
1.2 Tecnologie per l'analisi dell'umidità 
Esistono quattro tipi di metodi per l'analisi dell'umidità: 
• l'analisi termogravimetrica (essiccamento in forno, alogeno/IR, a microonde, ecc.) 
• analisi chimica (titolazione Karl Fischer, verifica a carburo di calcio) 
• analisi spettroscopica (spettroscopia IR, a microonde, H-NMR) 
• alte tipologie di analisi (gascromatografia, determinazione della densità, rifrattometria, ecc.) 
Nel selezionare un metodo di analisi è necessario valutare una serie di fattori, come il volume di campione disponibile, il numero di campioni, la velocità di 
misura, la praticabilità dell'automazione, l'accuratezza o persino le proprietà chimico-fisiche del campione: tutti svolgono un ruolo fondamentale nel 
processo decisionale. 
Campioni e sostanze liquidi o sensibili alla temperatura, che comprendono molti alimenti, devono essere analizzati con attenzione impiegando metodi 
termogravimetrici. Nel caso della maggior parte delle vitamine, degli enzimi o degli agenti aromatizzanti, i metodi termogravimetrici non possono essere 
utilizzati. 
I solidi insolubili con acqua chimicamente combinata o sistemi di pori distinti, tuttavia, possono essere titolati con il metodo Karl Fischer laddove l'acqua 
venga resa accessibile, ad esempio utilizzando un omogeneizzatore o un forno per l'evaporazione dell'acqua stessa dal campione. 
METTLER TOLEDO offre diverse soluzioni per l'analisi dell'umidità. Sono qui descritti in dettaglio due metodi termogravimetrici e il metodo di titolazione 
Karl Fischer. 



Metodo analitico convenzionalmente usato nella determinazione della proprietà di interesse (es. titolazione 
di Karl Fisher nella determinazione della water content) 

Determinazione		WATER	CONTENT	

Il contenuto di umidità e quello di acqua figurano tra i 
parametri più importanti che vengono misurati negli 
alimenti. Il contenuto di umidità è inversamente correlato 
alla sostanza secca di un alimento: per questo motivo vi 
sono effetti economici diretti su consumatori e aziende di 
lavorazione. Ma soprattutto, il contenuto di umidità 
influenza anche la stabilità e la qualità dei prodotti. Non 
stupisce quindi che quello dell'umidità sia un argomento 
trattato profusamente da leggi e normative.	














































