Lucrari de laborator la
Tehnologii generale in industria alimentara



ANALIZE FIZICO-CHIMICE LA RECEPTIA CALITATIVA A LAPTELUI

Receptia calitativda a laptelui este prima etapa a procesului tehnologic de
prelucrare a laptelui in vederea fabricarii laptelui de consum sau a produselor lactate.
Receptia calitativa a laptelui consta n:

- analiza senzoriald a laptelui (controlul organoleptic);
- analize fizico-chimice;
- examen bacteriologic.

In functie de rezultatele acestor analize se face sortarea laptelui stabilindu-se
destinatia pentru prelucrarea ca lapte de consum, la fabricarea branzeturilor etc.

La receptia calitativd a laptelui se fac urmatoarele determindri fizico-chimice:
densitatea, continutul de grisime, aciditatea, substanta uscatd totala si degresatd,
lactoza, substantele proteice, etc.

Conditiile de calitate STAS pentru laptele crud integral sunt prezentate in

Tabelul 1.
Tabelul 1. Conditiile de calitate pentru laptele crud integral
Caracteristici Lapte de Laptede | Laptede | Lapte de
vaca oaie bivolita capra
Aciditatea °T 15...19 | Maxim 24 | Maxim 21 | Maxim 19
Densitatea la 20° C 1,027 1,031 1,029 1,027
(minim)
Grasimea %, minim 3,2 6.5 6.5 3,3
Substanta uscata fara 8,5 11 10 8,5
grasime % minim
Titru proteic % min. 3,2 5 4,5 3,2

1. Determinarea densitatii laptelui

Densitatea laptelui este raportul dintre masa laptelui la 20°C si masa aceluiasi
volum de api la 4°C. Exprimarea densititii laptelui se face in g/cm’ sau in grade
densimetrice.

Aparate necesare: termolactodensimetru sau lactodensimetru, cilindru de sticla,
termometru, baie de apa.

Modul de lucru

Densitatea laptelui se determind la minimum 2 ore dupa mulgere, pentru a se
elimina aerul pe care laptele 1l contine.

Laptele se omogenizeaza si se aduce la temperatura de 15-25°C. Laptele se toarna
cu atentie in cilindrul de sticla tinut Tnclinat pentru a se evita formarea spumei sau a
bulelor de gaze.

Termolactodensimetrul sau lactodensimetrul se introduce in cilindru pand la
diviziunea 1,030 si se lasd sa pluteascd 1 minut, dupa care se citeste valoarea



densitatii la nivelul superior al meniscului. Ochiul operatorului trebuie sa fie la
nivelul suprafetei de separare lapte-aer In momentul citirii. Daca temperatura laptelui
este diferitd de 20°C valoarea densitatii citite (densitatea aparenta) trebuie corectatd
pentru a obtine densitatea reala astfel:
- cand temperatura laptelui este mai mare de 20°C se adauga 0,0002
g/cm’ pentru fiecare grad de temperaturi;
- cand temperatura laptelui este mai mica de 20°C se scad 0,0002 g/cm3
pentru fiecare grad de temperatura.

Exemple:
1) Densitatea laptelui masuratd la 16°C este de 1,032 g/cm3. Valoarea citita
reprezinta densitatea aparentd a laptelui.
Densitatea reala este:

d=1,032-4x0,0002=1,032-0,0008= 1,0312 g/cm’.

2) Misurdnd densitatea laptelui la 25°C s-a obtinut valoarea 1,026 g/cm’.
Densitatea reala a laptelui este:

d=1,026 + (25-20) x 0,0002=1,026 + 0,001=1,027 g/cm’.

Valorile densitdtilor reale ale laptelui Tn functie de densitatea aparentd si de
temperatura la care s-a facut citirea sunt tabelate.

2. Determinarea aciditatii laptelui

Aciditatea laptelui este data de amestecul de acizi liberi si de saruri cu reactie
acida si constituie un indicator al prospetimii laptelui. Laptele proaspat muls are o
reactie usor acida, dar aciditatea acestuia creste in timp ca urmare a fermentatiei
microbiene a lactozei si transformarii ei in acid lactic.

Aciditatea laptelui poate fi apreciatd rapid prin anumite reactii calitative (proba
fierberii, proba cu alcool), iar cantitativ prin metoda titrarii (metoda standardizata).
Aciditatea laptelui se exprimd in grade ThOrner (°T) care reprezintd numarul de
mililitri de solutie hidroxid de sodiu 0,1N necesar pentru neutralizarea a 100 ml de
lapte 1n prezenta fenolftaleinei ca indicator.

Proba fierberii

Intr-o eprubeti se introduc 2-5 ml lapte si se incilzeste. Laptele proaspat nu
trebuie sa coaguleze la fierbere. Dacd aciditatea este putin crescuta peste 20°T,
cazeina precipitd sub formd de grunji, iar dacad aciditatea depaseste 26°T, cazeina
precipitd complet.

Proba cu alcool

Intr-o eprubeta se introduc volume egale de lapte si alcool etilic (1-2 ml) si se
amestecd prin scuturare. Dacd nu apar grunji pe peretii eprubetei, laptele este
proaspat.



Aparitia fulgilor de cazeind indica o aciditate crescuta a laptelui si, in functie
de concentratia solutiei alcoolice folosite, se poate aprecia valoarea aciditatii astfel:
- cu alcool de 61% volum, aparitia grunjilor indicd faptul cd aciditatea
depaseste 18-19°T;
- cu alcool de 59% volum, formarea grunjilor arata ca aciditatea depaseste
20-21°T.

Determinarea aciditatii prin titrare
Aciditatea se determina prin titrare cu solutie alcalinda de NaOH pana la
neutralizarea probei de lapte in prezenta fenolftaleinei ca indicator.

Substante si aparate
- pahar Erlenmeyer de 100 ml;
- pipete gradate;
- biureta gradata;
- hidroxid de sodiu 0,1N;
- fenolftaleina, solutie alcoolicd 1 %;
- apa distilatd proaspat fiarta si racita.

Modul de lucru

Intr-un pahar Erlenmeyer se introduc 10 ml de lapte, se adaugi 20 ml de apa
distilatd cu aceeasi pipeta cu care s-a masurat laptele si 3-4 picaturi de fenolftaleina.
Amestecul se titreazd cu solutie de hidroxid de sodiu 0,IN, agitind mereu pana la
aparitia unei coloratii roz deschise care nu dispare timp de 1 minut.

Aciditate = 10V °T, unde
V este volumul de NaOH 0,1 N folosit al titrare.



DETERMINAREA LACTOZEI PRIN METODA CU FERICIANURA DE
POTASIU

Introducere

Lactoza din lapte este unul din componentele extractului uscat total
reprezentand aproximativ 35%. Lactoza este un compus instabil suferind fermentatii
sub infuenta microorganismelor prezente in lapte.

Pentru determinarea lactozei din lapte se folosesc mai multe metode chimice
(metoda Bertrand, varianta Elser, metoda cu fericianura de potasiu), sau se folosesc
metode instrumentale (metoda polarimetricd).

Principiul metodei

Lactoza reduce la cald, in mediu alcalin solutia de fericianura de potasiu
K;[Fe(CN)g] de culoare galbena la ferocianura de potasiu K4[Fe(CN)gl, a carei solutie
este incolora.

Reactivi necesari

-solutie alcalina de fericianura de potasiu, care se prepard astfel: se cantaresc
23 g de fericianura de potasiu si se dizolva Tn 400 ml de apa distilata; se dizolva 23 g
de hidroxid de potasiu in 400 ml de apa distilatd; ambele solutii se introduc Intr-un
balon cotat de 1000ml si se completeaza la semn cu apa distilata.

-solutie de lactoza Sg/litru. Solutia se prepara prin dizolvarea a 5 g de lactoza
intr-un litru de apa distilata. Solutia se pastreaza intr-o sticla bruna cu dop rodat.

-solutie de hidroxid de sodiu 0,143 N.

Ustensile si aparate

-capsule de sticla;

-pipete gradate de Iml, 5 ml si 10 ml;
-biureta;

-baghete de sticla;

-bec de gaz.

Modul de lucru

1. Stabilirea titrului solutiei de fericianura de potasiu

Se masoard cu o pipetd gradatd 10 ml solutie alcalind de fericianurd de potasiu
care se pune intr-o capsuld de portelan. In solutia de fericianura se adaugd citeva
granule de piatrd Ponce pentru uniformizarea incalzirii si 30-40 ml de apa distilata, Tn
care, In prealabil, s-a clatit pipeta folositda la mdsurarea solutiei de fericianura de
potasiu. Capsula de portelan se incalzeste pe o sitd de azbest pand la fierbere. Din
momentul fierberii se Tncepe addugarea solutiei de lactoza 5% . Adaugarea se face



treptat sub forma de picaturi astfel incat fierberea solutiei din capsuld sa nu se
opreascd. Pentru omogenizare solutia se agitd cu o baghetd. Solutia de lactoza se
adauga pana la completa disparitie a culorii galbene.

2) Prepararea lactoserului

Se i1au 10 ml de lapte si se introduc intr-un balon cotat de 100ml. Se adauga 30-40
ml de apd distilatd, 1 ml solutie saturatd de CuSO, , 0,5 ml solutie saturatd de
fericianura de potasiu. Amestecul se agitd de 3-4 ori si se completeaza cu apa pana la
semn dupa care se lasd 5 munute in repaus. Se filtreazd printr-un filtru obisnuit.
Filtratul obtinut reprezinta lactoserul cu care se va reduce solutia de fericianurd de
potasiu de titru cunoscut.

In cazul in care lactoserul are culoarea albastruie datoritd unui exces de sulfat de
cupru se adauga cateva granule de zinc si se filtreazd din nou. Lactoserul obtinut se
introduce ntr-o biueta sau intr-o pipeta.

3)Titrarea solutei alcaline de fericianura de potasiu cu lactoser

Intr-o capsula de portelan se inttroduc 10 ml de solutie alcalind de fericianura
de potasiu si 30-40 ml de apa distilatd. Capsula se incdlzeste treptat pana la fierbere.
Céand ncepe fierberea se lasd sa curga din biuretd picdtura cu picatura lactoserul
preparat lucrandu-se 1n acelasi mos ca la determinarea titrului solutiei de fericianura
de potasiu. Punctul de echivalentd se considera atins in momentul decolorarii
complete a solutiei de fericianura.

Calculul rezultatelor

e Calculul titrului solutiei de fericianura de potasiu
Echivalentul in lactoza al solutiei alcaline de fericianura de potasiu se calculeaza
astfel:
Se considera ca pentru decolorarea celor 10 ml de solutie de fericianurd de
potasiu s-au folosit Vy ml solutie de lactoza S5g/l. Titrul solutiei de fericianurd se
calculeaza astfel:

1000 ml solutie de lactoza.................cevveennn... 5000 mg
Vi ml solutie de lactoza................cooooiiiiiinnnn. x
x= ¥, 5000 =5V, mg lactoza

1000

Daca 10 ml solutie alcalind de fercianura de potasiu sunt redusi de
5V, mglactoza, 1 ml solutie alcalina de fercianurd de potasiu va fi redus de
5
EVO = O,SVO .

Titrul solutiei de alcaline de fericianurd de potasiu va fi:

T =0,5-V, mg lactoza/ml solutie fericianura.



¢ (Calculul concentratiei lactozei
Cantitatea de lactoza din laptele supus analizei se calculeaza astfel:
Se noteaza V volumul (ml) de lactoser folositi la titrare.
Se calculeaza cantitatea de lapte integral din V ml de lactoser folositi la titrare.

100 ml amestec .........cevveeviiiiinnnnn.. 10 ml lapte integral
Vmllactoser...........covvviiiiiiiiiinnn... y
10

=V .— =0,1V ml lapte integral
y 100 p g

Cunoscand echivalentul in lactoza pentru solutia de fericianura (5V)) cantitatea
de lactoza din lapte va fi:

Daca 0,1 V ml lapte integral contin .................. 5V, mg lactoza,
atunci 1000 ml lapte integral contin..................... z mg lactoza

_1000- 5V,

0w
Se aproximeazd densitatea laptelui cu 1 g/ml si se exprimd cantitatea de lactoza
obtinuta Tn % (g lactoza la 100 g lapte).

\%
= 5000070 mg lactoza

% lactoza =5 - &
\%

Interpretarea rezultatului

Continutul in lactoza al laptelui de vaca este in medie 4,55%.
Cantitatea de lactoza din lapte scade 1n cazul falsificarii laptelui cu apa precum si in
cazul modificarilor inflamatorii ale glandei mamare. Laptele avand aciditatea de peste
21°T nu se preteaza pentru determinarea lactozei. In acest caz se vor obtine valori mai
mici decat cele pentru laptele proaspat deoarece procesele fermentative se desfasoara
in primul rand pe seama lactozei.



DETERMINAREA TITRULUI PROTEIC AL PROTEINELOR

Introducere

Laptele de vaca are un continut mediu de proteine de 3,4%, acestea fiind
reprezentate de:

e cazeina (2,7%);

e Jactalbumina (0,4%-0,5%);

¢ lactoglobulina (0,1-0,2%).

Proteinele din lapte au o mare valoare nutritiva datorata continutului ridicat de
aminoacizi esentiali aflati in proportii optime pentru activitatea vitald a
organismului.

Continutul de proteine al laptelui este unul dintre indicatorii fizico-chimici ai
laptelui urmariti la receptia calitativa a laptelui, in special cand acesta este destinat
fabricarii branzeturilor.

Proteinele se pot determina prin metoda Kjeldahl sau prin metoda
spectrofotometrica.

In cazul laptelui, proteinele se pot doza folosind metoda Schultz numitd si
determinarea titrului proteic.

Principiul metodei

Grupele aminice libere ale proteinelor (-NH,) reactioneaza cu formaldehida
formand grupari (N=CH,) caracteristice bazelor Schiff in care bazicitatea grupei
amino este mult atenuati. In acest fel aciditatea datorati gruparilor carboxilice (-
COOH) se poate masura prin titrare cu solutie de hidroxid de sodiu si se poate corela
cu continutul de proteine prin Tnmultirea cu un factor empiric. Reactiile chimice sunt
urmatoarele:

R—CH< + HCHO —— R—CHZ > + H0
COOH " COOH
N=—CH, _
R—cu +NaOH — > gy v CHh

™~ + H,0



Reactivi si ustensile

-NaOH 0,143 N;

-aldehida formicd, solutie 40%, proaspat preparatd, neutralizatd cu solutie
NaOH 0,1 N in prezenta fenolftaleinei ca indicator;

-oxalat de potasiu, solutie 28 %;

-sulfat de cobalt (CoSO4-7 H20), solutie 5%;

-fenolftaleina, solutie alcoolica 2%.

Ustensile si aparate

-pahare Erlenmeyer;

-pipete gradate;

-microbiureta.

Modul de lucru
1. Pregatirea probei de comparatie

Intr-un pahar Erlenmeyer de 100 ml se introduc 25 ml lapte, 1 ml solutie de
oxalat de potasiu 28 % si 0,5 ml solutie de sulfat de cobalt 5 %.

Se omogenizeaza bine continutul paharului. Amestecul din pahar prezinta o
coloratie roz, stabild care constituie proba de comparatie.

2. Efectuarea determinarii titrului proteic

Intr-un pahar Erlenmeyer, asemanitor cu cel folosit la proba de comparatie, se
introduc 25 ml lapte, 0,25ml solutie de fenolftaleind si 1 ml de solutie de oxalat de
potasiu 28 %.

Se agitda si dupa un minut se titreazd cu solutia de hidroxid de sodiu 0,143 N,
folosind microbiureta, pand cand culoarea din pahar devine identica ce cea a probei
martor. Aceastd titrare are rolul de a neutraliza aciditatea laptelui. Pentru ca
determinarea sa fie precisa este recomandat ca la aceastd neutralizare sa nu se
utilizeze o cantitate mai mare de 1,75 ml solutie NaOH 0,143 N. Laptele cu aciditatea
libera mai mare de 21°T nu se preteazd pentru determinarea continutului de proteine
prin acest procedeu.

In proba astfel neutralizatd se adaugd 5 ml aldehidd formica, se omogenizeaza si
dupa un minut se titreazd din nou cu solutia de NaOH pana la coloratie identica cu
cea a probei de comparatie.

3. Calculul rezultatelor

Volumul solutiei de solutie de NaOH 0,143 N, in ml folosit la a doua titrare
reprezintd continutul procentual de proteina al probei de lapte supusa titrarii (titrul
proteic).

Titrul proteic =V ,

unde V este volumul de solutie NaOH 0,143N (in ml) folosit la a doua titrare.
Rezultatul se exprima prin media a doua determinari efectuate pe aceeasi proba.



Aceastd metodd de determinare a continutului de proteine este rapidd, putand fi
efectuata Tn 5-10 minute spre deosebire de metoda Kjeldahl care necesita 5 ore.

Dar, metoda se poate folosi doar orientativ deoarece prin adaosul de aldehida
formica se blocheaza doar grupele amino terminale ale ale proteinelor, iar structura
acestora variaza in functie de sezon, de perioada de lactatie sau de natura furajarii.

4. Interpretarea rezultatelor

Titrul proteic al laptelui de vacd are o valoare medie de 3,4%. Se considera ca
valoarea minima este de 3,2% pentru laptele de vaca, 4,5% pentru laptele de bivolita
si de 5% pentru laptele de oaie.



Tehnologia produselor lactate dietetice acide
Analiza produselor lactate dietetice acide

Introducere

Produsele lactate dietetice acide se clasificd in doud grupe: produse obtinute
numai prin fermentare lactica (iaurt, lapte batut, sana, lapte acidofil ) si produse
obtinute prin fermentatie mixta, lactica si alcoolica (chefir).

Produsele din prima grupa se caracterizeaza printr-un coagul relativ dens cu
gust acid datorita acumularii de acid lactic.

Produsele din grupa a doua (chefir) prezinta un coagul fin strabatut de bule de
CO;, si au gustul acid, usor astringent, datoritd acumularii de acid lactic, alcool etilic
si CO,.

Produsele lactate dietetice acide se obtin prin fermentarea laptelui sub actiunea
culturilor de bacterii lactice care, in cazul produselor din grupa a doua, sunt asociate
cu unele specii de drojdii.

Bacteriile lactice fermenteaza lactoza care este transformatd in acid lactic.
Aciditatea laptelui creste si are loc coagularea lui. De asemenea sub actiunea
bacteriilor lactice, substantele proteice suferd hidroliza partiala devenind mai usor de
digerat pentru organism §i deci mai usor asimilabile.

De aceea, aceste produse au o valoare nutritiva ridicata. Ele contin toate
elementele nutritive ale laptelui sub o forma usor asimilabila.

Consumul acestor produse duce la o Tmbunatatire a compozitiei microflorei
intestinale prin inhibarea dezvoltarii bacteriilor de putrefactie si patogene si prin
intensificarea actiunii secretoare si motorii a tractului intestinal.

Produsele lactate dietetice acide au o durata de pastrare mai mare decat cea a
laptelui, ceea ce prezintd un avantaj economic important.

Tehnologia de obtinere a produselor lactate dietetice acide cuprinde operatiile:
receptia laptelui, normalizarea, pasteurizarea, insdmantarea laptelui cu culturi de
bacterii lactice, repartizarea 1n ambalaje mici, fermentare, prerdcire, racire,
depozitare.

Pentru insamantare se folosesc culturi de bacterii selectionate avand putere
acidifiantd mare i capacitate aromatizanta. Aceste culturi de bacterii sunt livrate de
laboratoare specializate sub forma lichida sau liofilizata (uscate sub vid Tnaintat in
stare congelata).

Caracteristicile fizico-chimice ale diferitelor sortimente de iaurt si ale
chefirului sunt redate in tabelul 2.



Tabelul 2

Caracteristicile fizico-chimice ale diferitelor sortimente de iaurt si ale chefirului

Indicatorul laurt extra laurt gras laurt slab Chefir
Grasime, % 4 2,8 0,1 3,3
Substanta uscata, % 15 11,3 8.5
minimum
Substante proteice, + 3,2 3,2 3
% minimum
Zer expulzat, % 2 5 5 -
maximum
Aciditate, °T 75-145 75-145 75-145 Max 110

Analize fizico-chimice ale produelor lactate acide

1. Determinarea continutului de grasime prin metoda acido-butirometrica

Reactivi si aparatura
- centrifuga;
- butiromeru pentru lapte;
- acid sulfuric cu densitatea p=1,810 — 1,812
- alcool izoamilic, p=0,810 — 0,812.

Modul de lucru

In butiromertul pentru lapte se pun 10 mL acid sulfuric, 5 mL produs lactat
acid si cu aceeasi pipetd 6 mL de apad distilatd. Apoi se adauga 1 mL de alcool
izoamilic. Se sterge butirometrul cu vata, se pune dopul de cuciuc prin Tnsurubare si
se omogenizeazd. Dupad omogenizare, butirometrul se centrifugheaza timp de 5
minute la 1000-1200 rotatii /minut, se scoate din centrifuga si se pune pe baia de apa
la temperatura de 65°C. Pe tija butirometrului se citeste continutul de grasime, iar
valoarea citita se Tnmulteste cu 2,2.

2. Determinarea aciditatii

Reactivi si aparatura

- NaOH 0,1 N;

- Fenolftaleina, solutie alcoolica 1%;
- Apa distilata;

- Biurets;

- Pipete gradate;

- Pahare Erlenmeyer.



Modul de lucru

Intr-un pahar Erlenmeyer se introduc 10 mL de produs lactat acid, 20 mL de
apa distilatd spdland cu ea pipeta cu care s-a luat proba. Se adauga 3 picaturi de
fenolftaleind si se titreaza cu NaOH 0,1 N pana la aparitia culorii roz-pal care nu
dispare timp de 1 minut.

Aciditatea (°T) = V (mL de NaOH 0,1 N) x 10

Se vor face doud determinari pentru fiecare produs, iar diferenta dintre probele
paralele nu trebuie sa depaseasca 1 °T.

Tehnologia fabricarii smantanii
Analize fizico-chimice ale smantanii
Introducere

Smantana este un produs lactat avind o compozitie asemandtoare cu cea a
laptelui, dar avand un continut mai mare de grasime. Aceasta variaza 1n limite destul
de largi, intre 20 si 70%, Tn mod obisnuit fiind cuprins intre 20 si 40%.

Smantana mai contine apa si substantd uscata negrasa formata din componentii
laptelui, a caror proportie variaza in functie de procentul de grasime.

De exemplu, smantana cu un continut de 30% grasime are, Tn medie,
urmatoarea compozitie:

-grasime . . ...... 30%

“apa ... 64%

-proteine . . .. ... 2,7%

-lactoza .. ....... 3% -substanta uscata -plasma
-substante minerale 0,3% negrasa

Proteinele, lactoza si substantele minerale reprezintd substanta uscata negrasa
care cu apa formeaza asa numita "plasma" in care este emulsionatd grasimea.

Smantana se obtine din lapte prin asa numita smdntdnire a laptelui care consta
in separarea grasimii din lapte pe baza diferentei de densitate intre grasimea din lapte
si ceilalti componenti ai laptelui. In urma smantanirii laptelui se obtine smantana si
laptele smantanit

Smantana pentru consum poate fi de doua tipuri: smantind dulce
(nefermentatd) sau smantana fermentata.



1. Determinarea continutului de griasime din smantana

Reactivi si aparatura
- centrifuga;
- butiromeru pentru smantana;
- acid sulfuric cu densitatea p=1,810 — 1,812;
- alcool izoamilic, p=0,810 — 0,812;
- pipete gradate.

Modul de lucru

Intr-un butiromertu pentru sméantani se pun 10 mL acid sulfuric, 5 mL
smantand si 5 mL apa distilatd calduta cu care se clateste pipeta cu care s-a masurat
smantina. In final se adauga 1 mL de alcool izoamilic. Se sterge butirometrul cu vata,
se pune dopul de cuciuc prin insurubare, se agita butirometrul cu mana invelitd intr-
un material protector. Agitarea se face pana la dizolvarea completa a componentilor
smantanii. Se centrifugheaza fierbinte timp de 5 minute 1000-1200 rotatii /minut.
Apoi se introduce in baia de apa la 65 + 2 °C timp de Sminute. Apoi se citeste
continutul de grasime pe tija butirometrului.

Daca continutul de grasime din proba examinata este mai mare de 40 % , in
butirometru se introduc 2,5 g samantana si se adauga 7,5 mL de apa distilata.
Operatiile ulterioare sunt identice cu cele descrise mai sus.

2. Determinarea aciditatii titrabile
Aciditatea titrabila a smantnii caracterizeaza prospetimea acesteia.

Reactivi si aparatura

- NaOH 0,1 N;

- Fenolftaleind, solutie alcoolica 1%;
- Apa distilata;

- Biurets;

- Pipete gradate;

- Pahare Erlenmeyer.

Modul de lucru

Intr-un pahar Erlenmeyer sau Bezelius se introduc 10 mL de sméntini, se
adauga 20 mL de apa distilatd spaland cu ea pipeta cu care s-a luat proba. Se adauga
3 picaturi de fenolftaleind si se titreazd cu NaOH 0,1 N péna la aparitia culorii roz-
pal care se mentine timp de 1 minut.

Aciditatea (°T) = V (mL de NaOH 0,1 N) x 10
In afard de aciditatea titrabila (globala) a smantanii este necesar se determine §i

aciditatea plasmei deoarece aceasta (plasma) contine acidul lactic sub forma
dizolvata. De aciditatea plasmei ttrebuie sa se tind seama la pasteurizarea smantanii.



Aciditatea plasmei smantanii se calculeaza raportind aciditatea globald la
smantana fara grasime folosind relatia:

_100-A,

A (°T)=——
P 100-Ggq

unde:

A, - aciditatea plasmei in °T;

Ag - aciditatea smantanii in °T;

Ggs - continutul de grasime al smantanii, in %.

Interperetarea rezultatelor

Smantana dulce trebuie sa aiba aciditatea titrabila de maxim 20 °T , iar
smantana fermentatd de maxim 90 °T.

Continutul de grasime depinde de tipul de smamtana fabricat.

3. Controlul pasteurizarii smantanii

Atatin la smantina dulce cat si cea fermentata se efectueaza proba peroxidazei
prin care se controleaza daca s-a efectuat o pasteurizare corecta.

Peroxidaza din lapte sau din produsele lactate descompune apa oxigenatd in
apa si oxigen atomic. Acesta oxideaza benzidina, formand o culoare albastra —
verzuie.

Reactivi si sticlarie

- Solute alcoolica de benzidina 4%;
- Apa oxigenata,

- Apa distilata;

- Pipete gradate.

Modul de lucru

Intr-o eprubeta se introduc 2-3 mL de smantini, se adaugd 2-3 mL de apa
distilata la 40 - 45 ° si se amestecd bine. Peste amestec se adaugd 1 mL de bezidina si
1-2 picaturi de apa oxigenata.

Daci sménténa a fost pasteurizatd, compozitia nu isi schimba culoarea. In cazul
in care smantana nu a fost pasteurizatd, amestecul se coloreaza in albastru verzui.



ANALIZE FIZICO-CHIMICE ALE UNTULUI

Principalele analize fizico-chimice efectuate la verificarea calitatii untului sunt:
determinarea continutului de apd, a clorurii de sodiu, a cantitatii de grasime,
determinarea aciditatii untului.

Determinarea continutului de apa se poate face prin uscare la etuva sau cu
ajutorul balantei “Lacta” (metoda mai rapida).

Balanta “Lacta” este demontabila s1 se ambaleaza intr-o cutie de lemn. Ea este
prevazuta cu un pahar metalic 1n care se introduce proba de unt.

Modul de lucru

Se cantaresc 10 g unt care se introduc intr-un pahar metalic tarat. Cu ajutorul
unui cleste metalic, paharul cu proba de unt se incalzeste deasupra unei flacari,
agitandu-1 usor si circular pana ce untul nu mai face spuma si nu mai sfarie, ceea ce
inseamna ca toatd apa s-a evaporat.

Se lasa paharul sa se raceasca 1n exicator si apoi se cantareste.

m,, —m
% apa din unt = —2 2100 unde:
m

unt

m,y - masa paharului cu unt inainte de ncalzire

m, - - masa paharului cu unt dupa incdlzirea pentru evaporarea apei si racire in
exicator

m,,; — masa probei de unt

Interpretarea rezultatelor

In functie de sortimentul de unt fabricat, continutul de ap3 este de:
- maxim 15% pentru untul extra;
- maxim 18,8% pentru untul superior;
- maxim 24,5 % pentru untul de masa tip A sau B.

Determinarea continutului de clorura de sodiu

Principiul metodei: Substantele minerale din unt sunt extrase cu apa distilata
fierbinte, iar ionii clorurd din extractul apos sunt precipitati cu azotat de argint in
prezenta cromatului de potasiu ca indicator.

Reactivi: solutie AgNO; 0,1 N, solutie K,CrO,4 5 %, carbonat de calciu CaCOs;.

Modul de lucru

Intr-un vas Erlenmeyer se introduc 5 g de unt peste care se adauga 100 ml de
apa distilata fierbinte. Se lasa in repaus 5-10 minute, agitdnd din cand in cand. Dupa
racire la 50°C (temperatura optima a titrarii) se adaugd 2 ml solutie de cromat de
potasiu 5 % si se agitd bine continutul paharului.



La untul fabricat din smantana fermentatd (pH 6,5) se adauga circa 0,1 g
carbonat de calciu. Se agita si se verifica pH-ul cu hartie indicatoare de pH sau cu
pH-metrul. Valoarea pH-ului trebuie sa fie aproximativ 8.

Se titreazd la 50°C cu solutia de AgNO; 0,1 N pana la virajul culorii in rosu-
brun care sa persiste circa 30 secunde.

Calculul :
0,00585xV

m

% clorura de sodiu = -100 1n care:

0,00585 —cantitatea de clorurda de sodiu (g) corespunzatoare la 1 ml solutie AgNO;
0,1 N;

V — volumul solutiei de AgNO; 0,1 N folosit la titrare (ml);

m —masa produsului luat pentru analiza (g).

Determinarea aciditatii untului

Aciditatea untului se determind prin titrarea untului dizolvat Intr-un amestec de
solventi (alcool etilic si eter etilic) cu solutie de hidroxid de sodiu 0,1N in prezenta de
fenolftaleind ca indicator.

Reactivi necesari

Solutie NaOH 0,1 N, solutie alcoolicd de fenolftaleina 2%, amestec de volume
egale de alcoool etilic si eter etilic neutralizat cu NaOH 0,1N.

Modul de lucru

Intr-un pahar Berzelius de 100 ml se cintiresc 5 g unt. Paharul se incilzeste pe
o baie de apa la 45-50°C, se adaugd 20 ml amestec alcool-eter. Se introduc 2-3
picaturi de fenolftaleind si se titreazd pand la aparitia culorii roz-persistente timp de
30 secunde.

Aciditatea untului se datoreazad acizilor grasi liberi si se exprima in grade de
aciditate reprezentand volumul de solutie 0,1 N folosit la neutralizarea aciditatii din
10 g unt, care se calculeaza dupa formula:

Aciditatea (grade) = 2xV, in care:

V-volumul de hidroxid de sodiu folosit la titrare;
2- coeficientul de raportare la 10 g produs.
In functie de sortimentul de unt, valorile maxime ale aciditatii untului sunt:
- 2 grade pentru untul extra si superior;
- 2,8 pentru untul de masa tip A;
- 3,5 pentru untul de masa tip B.

Evidentierea aldehidelor
Evidentierea prezentei aldehidelor se face Tn scopul aprecierii proceselor
oxidative prezente in untul rdnced. In general se apreciazi formarea aldehidei
epihidrinice rezultatd din descompunerea oxidativd a acidului linoleic. Punerea n
evidentd a acesteia se face prin reactia Kreiss.



Principiul metodei
Aldehida epihidrinicad reactioneazd cu floroglucina in mediu acid dand
nastere unui compus colorat. Intensitatea culorii este direct proportionald cu
cantitatea de aldehida epihidrinica rezultata din procesele oxidative.
Substante si aparate
- eprubete;
- termometru;
- baie de apa;
- acid clorhidric concentrat, d=1,19 g/ml;
- floroglucinad, solutie etericd 1%.
Modul de lucru
O probad de unt de circa 3 g se incalzeste la 40-45°C, si se lasa in repaus pentru
decantarea apei separate. Pentru determinare se foloseste grasimea limpede din stratul
superior din care se introduc intr-o eprubeta circa 1,1 ml. Peste untul topit se adauga
in eprubetd 1 ml acid clorhidric concentrat. Se agitd bine 1-2 minute, pana la
obtinerea unui amestec omogen §i apoi se introduce 1 ml de solutie 0,1 %
floroglucinad in eter etilic. Se agita continutul eprubetei, se lasd 20-30 minute 1 repaus,
dupa care se observa cu atentie culoarea amestecului care ne da urmatoarele indicatii:
- culoare alb-gdlbuie: unt proaspat;
- coloratie galben spre rosu: unt cu inceput de rancezire;
- coloratie rosie: unt ranced.

Controlul pasteurizarii smantanii din care este fabricat untul
Aceastd determinare se face prin proba peroxidazei, enzima care este
distrusa 1n cazul pasteurizarii Tnalte la temperatura de peste 85°C.
Aparatura si reactivi
- pipete gradate de 5 ml si de 1 ml;
- solutie alcoolica 4% de benzidina;
- solutie 5% acid acetic;
- apa oxigenata, solutie 3 %.

Modul de lucru

Intr-o eprubeta se iau circa 2 g de unt, peste care se adauga 4 ml de apa
distilata si se Incdlzeste pe baie de apa la 45-50°C. Peste amestecul obtinut se adauga
1 ml de benzidina, 2-3 picaturi de acid acetic si 2-3 picaturi de apa oxigenata. Se
agita eprubeta.

Untul fabricat din smantind pasteurizati nu-si schimba culoarea. In
cazul untului fabricat din smantand nepasteurizatd se observa colorarea stratului de
grasime 1n verde inchis, iar stratul de plasma se coloreaza in albastru-verzui inchis.



DETERMINAREA PUTERII DE COAGULARE A ENZIMELOR
COAGULANTE. FACTORI CARE INFLUENTEAZA PROCESUL DE
COAGULARE A LAPTELUI

Pentru coagularea laptelui se folosesc diferite preparate ce contin enzime
coagulante de origine animald (cheagul si pepsina) sau enzime de natura microbiana
(enzime fungice).

Una dintre proprietatile importante ale enzimelor coagulante este capacitatea
de coagulare a acestora cuantificatd prin asa numita puterea de coagulare.

Puterea de coagulare se exprima prin cantitatea de lapte, luatd in volume, ce
poate fi coagulatd de o cantitate de enzima in solutie, madsuratd in volume, la
temperatura de 35°C, in timp de 40 minute (2400 secunde).

Puterea de coagulare se calculeaza cu formula:

P 2400-V
T-E °
in care:
P este puterea de coagulare; E — volumul de enzima (in solutie), in litri;
V — volumul de lapte coagulat, 1n litri; T — timpul de coagulare, Tn secunde.

Timpul de coagulare reprezintd perioada necesard din momentul introducerii
enzimei coagulante 1n lapte pana la aparitia primelor flocoane de coagul.

Actiunea enzimei coagulante asupra laptelui depinde de o serie de factori:
temperatura laptelui, cantitatea de saruri de calciu din lapte, aciditatea laptelui,
cantitatea de enzima coagulantd, continutul de substantd uscata a laptelui, tratamentul
termic aplicat laptelui.

Lucrarea urmareste studiul influentei temperaturii, a adaosului de saruri de
calciu si a cantitdtii de enzima coagulanta adaugata.

Materiale si aparate
Lapte integral, lapte pasteurizat, enzima coagulantd, solutie CaCl, 1%

Pahare Berzeluis, pipete, termometre
Modul de lucru

Se pun cate 50 ml lapte Tn pahare Berzeluis, se adaugd enzima coagulanta (5
ml) si se urmareste aparitia primelor flocoane determinandu-se astfel timpul de
coagulare. Se lasa proba de lapte coagulat pana la intarirea coagulului si se apreciaza
aspectul acestuia: coagul tare, ferm, coagul moale, coagul prafos. Determinarea se
realizeaza la temperaturile de 20, 30, 40, 50 si 60 °C, folosindu-se lapte integral, lapte
pasteurizat fara adaos de CaCl, si cu adaos de 1ml solutie 1% CaCl,. La 30°C se
determind timpii de coagulare pentru diferite cantitdti de enzima: 0,5 ml, 1 ml , 2ml, 5
ml, 8 ml, 10 ml. Rezultatele determinarilor se trec intr-un tabel.

Pe baza rezultatelor experimentale se va stabili doza optima de coagulant.

Observatie Doza de CaCl, recomandata in industrie este de 15-20 g /100 1
lapte.



DETERMINAREA CALITATII CARNII UTILIZAND EXTRACTUL DE
CARNE

Introducere

Aprecierea prospetimii carnii prin examenul extractului apos de carne se face
in cazul 1n care proba de carne luata pentru analiza este in cantitate redusa sau cand
dorim sd confirmam rezultatul examenului chimic efectuat pe carne ca atare.

Prepararea extractului apos de carne

Se alege carnea de tesut conjunctiv, vase si nervi, ganglioni si grasime, se toaca
marunt si se cantaresc 10 g de carne. Aceasta se introduce Intr-un pahar Berzelius
peste care se pune 100 mL de apa distilata. Se lasa in repaus 10-15 minute la
temperatura camerei. In acest timp se omogenizeazi cu o bagheta de sticla de cateva
ori, apoi se filtreazd. Se masoara timpul de filtrare.

Examinarea caracteristicilor extractului

In cazul carnii proaspete, extractul este limpede, de culoare roz, miros specific,
randament la filtrare de 30-50 %, iar timpul de filtrare de 5-20 minute.

Carnea alteratd, improprie pentru consum are extractul apos tulbure, miros de
putred, culoarea roz-caramizie murdara, randamentul la filtrare de 15-25 %, iar
timpul de filtrare este de 30 minute sau chiar mai mult.

Determinarea pH - ului prin metode colorimetrice

Metodele colorimetrice se bazeaza pe proprietatea indicatorilor acido-bazici de
a —s1 schimba culoarea atunci cind variaza activitatea ionilor de hidrogen.

Determinarea se face cu ajutorul hartiei de turnesol sau a héartiei indicator
universal de pH.
La valori ale p H —ului de 5,8-6,2 carnea de pasdre proaspatd care se poate consuma.

Identificarea amoniacului prin metoda Nessler

Principiul metodei

Amoniacul in stare libera din extractul apos formeaza cu reactivul Nessler
(tetraiodo-mercuriatul dipotasic ) un complex de culoare galbena-portocalie de iodura
de oxi-dimercur-amoniu:

/”g\
N

2

Reactivul Nessler se prepard din clorura mercurica, hidroxid de potasiu, iodura
de potasiu si apa distilata.

Mod de lucru

Intr-o eprubeta curati se pune 1 mL de extract apos din proba de analizat peste
care se adauga 10 picaturi de reactiv Nessler. Se agita eprubeta dupa fiecare picatura
si se urmdreste modificarea culorii, claritatea solutiei si aparitia precipitatului.



Interpretare:
. Reactie negativa ( absenta amoniacului liber) , cand dupa adaugarea a 10
picaturi de reactiv nu s-a modificat culoarea solutiei sau claritatea ei;
. Reactie slab pozitiva ( NH3 1n cantitate mica), cind dupa adaugarea a 6
picaturi, culoarea devine galben intens si apare un usor precipitat;
. Reactie pozitiva sau intens pozitiva ( NH3 in cantitate mare) cind la adaugarea
primelor 2-3 picaturi, culoarea devine galbena cu nuanta portocalie §i apare precipitat
abundent de aceeasi culoare.
Reactia este foarte sensibild permitind decelarea amoniacului liber chiar cand acesta
este in
cantitati de ordinul ppm.



ANALIZE FIZICO-CHIMICE LA RECEPTIA MATERIILOR PRIME
OLEAGINOASE

La receptia materiilor prime oleaginoase se efectueaza analiza organoleptica si
analize fizico-chimice.

Analiza organoleptica

Examinarea aspectului semintelor oleaginoase se face prin intinderea probei de
laborator pe o placa de sticld sau de metal. Se observa daca boabele sunt de aceeasi
marime si forma , daca sunt pline, bine dezvoltate, coapte, sandtoase sau daca sunt
zbarcite, necoapte, incoltite, bolnave, alterate.

Examinare mirosului se face astfel: se iau in palma si se masoard o parte din
produsul boabe nemacinat si apoi dupa macinare intr-o morisca de laborator. Pentru a
se sesiza mai bine mirosul , atunci cand sunt dubii, se iau 50-100 boabe intregi , se
introduc Intr-un pahar si se toarna deasupra lor apa la 60 °C. Apoi paharul se acopera
cu o sticla de ceas si se lasd 1n repaus 2...3 minute. Se examineazd mirosul vaporilor
din pahar , in momentul Tndepartarii sticlei de ceas.

Determinarea masei hectolitrice a semintelor oleaginoase

Introducere

Masa hectolitricd sau masa volumetrica reprezintd masa exprimatd in kg a
unui volum de seminte de 0,1 m’ (1 hectolitru).

Aceasta caracteristica a semintelor oleaginoase este importanta din urmatoarele
considerente:

e constituie unul din parametri de stabilire a pretului;
e serveste la estimarea cantitdtilor de produs prin cubaj;
¢ reprezintd baza de calcul pentru dimensionarea celulelor de siloz.

Masa hectolitrica este influentatade o serie de factori: umiditatea semintelor,
cantitatea de impuritdti si natura acestora, forma si marimea semintelor, starea
suprafetei acerstora, grosimea invelisului.

Determinarea masei hectolitrice se face prin cantarirea canitdtii de seminte care
umple un vas cilindric cu volumul de 1 litru.

Pentru semintele oleaginoase , masa hectolitricd are urmatoarele valori:
Floarea soarelui: 42-45 kg/hl
Soia: 71-75 kg/hl;
Rapita : 64-68 kg/hl.



Aparatura

¢ Balanta hectolitrica
¢ Trusa de greutati
In figura 1 este prezentata balanta hectolitrica si partile componente.

Modul de lucru
a) Pregatirea probei

Proba de laborator se omogenizeaza si se pregateste pentru determinarea masei
hectolitrice eliminandu-se corpurile straine mari, care stanjenesc efectuarea analizei:
tulplini de plante, bulgari de paméant etc

b) Determinarea masei hectolitrice

Se asigurd orizontalitatea cutiei pe care este montatd balanta. Se fixeaza
cilindrul (2) 1n lacasul (7). Se introduce cutitul (6) prin sectiunea cilindrului (2) , iar
peste cutit se aseazd greutatea in forma de disc (5).

Se umple cilindrul (4) cu proba de analizat bine omogenizata si se imbina cu
cilindrul (3). Se deschide clapeta si se lasa semintele sa curga liber in cilindrul (3) .
Dupa golirea cilindrului (4) si umplerea (3) se trage repede cutitul (6). Greutatea (5)
cade in cilindrul (2) si antreneaza cerealele din cilindrul (3). Greutatea metalica (5) de
forma unui disc, are rolul de a antrena in cadere aerul care , dacd nu ar fi eliminat din
cilindrul (2) ar influenta modul de aranjare al semintelor . Aerul antrenat se va
elimina prin orificiul de la partea inferioara a cilindrului (3).

Figura 1. Balanta hectolitrica



(1) platan;

(2)cilindru cu baza perforata prevazut cu o bratara de agatat;

(3) cilindru a cérei parte inferioard se poate Tmbina cu partea superioara a
cilindului (2);

(4)cilindru prevazut la baza cu o clapetd de deschidere necesar pentru luarea
probei si scurgerea cerealelor in cilindrul (3);

(5) greutate n forma de disc care se aseaza in partea superioara a cilindrului (2)
deasupra cutitului (6);

(6) cutit de forma speciala care se intercaleaza intre cilindrii (3) si (2) prin
sectiunea facutd la capatul superior al cilindrului (2)

(7)1acas special pentru fixarea cilindrului (2).

c) Calculul si exprimarea rezultatelor

- Se calculeaza masa hectolitrica corespunzatoare greutatilor de pe platanul (1) si se
face media aritmetica a celor doua determinari, daca diferenta dintre ele nu depaseste
0,5 kg/hl. Pentru floarea soarelui se admite o diferentd intre 2 determinari de 1 kg.

- Rezultatul se exprima in kg, cu o singura zecimala.

Determinarea umiditatii semintelor oleaginoase

Determinarea umiditatii se efectueza cat mai curand dupa luarea probei , nu
mai tarziu de 16 ore deoarece umiditatea se poate schimba datoritd respiratiei
semintelor.

Principiul metodei

Semintele de analizat se usuca 1n etuva , in current de aer , la presiune atmosferica .

Aparatura necesara

- Etuva electrica termoreglabila

- Balanta analitica

- Exicator prevazut cu placa de portelan si substantd deshidratantd eficace , de
exmplu clorura de calciu, silicagel.

Mod de lucru

Semintele oleaginoase se usuca intregi, nemaruntite.
Din proba de laborator se iau doud probe de cate circa 5 g si se raspandesc in strat
uniform, Tn doua fiole de cantdrire, tarate si pastrate In exicator. Apoi se cantdresc



fiolele incircate. Toate cntiririle se fac cu precizie de 0,01 g. in caz de litigiu,
cantaririle se fac la balanta analitica, cu precizie de 0,001 g.

Fiolele incarcate cu proba se introduc descoperite , impreuna cu capacele lor ,
in etuva incadlzita 1n prealabil la temperatura de 130 °C si se lasa timp de 1 ord. Durata
de timp se socoteste din momentul in care, dupd inchiderea etuvei, temperatura a
revenit la 130 °C.

Dupa terminarea uscarii, fiolele se acopera repede cu capacele lor , se scot din
etuva si se introduc pentru racire in exicator.
Dua réacire ( circa o ord pentru fiolele de sticld si 30 minute pentru cele de metal, dar
nu mai mult de 2 ore), fiolele se cantaresc cu o precizie de 0,01 g.

Calculul si exprimarea rezultatelor

Umiditatea se calculeaza cu formula:

U:M.loo
m

m; _masa fiolei cu proba , inainte de uscare;
m; - masa fiolei cu proba , dupa uscare;
m — masa probei inainte de uscare.

Determinarea continutului de ulei prin extractie cu solvent

Metoda de determinare a continutului de ulei prin extractie cu solvent se poate
aplica la determinarea continutului de ulei din semintele de floarea soarelui, din
brochenul si din srotul rezultat la presarea respectiv extractia cu solventi a semintelor
oleaginoase. Prin ulei se intelege totalitatea substantelor extractibile cu solventi.
Aparatura
- Aparat de exractie Soxhlet, compus din balon cu fund palt cu slif cu
capacitatea de 200 ...250 cm3 , extractor si refrigerent.

- Cartus de extractie sau hartie de filtru calitativa;

- Etuva electrica;

- Baie de apa;

- Mojar de portelan.

Reactivi si materiale

- Eter de petrol cu limite de distilare 30...60°C sau eter etilic , in cazul
semintelor de ricin

- Nisip spalat cu HCI si calcinat, cu granulatie de 0,5...1 mm



Mod de lucru

Se cantaresc 5...10 g de material oleaginos cu precizie de 0,01 g , se trec
cantitativ intr-un mojar de portelan, se introduc circa 5 g de nisip §i se omogenizeaza
bine. Materialul mojarat se trece de asemenea cantitativ cu o spatula , intr-un cartus
de extractie sau se impacheteaza intr-o rondela de hartie de filtru de 150 cm diametru.
Se astupa cartusul cu un tampon de vata curata care se introduce la capatul superior al
pachetului.

Balonul, in prealabil uscat la etuva pana la masa constanta, se conecteaza la
extractorul aparatului si se toarna solvent in extractor pana cand se produce sifonarea.
Se lasd sa se sifoneze complet si se mai adaugd incd 50 cm3 de solvent. Se
asambleaza intreaga instalatie si se plaseaza pe o baie de apa. Temperatura bdii se
regleaza astfel incat sa se produca 8...10 sifonari pe ora.

Extractia se face in doua etape: dupd prima etapa , cartusul se scoate si se lasa
la aer timp de circa o ora pentru eliminarea solventului. Apoi, materialul din cartus se
trece Tn mojar si se mojareazd pentru desfacerea eventualelor formate. Materialul
mojarat se trece din nou cantitativ Tn acelasi cartus de extractie care se astupa cu vata
curata. Cartusul se introduce Tnapoi 1n extractorul aparatului pentru a doua extractie.

Timpul minim de extractie pentru fiecare etapa depinde de materialul care se
analizeaza. In cazul semintelor de floarea soarelui este de 7 ore in etapa 1 si de 2 ore
in etapa 2.

Dupa trecerea timpului total de extractie se indeparteaza cartusul si se
colecteza solventul evaporat 1n extractorul aparatului.

Miscela trebuie sa fie limpede si fara impuritati. Balonul cu miscela se supune
evaporarii solventului pe baia de apa. Balonul se tine in pozitie inclinata pe baia de
apa, circa 15 minute pana cand pe gatul balonului nu mai apar picaturi de solvent.
Apoi, balonul cu ulei se usuca la etuva la 105 °C timp de 30 minute, se raceste ora la
exicator si se cantareste. Se repetd operatiile de uscare si cantdrire pana la masa
constanta.

Continutul de ulei a probei exprimat in procente se calculeaza astfel:

m, —m
% ulei = ——-100

ht,
in care:
% ulei — este continutul de ulei al materialului oleaginos la umiditatea la care s+a
facut cantarirea probi ;
ml - masa balonului gol , in g;
m2 - masa balonului cu ulei extras in g;
m3 - masa probei supusa analizei.



Determinarea sarurilor minerale din uleiuri

Introducere

Metoda constd in arderea unei cantitati cunoscute de ulei si apoi calcinarea
cenusii pand cand substantele organice sunt transformate in dioxid de carbon si apa,
1ar sarurile minerale sunt cantdrite.

Reactivi si sticlarie
e (Capsula de portelan;
e Hartie de filtru cantitativa;
e Becde gaz;
e Cuptor de calcinare.

Modul de lucru

Pentru determinarea cenusii, se pregateste o capsulad de portelan aducandu-se la
masa constantd prin calcinarea la 600 °C timp de 1 ord. Apoi capsula se raceste intr-
un exicator si se cantareste.

Intr-o capsuld de portelan sau cuart se cintireste cu precizie de 0,01 g, o
cantitate de 25-100 g de ulei nefiltrat , omogenizat in prealabil.
Dintr-un disc de hartie de filtru cantitativd se formeaza un con care se aseaza cu
varful n sus Tn capsula cu proba de ulei de analizat. Prin rularea hartiei sau prin
tdierea bazei conului, Tndltimea acestuia este astfel potrivitd Tncat sa depaseasca
suprafata uleiului cu 5...10 cm. Dupa ce uleiul s-a ridicat prin capilaritate pand in
varful conului, se da foc acestuia, iar capsula se lasa in nisd, intr-un loc ferit de
curenti de aer pand la completa ardere a uleiului. Apoi capsula se calcineazd mai intai
la un bec de gaz pana la albirea reziduului, apoi in cuptor la circa 600 °C timp de o
ord. Capsula se raceste n exicator si se cantareste cu precizie de 0,0002 g.

m, —m
% cenusa=—-—-1.100
m

in care:

m; — masa capsulei goale , in grame;

m, — masa capsulei cu reziduu calcinat, in g;
m — masa probei de analizat, In g.

Determinarea sapunului dizolvat din uleiuri

Introducere

Sapunul dizolvat in uleiuri se formeaza in decursul procesului de rafinare la
operatia de neutralizare fiind Tndepartat in mare masurd prin centrifugare. Se mai
poate forma sdpun de calciu la operatia de spalare 1n cazul utilizarii unei ape cu
duritate ridicata.



Sapunul dizolvat in uleiurile fluide sau n cele solidificate prin hidrogenare se
determind prin titrare cu acid clorhidric intr-un sistem eterogen format din ulei-
acetona —apa.

Reactivi si sticlarie
-acid clorhidric 0,01 N;
-albastru de brom —fenol, solutie alcoolicad 1%;
- fenolftaleina, solutie alcoolica 1%;
-acetond p.a cu adaos de 3% apa, neutralizata astfel: la fiecare 100 ml de acetond se
adaugd 0,5 ml de albastru de brom-fenol si se titreaza cu acid clorhidric 0,01 N pana
la coloratie galbend. Se prepard inainte de utilizare.
-pahar Erlenmeyer cu dop rodat;
-baie de apa;
- biureta;
- pipete gradate.

Modul de lucru

Pregatirea probei

Probele de uleiuri lichide la temperatura camerei se omogenizeaza Tnainte de
prelevarea probei. Probele semi-solide sau solide se topesc pe baie de apa la o
temperaturd cu circa 10 °C peste punctul lor de topire, se omogenizeaza si apoi se
extrage proba.

Dozarea sapunului dizolvat din proba
- Se cantdresc 40 g de proba omogenizatd intr-un vas Erlenmeyer cu dop rodat in
prealabil bine clatit cu solutie de acetond neutralizata.
- Se adauga 1 ml de apa si se Incdlzeste proba pe baie de apa agitand paharul.
- Se adauga 50 ml solutie de acetond neutralizata si se Incalzeste in continuare pe baie
de apa la 50...60°C, sub agitare energica.
- Se lasa in repaus pana la completa separare a celor doua straturi.
- In prezenta sapunului stratul superior de solutie acetonica se coloreazi in albastru.
- Se titreaza cu acid clorhidric 0,01 N pana la obtinerea coloratiei galbene initiale a
solutiei de acetona.
- Se repetd succesiv operatiile de Incalzire si agitare pana cand coloratia verde nu
mai reapare.

Exprimarea rezultatelor

Se calculeaza concentratia procentuald de sapun din proba de ulei exprimata in
oleat de sodiu.

%osapun = 0,003044 -V 100 = 0,3044-V

m m

Unde :

V - volumul de acid clorhidric 0,01 N folosit la titrare (ml);

0,003044 — cantitatea de oleat de sodiu corespunzatoare la 1 ml de aici clorhidric 0,01
N.



Observatii
Metoda este recomandatd pentru determinarea sdpunului dizolvat in uleiurile
vegetale rafinate care contin pani la 0,05 % sapun dizolvat. In cazul unor concentratii
mai mari de sapun se va reduce Tn mod corespunzator masa probei luata in lucru.
Sensibilitatea metodei scade pe masura cresterii aciditatii uleiurilor fiind
satisfacatoare numai peste aciditati mai mici decat 1 %.

DETERMINAREA ACIDITATII ULEIURILOR

Aciditatea uleiurilor este de doua tipuri: aciditate organica si aciditate minerala.

Aciditatea organica este datoratd prezentei acizilor organici proveniti din
degradarera grasimilor si se exprima n % de acid oleic.

Aciditatea minerala rezultd in urma tratmentelor chimice cu acizi minerali §i
se exprima 1n % acid sulfuric.

1. Determinarea aciditatii organice
Aciditatea organicd a uleiurilor vegetale precum si uleiurilor vegetale
solidificate prin hidrogenare se poate determina prin urmatoarele metode:
- titrare Tn prezenta de indicatori;
— titrare potentiometrica.

1.1. Determinarea acidititii organice prin titrare in prezentd de
indicatori

Principiul metodei
Metoda se bazeaza pe extractia acizilor organici din uleiuri Tntr-un amestec de

solventi organici si neutralizarea acestora cu hidroxid de sodiu sau de potasiu.

Reactivi si aparatura

o Solvent: amestec de alcool etilic si eter etilic Tn proportie de 1:2 sau
amestec de alcool etilic si benzen 1:2, neutralizate fata de fenolftaleina.

o Hidroxid de sodiu sau de potasiu, solutie apoasda 0,5N sau 0,IN in
functie de aciditatea uleiului;

] Fenolftaleina, solutie alcoolicd 1% sau albastru de alcalii 6B, solutie
alcoolica 0,2%;

. Pahare Erlenmeyer;

° Biurete;

L Etuva;

o Palnie de filtrare.



Pregatirea probei

Probele de uleiuri lichide la temperatura camerei, omogene si limpezi se
anlizeaza ca atare.

Probele de uleiuri lichide la temperatura camerei, cu ceruri sau gliceride sub
forma de suspensii sau sedimente se incdlzesc la 60°C, se omogenizeaza si se
filtreaza prin hartie de filtru.

Probele solide la temperatura camerei se topesc si se filtreaza printr-o palnie de
filtrare la cald sau Intr-o etuva incalzita la 60°C.

Mod de lucru

Intr-un pahar Erlenmeyer se cintiresc 2...50 g din proba de ulei (in functie de
aciditatea uleiului). In cazul uleiurilor inchise la culoare se lucreazi cu cantitati mici
de proba (circa 2...4g).

Se adaugd 50...150 cm’ de solvent si se agitd pani la dizolvarea completa a
probei. Se adauga 5...6 picdturi de solutie de indicator folosind fenolftaleina pentru
probele deschise la culoare si albastru de alcalii pentru cele intens colorate.

Se titreazd apoi cu solutie de hidroxid de sodiu sau de potasiu pana la virajul
indicatorului: roz persistent 1 minut in cazul fenolftaleinei, verzui in cazul albastrului
de alcalii.

Rezultatul determinarii se exprimd in % acid gras (raportat ca acid oleic) sau
indice de aciditate:

Aciditate = MIOO _282-V-N
m-1000 m

% acid oleic,
in care:
V — volumul solutiei de NaOH sau KOH folosit la titrare, Tn cm’;
N — normalitatea solutiei de NaOH sau KOH;
m — masa probei de ulei analizata, in g;
282 — masa moleculara a acidului oleic, in g.

56,11-V-N

Indice de aciditate (I1IA)=—— (mg KOH/g)
m
in care:
V., N, m au aceeasi semnificatie ca 1n relatia anterioara;
56,11 — cantitatea de KOH, in mg, corespunzatoare la 1 cm’ de solutie
KOH 1N.

Diferenta dintre doua probe efectuate in paralel trebuie sa fie de maximum 0,05
mg KOH/g produs, in cazul uleiurilor i grasimilor brute si maximum 0,03 mg
KOH/g produs in cazul celor rafinate.



Interpretarea rezultatelor

Pentru a fi dat la consum , uleiul trebuie sa aiba valoarea aciditatdtii libere
exprimatd 1n acid oleic de maxim 0,1 % 1in cazul uleiului rafinat de floarea soarelui
de tip A si de maxim 0,35% pentru cel de tip B.

1.2. Determinarea aciditatii minerale

Principiul metodei
Metoda consta intr-o succesiune de doua extractii prin care acizii minerali sunt
extrasi Tn apa , iar apoi solutia apoasa in care au trecut si o parte din acizii grasi
este supusa unei noi extractii cu eter de petrol pentru indepartarea acestora.

Reactivi si aparatura

Eter de petrol ;

Hidroxid de potasiu sau de sodiu 0,01 N (solutie apoasa);
Metiloranj;

Pahare Erlenmeyer;

Palnii de separare.

Eprubete

Biurete.

Pregitirea probei

Probele de uleiuri lichide la temperatura camerei, omogene si limpezi se
analizeaza ca atare.

Probele de uleiuri lichide la temperatura camerei, cu ceruri sau gliceride sub
forma de suspensii sau sedimente se incdlzesc la 60°C, se omogenizeaza si se
filtreaza prin hartie de filtru.

Probele solide la temperatura camerei se topesc si se filtreaza printr-o palnie de
filtrare la cald sau intr-o etuva incalzita la 60°C.

Probele de ulei care contin apa decantatd sau in suspensiese omogenizeaza;
proba care se ia 1n analiza trebuie sd reprezinte cat mai fidel compozitia probei de
laborator. Pentru raportarea continutului de acizi minerali fata de uleiul lipsit de apa,
se determind separat continutul de apa al probei.

In cazul in care intereseaza continutul de acizi minerali numai in faza grasi ,
proba de analizat se ia din faza grasa, fard amestecarea ei cu faza apoasd decantata.

Mod de lucru

Se introduc in palnia de separare circa 50 g de produs de analizat, cantarit prin
diferentd dintr-un pahar Berzelius, la o balanta cu precizie de 0,01 g.

Se adaugd in palnie 50 mL de apa distilatd fierbinte neutralizatd fatd de
metiloranj (cu NaOH 0,1 N, pana la culoarea portocaliu) si se extrag acizii minerali



din proba de analizat, evitindu-se agitarea prea energica pentru a Tmpiedica formarea
emulsiilor.

Se trece extractul apos decantat intr-o a doua palnie de separare; se executd
incd doud extractii cu cate 60 de mL de apa distilata fierbinte. Extractel apoase se
colecteaza in a doua palnie de separare.

Extractele apoase reunite Tn cea de-a doua palnie se trateaza de 2...3 ori cu cate
25-30 mL de eter de petrol, pentru extragerea acizilor grasi solubili in apa , eventual
trecuti din proba de analizat in extractele apoase.

Se trece extractul apos eliberat de acizii grasi in apa , Intr-un pahar Berzelius si
se titreaza cu solutie de hidroxid de sodiu ( sau de potasiu) In prezentd de metiloranj,
pana la schimbarea usoard, dar evidenta a culorii , persistentd 15 secunde. Rezultatul
se exprima 1n procente de acid mineral conventional in proba analizata.

0 acidi N onal m.l()o—m
6 aciditate minerala conventionala = T — 10-m

In care:

E — echivalentul gram al acidului mineral in care se face exprimarea , pentru acidul
sulfuric, E=49

V- volumul solutiei de hidroxid de sodiu sau de potasiu folosit la titrarea probei;

N — normalitatea solutiei de hidroxid de sodiu sau de potasiu

m — masa de ulei luata pentru determinare, in g

Interpretarea rezultatelor

Pentru a fi dat la consum , uleiul trebuie sa aiba valoarea aciditatdtii libere
exprimatd in acid oleic de maxim 0,1 % 1in cazul uleiului rafinat de floarea soarelui
de tip A si de maxim 0,35% pentru cel de tip B.



DETERMINAREA SUBSTANTELOR REDUCATOARE DIN ZAHAR

Principiul metodei

Metoda se bazeaza pe reducerea, la cald, a unei solutii alcaline de sare cuprica,
de catre zaharurile reducatoare din proba de zahdr si titrarea indirectd a oxidului
cupros rezultat din reactie, cu solutie de tiosulfat de sodiu.

Aparatura
* Balanta analitica;
= Baie de apa termoreglabila;
= Bec de gaz;
=  Cronometru;
=  Pahare Erlenmeyer;
= Biurete.

Reactivi

*  Acid clorhidric, solutie aproximativ 1N.

=  Acid sulfuric concentrat (p=1,84 g/cms), diluat in raport 1:1.

= Jod, solutie 0,0323N care se prepard astfel: 20 g iodurd de potasiu se
dizolva in cat mai putina apa (circa 25 ml). 4,1 g iod se cantaresc cu precizie
de 0,01 g, intr-o filola cu capac folosind o spatuld de material plastic. lodul se
dizolva 1n fiola cu portiuni mici de iodurad de potasiu si se trece cantitativ intr-
un balon cotat de 1000 ml. Se aduce la semn cu apa si se omogenizeaza.
Solutia se pastreaza in sticld de culoare bruna, inchisa cu dop slefuit si se poate
utiliza maxim 30 de zile. Factorul solutiei de iod se stabileste cu solutie de
tiosulfat de sodiu 0,0323N.
1 ml de solutie de iod 0,0323 N corespunde la 1 mg de zahar invertit.

= Solutie Ofner. Intr-un pahar Berzelius de 1000 ml se dizolva in circa 700
ml de apa, 5 g de sulfat de cupru, 300 g tartrat dublu de sodiu si potasiu
cristalizat (KNaC,O¢H, x 4 H,0), fin mojarat si 50 g fosfat disodic disodic
dodecahidrat (Na,HPO, x 12 H,0) sau 19,82 g fosfat disodic anhidru
(Na,HPO,). Se incdlzeste paharul pe baia de apd, amestecand periodic
continutul cu o baghetd. Dupa completa dizolvare a substantelor, se continua
incalzirea timp de 2 ore pe baia de apad. Continutul paharului se raceste la
20°C, se trece intr-un balon cotat de 1000 ml si se completeaza la semn cu apa.
Se adauga 0,5-1 g carbune vegetal activat, se agita bine si se filtreaza prin
hartie de filtru cantitativd cu porozitate mare. Solutia se pastreaza intr-o sticla
de culoare bruna.

» Tiosulfat de sodiu, solutie 0,0323 N. 8 g de tiosulfat de sodiu pentahidrat
(Na,S,05 x 5SH,0) se dizolva si se aduc la semn cu apa distilatd proaspat fiarta



si racitd, intr-un balon cotat de 1000 ml. Se pastreaza in sticla brund cu dop
slefuit. Deoarece solutia de tiosulfat de sodiu nu este stabila, se adauga, pentru
conservare 0,1 g carbonat de potasiu sau 1 ml solutie hidroxid de sodiu 1N.
Stabilirea factorului solutie de tiosulfat de sodiu 0,0323 N se face dupa 10 zile
de la preparare cu dicromat de potasiu 0,0323 N cu factor cunoscut.

* Amidon, solutie 1% proaspat preparatd. 1 g de amidon solubil se
amestecd cu 25 ml apa rece, iar suspensia obtinutd se adauga treptat, sub
agitare continud, Tn 75 ml de apa la fierbere. Solutia se raceste si se pastreaza
in sticla cu dop slefuit.

Modul de lucru

Se cantaresc 20 g de zahar si se dizolva in apa, intr-un balon cotat de 100 ml.
Se completeaza cu apa la semn, se agita si se filtreaza prin hartie de filtru calitativa cu
porozitate mare. Din solutie, se iau cu pipeta 50 ml, se trec intr-un pahar Erlenmeyer
si se adaugd 50 ml de solutie Ofner.

Se aduce la fierbere in timp de 4...5 minute, incalzind la un bec de gaz pe sita
metalica cu azbest. Cand lichidul fierbe 1n masa, se reduce flacara becului, astfel
incat sa se obtina o fierbere lenta.

Lichidul trebuie sa fiarba exact 5 minute, dupa care se raceste pe o baie de apa.
Récirea trebuie facutd repede, fara sa se agite continutul paharului, pentru a evita
oxidarea precipitatului rosu de oxid cupros sub actiunea oxigenului din aer. De aceea
precipitatul de oxid cupros trebuie sa ramana mereu acoperit cu lichid.

Dupa racire, se adaugd repede 15 ml acid clorhidric concentrat (masurat cu
cilindrul gradat) si, imediat dupa aceea, un volum de 5ml...20 ml solutie de iod
0,0323 N masurat cu biureta. Volumul solutiei de iod depinde de cantitatea de
substante reducdtoare estimtd a fi prezenta in proba de zahdr. Se agitd paharul
Erlenmeyer pana cand lichidul se coloreaza in brun.

Se acopera vasul cu o sticla de ceas si se lasd 2 minute in repaus, pentru ca
reactia dintre iod si cupru sa se desavarseascad. Se adaugd 5 ml solutie de amidon si se
titreaza cu solutie de tiosulfat de sodiu pana la disparitia coloratiei albastre.

Calculul si exprimarea rezultatului

Continutul de substante reducatoare, exprimat in procente se calculeaza cu formula:

V-FV, F -V,
m-1000

Substante reducatoare = -100 9o

V — volumul solutiei de iod 0,0323 N adaugat initial, in ml;
F — factorul solutiei de iod 0,0323 N;
V;— volumul solutiei de tiosulfat de sodiu 0,0323 N folosit la titrare, in mililitri;



F; — factorul solutiei de tiosulfat de sodiu 0,0323 N;

V, — corectia datorata zahrozei prezentad in proba, respectiv consumul de iod, solutie
0,0323 N datorat unei usoare actiunii reducatore a zaharozei, in ml. (Pentru fiecare
gram de zaharoza din proba consumul de solutie de iod este de 0,1 ml.)

m — masa probei, in grame.

Continutul de substante reducdtoare din zaharul rafinat din sfecla de zahar
trebuie sa fie de maximum 0,03 %.



PREPARAREA BATOANELOR DE CACAO

Materii prime: 1 kg zahar, 500 g lapte praf, 200 g cacao, 200 g unt sau margarina,
un plic de zahar vanilat, 20 ml rom , 100 g alune, 100 g stafide, 20 ml rom, 50 g
glucoza sau 15 ml zeama de lamaie, 300 ml apa

Mod de lucru

Pregatire alune

Alunele se pun intr-o tava care se introduce in cuptor la foc mijlociu, si se lasa
10 minute cu usa cuptorului deschisa ca sa se prajeasca putin fara sa se rumeneasca.
Se freaca intre palme ca sa se desprinda cojile si se taie in bucati mari.

Preparare ciocolata

Intr-un vas smaltuit se pune zaharul, glucoza si apa, iar apoi se pune vasul pe
foc pana se dizolva tot zaharul. Este important sa nu ramana cristale pe marginea
vasului. Daca se formeaza cristale de zahar, marginea vasului se sterge cu un prosop
curat. Dupa dizolvarea zaharului, se adaugd zeama de lamaie (daca nu am folosit
glucoza).

Siropul de zahar se lasa sa fiarba la foc mic , pentru a se lega (ca la siropul pentru
bomboane). Dupa 10 minute , se face un test, punand pe o farfurie cu apa rece 2-3
picaturi de sirop. Daca , aceste picaturi, racite si prinse intre degete se aduna ca o
bomboana moale , inseamna ca siropul este legat. In caz contrar, se mai fierbe si
repeta testul dupd 3-4 minute. In timp ce se face proba, siropul se ia de pe foc
(plita). In final trebuie sa se evapore cel putin jumatate din apa initiala.

Daca siropul este legat, vasul se ia de pe plita si se adauga untul, se amesteca
pana se topeste, apoi se adauga laptele praf si cacao (cernute impreuna prin sita ca sa
nu aiba aglomerari). Vasul se pune din nou pe foc si se amesteca in compozitie bine,
pana cind aceasta se omogenizeaza. Incilzirea trebuie astfel condusa incit amestecul
sa nu dea in clocot. Dupa omogenizare, se ia vasul de pe plita si se adaugd alunele
taiate, stafidele taiate in bucati, romul si zaharul vanilat si se amesteca.

Se pregateste o tava smaltuita unsa cu putin unt si se desearta compozitia fierbinte
In tava, intr-un strat de 2 cm. Se niveleaza si se lasd sa se raceasca si sa se
intareasca. Dupd ce s-a racit putin, se taie in bucati , ca bomboanele, sau sub
forma de dreptunghiuri, care se amabaleaza in celofan sau se pot pdstra in cutie
de carton pe care se pune hartie pergament. Ciocolata se va pastra la rece sau in
frigider pana la consumare.

Calcule si prezentarea rezultatelor

Se vor calcula consumurile specifice, pretul de cost al produsului (lei/kg, lei/
bucatd) si valoarea nutritiva.



Compozitia procentuald a alimentelor

Produs | Apa | Pro- | Lipide | Glu- | Ca P Fe | Vitamine Valoare
g teine | g cide |g g g Mg/100 g energe-
g g tica
(kcal)
A B1 B2 C
Cacao 6,5 12,9 |532 15,6 10,028 {0,319 | 3,1 |- 0,3 0,1 - 612
Lapte 4 27 24 40 095 (0,70 | 1,1 0,25 |0,2 1,3 4 498
praf
Unt 15,8 | 0,6 82,5 0,9 0,022 1 0,019 | 0,2 | 0,5 0,01 |01 - 748
Zahar 0,1 - - 99,8 | 0,002 03 |- - - - 374
Ara- 10 26,3 | 45,2 9.7 0,076 | 0,35 |5 - 0,84 |0,13 |5,34 |548
hide
Marga- | 16,2 | 0,3 82 1 0,012 | 0,008 | - 042 (0,01 |0,02 |- 743
rina




ANALIZA SENZORIALA A PRODUSELOR DULCI
Generalitati

Caracteristicile organoleptice sunt: aspectul, consistenta, culoarea, aroma i
gustul.

Evaluarea caracteristicilor organoleptice ale produselor se efectueazd cu
ajutorul organelor de simt.

Se evalueaza fiecare caracteristicd organoleptica prin folosirea unei scdri de
punctaj.

Rezultatul analizei se exprima printr-o valoare numerica 0 si 20 puncte, care
reprezintd suma punctajelor pentru caracteristicile organoleptice individuale.

Pe baza punctajului obtinut se stabileste calitatea produselor.

Aparatura si materiale

Aparatura si materialele se aleg in functie de produsul analizat, de numarul de
esantioane, etc.

Vasele si materialele folosite pentru analiza trebuie sa fie din acelasi material si
identice ca formad, culoare si dimensiuni pentru a nu influenta asupra caracteristicelor
organoleptice ale produsului si asupra examinatorului.

- Tavi din material plastic de culoare alba;

- Cutite inox;

- Spatuld inox;

- Lupa cu putere de marire 8x;

- Subler;

- Farfurii mici albe;

- Recipiente pentru resturi;

- Agenti pentru eliminarea gustului remanent (apa, apa cu 10 % alcool, paine,

vafe, mere)

Apa cu 10 % alcool se foloseste pentru clatirea cavitatii bucale dupa degustarea
produselor cu aromd pronuntata (zmeura, menta).

Conditii generale pentru analiza senzoriala

Ordinea de examinare a caracteristicilor este urmatoarea:
- aspectul si forma;
- consistenta;
- culoarea;
- aroma;
- gustul.
Examinarea se va Incepe cu produsele mai putin dulci si aromate, se va
continua cu cele mai dulci si mai acidulate , apoi cu cele condimentate si in final cu
cele mentolate.



Tabel 3. Modalitate de analiza senzoriald si notare pentru produsul
Ciocolata masiva simpla si cu adaosuri

Caracteristicile
examineaza

care N

Punctaj
maxim ce
se acorda

Descrierea caracteristicilor produsului examinat

Punctajul acordat

Aspect exterior s§i 1n
sectiune
(la temperatura de 20+2 °C)

si forma

4

Forma regulata specificd sortimentului, suprafata
neteda, lucioasa, fara pete, zgérciuri si bule de aer. in
sectiune: masa omogend, mata in rupturd, cu structurad
uniforma, nestratificata, fard bule de aer. Adaosurile
uniform repartizate

Mici neregularitati de forma

Suprafatd usor matd, mici zgdrieturi, mici deformatii

\S] ROSN]

Suprafatd matd, cu pete mici, cu bule de aer la
exterior $i interior

Bucati deformate, rupte, multe bule de aer la exterior
si interior

Consistenta
(la temperatura de 20£2 °C)

Tare, casantd, find, fara particule grosiere

Mai putin fina

w

Putin moale, se simt particule grosiere, adaosuri
insuficiente

Topire greoaie in gura, aspra, moale

Neuniforma, grosiera, lipsa adaosuri, prea tare sau
prea moale

O

Culoare

Uniforma, brun Inchis pana la brun deschis in functie
de sortiment

Putin mai inchisa sau deschisa

—_

Neuniforma, prea inchisa, de ars

=)

Aroma

Specifica, bine precizatd, placutd, caracteristica

aromei si adausurilor folosite

w

Specifica, dar slab exprimata

Nu se recunosc aroma si adausurile folosite

Nespecifica, neplacuta, strdina

Gust

Caracteristic,, bine precizat; placut, corespunzator
aromelor si adaosurilor folosite, fara gust strain

_[[(O| =N

Caracteristic, slab precizat, dar placut

Slab, nu se recunosc adausurile folosite

Usor acrisor

Usor astringent

Acrisor, astringent

Usor ranced

Necaracteristic, ranced,

neplacut, strain

acru, foarte astringent,

O |W| A~




Tabel 4. Modalitate de analiza senzoriald si notare pentru produsul
Ciocolata umpluta (tablete, bomboane, specialitati de ciocolata)

Caracteristicile care  se | Punctaj Descrierea caracteristicilor produsului examinat Punctajul
examineaza maxim ce acordat
se acorda
Aspect exterior si  in | 4 Forma regulatd, suprafatd netedd, lucioasd, fara pete, | 4
sectiune zgarciuri si bule de aer.
(la temperatura de 20£2 °C) Stratul de acoperire uniform §i continuu. Ornamente si
si forma desene bine conturate
Mici neregularitati de formd si desen, suprafatd usor matd 3
Suprafatd matd, mici zgarieturi, mici deformatii, mici | 2
portiuni neacoperite cu invelis
Strat de acoperire neuniform, discontinuu, mat. Ornamente | 1
si desen slab conturate. Puncte de siropare
Umplutura insuficientd 0
Parti mari, neacoperite, siropate, mate, cu bule de aer,
deformate, fara umplutura
Consistenta 4 Tare, casantd, onctuoasa, fina 4
(la temperatura de 20£2 °C) Umpluturi crocante, pastoase, gelifiate, spumoase
Mai putin fina 3
Consistentd moale, pastoasd, gelifiatd, spumoasd 2
Topire greoaie in gura, aspra, grosiera 1
Prea tare sau prea moale. Umpluturd tare, uscatd, | O
cristalizata sau prea fluida
Culoare 2 Uniforma, 1n concordantd cu aromele si adaosurile folosite. | 2
Fara pete
Neuniformad, intensd sau prea slaba 1
Necorespunzatoare aromelor si adaosurilor folosite 0
Aroma 4 Placuta, bine precizata, fara miros strdin, in concordantd cu | 4
colorantul si adaosul folosit
Specifica, dar slab exprimata 3
Puternica, dar acceptabild 2
Nespecifica culorii si adaosurilor folosite 1
Neplacuta, strdind, prea puternicd sau prea aromata 0
Gust 6 Caracteristic,, bine precizat; placut, corespunzator aromelor | 6
si adaosurilor folosite, fara gust strain
Mai putin precizat la unul din componente (umpluturd sau | 5
Tnvelis)
Neconcordantd intre gustul umpluturii si al Tnvelisului 4
Usor astringent, umpluturd prea aromata sau prea acidulatd | 3
Acrisor, astringent, nu se recunoaste gustul aromelor si | 2
adaosurilor folosite
Usor strdin, ranced 1
Necaracteristic, acru, foarte astringent, strdin, neplacut 0




FISA INDIVIDUALA DE ANALIZA SENZORIALA

Numele si prenumele examinatorului: ...........oooviiiiiiiiiiiiiiii i,
Producatorul: ...... ...
Denumirea produsului analizat: ...............ocooiiiiiiiiiii
Data: ...

Nr Codul Punctaj acordat Total

crt. produsului Aspect” Aspect in | Forma~ | Consistenta Culoare* | Aroma Gust punctaj
analizat sectiune

1

2

3

4

5

6

7

tabelelor respective

EN
In cazul cand se apreciazd doud caracteristici deodatd, pentru acestea se acordd o singurd notd conform

Semnétura examinatorului




FISA CENTRALIZATOARE DE ANALIZA SENZORIALA

Denumirea laboratorului care efectueaza analiza: .................c..ocoociiaan.
Denumirea produsului analizat ..............ooiiiiiiiiiiiii e
Data fabriCatiel. .. .....viee i
Producatorul ....... ..o
Caracteristicile Denu- Codul Punctaj individual acordat Punctajul mediu
examinate mirea produ-sului | 1 2 3 4 5 6 7 total al
produ- analizat caracteristicii
sului
Aspect

Aspect in sectiune

Forma

Consistenta

Culoare

Aroma

Gust

Punctaj mediu total al produsului

Numele si prenumele conducatorului Numele si prenumele examinatorilor:
grupei de degustare, semnatura




Prepararea produselor gelifiate conservate cu ajutorul zaharului
Prepararea gemului de fructe. Analiza refractometrica a fructelor si a gemului

Consideratii teoretice

Gemul de fructe face parte din categoria produselor gelificate fiind obtinut prin
fierberea cu zahar a fructelor si conservare prin pasteurizare.
La fabricarea gemurilor este permisa folosirea de acizi alimentari ( acid citric , acid
tartric) si de pectind. Nu sunt admisi edulcorantii sintetici, colorantii §i aromatizantii
cu exceptia vanilinei si a etil-vanilinei pentru fructele cu aroma slaba.
Proprietatile fizico-chimice ale gemurilor sunt prezentate in Tabelul 1.

Tabel 5. Proprietiti fizico-chimice ale gemurilor

Caracterisitici Conditii de admisibilitate
Substante solubile, % minim 67

Bioxid de sulf total, % maxim 0,0025

Aciditate totala exprimata 1n acid malic, % maxim 0,5

Cenusa insolubila in acid clorhidric, % maxim 0,1

In lucrare se urmareste determinarea consumurilor specifice ( fructe, zahar, materii
auxiliare) la fabricarea gemului, variatia concentratiei de zahdr a produsului pe
parcursul tratamentului termic

Materiale si ustensile

Fructe ( mere, pere, gutui, etc)
Zahar tos

Lamaie

Acid citric (sare de lamaie)
Refractometru

Cantar

Modul de lucru

» Se cantdresc fructele.

« Se spald , se curatd de partea necomestibild (coajd, samburi, casuta
semintelor).

« Fructele curdtate se cantdresc. Cu ajutorul refractometrului se determina
concentratia de zaharuri din fructe.

« Se presard zaharul si se lasa sa difuzeze tip de minim o ora.

« Are loc difuzia sucului de fructe care va dizolva zaharul formand un sirop
de fructe.




« Se pune la fiert amestecul de zahdr cu fructe, urmarind cresterea
concentratiei de zahar a produsului. Acest fenomen se poate observa la refractometru
prin cresterea indicelui de refractie datorita cresterii substantelor dizolvate (substante
solubile). Refractometrul Abbe este prevazut cu o scald gradatd in concentratie de
zahar.

« Se iau probe din 5 in 5 minute §i se urmdreste variatia concentratiei de
substante solubile in produs cu ajutorul refractometrului. Dupa fiecare proba,
prismele refractometrului se spala cu apa distilata si se usuca cu hartie de filtru prin
tamponare cu atentie sa nu se deterioreze suprafata prismelor.

« Cand concentratia gemului a atins 67-70% grade refractometrice, se
opreste incalzirea.



DETERMINAREA ZAHARURILOR REDUCATOARE SI A ZAHAROZEI
DIN CONSERVELE DE FRUCTE

Determinarea zaharurilor reducatoare este bazatd pe proprietatile reducatoare
ale acestora si anume pe reactia de reducere a solutiilor Fehling sau a sarurilor de
argint de catre hidroxidul glicozidic din molecula zaharurilor.

Metoda Bertrand se bazeaza pe proprietatea zaharurilor de a reduce solutia
Fehling la oxid cupros (Cu,0). Aceasta se trateaza cu solutie acida de sulfat feric, iar
sulfatul feros rezultat se titreaza cu solutie de permanganat de potasiu 0,1N, pana la
culoare roz pal.

In cazul metodei Schoorl cantitatea de oxid cupros formati prin reactia cu
solutia Fehling este determinatd indirect, dozandu-se iodometric sulfatul de cupru.
Iodul 1n exces se determina prin titrare cu tiosulfat de sodiu Tn prezenta amidonului ca
indicator.

Zaharoza nu reduce solutia Fehling, astfel incat zaharurile reducatoare pot fi
dozate Tn prezenta acesteia. Dupa hidroliza acida ea devine reducatoare (se scindeaza
in glucoza si fructoza) permitand determinarea "zaharului total".

Zaharoza se calculeaza prin diferenta dintre "zaharul total" si zaharul direct
reducdtor. Acest fapt este important in practica deoarece se poate astfel controla
zaharul adaugat (zaharoza) in conservele de fructe.

Reactiile chimice care au loc in decursul determindrii zaharurilor reducatoare
prin metoda Bertrand sunt urmatoarele:

1.) Reducerea solutiei Fehling:

CUSO4+ 2NaOH — Cu (OH)2 + NaQSO4

(|:00Na |COONa
H—C — OH H—C — O\,
Cu(OH), + — | Cu +2H,0
H— ? — OH H— (|: —o”
COOK COOK

tartrat dublu de Na si K
sare Seignette

tartrat triplu de Na, Cu si K

COONa COONa
H | o) | <
—C — O\ H— C — OH Cu
’ | Cu+3H0 -2, PR
H—C —0” ? /0
O H— C — OH Cu\
OH
COOK COOK oxid bazic de Cu



/H

/OH cC=0 $OOH
Cu |
AN
0 + (CHOH), —M&€> Cu0 + ((|:H0H)4 + H,0
Cu
oy  CH,OH CH,OH
glucida acid aldonic

2.)Oxidarea oxidului cupros Cu,O cu solutie ferica
Cu,0 + Fe (SO,); + H,SO, — 2CuSO, + 2FeSO, + H,O
3.)Titrarea sulfatului feros cu solutie de KMnQO,
10FeSO, + 2KMnO, + 8H,S0O, —5Fe (SO,); + 2MnSO, + K,SO, + 8H,0

Reactivi necesari

-solutie Fehling I numita si solutie cuprica ce contine 40g sulfat de Cu la 1litru
solutie;

-solutie Fehling II care este denumita si solutie sodica preparatd astfel: 200g
tartrat dublu de sodiu si potasiu si 150g hidroxid de sodiu se dizolva in apa, se aduce
in balon cotat de 1litru si se filtreaza .

-solutie ferica: 50g sulfat feric Fe, (SO4); sau 60g sulfat feriamoniacal se
dizolvd in 500 ml apa fierbinte; dupd racire se adauga 200g (110ml) H,SO,
concentrat; se raceste si se completeazd la 1litru; inainte de intrebuintare cantitatea
care se foloseste se trateaza cu cateva picaturi de KMnQO, 0,IN panad la culoarea slab
roz pentru a oxida sulfatul feros evental prezent in solutie.

-KMnOy, 0,1N

-solutie de acetat de zinc 0,1N sau sulfat de zinc 0,1N

-solutie de ferocianura de potasiu 10,6%.

Ultimele doua solutii se folosesc pentru precipitarea proteinelor din proba.

Pentru hidroliza zaharozei se foloseste acid clorhidric 20%. La sfarsitul
hidrolizei, HCI se neutralizeaza cu solutie de NaOH 20% 1in prezenta fenolftaleinei
pana la roz pal.

Modul de lucru

-se cantareste la balanta analitica 5g produs;

-se extrag zaharurile solubile prin agitarea probei cu 150 cm’ de apa distilata
avand temperatura de 35-40°C intr-un balon cotat de 200cm’ timp de 30 minute,
agitand energic din 5 in 5 minute;

-solutia se trateazd cu Scm’ solutie de acetat de zinc 0,1N (sau sulfat de zinc) si
Scm’ solutie ferocianura de potasiu pentru precipitarea proteinelor;

-se completeazd pana la cota balonului cu apa distilata;

-se filtreaza pe filtru cutat cu pori mici;



-intr-un pahar Erlenmeyer se introduc 20ml solutie cupricd (Fehling I), 20ml
solutie sodicd (Fehling II), se incalzeste, iar cand continutul a ajuns la fierbere se
adauga 20ml solutie de analizat;

-se incdlzeste in continuare si se fierbe timp de 3 minute, apoi se raceste la
20°C;

-se lasd sa se depuna oxidul cupros format, tindnd paharul conic inclinat cateva
minute. Lichidul separat prin decantare se filtreaza la vid printr-un creuzet filtrant.

Precipitatul ramas in flacon se spalda de 2-3 ori cu apa distilata fierbinte, si se
filtreaza in acelasi mod avind grija sa treaca cat mai putin Cu,O pe filtru, iar
precipitatul sd ramana totdeauna acoperit de lichid deoarece Cu,O se oxideaza usor
cu oxigenul din aer. Filtratul initial se goleste, iar vasul de trompa se spala.

Se adauga 1n vasul conic 10...15ml solutie fericd pentru dizolvarea Cu,O si se
trece solutia obtinuta prin filtru.

Se lasd sa se dizolve precipitatul de pe filtru, agitdndu-1 putin cu o bagheta.
Dacad este necesar se mai adaugd incd 3...5 ml solutie ferica pana la dizolvarea
completd, cand se obtine o solutie limpede verzuie. Se spala vasul conic si filtrul de
2-3 ori cu apa fierbinte; se raceste filtratul.

-Filtratul se titreaza cu KMnO,4 0,1N pand cand o picatura in exces coloreaza
solutia in roz, iar coloratia persista 1 min.

mg Cu=V- 6,357
V- volumul solutiei KMnO, 0,1N utilizat la titrare Tn ml
6,357- cantitatea de Cu Tn mg, care corespunde la 1 ml KMnQO, 0,1N.

Se cautd in tabele, cantitatea de zahar invertit (in mg) care corespunde cantitatii
de cupru (in mg). Se transforma in grame si se raporteazd la masa probei tindndu-se
seama de eventualele dilutii facute.

a mg zahar invertit............ V ml proba

% zahar = x/a -100

Determinarea zahdrului total ( dupa hidroliza zaharozei)

Din solutia pregatitd anterior se iau 5 ml si se introduc intr-un balon cotat de
100 ml, se adauga circa 50 ml de apa distilatd si 5 ml de acid clorhidric concentrat. Se
introduce balonul cotat intr-o baie de apa si se incalzeste la 67-60 °C. Cand
temperatura a ajuns la 67 °C, se lasa 5 minute agitand din cand in cand. Apoi se
raceste repede la robinet pana las 20°C. Se neutralizeaza cu solutie NaOH in prezenta
de fenolftaleina si se raceste din nou. Se aduce la semn cu apa distilata si se
omogenizeaza. Din aceasta solutie se 1au 20 ml si se procedeaza ca la determinarea
zaharurilor direct reducatoare prezentata anterior.



PREPARAREA SUCURILOR DE FRUCTE sI LEGUME

Sucul de fructe este produsul obtinut, in general, prin presarea mecanica a
fructelor, nefermentat dar fermentabil, avand caracteristicile fructului din care
provine.

Sucurile de fructe sau de legume se obtin fie printr-un procedeu mecanic
(presare, centrifugare) fie prin difuzie.

Ele se pot conserva prin concentrare, cu ajutorul conservantilor chimici sau
pasteurizare. Se fabrica sucuri de fructe limpezi (farad particule in suspensie) si sucuri
cu pulpa (cu particule in suspensie) la care trebuie asigurata stabilitatea suspensiilor.
Sucurile de fructe sau de legume pot fi obtinute dintr-o singurd specie, sau prin
cupajare (cind se amesteca sucuri din mai multe specii de fructe si legume).

Materii prime, substante si aparate

- Fructe, legume

- Sirop de zahar

- Acid ascorbic

- Acid citric

- Centrifuga pentru strors fructe
- Mixer

Modul de lucru

Fructele si legumele se spala, curata de partile necomestibile si se cantaresc in
vederea determinarii consumului de materie prima.

Se trec prin centrifuga. Se colecteaza sucul si pulpa maruntita care se
cantaresc. Pulpa se poate utiliza la prepararea nectarului dupa un prealabil tratament
termic (oparire).

Reteta de fabricatie pentru 100 kg nectar de fructe

Reteta de fabricatie, kg
Sortiment Piure de fructe Sirop de zahar Acid
kg s.u.s, % - kg s.u.s, % | ascorbic citric
Nectar de 60 10 40 10 0,01 0,02
caise
Nectar de 40 7 60 14 0,01 0,02
gutui
Nectar de 40 10 60 11 0,01 0,05
pere
Nectar de 60 8 40 15 0,01 0,2
piersici




Se calculeaza consumurile specifice pentru suc de fructe si legume si se calculeaza
pretul de cost al sucului natural si la nectarului.

Sucurile cupajate se combina astfel incat sa aiba calitati senzoriale optime si aciditate
moderata.

Aprecierea calititii drojiei de panificatie

Introducere

Drojdia de panificatie este folositd la fabricarea painii, iar calitatea ei este
deosebit de importantd pentru prepararea aluatului, o bund fermentare i obtinerea
unei paini cu o bund porozitate corespunzatoare.

Drojdia comprimata folositd in procesul de panificatie trebuie sa aiba suprafata
calupului netedd, compactd, nelipicioasa. La ruperea in bucdti drojdia comprimata se
desprinde sub forma de straturi, iar la stringerea intre degete se sfarmd fara sa se
lipeasca de degete sau sa produca umezirea acestora.

Aspectul de umed la rupere si de lipicios, Tnsotit de un miros de neplacut de
putrefactie arata ca drojdia este si are putere mica de crestere.

Culoarea drojdiei trebuie sa fie cenusiu deschis cu nuantd galbuie, uniforma in
toatd masa. Gustul trebuie sa fie caracteristic drojdiei proaspete, cu un usor gust de
alcool, fara sa fie amar sau ranced.

Mirosul de drojdie proaspatd este caracteristic fermentatiei alcoolice, fara
miros de mucegai, de putrefactie sau alt miros strain.

Ustensile §i aparate
- balanta cu precizie de 0,01 g;

- mojar cu pistil;

- pipete gradate;

- termometru;

- cilindru gradat de 250 cm3;
- faina;

- drojdie comprimata.

Modul de lucru

Pentru aprecierea rapida a activitatii drojdiei se prepara o cantitate micd de
aluat din faina apa si drojdie, astfel:

- Se cantiresc 0,2 grame de drojdie care se amesteca cu 3 cm’ de apa la 30 °c,

si se amesteca cu 5 g de faina cu o baghetd de sticla, iar apoi se formeaza

manual o sfera de aluat.

Acest aluat se trece intr-un cilindru sau pahar de 250 cm’ de umplut cu api la
32 °C. Vasul cu aluatul se termostateaza la 23-33 °C.

Drojdia incepe activitatea de fermentare din care rezultd dioxid de carbon.
Volumul aluatului creste si acesta, dupa un timp se ridica la suprafata cilindrului.

Se noteaza timpul dupa care sfera de aluat se ridica la suprafata.



Se va lucra si la temperatura de 25 °C, 40 °C si 60 °C.
Apoi se testeaza actiunea sarii $i a zaharului asupra fermentarii, preparand
aluatul cu adaos de 0,1 g sare si apoi cu 0,1 g zahar. Apa din cilindru va fi la 32°C.

ANALIZE FIZICO-CHIMICE ALE PAINII
Analiza senzoriala a painii

Se verifica aspectul painii si al cojii prin examinarea bucatilor intregi.

Pentru verificarea aromei, gustului si a semnelor de alterare microbiana, se
examineaza bucatile intregi, apoi se taie si se examineaza miezul acestora. Bucatile
de paine veche din miez se considera corpuri straine.

Se verifica aspectul si consistenta miezului painii.

Determinarea umiditatii painii

Aparatura si reactivi:
- etuva,
- balanta cu precizie de 0,01 g;
- fiole de cantarire cu capac;
- exicator.

Mod de lucru

Se taie painea 1n jumadtati , iar din mijlocul lor se scoate 50 g de miez care se
marunteste. Din miezul maruntit se iau doud probe de aprox 3 g care se introduc n
doua fiole de cantarire cu capac anterior tarate. Se noteaza m masa fiolei goale.

Se cantareste fiecare fiold cu continutul ei cu precizie de 0,01 g, notand m,,
masa fiolei cu miez.

Fiolele cu capacul deschis se introduc intr-o etuva incalzita in prealabil la
130°C£ 2 °C.

Dupa 15 minute socotite din momentul Tn care etuva a revenit la 130°C+ 2 °C
se acopera fiolele cu capac, se scot din etuva si se introduc Intr-un exicator cu clorura
de calciu anhidra. Dupa ce fiolele au ajuns la temperatura camerei, se cantaresc din
nou, notandu-se masa cu #1,.

Continutul de umiditate se calculeaza cu formula:

.. m,—m
% Umiditate = ————=2-100
m,—m
unde: m;=masa fiolei cu miez inainte de uscare;
my=masa fiolei cu miez dupa uscarea in etuva;



m=masa fiolei goale;
Rezultatele se calculeaza cu 2 zecimale si se exprima cu o singurd zecimala prin
rotunjire.

Determinarea porozitatii painii
Se determind volumul total al golurilor cunoscut de miez, cunoscand densitatea
sl masa acestuia.
Aparatura

- Perforator cilindric cu dimensiuni standardizate; D= 41,5 mm; h=82 mm
- Rigla de 20 cm.
Mod de lucru

- Din partea de mijloc a painii se taie o felie cu laturile paralele si grosimea de 60
mm. Din mijlocul feliei se scoate, cu ajutorul perforatorului uns in prealabil cu ulei,
un cilindru de miez.
- Taierea cilindrului de miez se face prin apasarea si invartirea perforatorului in
masa miezului. Inaltimea cilindrului de miez trebuie sa fie de 60 mm (se mdsoari cu
rigla gradatd).
- Se cantareste cilindrul de miez cu precizia de 0,01 g. Se efectueaza 1n paralel doua
determindri din aceeasi proba.

Calcul

Porozitatea se exprima in procente de volum si se calculeaza cu formula:

yom

Porozitate = T’O 100 [% volum]

unde: V= volumul cilindrului de miez, in cm3; V se calculeaza
cunoscand diametrul si indltimea cilindrului de miez,

_ D’
4

Vv h

p= densitatea miezului compact, in g/ cm’;
p=1,21 g/ cm’ pentru painea din fiind neagra de griu;
p=1,26 g/ cm’ pentru painea din fiind semialba de griu;
p=1.21g/ cm’ pentru painea din faina alba de grau si specialitati de
panificatie.
Rezultatul se calculeaza cu o zecimala si se rotunjeste la un numar intreg. Ca
rezultat se ia media aritmeticd a celor doua determinari.



Determinarea continutului de NaCl din paine

Metoda se bazeaza pe extractia ionilor clorurd in apad si determinarea prin
titrare de precipitare cu azotat de argint, in prezentd de cromat de potasiu sau de
amoniu ca indicator.

Ustensile si reactivi
- Balanta cu precizie de 0,01 g;
- mojar cu pistil; pipete gradate; palnie de filtrare
- baloane cotate de 250 cm’;
- biureta;
- pahare Erlenmeyer;
- solutie AgNO; 0,1 N;
- solutie 10% K,CrO, sau (NHy), CrOy;
- NaCl 0,1 N pentru determinarea factorului solutiei de AgNO;.

Mod de lucru
- Se scot circa 100 g de miez de paine, se maruntesc si se introduc intr-un borcan
inchis cu dop rodat.
- Din proba de miez de 100 g, se cantaresc 25 g, cu precizie de 0,01 g si se
mojareaza Tntr-un mojar, cu ajutorul pistilului, adaugand si o mica cantitate de apa
distilata, pand la omogenizare. Pasta obtinuta se trece cantitativ printr-o palnie Intr-
un balon cotat de 250 cm” .
- Pentru a evita pierderile de proba, se spald mojarul cu apa cu ajutorul unei pipete
si printr-o palnie se trece apa de spalare din mojar in balonul cotat pana la 3/4 din
volumul acestuia.
- Se agitd puternic continutul balonului timp de 1 minut, apoi se lasa sa stea 1 ora,
agitandu-se din 10 in 10 minute cate 1 minut. Apoi continutul balonului se aduce cu
apa la semn, se omogenizeazd si se lasd in repaus pentru decantare timp de 10
minute.
- Din solutia decantati se iau 50 cm’ (corespunzitori la 5 g probd) care se trec intr-
un pahar Erlenmeyer curat si uscat. Se adauga 0,5 cm’ de solutie 10% K,CrO, sau
(NHy), CrOy . Se titreaza cu AgNO; 0,1 N pana la schimbarea culorii verzi-gélbui in
galben-portocaliu spre brun.
- Se efectueaza in paralel doud determinadri pentru din aceeasi proba.

Calcul
Continutul de NaCl se calculeaza u formula:
m

unde: V= volumul solutiei de AgNO; 0,1 N folosita la titrare, In cm3;
m= masa probei corespunzatoare volumului de filtrat luat pentru determinare
(5) 1n grame;
0,005845= cantitatea de clorurd de sodiu, Tn grame corespunzatoare la 1 cm’
de AgNO; 0,1 N.
Rezultatul se calculeaza cu doua zecimale.



