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A umidade de um alimento esta relacionada com sua estabilidade, qualidade e
composicao, afetando diretamente o0s seguintes itens: processamento, estocagem,
embalagem e a qualidade do produto. Em relacdo as balas e confeitos de gomas a
determinagdo de umidade com precisdo se faz importante uma vez que é o fator de
maior influéncia na vida de prateleira. Os principais métodos utilizados para este tipo
de analise sdo em estufa e com o reagente Karl Fischer, porém no método da estufa o
tempo requerido € muito longo e a amostra submetida a esta analise fica sujeita a
decomposi¢do. Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi comparar dois métodos de
determinacdo de umidade (estufa e com reagente Karl Fischer), aplicados a goma de
amido e bala de caramelo e avaliar a correspondéncia entre 0s mesmos. As amostras
da bala de caramelo e da goma de amido foram submetidas concomitantemente, ao
processo de determinacdo de umidade pelo método de estufa (sempre regulada a
temperatura de 105° C.) e & aquimetria por titulacdo com reagente de Karl Fischer. As
analises foram realizadas com 30 amostras distintas de cada produto, de acordo com
o lote de produc¢édo. Os teores de umidade medidos pelo método Karl Fischer foram de
15,78% para a goma de amido e 8,14% para a bala de caramelo. J4 no método de
estufa, os teores de umidade foram 1,7% para a bala de caramelo e 8,41% para a
goma de amido. De uma maneira geral, os resultados obtidos por meio do método de
Karl Fischer sempre foram maiores e mais homogéneos que os medidos pelo método
da estufa. A correspondéncia do método em estufa em relacdo ao Karl Fischer foi de
20,88% e 53,29% quando foram analisadas a bala de caramelo e a goma de amido,
respectivamente. Foi possivel concluir que o método de Karl Fischer apresentou
vantagens, quando comparado ao método em estufa, na determinacdo da umidade
para as duas amostras, com menor tempo de analise e variacdo entre os resultados
das repeticoes.
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