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8	gramas	equivale	a	quantas	colheres

Ao	ler	um	livro	de	culinária,	você	pode	encontrar	a	unidade	de	cozimento	na	forma	de	gramas	(g).	Às	vezes,	isso	não	é	o	ideal,	pois	você	pode	não	ter	as	ferramentas	de	medição	certas	para	usar.Quando	se	trata	de	medir	ingredientes,	não	há	tarefa	mais	empolgante	e	divertida	do	que	essa.A	calculadora	de	gramas	em	colheres	de	sopa	corrige	seu
problema	de	medição	e	converte	facilmente	gramas	em	colheres	de	sopa.Um	grama	é	a	unidade	de	massa	e	peso	no	sistema	métrico.	O	grama	é	a	unidade	de	medida	mais	usada	para	ingredientes	não	líquidos	na	culinária.A	palavra	"grama"	vem	do	latim	tardio	"gramma",	que	significa	um	peso	pequeno.Saiba	mais	sobre	gramasUma	colher	de	sopa	é
um	utensílio	de	cozinha	usado	para	comer	alimentos.	As	colheres	de	sopa	também	são	comumente	usadas	para	medir	os	compostos	de	cozimento.	Também	uma	colher	de	servir	é	freqüentemente	chamada	de	colher	de	sopa.Com	tantas	unidades	de	medida	diferentes	usadas	em	países	diferentes,	pode	ser	um	pouco	confuso	preparar	receitas
diferentes.	A	capacidade	do	utensílio	não	é	definida	por	lei	ou	costume	e,	portanto,	às	vezes	pode	variar	um	pouco.Aqui	estão	as	medidas	de	colher	de	sopa	mais	comumente	usadas	em	gramas:1	Tablespoon	Metric	=	15gMuitas	receitas	foram	criadas	muito	antes	do	sistema	métrico	entrar	em	uso	comum.	Portanto,	as	medidas	de	precisão	não	são
usadas	em	todos	os	lugares.As	colheres	de	sopa	também	são	usadas	na	culinária	por	sua	simplicidade.	Todo	mundo	não	tem	necessariamente	balança	em	sua	casa.	Mas	todo	mundo	tem	uma	colher	de	sopa.A	colher	é	um	tipo	de	talheres	normalmente	usado	para	transferir	alimentos.	Ele	tem	uma	tigela	rasa	e	geralmente	é	feito	de	madeira	ou	metal.O
primeiro	uso	conhecido	de	uma	colher	foi	por	volta	de	1000	aC	Durante	essa	época,	os	egípcios	produziam	e	vendiam	esses	utensílios	elegantes	e	religiosos.Em	outras	partes	do	mundo,	as	colheres	eram	feitas	de	osso.	Durante	os	antigos	gregos	e	romanos,	as	colheres	eram	feitas	de	bronze	e	prata.	Isso	continuou	até	a	Idade	Média,	quando	as
colheres	seriam	feitas	de	chifres	de	vaca,	latão	e	madeira.As	primeiras	menções	das	colheres	na	Inglaterra	remontam	a	1259,	quando	o	guarda-roupa	do	rei	Eduardo	I	foi	mencionado.	Nesse	período,	as	colheres	também	eram	utilizadas	como	talheres.Na	indústria	alimentícia	em	ritmo	acelerado	de	hoje,	existem	colheres	para	quase	todos	os	tipos	de
necessidades.	Desde	servir	comida	quente	e	fria	até	medir	e	preparar	molhos,	as	colheres	tornaram-se	parte	integrante	da	cozinhaHistória	das	colheresJohn	é	um	estudante	de	doutorado	apaixonado	por	matemática	e	educação.	Em	seu	tempo	livre,	John	gosta	de	fazer	caminhadas	e	andar	de	bicicleta.Publicados:	Wed	Aug	04	2021Na	categoria
Calculadoras	de	alimentos	e	nutriçãoAdicione	Calculadora	De	Gramas	Para	Colher	De	Sopa	ao	seu	próprio	site	A	conversão	de	gramas	para	colheres	é	um	método	prático	utilizado	principalmente	em	culinária	para	traduzir	a	quantidade	de	um	ingrediente	em	unidades	de	medida	mais	familiares.	Por	não	possuirmos	balanças	em	nossas	cozinhas,
muitas	vezes	optamos	por	usar	colheres	como	referência.Para	entender	melhor,	pense	em	receitas.	Quando	alguém	diz	"adicione	10	gramas	de	sal",	pode	ser	difícil	visualizar	exatamente	o	quanto	é	isso.	Porém,	se	alguém	diz	"adicione	uma	colher	de	chá	de	sal",	fica	mais	fácil	entender	e	medir.A	fórmula	básica	para	essa	conversão	é:	quantidade	em
gramas	÷	densidade	do	ingrediente	=	volume	em	colheres.	No	entanto,	é	fundamental	lembrar	que	cada	ingrediente	tem	uma	densidade	diferente,	portanto,	o	valor	exato	pode	variar.Como	usar	o	calculador	de	conversão	de	gramas	para	colheres?Usar	o	calculador	online	é	uma	forma	fácil	e	rápida	de	converter	gramas	para	colheres.	Aqui	está	um
guia	passo	a	passo:1.	Acesse	a	ferramenta	online.2.	Insira	a	quantidade	de	gramas	que	deseja	converter	no	campo	apropriado.3.	Selecione	o	ingrediente	específico	do	qual	você	quer	saber	a	conversão.	Lembre-se	de	que	a	densidade	varia	entre	os	ingredientes.4.	Escolha	o	tipo	de	colher	que	deseja	usar	como	referência	(colher	de	chá	ou	colher	de
sopa).5.	Clique	no	botão	"Calcular"	ou	similar.6.	O	calculador	fornecerá	o	equivalente	da	quantidade	em	colheres.7.	Use	esse	valor	como	referência	ao	cozinhar	ou	realizar	outras	tarefas	que	necessitem	da	conversão.Exemplos	de	cálculos	de	conversão	de	gramas	para	colheresEntender	a	teoria	é	ótimo,	mas	vamos	mergulhar	em	alguns	exemplos
práticos	para	tornar	tudo	ainda	mais	claro	(e	um	pouco	divertido):1.	Chocolate	em	pó:	Vamos	supor	que	sua	receita	peça	20	gramas	de	chocolate	em	pó.	Usando	o	nosso	calculador,	descobrimos	que	isso	equivale	a	aproximadamente	4	colheres	de	chá.	Pense	nisso	como	"4	colheradas	de	felicidade	chocólatra".2.	Açúcar:	Sua	avó	diz	para	adicionar	50
gramas	de	açúcar	no	bolo.	Isso	soa	como	um	enigma,	certo?	Mas	com	a	nossa	ferramenta,	você	descobre	que	precisa	de	5	colheres	de	sopa.	"Ahhh,	a	doce	(literalmente)	simplicidade	da	tecnologia!"3.	Sal:	Uma	pitada	de	sal?	Não!	Sua	receita	exige	precisão	e	pede	5	gramas	de	sal.	Ao	consultar	o	calculador,	percebe-se	que	é	cerca	de	uma	colher	de
chá.	E	voilá,	o	prato	está	perfeitamente	temperado!Nuances	ao	calcular	a	conversão	de	gramas	para	colheresEnquanto	o	calculador	é	uma	ferramenta	maravilhosa,	há	certos	nuances	a	considerar:1.	Diferentes	ingredientes	têm	diferentes	densidades.2.	Nem	todas	as	colheres	são	do	mesmo	tamanho.	Certifique-se	de	saber	se	está	usando	colheres	de
chá	ou	de	sopa.3.	Ingredientes	compactados	ou	aerados	podem	alterar	a	quantidade	real	em	uma	colher.4.	Certifique-se	de	nivelar	a	colher	para	obter	uma	medida	precisa.5.	Alguns	ingredientes,	como	manteiga,	podem	ser	mais	desafiadores	de	medir	exatamente	com	colheres.6.	A	temperatura	pode	afetar	a	densidade	de	certos	ingredientes
líquidos.7.	A	altitude	também	pode	influenciar	algumas	medidas,	especialmente	em	culinária.8.	Sempre	confira	a	receita	e,	quando	possível,	use	uma	balança	para	precisão	máxima.9.	Lembre-se	de	que	a	conversão	é	aproximada	e	pode	haver	pequenas	variações.10.	Pratique!	Quanto	mais	você	medir	e	converter,	mais	fácil	e	intuitivo	se	tornará.	Cada
ingrediente	tem	uma	densidade	única,	o	que	afeta	o	volume	que	eles	ocupam	em	uma	colher.	Não,	é	importante	saber	se	sua	receita	se	refere	a	colheres	de	chá	ou	colheres	de	sopa,	pois	há	uma	grande	diferença	de	volume	entre	elas.	Você	pode	usar	o	nosso	calculador	como	um	guia	aproximado.	No	entanto,	para	máxima	precisão,	especialmente	em
pastelaria,	recomenda-se	usar	uma	balança.	Alguns	ingredientes,	especialmente	líquidos,	podem	expandir	ou	contrair	com	a	temperatura.	A	altitude	pode	afetar	a	pressão	atmosférica	e,	por	sua	vez,	o	ponto	de	ebulição,	o	que	é	crucial	em	algumas	receitas.	Sim,	você	pode	usar	o	calculador	para	fazer	a	conversão	inversa,	de	colheres	para	gramas.
Calculadoras	similares	Você	pode	achar	as	seguintes	calculadoras	sobre	o	mesmo	tema	úteis:	Se	você	gostou,	por	favor,	compartilhe	a	calculadora	em	suas	plataformas	de	mídia	social.	É	fácil	para	você	e	benéfico	para	a	promoção	do	projeto.	Obrigado!	Calcopedia	(pt)		→		Conversor	de	Gramas	para	Colheres	Publicado	em	31	de	mar.	de	2025
Atualizado	em	31	de	mar.	de	2025	A	dúvida	sobre	a	conversão	de	gramas	para	colheres	é	extremamente	comum	na	culinária,	especialmente	quando	se	lida	com	ingredientes	secos	e	líquidos.	Neste	artigo,	vamos	esclarecer	essa	e	outras	questões	relacionadas	a	medidas	em	colheres	e	sua	equivalência	em	gramas.	Ao	final,	você	terá	uma	compreensão
clara	de	como	converter	gramas	para	colheres	e	poderá	aplicar	isso	no	seu	dia	a	dia.IntroduçãoQuando	falamos	em	medidas	na	cozinha,	é	importante	ressaltar	que	a	precisão	pode	fazer	uma	diferença	significativa	no	resultado	final	de	uma	receita.	Algumas	receitas	utilizam	gramas,	enquanto	outras	pedem	colheres	de	sopa	ou	de	chá,	criando
confusão	para	cozinheiros,	tanto	amadores	quanto	experientes.	Assim,	é	essencial	entender	quantas	gramas	equivalem	a	quantas	colheres,	especialmente	para	ingredientes	que	podem	ser	manipulados	de	formas	diferentes,	como	o	açúcar	e	a	farinha,	que	podem	ter	densidades	diferentes.Neste	artigo,	vamos	explorar	a	relação	entre	gramas	e	colheres
e	responder	a	questões	comuns,	como	quantas	colheres	são	necessárias	para	alcançar	10	gramas	de	café,	quão	pesada	é	uma	colher	de	sopa	e	outras	conversões	essenciais	para	quem	cozinha	frequentemente.Quantas	colheres	são	10g	de	café?A	relação	entre	gramas	e	colheres	de	caféPara	muitos,	o	café	é	um	ingrediente	essencial	e,	entender
quantas	colheres	são	necessárias	para	medir	exatamente	10	gramas	de	café	pode	ser	um	desafio.	A	quantidade	de	gramas	por	colher	pode	variar	dependendo	do	tipo	e	do	moedor	usado.	Em	média,	uma	colher	de	sopa	cheia	de	café	moído	costuma	pesar	entre	7	a	10	gramas.	Portanto,	para	medir	10	gramas,	você	precisaria	de	aproximadamente	uma
colher	de	sopa	cheia	de	café	moído.Dicas	para	medir	café	corretamenteUtilize	uma	balança	de	cozinha	para	obter	medições	precisas.Se	não	tiver	uma	balança,	você	pode	experimentar	com	colheres	de	sopa,	mas	tenha	em	mente	que	a	densidade	pode	variar.Para	diferentes	métodos	de	preparo	(espresso,	coado,	prensa	francesa),	a	quantidade	de	café
pode	ser	ajustada	conforme	o	gosto	pessoal.Quantos	gramas	tem	1	colher	de	sopa?Compreendendo	a	medida	de	uma	colher	de	sopaUma	colher	de	sopa	padrão	geralmente	equivale	a	15	mililitros,	mas	o	peso	em	gramas	depende	do	ingrediente	que	está	sendo	medido.	Aqui	estão	algumas	conversões	comuns:Água:	1	colher	de	sopa	=	15	gramasAçúcar:
1	colher	de	sopa	=	12	gramasSal:	1	colher	de	sopa	=	18	gramasFarinha	de	trigo:	1	colher	de	sopa	=	8	gramasO	que	é	fundamental	entender	é	que	diferentes	ingredientes	têm	diferentes	densidades,	o	que	altera	a	conversão	entre	mililitros	e	gramas.Qual	a	quantidade	de	uma	colher	de	sopa?Medidas	comuns	em	colheres	de	sopaUma	colher	de	sopa
padrão	é	uma	medida	volumétrica	comum	em	receitas.	Neste	contexto,	uma	colher	de	sopa	é	frequentemente	utilizada	para	ingredientes	líquidos	e	secos.	Para	itens	secos,	a	colher	de	sopa	é	pelo	menos	cheia,	enquanto	para	líquidos,	ela	pode	ser	medida	com	mais	precisão.1	colher	de	sopa	=	15	ml1	colher	de	sopa	=	3	colheres	de	cháOptimizing	the
kitchen	can	be	greatly	improved	when	one	understands	these	simple	conversions.Quanto	é	5	gramas	em	colher?Situação	comum	na	cozinhaEm	muitas	ocasiões,	especialmente	em	receitas	que	exigem	precisão,	pode	ser	necessário	medir	5	gramas	de	um	ingrediente.	Para	a	maioria	dos	ingredientes	secos,	5	gramas	geralmente	equivalem	a
aproximadamente	2/3	de	colher	de	sopa.	Por	exemplo,	para	a	farinha,	não	chega	a	uma	colher,	e	para	o	açúcar	pode	ser	um	pouco	menos	do	que	uma	colher.1	colher	de	sopa	equivale	a	quantas	gramas?A	importância	dessa	conversãoA	equivalência	de	1	colher	de	sopa	em	gramas	varia	conforme	o	ingrediente.	Aqui	estão	algumas	informações	úteis:1
colher	de	sopa	de	açúcar	=	12	gramas1	colher	de	sopa	de	farinha	=	8	gramas1	colher	de	sopa	de	manteiga	=	14	gramas1	colher	de	sopa	de	mel	=	21	gramasEssas	variações	são	cruciais	para	garantir	que	suas	receitas	saiam	como	esperado.100	gramas	equivale	a	quantas	colheres	de	sopa?Convertendo	100	gramasQuando	estamos	tratando	de	100
gramas	de	algum	ingrediente,	a	quantidade	de	colheres	de	sopa	que	isso	representa	pode	depender	do	que	você	está	medindo.	Um	exemplo	prático:100	gramas	de	açúcar	=	aproximadamente	8	colheres	de	sopa100	gramas	de	farinha	=	aproximadamente	12	colheres	de	sopaEm	geral,	recomenda-se	ter	sempre	uma	tabela	de	conversão	à	mão	para
facilitar	o	processo	de	medição	na	hora	de	cozinhar.100	ml	de	óleo	equivale	a	quantas	colheres?Medindo	o	óleo	corretamentePara	líquidos,	a	conversão	de	mililitros	para	colheres	é	mais	direta.	Por	exemplo:100	ml	de	óleo	=	6,7	colheres	de	sopaEsse	valor	é	útil	ao	preparar	receitas	que	utilizam	óleo	como	fatia	de	outro	líquido,	permitindo	uma
medição	mais	precisa.40	gramas	equivale	a	quantas	colheres?Calculando	a	equivalência	de	40	gramasPara	muitos	ingredientes,	a	conversão	de	40	gramas	pode	ser	bastante	prática.	Por	exemplo:40	gramas	de	açúcar	equivalem	a	aproximadamente	3	colheres	de	sopa40	gramas	de	farinha	equivalem	a	aproximadamente	5	colheres	de	sopaEssa	lista
pode	variar	dependendo	da	densidade	do	ingrediente.	Sempre	tenha	em	mente	que	essas	medições	são	médias	e	podem	exigir	ajustes	conforme	o	gosto	pessoal.100	ml	de	manteiga	equivale	a	quantas	colheres?A	manteiga	em	medidasA	manteiga	é	um	ingrediente	que	frequentemente	aparece	em	receitas	e	sua	medida	pode	ser	um	pouco	confusa.	Em
geral,	100	ml	de	manteiga	derretida	equivale	a:100	ml	de	manteiga	=	7	colheres	de	sopaNovamente,	o	contexto	deve	ser	levado	em	consideração,	especialmente	porque	a	manteiga	pode	ser	medida	tanto	derretida	quanto	em	estado	sólido.1	colher	de	chá	tem	quantas	gramas?A	equivalência	entre	colheres	de	chá	e	gramasPara	medições	mais
pequenas,	é	comum	usar	colheres	de	chá.	Em	média:1	colher	de	chá	de	açúcar	=	5	gramas1	colher	de	chá	de	sal	=	6	gramas1	colher	de	chá	de	café	=	2	gramasEssas	medidas	podem	ajudar	bastante,	principalmente	em	receitas	delicadas	que	exigem	menores	quantidades	de	ingredientes.1/2	colher	de	sopa	equivale	a	quantas	gramas?A	divisão	da
colherQuando	se	mede	1/2	colher	de	sopa,	é	fundamental	entender	que	isso	nega	a	conversão	júnior	mencionada	anteriormente.	Para	a	maioria	dos	ingredientes:1/2	colher	de	sopa	de	açúcar	=	6	gramas1/2	colher	de	sopa	de	sal	=	9	gramas1/2	colher	de	sopa	de	farinha	=	4	gramasEssa	medição	é	bastante	útil	quando	você	encontra	uma	receita	que
pede	pequenas	quantidades.Quanto	é	100	gramas	de	manteiga	em	colher?Finalizando	com	a	manteigaA	manteiga	é	um	elemento	muito	comum	nas	receitas	de	sobremesas,	e	saber	a	conversão	é	muito	prático:100	gramas	de	manteiga	=	7	colheres	de	sopaTer	esse	conhecimento	facilita	a	preparação	e	garante	o	sucesso	das	suas
receitas.ConclusãoEntender	as	conversões	entre	gramas	e	colheres	é	uma	habilidade	valiosa	para	qualquer	cozinheiro.	Esta	prática	não	apenas	simplifica	o	processo	de	medição,	mas	também	assegura	que	você	esteja	utilizando	as	quantidades	corretas	para	alcançar	os	melhores	resultados	nas	suas	receitas.	Neste	artigo,	abordamos	várias	questões
comuns	sobre	medidas,	respondendo	desde	quantas	colheres	são	necessárias	para	chegar	a	10	gramas	de	café,	até	os	diferentes	pesos	de	colheres	cheias	de	diversos	ingredientes.	Com	esse	conhecimento,	você	estará	mais	bem	preparado	para	enfrentar	qualquer	receita	com	confiança	e	precisão.FAQ1.	Como	posso	converter	gramas	para	colheres	se
o	ingrediente	não	estiver	na	lista?A	melhor	abordagem	é	usar	uma	balança	de	cozinha	para	mensurar	o	ingrediente	diretamente.	Caso	não	tenha	uma	balança,	você	pode	procurar	referências	de	conversão	online	ou	em	livros	de	culinária.2.	O	que	fazer	se	não	tenho	colheres	de	medida?Se	você	não	possui	colheres	de	medida,	pode	utilizar	outros
recipientes	como	xícaras,	mas	deve	sempre	verificar	as	equivalências.3.	Posso	confiar	nas	medidas	padrão	de	colheres	e	gramas?As	medidas	padrão	de	colheres	e	gramas	são	confiáveis,	mas	sempre	é	bom	considerar	as	variações	que	diferentes	ingredientes	podem	ter.4.	Quando	devo	usar	colheres	de	sopa	e	quando	colheres	de	chá?Use	colheres	de
chá	para	ingredientes	que	precisam	de	medições	menores,	como	especiarias	e	extratos,	e	colheres	de	sopa	para	líquidos	e	ingredientes	maiores.5.	É	importante	usar	uma	balança	de	cozinha?Sim,	uma	balança	de	cozinha	oferece	medições	mais	precisas	e	pode	ajudar	a	garantir	que	seus	pratos	sejam	sempre	um	sucesso.ReferênciasTabelas	de
conversão	de	medidas	culináriasLivros	de	receitas	e	gramáticas	culináriasSites	especializados	em	gastronomia	e	culináriaCom	essas	informações,	você	pode	transformar	sua	experiência	na	cozinha,	medindo	com	precisão	e	garantindo	que	suas	receitas	sejam	sempre	um	sucesso.	Está	precisando	fazer	uma	receita	e	não	tem	os	utensílios	corretos	ou	a
receita	está	em	gramas	e	não	sabe	quando	equivale	em	colher	ou	xícara?	Confira	uma	tabela	de	medidas	culinárias,	uma	colher	de	sopa	tem	quantos	gramas?	Uma	colher	de	sopa	tem	quantas	de	café?	Uma	xícara	tem	quantos	gramas?	É	uma	tabela	com	equivalências	culinárias	que	podem	ajudar	quando	você	não	souber	a	quantidade	correta.1	litro	=
1000	g	=	6	xícaras	de	chá		ou	4	copos	americanos	(250	mL)1	kg	=	5	e	¾	xícaras	de	chá1	garrafa	=	3	e	½	xícaras	de	chá	ou	2	e	½	copos1	xícara	de	chá	=	240ml	=	16	colheres	de	sopa½	xícara	de	chá	=	120ml	=	8	colheres	de	sopa1/3	xícara	de	chá	de	líquido	=	80	mL	=	5	colheres	de	sopa	+	1	colher	de	chá¼	xícara	de	chá	=	60ml	=	4	colheres	de
sopa2/3	xícara	de	chá	=	160	ml	=	10	colheres	de	sopa	+	2	colheres	de	chá3/4	xícara	de	chá	=		180	ml	=	12	colheres	de	sopa1	copo	de	vinho		=	6	colheres	de	sopa1	cálice	=	9	colheres	de	sopa	de	líquido1	colher	de	sopa	=	3	colheres	de	chá	=	6	colheres	de	café	=	15	mL1	colher	de	sobremesa	=	10	mL	=	4	colheres	de	café1	colher	de	chá	=	5	mL	=
2	colheres	de	café1	colherinha	de	café	=		1/2	colher	de	chá	=	2,5	mL1	copo	de	água	comum	=	250	g1	prato	fundo	nivelado	=	200	g(As	medidas	de	xícaras	e	colheres	são	rasas!	Não	é	a	colher	cheia,	só	quando	especificado)Farinha	de	Trigo1	xícara	de	chá	=	120	g1/2	xícara	=	60	g1/3	xícara	=	40	g1/4	xícara	=	30	g1	colher	de	sopa	=	7	gChocolate	em
Pó1	xícara	=	90	g1/2	xícara	=	45	g1/3	xícara	=	30	g1/4	xícara	=	20	g1	colher	de	sopa	=	6	gTabela	de	medidas	culináriasAçúcar1	xícara	de	açúcar	=		160g1	colher	de	sopa	=		10g1	colher	de	chá	=		3,5gManteiga1	xícara	=	200	g1/2	xícara	=	100	g1/3	xícara	=	65	g1	colher	de	(café)	=	1/2	colher	de	cháCoco	Ralado1	xícara	=	80g1	colher	de	sopa	=	5g1
colher	de	chá	=	1,5gFubá1	xícara	=		120g1	colher	de	sopa	=		7,5g1	colher	de	chá	=		2,5gAmido	de	Milho1	xícara	=		150g1	colher	de	sopa	=		9g1	colher	de	chá	=		3gMel1	xícara		=	300g1	colher	de	sopa	=	18g1	colher	de	chá	=	6gPolvilho1	xícara	=	150g1	colher	de	sopa		=	9g1	colher	de	chá	=	3gQueijo	Ralado1	xícara	=	80g1	colher	de	sopa		=	5g1
colher	de	chá		=	1,5gFermento	em	Pó1	colher	de	chá	(cheia)		=	10gFarinha	de	Mandioca1	xícara	=		150g1	colher	de	sopa	=		9g1	colher	de	chá		=	3gFarinha	de	Rosca1	xícara	=	80g1	colher	de	sopa	=		5g1	colher	de	chá	=		1,5gArroz1	xícara		=	200gAveia1	xicara	=		80g1	colher	de	sopa	=	5g1	colher	de	chá	1,5g1	litro	de	qualquer	líquido	=	1000	mL
ou	4	copos1	copo	de	qualquer	líquido	=	250	mL1	copo	de	requeijão	=	240mL1	vidro	de	leite	de	côco	=		200	mLcopo	americano	190mLColocamos	o	copo	americano	nesta	tabela	de	medidas	culinárias	para	destacar	que	ele	foi	criado	pela	empresa	Nadir	Figueiredo	e	tem	oficialmente	190mL.	Pesar	os	ingredientes	antes	de	preparar	uma	receita	é
fundamental.	Principalmente	na	confeitaria,	onde	a	quantidade	exata	é	necessária	para	garantir	que	o	produto	final	seja	padronizado	todas	as	vezes	que	for	preparado.	Por	isso	a	importância	da	tabela	de	conversão	de	medidas	culinárias.A	forma	mais	precisa	de	medir	os	ingredientes	é	utilizando	uma	balança	digital.	Mas	outros	recursos	caseiros
podem	ser	utilizados	como	colheres	medidoras	e	xícaras	medidoras,	que	são	feitas	de	acordo	com	medidas	padrão.	Os	copos	medidores	também	são	excelentes	e	facilitam	medir	quantidades	maiores	de	líquidos.As	principais	equivalências	entre	copos	ou	colheres	são	em	mililitros	(ml)	ou	gramas	(g).Medidas	gerais1	xícara16	colheres	de	sopa250ml1
colher	de	sopa3	colheres	de	chá15ml1	colher	chá1/3	colher	de	sopa5ml1	colher	de	café1/3	colher	de	chá2ml	1	xícara	(chá)	=	120g	1/2	xícara	(chá)	=	60g	1/4	xícara	(chá)	=	30g1	colher	(sopa)	=	7,5g	1	colher	(chá)	=	2,5g	1	xícara	(chá)	=	90g		1/2	xícara	(chá)	=	45g		1/4	xícara	(chá)	=	22,5g		1	colher	(sopa)	=	6g	1	colher	(chá)	=	2g1	xícara	(chá)	=
180g	1/2	xícara	(chá)	=	90g		1/4	xícara	(chá)	=	45g		1	colher	(sopa)	=	12g	1	colher	(chá)	=	4g	1	xícara	(chá)	=	200g		1/2	xícara	(chá)	=	100g		1/4	xícara	(chá)	=	50g		1	colher	(sopa)	=	13,5g		1	colher	(chá)	=	4,5g	1	xícara	(chá)	=	140g		1/2	xícara	(chá)	=	70g		1/4	xícara	(chá)	=	35g		1	colher	(sopa)	=	9,5g	1	colher	(chá)	=	3g	1	xícara	(chá)	=	150g		1/2
xícara	(chá)	=	75g	1/4	xícara	(chá)	=	37,5g		1	colher	(sopa)	=	9g	1	colher	(chá)	=	3g	1	xícara	(chá)	=	150g	1/2	xícara	(chá)	=	75g	1/4	xícara	(chá)	=	37,5g	1	colher	(sopa)	=	10g		1	colher	(chá)	=	3,5g	1	xícara	(chá)	=	300g	1/2	xícara	(chá)	=	150g	1/4	xícara	(chá)	=	75g	1	colher	(sopa)	=	18g	1	colher	(chá)	=	6g		1	ovo	médio	=	50g1	clara	de	ovo	=	30g1
gema	de	ovo	=	20g1	xícara	(chá)	=	200g	1/2	xícara	(chá)	=	100g			1/4	xícara	(chá)	=	50g	1	colher	(sopa)	=	12g		1	colher	(chá)	=	4g	10g	de	fermento	biológico	seco	=	1	colher	(sopa)5g	de	fermento	biológico	seco	=	1/2	colher	(sopa)14g	de	fermento	químico	(ou	bicarbonato	de	sódio)	=	1	colher	(sopa)5g	de	fermento	químico	(ou	bicarbonato	de	sódio)	=
1	colher	(chá)240g	=	240ml	=	1	xícara	(chá)120g	=	120ml	=	1/2	xícara	(chá)60g	=	60ml	=	1/4	xícara	(chá)15g	=	15ml	=	1	colher	(sopa)5g	=	5ml	=	1	colher	(chá)IMPORTANTE:	todas	as	medidas	são	em	colheres	e	xícaras	rasas,	ou	seja,	depois	de	encher	o	utensílio,	passa-se	qualquer	lâmina	reta	para	retirar	o	excesso.Por	fim,	espero	que	a	nossa
tabela	de	conversão	de	medidas	culinárias	te	ajude	a	preparar	suas	receitas.	E	que	você	não	tenha	problemas	na	hora	de	pesar	os	ingredientes.Aproveite	e	confira	nossa	receita	de	bolo	de	chocolate	com	uma	deliciosa	cobertura	de	ganache.Até	a	próxima.


