S. (ed.) Introduction
to the chemical analysis of foods. 2a edicio. Boston: Jones and Bartlett Publishers, 1994, p.
39-50.

1.6. Lectures recomanades
LICHON, M. J. «Sample preparation». A: Leo M. L. NOLLET (ed.) Handbook of food

analysis. Volum 3. Methods and instruments in applied food analysis. 2a edici6. Nova York:
Marcel Dekker, 2004, p. 1.741-1.755.
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2. DETERMINACIO DE LA HUMITAT EN UN EMBOTIT.
2.1. Objectius

L’objectiu d’aquesta practica és determinar el contingut d’aigua d’un aliment per tal d’establir
la composicio centesimal del producte i, per tant, poder conéixer I’extracte sec per posteriorment
expressar els valors de la resta de components de I’aliment respecte a la matéria seca. Aquesta
practica s’ha de fer mitjangant la formacié d’una pasta amb 1’aliment, sorra i etanol al 95%. A

continuacioé aquesta pasta s’ha d’assecar a 102 °C £2 °C fins a obtenir un pes constant.

L’alumne haura de jutjar la idoneitat del métode utilitzat per a la determinaci6 de la humitat
d’un aliment, enfront d’altres alternatives, valorant els avantatges i els inconvenients dels

diferents metodes descrits.

2.2. Fonaments teorics

La composicid centesimal o analisi tipus ¢és un conjunt de determinacions 1’objectiu de les
quals és coneixer de la manera més rapida i senzilla possible els principals components de
qualsevol aliment, és a dir: aigua, glucids totals, lipids o greixos totals, proteines totals i cendres

0 materia mineral total.

Des del punt de vista quantitatiu, I’aigua és el component majoritari dels aliments (excepte dels
aliments grassos, els dessecats, les llavors i els fruits secs). T¢ una funcid estructural i, per tant,
¢és important en la textura dels aliments, i també té importancia tecnologica. Alhora, I’aigua és
necessaria per a moltes reaccions quimiques i bioquimiques basiques per al desenvolupament
del producte, mentre que altres reaccions poden ser indesitjables. Per tot aixo, I’aigua és
habitualment un parametre de qualitat i moltes normes de qualitat recullen I’interval de valors

o bé el valor maxim d’humitat que ha de presentar el producte.

En general, es pot dir que el contingut d’aigua en els aliments pot ser de més del 65 % en el
cas de les fruites i els vegetals, entre el 50 % i el 70 % en la carn i el peix, i inferior al 10 % en

els cereals.

En la determinacio de I’aigua en un aliment, és especialment critica la part de la preparacio
de la mostra, o sigui, la trituracié i I’homogeneitzacio. Cal controlar el grau de trituracio per
evitar, per una banda, I’evaporacié de ’aigua, i, per ’altra, I’adsorcié d’aigua en incrementar
excessivament la superficie de I’aliment. En tots dos casos es cometria un error en la determinacio
de la humitat. Es important fer I’analisi al més aviat possible després de la preparacio de la
mostra i, alhora, conservar-la de manera optima. Les mostres molt dessecades, que seran molt

higroscopiques, s’han de guardar en un dessecador.

2.2.1. Métodes de determinacio

A I’hora de determinar el contingut d’aigua d’un aliment és important tenir en compte que mai
no determinarem el valor total d’aigua, ja que sempre hi haura una petita proporcié variable

d’aigua que es troba intimament lligada a la matriu del producte i que no és determinable per

13
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cap metode.
Els métodes de determinacio de la humitat es poden classificar de la manera segiient:

- metodes fisics: | dessecacio (indirecte)
destil-laci6 (directe)
conductimetria

hidrometria

- métodes quimics: Karl Fischer

2.2.1.1. Métode de dessecacio

El métode més habitual de determinaci6 de la humitat d’un aliment és la dessecacio. Es un
meétode indirecte que mesura el residu o la matéria seca que s’obté després de I’eliminacié de
I’aigua per calefaccio de la mostra fins a un pes constant. Cal tenir en compte que no és un
métode massa adequat per a mostres que tinguin una proporcid elevada d’olis essencials, ja
que aquests s’evaporen a les temperatures de dessecacid, ni per als aliments que s’alteren a
temperatures elevades o els aliments amb una proporcio elevada de greix, ja que podria conduir

a resultats erronis.

En general, s’utilitzen capsules de fons pla amb tapa en les quals la mostra es pot escampar
de manera uniforme per tal que resulti una elevada superficie de contacte. Per tal de millorar la
conducci6 de calor de I’estufa al contingut de les capsules, aquestes solen ser d’alumini, pero

també poden ser de niquel, plata o plati.

En els métodes recomanats per 1’ Association of Official Analytical Chemists (AOAC), el pes
de mostra aconsellat és habitualment de 2 a 5 g, excepte per als fruits secs (5-10 g), la fruita i

els vegetals (20 g).

A T’hora de dessecar en estufa, és millor utilitzar una estufa d’aire forgat, que facilita
I’eliminaci6 de I’aigua que es va evaporant. La temperatura que s’utilitza habitualment és entre
100 1 105 °C i s’aplica durant un temps que varia en funcié de la quantitat d’aigua que conté
I’aliment. Cal ajustar de manera adient la temperatura de calefaccio, ja que cal recordar que el
punt d’ebullicié de 1’aigua augmenta a mesura que aquesta interacciona de manera més intensa

amb la matriu de 1’aliment.

En mostres en les quals ¢és dificil evaporar 1’aigua, s’afegeix un intermediari que pot ser un
solid inert com ara la sorra de mar o un solid dessecant com ara el sulfat sodic anhidre. Per
tal de facilitar I’evaporacio de la humitat en mostres com els derivats carnis, s’afegeix algun
dissolvent com ara I’etanol per tal de facilitar la disgregacio de la matriu i la dissolucié del
greix 1 afavorir d’aquesta manera 1’evaporaci6 de 1’aigua. Aquest dissolvent s’ha d’evaporar

abans de dessecar en estufa.

Un cop es treu de 1’estufa la mostra dessecada, aquesta s’ha de guardar en un dessecador a
temperatura ambient, ja que un cop dessecada sera molt higroscopica. Els dessecadors han de

contenir un dessecant enérgic (pentoxid de fosfor) i preferiblement s’ha de fer el buit.



La dessecacio és completa quan el pes de la mostra després de treure-la de 1’estufa és constant.
Cal evitar dessecar excessivament la mostra, ja que en aquest cas es podrien alterar altres
components de 1’aliment, com per exemple amb 1’oxidacié de lipids, cosa que conduiria a la

fixacio d’oxigen i, per tant, a un augment de pes.

2.2.1.2. Altres metodes de dessecacio

Per a la determinacio6 de I’extracte sec existeixen altres métodes de calefaccid, com ara el forn
microones o fins i tot els raigs infraroigs. El sistema de microones és molt util perqué estalvia

temps 1 perque és molt eficag.

2.2.1.3. Métode de destil-lacio

El métode de destil-lacio més utilitzat és el de Dean-Stark, que és un meétode de determinaciod
directa que es basa a afegir a la mostra un dissolvent, que ha de ser immiscible en 1’aigua, i
mitjangant la destil-lacio i posterior condensacio es pot separar 1’aigua del dissolvent. L aigua
es mesura finalment per volumetria (figura 1). Aquest métode presenta una exactitud i una
precisié limitades. Aquesta técnica afavoreix la separacio de I’aigua més lligada a la matriu, ja
que utilitza la destil-lacio per arrossegament amb un dissolvent organic que ha de tenir un punt
d’ebullicio proxim als 100 °C (la formacié d’una mescla azeotropica assegura una destil-lacid
més quantitativa de 1’aigua). A més, el fet de barrejar la mostra amb un dissolvent afavoreix
la disgregacid de la mostra, cosa que pot ser util per a mostres amb una quantitat elevada de

greix.

El dissolvent que s’utilitza ha de caracteritzar-se per tenir un punt d’ebullicié similar al de
I’aigua, ha de tenir menor densitat que aquesta i ha de ser ser immiscible en aquesta. Els

dissolvents més usuals son el tolug, el xile i I’hepta.

La destil-laci6 s’utilitza en casos en que la dessecacio no esta recomanada, ja sigui perque es
tracta de mostres molt greixoses o bé perqué son mostres que contenen una proporcio elevada

d’olis essencials.

Figura 1. Sistena de Dean-Stark.
2.2.1.4. Meétode de Karl Fischer

El metode de Karl Fischer és un métode quimic en qué la mesura es fa mitjancant una valoracio

volumeétrica en la qual 1’aigua és un dels reactants i alhora és el factor limitador de la reaccio.
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Es basa en la reacci6 entre el iode i 1’anhidrid sulfurds, que no pot tenir lloc en un medi

metanolic anhidre.

SO2 + I + H20 + CH30H + 3 CsHsN — 2 CsHsN.HI + CsHsNH — SO4CH3

2.3. Mostres, reactius i material
2.3.1. Mostres

Producte carni: salami convenientment preparat d’acord amb el protocol de preparacié de la

mostra.

2.3.2. Reactius

- Etanol al 96 % (qualitat per a analisi [PA]).
- Sorra de mar rentada de gra fi (PA).

2.3.3. Material i aparells

- Balanga analitica (sensibilitat: 0,1 mg).

- Capsules d’acer inoxidable amb tapa.

- Varetes de vidre fines i curtes.

- Pipeta graduada de 5 mL.

- Bany d’aigua.

- Estufa de dessecacio regulada entre 100 i 105 °C.

- Dessecador.

2.4. Procediment analitic
2.4.1. Procediment

Assequeu la capsula d’acer inoxidable amb la vareta de vidre 1 una quantitat de sorra de mar

igual a 3-4 vegades el pes de la mostra, a I’estufa de dessecacio (100-105 °C).

Un cop passats 30 minuts, traieu la capsula de I’estufa i deixeu-la al dessecador fins que
estigui a temperatura ambient. Peseu tot el conjunt (no peseu a temperatures molt altes per

evitar la formacié de corrents de convecci6 a la balanga) (Mo).

Peseu a la capsula, de manera exacta i precisa, 1,5 g de mostra (M), preparada d’acord amb

el protocol.

Afegiu-hi també 5 mL d’etanol al 96 % i mescleu bé el salami, I’etanol i la sorra amb la
vareta de vidre. Col-loqueu el conjunt al bany d’aigua (60-80 °C, per evitar projeccions) fins a

I’evaporacio total de ’etanol.



Tot seguit assequeu la mostra a I’estufa de dessecacid, on la deixareu quatre o més hores. Un
cop passat el temps establert, guardeu la capsula al dessecador fins a temperatura ambient abans
de pesar-la (Mo2).

Repetiu les operacions d’assecatge fins que obtingueu un pes constant. No assequeu
excessivament la mostra, ja que aixo podria provocar alteracions d’altres components de
I’aliment, sobretot d’oxidaci¢ lipidica (cosa que provocaria la fixacié d’oxigen i un augment

del pes del residu sec).

2.4.2. Calculs.

Ladiferénciaentre elsresultats de dues determinacions simultanies o realitzades immediatament
I’una després de I’altra per un mateix analista, no ha de ser superior a 0,1 g d’aigua per 100 g

de mostra.

M- M:
Percentatge d’humitat= ——— 100
M- Mo

Mo = massa en grams de la capsula, la vareta de vidre i la sorra de mar.

M= massa en grams de la capsula, la vareta de vidre, la sorra i la mostra abans de la
dessecacio.

M>= massa en grams de la capsula, la vareta de vidre, la sorra i la mostra després de la

dessecacio.
2.5. Qiiestions
1. Calculeu el percentatge d’humitat del salami i compareu el resultat amb la legislacio
vigent 1 els valors de composicio de I’etiqueta. Expliqueu breument les diferéncies
observades.
La humitat que determineu en les practiques ¢és la quantitat total d’aigua que conté

I’aliment? Justifiqueu la resposta.

2. Expliqueu breument els avantatges i els inconvenients dels principals métodes per

determinar la humitat.
3. Com determinarieu la humitat d’un producte lacti deshidratat? Raoneu la resposta.

4. Com determinarieu la humitat d’un producte deshidratat que conté aproximadament

un 2% d’aigua? Poseu-ne un exemple i raoneu la resposta.

Descriviu per a totes les preguntes la bibliografia utilitzada.
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2.8. Glossari

Mescla azeotropica. Mescla liquida de dos o més components que tenen un Unic punt
d’ebullicié constant i fix i que en passar a I’estat de vapor manté la mateixa composicio i es
comporta com un liquid pur, és a dir, com si fos un sol component. La mescla azeotropica no

es pot separar per destil-lacio.





