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1. ANALIZA FI1ZICO-CHIMICA A FACTORILOR
NUTRITIVI DIN ALIMENTE

Datoritd wvarietatii principiilor alimentare pe care le contin,
produsele alimentare au o compozitie chimica foarte complexa. Principiile
alimentare se mai numesc si principii nutritive sau factori nutritivi,
deoarece reprezinta substantele necesare organismului pentru desfasurarea
normald a functiilor vitale si pentru efectuarea anumitor activitati.
Principalele grupe de factori nutritivi care intrd in compozitia chimicd a
produselor alimentare, sunt: proteinele, lipidele, glucidele, vitaminele, apa
si sarurile minerale. Dintre acestea, proteinele, lipidele si glucidele sunt
substante care asigura troficitatea organismului, respectiv permit celulelor
tesuturilor organismelor vii sd-si mengind structura specifica necesara unui
metabolism normal. Din acest motiv, celor trei principii nutritive
(proteinele, glucide, lipide), 1i se atribuie si denumirea de trofine.

Compozitia alimentelor in factori nutritivi este criteriul de baza in
aprecierea valorii nutritive a alimentelor. Determinarea valorii nutritive a
alimentelor include: determinarea proteinelor, glucidelor, lipidelor,
determinarea sarurilor minerale si a vitaminelor.

1.1. DETERMINAREA UMIDITATII ALIMENTELOR

Principiul metodei

Determinarca umiditatii este o metoda de bazia a analizei
alimentelor. Metoda consta in incalzirea alimentului la temperaturi de 105
—110°C.

Mod de lucru

Se ia 10 grame din alimentul de analizat si se introduc intr-0
capsula de portelan taratd in prealabil. Se usuca capsula la etuva timp de 3
— 4 ore apoi se raceste la temperatura camerei intr-un exsicator §i se
cantareste. Operatia se repetd pana la pondere constanta.

Calculul rezultatului



Umiditatea se exprima procentual cu ajutorul formulei:

U%="""1 100
m
unde:
U% = umiditatea alimentului, (%);
m = masa alimentului Tnainte de uscare, (Q);
mz = masa alimentului dupa uscare, (g).

1.2. DETERMINAREA CENUSIHI ALIMENTELOR

1.2.1. Determinarea cenusii prin metoda directa

Principiul metodei

Cenusa reprezinta reziduul mineral al alimentului.

Mod de lucru

Se calcineaza un creuzet calcinat pana la masa constantd. 10 g de
proba se calcineaza intr-un cuptor electric la 550 — 600°C pana se obtine o
cenusa alba. Se raceste capsula 1n exsicator pana la temperatura camerei si
se cantareste.

Calculul rezultatului

Se exprima cenusa in grame la 100 g aliment:

Cenusa (%) = m -100

1

unde:
m = masa de cenusd dupa calcinare, (g);
my = masa alimentului Tnainte de calcinare, (Q).

1.2.2. Determinarea cenusii insolubile in HCI
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Reactivi si solutii

- solutie de HC1 1 N;
- solutie AgNO3 1 %.

Mod de lucru

Cenusa obtinutd anterior se trateaza cu 25 mL HCI si se incalzeste
la fierbere pe baia de apa timp de 15 minute. Se filtreaza, se spala filtrul
cu apa calda pana cand reactia clorului cu azotatul de argint nu mai este
pozitiva. Se usuca filtrul la 100°C si apoi se calcineaza la 600°C timp de
30 minute s1 se cantareste.

Calculul rezultatului

m
cenusa totala % = —%-100
m

unde:
M1 = masa cenusii, (g);
m = masa probei luatd in analiza, (g).

1.3. DETERMINAREA PROTEINELOR PRIN METODA
KJELDAHL

Proteinele sunt substante macromoleculare alcatuite din
aminoacizi cu rol in formarea si regenerarea tesuturilor corpului omenesc,
a unor biocatalizatori. Se regasesc sub forma de hormoni, imunocorpi.
Asadar, importanta substantelor proteice pentru organismul uman este
multipla: servesc ca material plastic in refacerea tesuturilor si pentru
crestere, au rol energetic (cand in hrana acestea abunda sau cand hrana
este saraca In lipide si glucide) si catalitic.

Aceste substante contin carbon, hidrogen, oxigen si intotdeauna
azot (in proportie de 16 %).

Proteinele de origine vegetala au o structurd globulara, iar cele de
origine animala au o structura fibrilara.

Existd si substante azotate organice neproteice cum sunt: aminele,
amidele, aminoacizii liberi, bazele purinice (xantinice) sau substante
azotate anorganice: nitriti, nitrati.
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Din punct de vedere al importantei pentru corpul omenesc,
aminoacizii sunt grupati in:
- esentiali: fenilalanina, leucina, izoleucina, lizina, metionina, treonina,
triptofanul, valina;
- relativ esentiali: arginina, histidina;
- neesentiali. (sintetizabili de organism).

O alta clasificare a acestora este in holoproteine si heteroproteine.

Holoproteinele se clasifica dupa solubilitatea in anumiti solventi organici
astfel:

- albumine: leucozina (grau), lactoalbumina (lapte), ovoalbumina (oua)
sunt solubile 1n apa, se gasesc in carne, cereale;

- globuline: proteine solubile in solutii slab alcaline; se gasesc in sucul
celular rezultat prin decongelarea carnii si pestelui;

- gluteline: glutenina din grau; sunt proteine solubile in solutii diluate de
acizi si alcalii;

- prolamine: gliadina; sunt proteine solubile in solutii concentrate de
alcalii; se gasesc in grau si faina de grau.

Gliadina si glutenina, In urma umectarii cu apa, se combind si
formeaza glutenul, o masa elastica, dens-vascoasa, ce formeaza scheletul
aluatului de paine.

- histone: globina din hemoglobina; sunt substante solubile in apa;

- protamine; sunt proteine solubile in apa;

- scleroproteine: serina (matasea naturald), cheratina, colagenul, elastina
si reticulina (tesuturile conjunctive); colagenul partial hidrolizat prin
fierbere formeaza un material gelifiant, in timp ce elastina si reticulina nu
se modifica pana la temperaturi de 100°C; sunt proteine insolubile.

Heteroproteinele se clasifica dupa natura gruparii neproteice astfel:
- cromoproteide: gruparea neproteica este un pigment - hemul,
- fosfoproteide: contin acid fosforic sau fosfor (de exemplu vitelina
din galbenusul de ou, cazeina din lapte);
- glucoproteide: gruparea neproteica este un glucid;
- nucleoproteide: gruparea neproteica este acidul nucleic.

Principiul metodei

Azotul din proteine este transformat in reactie cu acidul sulfuric in
prezenta catalizatorilor in sulfat de amoniu. Acesta pune in libertate prin
distilare amoniac. Amoniacul se capteaza intr-o solutie de acid sulfuric,
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1ar excesul de acid sulfuric se titreaza cu o solutie de hidroxid de sodiu.

Reactivi si solutii

- carne,

- acid sulfuric concentrat;

- H2SO4 0,1 N;

- CuSOs solutie concentrata;
- NaOH 30 %j;

- NaOH 0,1 N;

- rosu de metil;

- perhidrol.

Mod de lucru

1 g proba se introduce intr-un balon Kjeldahl. Se adauga 1 mL acid
sulfuric concentrat si cateva picaturi solutie concentratd de CuSOs. Se
incalzeste proba pe becul de gaz pana la carbonizarea totald a acesteia. Se
raceste balonul si se adaugd apa oxigenata picatura cu picaturd sub agitare
continud pand la decolorarea solutiei. Se pune solutia decoloratd in
balonul aparatului Parnas — Wagner (figura 1) si se adaugd 10 mL NaOH
30 %. Se pune la fierbere si se colecteaza amoniacul intr-un pahar in care
s-au pus 20 mL H2SO4 0,1 N si cateva picaturi de indicator. Distilarea se
continud pana cand continutul balonului scade cu 2/3 si se titreazd cu
NaOH 0,1 N pana la obtinerea culorii galben — portocaliu care se mentine
timp de 30 de secunde.

13



Figura 1. Aparat Parnas-Wagner

1 — generator de vapori; 2 - vas de siguranta; 3 — vas de distilare;
4 — refrigerent ascendent; 5 — pahar pentru culegerea distilatului.

Calculul rezultatului

0,0014-(V, -V, )-6,25-100
m

Substanta proteica (%) =

0,0014 = echivalentul in grame de azot total al unui mL de H2SO4 0,1 N;
V1 = volumul de H2SO4 0,1 N in care s-a colectat amoniacul, (mL);

V> = volumul de NaOH 0,1 N folosit la titrare, (mL);

m = masa probei luata in lucru;

6,25 = factor de transformare a gramelor de azot in grame de substanta
proteica.
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1.4. IDENTIFICAREA SI DETERMINAREA LIPIDELOR

Lipidele sunt esteri ai alcoolilor cu acizi grasi superiori. Sunt
insolubile 1n apa, dar solubile in solventi organici.

Pot fi simple: esteri ai unui alcool cu unul sau mai mulfi acizi
(glicerina esterificata cu unul, doi, trei acizi grasi cand rezulta mono-, di-
sau trigliceride; structura similard prezintd ceridele, steridele) si
complexe: esteri care, pe langd acizi grasi, mai confin si alte substante
(lecitinele din categoria fosfatidelor, care prezintd in compozitiec o
moleculd de acid fosforic legata de o baza azotata).

Acizii grasi mai raspanditi in produsele alimentare sunt urmatorii:

- nesaturati: oleic, linoleic, linolenic, arahidonic (respectiv cu una, doua,
trei, patru duble legaturi);
- saturati: palmitic, stearic.

Acizii grasi nesaturati confera fluiditate gliceridelor pana la

temperaturi sub 0°C. Acizii grasi saturati determind starea solida a
gliceridelor pana la temperatura de 30 — 50°C.
Gliceridele au stari de agregare diferite. Uleiurile sunt lichide si se
solidifica la temperaturi sub 0°C (-180°C). Punctul de topire al
gliceridelor (esteri ai glicerinei cu acizi grasi nesaturati si saturafi) creste
proportional cu sporirea continutului in acizi grasi (untul de vacd are
punctul de topire 20 — 22°C; in cazul ciocolatei existd mai multe fractii de
gliceride cu puncte de topire cuprinse intre 20 si 280°C).

In produsele alimentare continutul de lipide este de: cereale: 1,2 —
1,5 %; (ovaz: 4 %, porumb: 4 — 6 %); faina: 1 %; orez alb: 0 — 1 %;
legume: 0,1 — 0,2 %; fructe: 0,2 — 0,4 % (alune, migdale, nuci — 67 %);
leguminoase: 2 — 3 %; semintele de leguminoase: soia — peste 20 %,
arahide -peste 45 %; lapte: 3 —4 % (3,5 — 4,5 % 1n functie de rasd); oua: 1
— 5 %; carne: 2 — 45 % (in functie de specie, sistem de furajare); peste: 2 —
24 %.

Lipidele au o valoare nutritiva mai mare decat glucidele si
proteinele, un gram de lipide eliberand prin ardere 9,3 calorii.

1.4.1. Solubilitatea gliceridelor

Principiul metodei

Gliceridele sunt esteri ai glicerolului cu esteri grasi, insolubile in
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apd, solubile 1n solventi organici nepolari (eter, benzen, benzind,
tetraclorura de carbon etc.). Dintre uleiurile vegetale, acelea care confin in
molecula lor gruparea —OH (exemplu: uleiul de ricin) sunt solubile si in
alcool.

Reactivi si solutii

- ulei de floarea soarelui, ulei de ricin, ulei de masline;
- unt;

- grasime de porc (unturd);

- alcool etilic;

- cloroform;

- benzen.

Mod de lucru

Se pun Tn 4 eprubete cate 1 mL din materialul de cercetat. Se
adauga in prima eprubeta 3 mL apa, in cea de-a doua 3 mL alcool etilic, Tn
a treia eprubetd se adaugd 3 mL cloroform si n ultima eprubeta 3 mL
benzen. Se observa solubilitatea in solventii incercati.

1.4.2. Identificarea acizilor grasi nesaturati

Principiul metodei

Grasimile lichide (uleiul) au un confinut crescut de acizi grasi
nesaturati care pot fi identificati prin tratarea uleiului cu o solutie de brom.
Bromul aditioneaza la dublele legaturi iar solutia se decoloreaza.

CH3-(CH2)7-CH = CH-(CH.)7-COOH + Br; —
— CH3-(CH2)7-CHBr-CHBr-(CH.)7-COOH
Reactivi si solutii

- ulei de floarea soarelui:

- unturd de porc;

- cloroform;

- solutie de brom in cloroform, (1 mL Brz in 20 mL cloroform).

Mod de lucru
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Se pun 2 mL din lipidele de cercetat in 2 eprubete, se adaugd 1 mL
cloroform apoi cu ajutorul unei pipete se adaugd solutia de brom in
cloroform in fiecare eprubetda pand la disparitia culorii galbene. Se
compara volumele necesare decolorarii in fiecare caz.

1.4.3. Extractia grasimilor prin metoda Soxhlet

Principiul metodei

Grasimile au proprietatea de a se dizolva in solventi organici ca:
eterul, cloroformul, benzenul, tetraclorura de carbon etc. Deoarece pe
langa lipide sunt extrase si cantititi mici de pigmenti, uleiuri eterice etc.,
grasimea extrasa constituie de fapt grasimea bruta.

Reactivi si solutii
- solvent;
- aliment.

Mod de lucru

Se ia o proba de 1 — 3 grame din alimentul uscat Tn prealabil, se
marunteste si se omogenizeaza bine, se introduce Intr-un cartus
confectionat din hartie de filtru groasa si se pune in extractor (figura 2).

17



Refrigerant

Camera de extractie

Extractor
Sifon

VapurT

=
AN

Saolvent de extractie

Balon

Figura 2. Aparat Soxhlet

Se cantareste balonul si se introduc cateva bucatele de portelan
poros in interior, apoi se monteazi la aparat. In extractor se adaugi
solvent pana la jumatate din volumul lui. Se deschide robinetul de apa de
la refrigerent si se incepe incalzirea balonului pe baie de apa sau pe plita
electrica.

Extractia se face timp de 3 — 5 ore. Dupa extractie se indeparteaza
solventul prin distilare simplda avand in vedere ca intre punctele de
fierbere ale solventului si grasimilor sunt diferente mari. Se raceste
balonul dupa distilare si se cantareste.

Calculul rezultatului

Continutul de grasimi din produsul alimentar se exprima
procentual cu ajutorul formulei:

(a—b)-100
m

grasimi % =

unde:
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a = masa balonului cu grasimi, (g);
b = masa balonului gol, (9);
m = masa probei folositd pentru analiza.

O altd modalitate de a calcula continutul de grasimi din proba
consta in cantarirea cartusului cu substanta uscatd Tnainte de extractie apoi
uscarea acestuia in etuva la 105°C, pand la greutate constantd si se
recantareste.

grasimi % = (b-¢)-100
(b-a)
unde:
a = masa cartusului gol, (g);
b = masa cartusului cu materialul uscat inainte de extractie, (g);
Cc = masa cartusului cu material dupa extractie, (g).

1.5. IDENTIFICAREA SI DETERMINAREA HIDRATILOR
DE CARBON

Glucidele reprezintd una din cele mai raspandite clase de substante
de natura organica. 1 g de glucide furnizeaza prin ardere in organism 4,1
kcal, (I kcal = 4,184 kJ). Glucidele se formeazd prin asimilatia
clorofiliand din plantele verzi, glucoza fiind printre primele substante care
apar in acest proces. Din glucoza, printr-o serie de transformari, apar
diferite glucide si in anumite conditii, grasimi si alte substante organice.
Mono-, di- si triglucidele au gust dulce si solubilizeaza usor in apa.
Glucidele superioare sunt substante macromoleculare care se solubilizeaza
foarte putin (amidonul) sau chiar deloc (celuloza).

Glucidele se impart in:
» monoglucide:
- pentoze: arabinoza, xiloza, riboza;
- hexoze: glucoza, fructoza, galactoza.
* oligoglucide:
- diglucide: zaharoza, maltoza, lactoza;
- triglucide: rafinoza.
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* poliglucide:
- amidonul, glicogenul, inulina, celuloza.

1.5.1. Identificarea glucidelor reducatoare prin reactia Fehling

Principiul metodei

Gruparea carbonil din glucidele reducatoare reduce la cald Cu®
pana la Cu® din complexul solubil format in mediu alcalin cu sarea
Seignette (tartrat dublu de sodiu si potasiu). Se formeaza Cu20 de culoare
rosie-caramizie, conform reactiilor:

CuSO4 + 2 KOH — Cu(OH); + K2SO4
CeH1206 + 2 Cu(OH)2 — CeH1207 + Cu20 + 2 H20
acid gluconic

Reactivi si solutii

- solutii 1 — 2 % de glucid;
- reactiv Fehling I;
- reactive Fehling II.

Mod de lucru

Se pun intr-o eprubeta 2 mL reactiv Fehling I si 2 mL reactiv
Fehling II, se adaugda 2 mL solutie de glucid si se incalzeste pana la
fierbere agitand continuu. In prezenta unui glucid reducitor se formeazi
un precipitat rosu-caramiziu de Cuz0.

1.5.2. Identificarea glucidelor reducatoare prin reactia Tollens

Principiul metodei

Glucidele reducatoare reduc la cald Ag*, din azotatul de argint
amoniacal, la Ag metalic care se depune pe peretii eprubetei sub forma
unei oglinzi (oglinda de argint). Reactiile care au loc sunt:

AgNO3 + NaOH — AgOH + NaNOs
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AgOH + 2 NH3 — [Ag(NH3)2]OH
CeH1206 + 2 [Ag(NH3)2]OH — CeH1207 + 2 Ag + 4 NH3 + H20

Reactivi si solutii

- solutie AgNO3 5 %j;
- solutie NH4OH solutie diluata;

- solutii 2 % de glucide reducétoare;
- solutie NaOH 5 %.

Mod de lucru

Tntr-o eprubeti curati se introduc 1 mL AgNOs, se adauga picitura
cu picatura solutie NH4OH pana la dizolvarea precipitatului format initial,
apoi se pun cateva picaturi de NaOH 5 %. Peste reactivul Tollens format
se adauga 2 mL solutie glucidica, se agita bine si se introduce eprubeta
intr-o baie de apa incilzita la fierbere. In cazul existentei unui glucid
reducitor in solutia glucidici se formeaza oglinda de argint. Incilzirea
eprubetei se poate face si direct la flacara.

1.5.3. Dozarea zaharozei din produsele alimentare

Principiul metodei

Tn mediu acid zaharoza se transformi in zahdr invertit acesta
dozé&ndu-se ulterior printr-o metoda cunoscuta de determinare a glucidelor
reducatoare.

Reactivi si solutii

- HCI, (d=1,19 g/mL);
- NaOH 33 %j;
- fenolftaleina solutie alcoolica 1 %.

Mod de lucru

10 g produs se pun intr-un balon cotat de 100 mL si se aduce la
semn cu apa distilatad. Se omogenizeaza si se filtreaza apoi se ia din filtrat
20 mL si se trec intr-un alt balon cotat de 100 mL. Se adauga 5 mL HCI
cud= 1,19 g/mL si 20 mL apa distilata si se incélzeste pe baia de apa la
70°C timp de 5 minute. Se raceste balonul la 20°C, se scoate termometru
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si se spald cu apa distilatd care se culege tot in balon. Se neutralizeaza
continutul balonului cu o solutie de NaOH 33 % 1n prezenta fenolftaleinei
ca indicator. Se aduce la semn cu apa distilatd, s omogenizeaza si se
dozeaza glucidele reducatoare printr-una din metodele urmatoare.

1.5.4. Determinarea glucidelor reducatoare prin metoda
Schoorl

Principiul metodei

Glucidele reduc solutia Fehling transformand hidroxidul cupric in
oxid cupros conform reactiilor:

o 7
COOK t=o 0O=C
- /, N\ _O—CH
on HO) 1 ho—ch ~
CU(OH), +2 | — [ cu He—oH | 2 Nat+2K*
CHOH  _op,0 | H=C-0" w7
COONa c=0 o=
O' O
complex cupro-tartric
(albastru intens)
- O_
0
I COOK
c|::o 0=C o+  CHO COOH |
/ \ O—\CH +2H0 | CHOH
2| HO—CH ¢y~ sngt T (GHOH ——> (CHOH), +4 | Lt Cup0OH
H—C\—O/ % HC—OH CH,OH CH,OH |
c=o ©O=C COONa
| [
— O_ O -
aldoza acid aldonic

Se titreazd excesul de Cu?* cu iodurd de potasiu in mediu acid, iar
iodul eliberat se titreaza cu tiosulfat de sodiu. Se stabileste cantitatea
totald de Cu?* pe o probd martor in care proba este inlocuitd de apa
distilata:

2 CuSO4+4 KI — 2 Cul + 2 KzSO4 + 12
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I2 + 2 Na2S203 — 2 Nal + Na2S40s6

Reactivi si solutii

- solutie Fehling I;

- solutie Fehling II;

- K1 10 %;

- Na2S2030,1 N;

- H2SOs, (d = 1,11 g/mL);
- solutie amidon 1 %;

- solutie de analizat.

Mod de lucru

Intr-un pahar Erlenmeyer se pun 10 mL solutie Fehling I, 10 mL
solutie Fehling II si 10 mL proba. Se fierbe 2 — 3 minute pe becul de gaz
apoi se raceste la jetul de apa. Se adauga in proba 15 mL H2SO4 si 20 mL
K1 10 % pentru a trata excesul de CuSOg. lodul eliberat in urma reactiei se
observa prin virajul culorii probei de la albastru la galben — brun. Atunci
cand nu are loc virajul culorii, inseamna ca nu s-a realizat mediul acid
suficient, si se va mai adauga acid pana la eliberarea iodului. Se titreaza
iodul eliberat imediat cu Na>S203 0,1 N pana la culoarea galben deschis
apoi se adaugd 1 mL amidon ca indicator si se continua titrarea pana cand
locul unde cade picdtura nu se mai schimbd la culoare fatd de restul
solutiei. In paralel cu proba se face si o probd martor in mod similar cu
proba de analizat, inlocuind cei 10 mL de solutie de analizat cu 10 mL apa
distilata.

Calculul rezultatului

Cuprul redus de zaharul luat in analiza se calculeaza ca diferenta
dintre volumul de tiosulfat de sodiu 0,1 N folosit la titrarea probei martor
si care corespunde cantitatii de sulfat de cupru luat in analizd (Vm) st
volumul tiosulfat de sodiu 0,1 N folosit la titrarea probei de analizat si
care corespunde cantitatii de sulfat de cupru in exces, (Vp).

CUredus = Vm — Vp

Zaharul invertit si glucoza se determina cu ajutorul tabelului 1.
Daca e cazul, se interpoleaza.

Tabelul 1. Determinarea zaharului invertit si a glucozei
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(Metoda Schoorl)

Solutie 9 Solutie .
Na»S;03 (anU) Glucoza i%\?(lall?t?t Na»S,03 (r(?lu) Glucozi i%\?(l;r?[li't
01N (mL) | ‘M9 01N (mL) | ‘M9

1 6,4 3,2 3,2 14 89,1 45,8 47,3
2 12,7 6,3 6,4 15 95,4 49,3 50,8
3 19,1 9,4 9,7 16 101,8 52,8 54,3
4 25,4 12,6 13,0 17 108,1 56,3 58,0
5 31,8 15,9 16,4 18 114,4 59,8 61,8
6 38,2 19,2 19,8 19 120,8 63,3 65,5
7 445 22,4 23,2 20 127,2 66,9 69,4
8 50,9 25,6 26,5 21 133,5 70,7 73,3
9 57,3 28,9 29,9 22 139,8 74,6 77,2
10 63,6 32,3 33,4 23 146,3 78,5 81,2
11 70,0 35,7 36,8 24 152,6 82,6 85,6
12 76,4 39,0 40,3 25 159,0 86,6 89,2
13 82,7 42,4 43,8 26 - — —

1.5.5. Determinarea glucozei prin metoda iodometrica

Principiul metodei

Metoda se bazeazd pe oxidarea glucozei in mediu alcalin la acid
gluconic. In conditii de lucru bine stabilite cetozele (fructoza) nu sunt
oxidate, de aceea metoda se poate aplica la dozarea glucozei dintr-un
amestec de glucoza si fructoza.

Reactia de oxidare este:

HO-CH2-(CHOH)4-CHO + I, + NaOH —
— HO-CH>-(CHOH);-COONa + 2 Nal + 2 H20

Excesul de 10d se titreaza cu tiosulfat de sodiu.

Reactivi si solutii

- NaOH 0,1 N;

- solutie de i0od 0,1 N;
- H2SO4 1 N;

- Na2S203 0,1 N;

- amidon 1 %.

Mod de lucru
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Intr-un flacon iodometric se pun 10 mL solutie de iod 0,1 N, 10 mL
solutie de iod 0,1 N si 15 mL NaOH 0,1 N. Se agita bine si se lasda 15
minute la intuneric. Se aciduleaza cu 3 mL acid sulfuric 1 N, iar excesul
de iod se titreaza cu Na2S203 0,1 N pana la galben deschis apoi se adauga
amidon 1 % si se continud titrarea pand la disparitia culorii. Se face in
paralel s1 o probd martor punand in loc de proba 10 mL apa distilata.

Calculul rezultatului

Titrul iodului se calculeaza in raport cu glucoza:

(V,-V)-0,009-100
V.

S

% glucoza =

unde:

0,009 = titrul glucoza/iod;

Vm = volumul de Na2S203 0,1 N folosit la titrarea probei martor, (mL);
V = volumul de tiosulfat de sodiu 0,1 N folosit la titrarea probei, (mL);
Vs = volumul de solutie luat in analiza, (mL).

1.6. DETERMINAREA VITAMINELOR

Vitaminele sunt substante cu rol catalitic ce controleaza o serie de
procese metabolice si fiziologice. Sunt necesare in cantitati foarte mici (2
— 5 mg/zi), cu exceptia vitaminei C (50 mg/zi - doza necesara, 60 — 75
mQ/zi — doza recomandata). Daca aportul este redus fata de necesar apare
hipovitaminoza, dacd lipsesc vitaminele apare avitaminoza, ce se
manifesta prin boli cronice degenerative. Aceste boli in functie de carenta
unei anumite vitamine sunt: pelagra (hipovitaminoza PP, avitaminoza PP),
scorbut (avitaminoza C), rahitism (impiedicarea depunerii Ca n sistemul
0sos prin lipsa partiald a vitaminei D) etc.

Continutul unor produse alimentare in vitamine este prezentat in
tabelul 2.

Tabelul 2. Continutul de vitamine al unor produse animale si vegetale
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Vitamine Produs mg/100 g material
Carne Urme
Lapte 0,1-0,5
Vitamina A Unt 1-15
Morcovi 8
Mazare 6
Ceapa verde 6
. . Salata 5
Provitamina A Boabe grau 1
Patrunjel 5
Grau 0,5
Secara 0,5
Pdine de grau 0,1
Paine de secara 0,3
Vitamina B; Cartofi 0,1
Tarate de grau 1-15
Drojdie 5
Salata 0,04
Varza 0,06
Carne de vita 0,2
Peste 0,4
Vitamina B, Iégf 0’10T10,2
Tarate grau 0,5
Drojdie 4
Carne 05-0,7
Grau 0,4-05
N Tarate de grau 15-2
Vitamina Bg Cartofi 02
Morcovi 0,1
Drojdie 25-55
Varza 40
. Sfecla 50
Vitamina P Visine 280
Coacaze negre 1600
Grau 57
Paine alba 1
o Mazare 2
Vitamina PP Cartofi 1
Fructe 0,2-0,5
Drojdie 20 -100
Varza alba 20-60
Vitamina C Varza rosie 50 - 150
Morcovi 5-10
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Vitamine Produs mg/100 g material
Rosii 2040
Ceapa 5-10
Ceapa verde 20-60
Mere 10-30
Vigine 10-20
Lamai 40-60
Coacaze 100 — 500
Maicese 1000 — 4000

Clasificare

1. Vitaminele liposolubile (solubile in grasimi): A, D, E, K si, mai
recent, vitamina F (acizi grasi polinesaturati) sunt stabile la temperaturi
inalte, la actiunea alcaliilor si a acizilor. Unele dintre vitaminele
liposolubile, cand se gasesc in organism in cantitati mai mari decét cele

necesare, se depun in organe si in tesuturi sub forma de rezerva.

2. Vitaminele hidrosolubile (solubile in apd): Bi1, B2, Be, B1z, C, P,

PP.

1.6.1. Vitamina A (axeroftol sau retinol)

Se prezintd ca o substantd uleioasa aproape incolora, care se

Vitaminele liposolubile

descompune usor sub actiunea razelor UV si a oxigenului din aer.

Vitamina A sau axeroftolul cu formula chimica C2oH300 este un
alcool cu lant ciclic nesaturat.

H3C

CH3

Vitamina A
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Existd si provitamina A (in organismul uman se transforma in
vitamina respectivd): carotenul alfa, beta si gama. Beta carotenul se
transforma integral in vitamina A, celelalte se transforma in proportii mai
reduse.

Vitamina A previne xeroftalmia, protejeaza retina, intervine si in
metabolismul epidermic. Se gaseste in produsele de origine animala:
grasime animala, peste, galbenusul de ou, unt, smantana etc. Este prezenta
sub forma de provitamine (caroteni) in plante: frunze, fructe, tulpini
comestibile, radacini, tuberculi, Insd numai cele care au nuanta coloristica
cu tenta oranj sau colorit verde de nuanta deschisa. Principalele surse de
caroten sunt: laptele, stevia, urzicile si, mai ales, morcovii.

Vitamina A si provitaminele A rezista la prelucrare termica prin
pasteurizare si sterilizare. De asemenea, rezistd intr-o anumita masura si la
tratamentele lipotermice s1 xerotermice. Produsele alimentare pastrate in
absenta aerului si a luminii, la o temperatura sub 20°C, pastreaza aproape
integral vitamina A.

Identificarea vitaminei A

Principiul metodei

Vitamina A da cu o solutie cloroformica de clorura de stibiu o
coloratie albastra. Reactia este datd si de vitamina A si de provitamina A.
Deoarece lipidele impiedica aceastd reactie, este necesara saponificarea
materialului vegetal Tn prealabil cu o solutie bazica.

Reactivi si solutii

- cloroform;

- KOH solutie alcoolica 5 %;

- SbCls solutie cloroformica saturata;
- material vegetal (morcovi).

Mod de lucru

Se mojareaza 5 grame morcovi cu S mL KOH 5 % solutie alcoolica.
Se pune amestecul obtinut intr-o palnie de separare. Se adauga in palnie
10 mL cloroform. Se agitd puternic, apoi se separd, trecand partea
cloroformica intr-o eprubeta care se trateaza mai apoi cu Na>SOs anhidru.
Se asteapta sa se sedimenteze apoi se ia cateva picaturi din lichidul
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limpede s1 se pun pe hartia de filtru. Apare o patd galbend data de
vitamina si provitamina A. Se asteaptd sa se usuce pata, apoi se trateaza
cu cateva picaturi solutie cloroformica de SbCls. Coloratia trece in
albastru intens.

Dozarea vitaminei A

Principiul metodei

Vitamina A are un maxim de absorbtie la 328 nm.

Reactivi si solutii

- cloroform;
- KOH 5 %;
- material vegetal (morcovi, spanac etc.).

Mod de lucru

Se mojareaza cateva grame de produs vegetal impreuna cu cativa
mL de KOH 5 %. Se pune pasta obtinuta intr-0 pélnie de separare, se
adauga 10 mL cloroform, se agitd si se separa cele 2 faze. Se pune faza
cloroformica intr-un balon cotat de 50 mL si se aduce la semn cu
cloroform. Se determind extinctia (absorbanta) probei la A = 328 nm.
Pentru compensare se foloseste cloroform pur.

Calculul rezultatului

Se stabileste continutul de vitamind A cu relatia:

A E-V-20
M
unde:
E = extinctia probei la A = 328 nm;
\Y = volumul solutiei din balonul cotat (mL);
M = masa de material vegetal luata pentru analiza (g).

1.6.2. Vitamina D (antirahitica)

Se gaseste ca atare, dar si ca substante cu functii vitaminice
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asemanatoare. Existd sub doud forme: vitamina D> (calciferol) si vitamina
D3z (colecalciferol).

Vitamina care regleaza capacitatea fiziologica de fixare a calciului,
vitamina naturald D3 rezulta din iradierea solara a 7-dehidrocolesterolului
la nivelul pielii.

CHj
CHj
Hﬁ
| CHs
HO S HsC CHs
Vitamina D;
CHj
CHj
Hﬁ
HO S HsC CHs
Vitamina D3

Provitaminele din care se obtine vitamina D sunt: ergosterolul
(ciuperci, boabe de porumb crude) si colesterolul (produse de origine
animala: grasime din lapte, oud, carne). Prin iradiere cu radiatii UV,
provitaminele se convertesc in vitamina respectivd. Fiind substante
liposolubile, au tendinta de depozitare in tesuturile adipoase, in zona
epiteliala, astfel incat provitamina se poate converti in vitamind, sub
actiunea radiatiilor solare. Principalele surse sunt grasimile de origine
animala, ficatul de cod etc.

Este rezistentd la prelucrari termice; se pastreazd bine in absenta
aerului atmosferic. Existd si situatii in care produsele alimentare sunt
fortifiate cu materii prime bogate in aceste vitamine.

Identificarea vitaminei D in reactia cu clorura de stibiu
Principiul metodei
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Vitamina D cu o solutie cloroformica de clorura de stibiu formeaza
un complex de culoare galben portocalie.

Reactivi si solutii

- cloroform;

- solutie cloroformica 1 % de clorura de stibiu;
- ulei de peste;

- benzen.

Mod de lucru

I mL ulei de peste si 1 mL benzen se trateaza cu 0,2 mL cloroform
s1 apoi se adaugd 1 mL solutie cloroformica de clorura de stibiu. $n cazul
prezentei vitamine D, se obtine o culoare galben — portocalie.

Identificarea vitaminei D in reactia cu aldehidele

Principiul metodei

Vitaminele D formeaza cu aldehidele aromatice in prezenta HCIOa4,
produsi coloranti.

Reactivi si solutii

- ulei de peste;

- benzen;

- solutie aromatica in benzen;

- acid acetic glacial;

- HCIO4 (2 mL aldehida acetica se trateaza cu 2,5 mL acid percloric si se
incélzeste la 95 — 100 de grade timp de 30 minute).

Mod de lucru

Peste 1 mL ulei de peste si 1 mL benzen se adauga 1 mL solutie
benzenica de aldehida aromaticad si se incalzeste la fierbere. Se adauga 2
picaturi de HCIOs si se fierbe incd 1 minut, iar apoi se lasa sa se raceasca
la temperatura camerei. Solutia se tulburd, colorandu-se in verde. Se
adauga 1,5 mL acid glacial si se observa culoarea formata.

Identificarea vitaminei D in reactia cu anhidrida acetica
si acid sulfuric concentrat
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Principiul metodei

Vitamina D si provitaminele dau o coloratie rosie, apoi violeta,
care trece in verde In reactie cu anhidrida acetica si cu acidul sulfuric
concentrat.

Reactivi si solutii

- ulei de peste;

- anhidrida acetica;

- acid sulfuric concentrat (d = 1,84 g/mL).
Mod de lucru

Intr-o eprubeti se amestecd 1 mL ulei de peste cu 1 mL anhidrida
acetica si se adauga 6 — 8 picaturi de acid sulfuric concentrat. Se observa
coloratia aparuta.

Identificarea vitaminei D in reactia cu anilina
Principiul metodei

Vitaminele D formeaza cu anilina in prezenta acidului clorhidric
concentrat o serie de compusi colorati.

Reactivi si solutii

- ulei de peste;
- anilind + HCI concentrat (se amesteca 15 mL anilind cu 1 mL HCI
concentrat).

Mod de lucru

3 mL ulei de peste si 1 mL anilind se agita usor si se incalzesc la
fierbere. Emulsia galbena devine la inceput verde sters apoi trece in rosu.
Dupd 2 — 3 minute emulsia se separa in doud straturi, dintre care cel
inferior are culoare rosie intensa.

Dozarea vitaminelor D

Principiul metodei

Se separa vitaminele D de sterine si se masoara colorimetric
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intensitatea culorii roz obtinute in urma reactiei cu clorura de stibiu.

Reactivi si solutii

- ulei de peste;

- KOH solutie alcoolica 10 %;
- eter etilic;

- Na2SOg4 anhidru;

- CuSOg4 anhidru;

- CHCI;s;

- bentonita;

- alcool etilic absolut;

- digitonina;

- clorura de stibiu solutie cloroformica saturata;
- calciferol;

- clorura de acetil.

Mod de lucru

5 g proba se saponifica cu 25 mL solutie alcoolicd de KOH timp de
50 minute la reflux. Se raceste solutia, se introduce intr-o péalnie de
separare si se spald cu apa distilata. Se extrage cu 25 mL eter etilic partea
nesaponificabild de cateva ori si se unesc extractele. Se spala extractele
unite cu apd distilatd s1 se usucd cu NaSO4 anhidru. Se evapord la vid
pana cand se obtine consistenta unui extract uscat. Partea nesaponificabila
se dizolvda in 20 mL CHCls si se trece pe o coloana cromatografica de
bentonitd. Ca eluent se foloseste cloroform, vitamina ramanand pe
coloana. Se dizolva reziduul obtinut in 2 mL alcool etilic absolut si se
trateaza solutia obtinutd cu digitonind (1 : 5) incdlzindu-se pentru
precipitarea totald a sterinelor. Filtratul se dilueaza de 2 ori cu apa si se
extrage cu 25 mL eter etilic. Se evapora eterul in curent de CO: iar
reziduul se dizolva in cloroform.

Se ia 1 mL solutie cloroformica, se trateaza cu 6 mL solutie
saturatd de clorura de stibiu si cu 2 — 3 picaturi clorurd de acetil. Se
determind intensitatea culorii obtinute colorimetric la A = 500 nm. Curba
de etalon se stabileste cu o solutie de calciferol 200 — 2000 pg/mL.

1.6.3. Vitamina E (tocoferol; vitamina antisterilitatii)

Este una dintre cele mai rezistente vitamine la tratamente termice
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(rezista pana la 200°C).
Vitamina E naturala are formula C29Hs002.

CHs
HsC 0 CHs

CH CH CH
HaC 3 3 3

Vitamina E

Se regéseste si in inlocuitorii de cafea ce provin din cereale prajite
si torefiate. Nu este afectatd in cursul tratamentelor termice obisnuite de
prelucrare a alimentelor. Principala sursa o reprezintd uleiul din germenii
de cereale (de grau in special), dar se gaseste si in alte uleiuri.

Identificarea vitaminei E

Principiul metodei

In prezenta clorurii ferice sau a acidului azotic, atocoferolul se
oxideaza la a-tocoferilchinona, de culoare rosie.

Reactivi si solutii

- vitamina E;
- alcool etilic 96 %;
- solutie concentrata de clorura ferica.

Mod de lucru

Intr-o eprubeta se introduc 10 picaturi din solutia de cercetat. Se
adauga cateva picaturi de etanol si 5 picaturi solutie concentrata se clorura
ferica. La incalzire se formeazd un compus chinoidic de culoare brun -
rosie.

1.6.4. Vitamina K (antihemoragica)

Exista mai multi izomeri cu aceasta functie, inclusiv substante de
sintezd. Se gaseste in legumele frunzoase. Se comportd bine la actiunea
temperaturii inalte si a acizilor, Tnsd este sensibila la actiunea alcaliilor,
luminii si la oxidarea cu oxigenul din aer.
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Vitamina K1 antihemoragica a fost obtinuta prin izolare din lucerna
si prin sinteza; este 2-metil-3-fenil-1-4-naftochinona.

O

CH3
O‘ Y\/Y\/Y\/\(C Hs

0 CHs CHs CH, CH,

Vitamina K;

Vitamina Kz a fost cristalizata plecandu-se de la faina de peste
putrezit cu o punere biologica in jurul a 2/3 din cea a vitaminei K.

Dozarea vitaminelor K

Principiul metodei

Metoda consta in reducerea vitaminelor K in mediu acid, care in
prezenta iodurii de potasiu oxideaza iodul.

Reactivi si solutii

- material vegetal (spanac);
- Kl 10 %;

- alcool etilic 96 %;

- amidon 1 %;

- HCI concentrat;

- Na2S203 0,1 N.

Mod de lucru

Se trateazd materialul vegetal cu alcool etilic iar din solutie se
pipeteaza 10 mL intr-un pahar conic cu dop rodat. Se amesteca la gheata
10 mL alcool etilic si 20 mL acid clorhidric concentrat. Se raceste bine
amestecul si se adaugd 20 mL KI 10 %. Se pune amestecul in paharul
conic iar iodul format se titreaza cu o solutie de tiosulfat de sodiu pana la
culoarea galben deschis. Dupa obtinerea culorii se adauga 1 mL amidon
1 % si se continua titrarea pana la decolorarea solutiei.

Calculul rezultatului
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Se exprimd continutul de vitamina K in mg/100 grame material
vegetal si se calculeaza cu relatia:

K = V86 100
m
unde:
\/ = volumul de tiosulfat de sodiu folosit la titrare (mL);
8,6 = factor de corelare a cantititii de vitamina K cu 1 mL Na2S,03;
m = masa de material vegetal luata in lucru (g).

Vitaminele hidrosolubile
1.6.5. Vitamina B (tiamina sau aneurina)

Participa la metabolismul glucidelor, protidelor si la alte procese
metabolice, contribuind la activitatea sistemului nervos, a inimii si a
muschilor. Absenta acestei vitamine din alimentatia omului provoaca
boala beri — beri.

Vitamina B: sau tiamina (ex-aneurina) cu formula:
C12H17N4OSCI1-HCI contine un ciclu pirimidinic si un ciclu tiazolic.

NH, G

>\(\/OH
o’
)N\ [orNs

N

H3C N
Vitamina B:

Principalele surse sunt: fidina de grau de extractie mare, embrionii
de cereale, boabele de grau, de mazare, rinichii, ficatul, creierul,
galbenusul de ou, unele legume si fructe. O importantd deosebitd in
acoperirea necesarului de vitamind B:i o au produsele de panificatie
datoritd ponderii mari in alimentatia zilnica. In produsele de panificatie
afanate biologic, pierderile de vitamina B1 sunt neinsemnate; in schimb, la
cele afanate chimic, pierderile ajung la 70 — 80 %.

Identificarea vitaminei B
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Principiul metodei

Vitamina B: cu solutia alcalina de fericianura de potasiu formeaza
tiocromul (substanta cu fluorescenta albastra in UV).

Reactivi si solutii

- 0 fiola de vitamina B (fiolele de vitamina B: forte contin 25 mg/fiola);
- fericianura de potasiu 2 %;

- alcool metilic;

- NaOH 30 %;

- alcool izobutilic;

- alcool etilic.

Mod de lucru

Intr-o palnie de separare se pun: 1 mL vitamina B1, 4 -5 picaturi de
alcool metilic si 1 picaturd fericianurd de potasiu 2 %. Se agitd bine si se
adaugd 1 mL NaOH 30 %. Se lasd in repaus un minut si se introduc 10
mL alcool izobutilic, apoi se agitd cateva minute.

Stratul inferior apos se indeparteaza, iar stratul superior alcool care
confine vitamina se spald cu 3 mL apa distilatd. Se separa apa. Solutia
alcoolica de vitamina se trece intr-o eprubetd in care se adaugd apoi 2 mL
alcool metilic. Apare o fluorescenta albastra ce se poate observa mai bine
in lumind ultravioleta.

Determinarea vitaminei B

Principiul metodei

Se determind colorimetric in wurma reactiei cu acidul
diazobenzensulfonic cand se formeaza o coloratie rosie. Aceasta coloratie
este stabilizata de aldehida formica si alcoolul butilic.

Reactivi si solutii

- alcool etilic 30 %:

- acid diazobenzensulfonic (1,5 g acid sulfanilic si 1,5 mL se racesc
la gheata apoi se adaugda 6 mL NaNOs, se agita si se pun din nou la
gheata si se completeaza pana la 50 mL cu apa distilatd);

- NaNOs 5 %;

- alcool butilic;
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- acid clorhidric 0,005 N;

- alcool etilic 96 %;

- HCIO,1N;

- solutie etalon de vitamina By,
- aliment (drojdie de bere).

Mod de lucru

Se cantareste 1 g produs de analizat si se trateaza cu alcool etilic
pana la pH = 6. Se pipeteazd 0,2 mL din solutia obtinuta intr-o eprubeta si
se adauga 0,5 mL acid diazobenzensulfonic si 1,25 mL solutie alcalina si
se lasa 1n repaus 2 ore. Se ia cate 2 mL de alcool butilic si se extrage
solutia obtinutd de 2 ori. Se agitd solutia butilica obtinuta odata cu 2 mL
de acid clorhidric 0, 005 N si de 2 ori cu cate 1 mL solutie acid clorhidric
0,1 N. Se reunesc solutiile apoase obtinute si se verifica pH-ul care trebuie
sa fie 6,5. Se mai adauga la nevoie acid clorhidric 0,1 N. Se dilueaza
solutia obtinutd cu un volum egal de alcool etilic. Se compara culoarea
rosie obtinutd cu o solutie etalon de concentratie cunoscuta pregititd in
aceleasi conditii.

Calculul rezultatului

Se exprimd continutul de vitamind B: in mg/100 g material de
analizat cu ajutorul relatiei:

A
B1 — etalon Ce
Aproba
unde:
B1 = continutul de vitamina B din proba (mg/100 g);

Aectalon = absorbanta solutiei etalon;
Apobs = absorbanta probei de analizat;
Ce = vitamina By din solutia etalon (mg/100 g).

1.6.6. Vitamina B: (riboflavina)

Riboflavina sau vitamina B> cu formula C17H20N4Os are structura:
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HO OH
OH
H3C N _ N YO
= N
HsC N “H
O
Vitamina B,

Este prezenta in stare liberd si legatd cand este neasimilabild (dar
devine asimilabila prin tratamente termice). Este termostabild, se mentine
la fierbere, la sterilizare, la congelare. Dezvoltarea microflorei pe alimente
provoacd distrugerea acestei vitamine. Se gaseste in pufine produse
alimentare (in special in faina de grau de extractie mare). Deficienta de B2
se asociazd, de regula, cu beri — beri, pelagra si ii afecteaza mai ales pe
adolescenti, femei gravide si alcoolici.

1.6.7. Vitamina Be (piridoxina)

Este prezenta in stare libera si legatd cand este neasimilabila (dar
devine asimilabila prin tratamente termice). Este termostabild, se mentine
la fierbere, la sterilizare, la congelare. Dezvoltarea microflorei pe alimente
provoacd distrugerea acestei vitamine. Se gaseste in pufine produse
alimentare (in special in faina de grau de extractie mare). Deficienta de B>
se asociaza, de regula, cu beri — beri, pelagra si 11 afecteazd mai ales pe
adolescenti, femei gravide si alcoolici.

Vitamina Bs inglobeaza trei substante: piridoxamina (amina),
piridoxalul (aldehidd) si piridoxina (alcool) care exercitd o activitate
vitaminica.
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Vitamina Bs

Se gaseste in drojdii, tdrate, gialbenus de ou, leguminoase boabe.
Participd la numeroase procese fiziologice legate de metabolismul
aminoacizilor, al acizilor grasi, la formarea anticorpilor, sinteza globulelor
rosii, a acizilor nucleici, la functionarea normala a sistemului nervos. Este
termostabila, dar sensibila la lumina.

1.6.8. Vitamina B1. (antipernicioasi)

Reprezintd principalul factor de hematopoeza: participa la formarea
globulelor rosii. Se gaseste in ficat, in produsele de maceldrie, in carne.
Lipseste din produsele de origine vegetala. Este cea mai instabilad vitamina
la tratamentele termice si la alte prelucrari industriale si culinare.

1.6.9. Vitamina C (antiscorbutica, acidul ascorbic)

Este implicata in metabolismul principalilor nutrienti; previne
diatezele hemoragice, mareste rezistenta organismului la infectii.

Foarte puternic reducator, acidul ascorbic actioneaza ca stimulent
al nutritiei tisulare; el capteaza oxigen si elibereaza hidrogen; este un
transportor de hidrogen prin oxidare diastazica reversibila:

Acid ascorbic < acid dehidroascorbic

?H (l)H
(=
CH,OH—CHOH— HC\O/C =0
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Acid ascorbic redus

P
(=
CH,OH—CHOH—HC_ C=O0
0

Acid ascorbic oxidat dehidroascorbic

In unele produse vegetale, alituri de vitamina C existi o enzimai -
ascorbinaza — care transforma acidul ascorbic in acid dehidroascorbic,
inactiv. Enzima, 1nsd, este inactivatd la tratamente termice, dar si prin
utilizarea unor conservanti chimici (sulfitare, benzoat de sodiu). Necesarul
zilnic de vitamina C este de circa 20 de ori mai mare fata de necesarul in
celelalte vitamine, insd sursele sunt mai numeroase si mai bogate. Laptele
contine o cantitate de vitamina C, care variaza in functie de perioada de
furajare a animalelor: mai ridicati iarna, mai redusi primavara. In
produsele de origine vegetala continutul este foarte variabil. De exemplu,
fructele cu seminte si simburi contin pana la 20 mg % vitamina C, merele
20-25 mg %, fructele citrice 30 — 40 mg %, macesele 450 — 600 mg %,
catina alba 1000 — 1200 mg %.

Vitamina C in solutie se distruge usor sub actiunea oxigenului,
luminii, radiatiilor UV, tratamentelor termice practicate in prelucrarea
industriald sau artizanala a produselor. Pastrarea legumelor si fructelor in
timpul iernii provoaca reducerea pana la disparitie a confinutului in
vitamina C.

Identificarea vitaminei C cu fericianura de potasiu

Principiul metodei
Vitamina C reduce ferocianura de potasiu la ferocianurd, care apoi

reactioneaza cu FeCls, formand albastru de Berlin. Reactiile care au loc
sunt urmatoarele:

2 vitamina C (acid ascorbic) + 4 Ks[(Fe(CN)s] —
— 2 acid dehidroascorbic + 3 Ka[(Fe(CN)s]
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3 K4[(Fe(CN)s] + 4 FeCls — Fes[Fe(CN)g]s + 12 KCI
precipitat albastru

Reactivi si solutii

- HCI 2 %;
- Fericianura de potasiu;
- FeCla.

Mod de lucru

Se mojareaza 5 g material vegetal cu nisip si HCI 2 % in cantitati
mici si se aduce la 100 mL cu HCI. Peste 5 mL din solutia obtinuta se
adauga 1 — 2 picaturi fericianura de potasiu si 1 — 2 picaturi FeCls cand se
obtine o coloratie albastra.

Identificarea vitaminei C cu azotatul de argint

Principiul metodei
In reactie cu azotatul de argint vitamina C formeazi un precipitat
cenusiu.
Reactivi si solutii
- NaNOs solutie 0,24 M;
- HNOs solutie 1,59 M (100 g/L);
- citrice (1amaie, portocala etc).
Mod de lucru

Intr-o eprubetd se pun 4 mL suc de citrice si se adaugd 1 mL
solutie acid azotic si 1 solutie azotat de argint. Se observa culoarea
formata.

Dozarea vitaminei C

Principiul metodei

Acidul ascorbic este oxidat de 1> Th mediu acid la acid
dehidroxiascorbic.
Reactia de oxidare este urmatoarea:
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KIOz +6 HCI + 5 Kl — 6 KCI + 3 12 + 3 H20

CeHsOs + l2 — CeHsOs + 2 HI
acid ascorbic  acid dehidroascorbic

Vitamina C se poate extrage deci din materialul vegetal prin
mojarare cu nisip de cuart s1 adaugare de HCI 2 %. Determinarea se face
prin titrare cu o solutie de KIOs in prezenta iodurii de potasiu folosind
amidonul ca indicator.

Reactivi si solutii

- amidon;

- HCI 2 %;

- K103 0,25 N;
- Kl 1 %.

Mod de lucru

Se ia 5 — 10 g din proba de analizat mojarata in prealabil cu nisip,
se pune intr-un balon cotat de 100 mL. Se adauga HCI 2 %, se agita si se
lasa sa se sedimenteze apoi se filtreaza. Se ia din filtrat 10 mL, se adauga
30 mL apa distilatd, S mL KI 1 % si 1 mL amidon 1 % si se titreazd cu
KIOs péna la aparitia coloratiei albastre.

Calculul rezultatului

Se exprima continutul de vitamind C in mg/100 g material de
analizat cu ajutorul relatiei:

C— 325-V-F
G
unde:
C = continutul de vitamina C din proba (mg/100 g);
V = volumul de KIOs folosit la titrare (mL);
F = factorul solutiei de KIO3 0,25N;
G = masa de proba luata in analiza (g).

1.6.10. Vitamina P (citrina)
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Se gaseste in citrice, coacaze, struguri, macese. Are o contributie
fiziologica asociata cu vitamina C.
1.6.11. Vitamina PP (acidul nicotinic sau nicotinamida)

Vitamina PP (pellagra preventive factor) sau vitamina Bz este
nicotinamida sau amida acidului nicotinic (niacina).

= CONH,
|

N

Vitamina PP

Previne pelagra, protejeazi in special tesuturile epiteliale. In
instalarea si aparitia pelagrei intervine si absenta triptofanului (considerat
provitamina PP). Principalele surse de vitamina PP sunt: taratele de grau,
drojdia de panificatie, tomatele, ficatul, carnea. Porumbul nu contine
vitamina PP, iar triptofanul este un aminoacid limitant in boabele acestor
cereale. De aceea, pentru tarile unde populatia consuma aproape exclusiv
porumb, pelagra este o boala foarte raspandita.

Este cea mai rezistentd vitamina hidrosolubila: rezista la tratamente
termice, la oxidare, la actiunea luminii. Exprimarea continutului de
vitamine se face in miligrame procente (mg %), in gama (0,001 mg)la 1 g,
la 100 g sau in unitati biologice U.I. (unitati internationale). De exemplu,
pentru vitamina A, unitatea internationald este egald cu 0,6 gama caroten
pur.

Identificarea vitaminei PP

Principiul metodei

Metoda constd in identificarea vitaminei PP in reactia cu 2,4-
dinitroclorbenzenul cand se formeaza o coloratie rosie.

Reactivi si solutii

- NaOH solutie alcoolica concentrata;
- 1,4 — dinitroclorbenzen solutie alcoolica 1 %;
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- aliment de analizat (drojdie, rinichi etc).

Mod de lucru

1 g proba de analizat se trateaza cu 5 mL solutie alcoolica de 2,4-
dinitroclorbenzen, se agita si se filtreaza. Se evapora filtratul la sec si se
lasd sa se raceascd. Se dizolva apoi in 10 mL NaOH solutie alcoolica si se
observa coloratia formata.

2. ANALIZA CHIMICO-SANITARA A LAPTELUI

2.1. ANALIZA LAPTELUI

Laptele este cel mai important produs, datoritd compozitiei chimice
complexe, valorii biologice si gradului inalt de digestibilitate. El contine
peste 100 substante necesare organismului uman: toti cei 20 aminoacizi,
10 acizi grasi, 25 de vitamine si 45 de elemente minerale. Exprimata in
calorii, valoarea nutritiva a unui Litru de lapte este echivalentd cu circa
400 g came de porc, 750 g carne de vitel, 7 — 8 oud, 500 g peste, 2,6 kg
varza sau 125 g paine.

Proteinele: principalele substante proteice din lapte sunt: cazeina
(2,7 %), lactalbumina (0,7 %) si lactoglobulina (0,1 %). Sub actiunea
caldurii sau a unor agenti chimici, proteinele din lapte suferd modificari
profunde: procesul ce are loc se numeste denaturare si constituie
principala cauza de reducere a valorii nutritive a produselor respective.

Lipidele: din punct de vedere chimic grasimea laptelui e formata
dintr-un amestec de gliceride (98 — 99 %), fosfolipide (0,2 — 1 %), steroli
(0,25 — 0,4 %), acizi grasi liberi, pigmenti §i vitamine liposolubile.
Complexitatea grasimii din lapte se datoreazd numarului mare de acizi
grasi pe care ii contine (aproximativ 60), din care doua treimi sunt
saturati.

Dintre diferitele fosfatide din lapte, cea mai importanta este
lecitina formata din glicerina, doi radicali de acizi grasi, unul saturat si
altul nesaturat, acid fosforic si o baza azotata.
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Glucidele: glucidul caracteristic laptelui este lactoza care confera
gustul dulce acestuia. In concentratie mai mica se gisesc glucoza si
galactoza. Lactoza mai poartd si denumirea de ,,zahar din lapte” si este
un diglucid format dintr-o molecula de glucoza si una de galactoza, unite
printr-o legatura monocarbonilica.

In laptele proaspat, provenit de la animale sinitoase, lactoza se
gaseste in proportie de 4,3 — 5,7 % (in medie 4,8 %); prezenta ei in
cantitati mai mici constituie un indiciu al unor afectiuni mamare.

Sarurile minerale: laptele contine 0,7 — 0,9 % saruri minerale:
cloruri, fosfati si citrati de Ca, Na, K si Mg. In cantitati foarte mici se mai
gasesc in lapte Zn, Fe, Al, Cu.

Spre deosebire de ceilalfi componenti ai laptelui, continutul in
saruri minerale si raportul dintre acestea se mentin aproape constante;
variatiile ce apar uneori indica un lapte anormal (de exemplu, un continut
ridicat de cloruri indica un lapte manitos).

Dintre elementele mentionate, mai importante din punct de vedere
nutritiv, pentru organismul in crestere, sunt calciul si fosforul.

Vitaminele: laptele constituie o importantd sursa de vitamine; el
confine toate vitaminele necesare dezvoltarii animalelor tinere si, sub
acest aspect, trebuie considerat ca fiind un aliment aproape complet pentru
nevoile nutritive ale omului.

Enzimele: laptele contine numeroase enzime (circa 19), dintre care
unele sunt sintetizate de glanda mamard (enzime proprii), iar altele
secretate de microorganismele prezente Tn lapte.

Laptele mai contine, in cantitati mici, gaze (azot dioxid de carbon,
oxigen), pigmenti (caroten, xantofilina, riboflavina, care imprima laptelui
integral nuanta crem — gdlbuie), diversi acizi organici (acid citric,
piruvic) si anticorpi.

Tabelul 3. Principalele caracteristici ale diferitelor tipuri de lapte

Speciade lacare | Apa Sut;sctaatl;ta Grisime | Proteine | Lactoza | Cenusa
provine laptele (%) u (%) (%) (%) (%) (%)
Lapte de vaca 87,5 12,5 3,5 3,5 47 0,8

Qaie 81,9 18,1 7,2 57 4,3 0,9
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Bivolita 82,7 17,3 7,7 4,1 4,8 0,7

Capra 86,05 13,95 4,9 4,3 3,9 0,85

In tabelul 4 este dati compozitia chimica a laptelui si a principalilor
componenti din lapte.

Tabelul 4. Compozitia chimica a laptelui si a derivatelor din lapte (1a 100 g

produs)
Produsul Proteine | Lipide | Glucide | Ca P Fe A B1 B2 C
@ @ @ @ (@ | (mg) | (mg) | (mg) | (mg) | (M)
Lapte de vaca 35 35 45 0125|009 | 010 | 0,05 | 004 | 02 | 15
integral
Lapte de vaca 3,2 1,7 49 0,120 | 0,09 | 0,20 | 0,03 | 0,03 | 0,13 | 1,0
normalizat
Lapte 3,0 01 50 | 0125|0095 | 010 | - | 004|015 04
smantanit
Lapte praf 27,0 24,0 400 |0950]0780] 1,1 [ 036|028 ] 1,2 | 40
Branza
proaspata de 13,0 9,0 45 0,164 | 0,180 | 0,4 | 0,20 | 0,03 | 0,25 | 1,5
vaca
Branza telemea 19.4 20,4 1,0 0530|0210 | 04 | 0,13 | 0,04 | 0,12 | 1,5
de vaca
Cascaval 25,0 19,0 1,0 | 0,708 | 0505 | 1,0 | 0,16 | 0,05 | 0,4 -
laurt 3,3 2,6 1,0 0,140 | 0,000 | 0,1 | 0,02 | 0,03 | 0,15 | 0,6

2.1.1. Analiza organoleptica a laptelui

Prin analiza organoleptica se apreciazd culoarea, opacitatea,
mirosul si gustul. Se efectueazd in incaperi bine luminate, lipsite de
mirosuri si gusturi straine, cu temperatura de 16 — 20°C. Pentru aprecierea
mirosului si gustului, laptele se aduce la 50 — 60°C.

Laptele de oaie se caracterizeaza prin culoarea alba, usor cenusie
si cu miros caracteristic. Din punct de vedere al compozitiei chimice,
caracteristic laptelui de oaie este continutul sdu ridicat in substante
proteice (5,7 %), in special In cazeina (4,6 %). Acest fapt explica
densitatea mare (1,034 — 1,038) si aciditatea ridicatd (pana la 28°T) a
laptelui de oaie.

Datorita compozitiei sale laptele de oaie este utilizat cu predilectie
la fabricarea branzeturilor, la care se realizeaza un randament foarte bun.

Dintre acestea, ponderea mare revine branzeturilor conservate in
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saramurd (tip telemea), branzeturilor opadrite (tip cascaval) si Tn mai mica
parte branzeturilor fraimantate.

Laptele de bivolita este de culoare alba, fara nuanta galbuie, cu
gust dulceag, placut. Se caracterizeaza printr-un continut foarte ridicat de
grasime (peste 8 %) si substantd uscatd totala (peste 18 9%). Datorita
acestui fapt laptele de bivolita este preferat in fabricarea branzeturilor cu
pastd moale, a produselor lactate acide si a inghetatei.

In tara noastra laptele de bivoliti se utilizeaza in amestec cu laptele
de vaca la fabricarea diferitelor produse lactate sau ca atare la fabricarea
branzei telemea si a branzei tip Roquefort.

Laptele de capra prezintd un continut ridicat de lactalbumind si
lactoglobulina si o dispersie avansatd a globulelor de grasime, este foarte
gras si hranitor, este considerat un ,medicament” eficient pentru ca
fortifica organismul si intdreste imunitatea naturald in bolile insotite de
anemie, lipsa poftei de mancare si stari depresive: TBC (in special cu
localizare pulmonard), anemii, dezechilibre hormonale cu pierdere in
greutate, cancer in forme incipiente, convalescente, afectiuni
paratiroidiene care genereazd spasmofilii rebele la tratamente clasice,
atrofii musculare si astenie de primavara.

2.1.2. Determinarea densitatii laptelui

Principiul metodei

Densitatea laptelui este conditionata de raportul ce exista intre
concentratia laptelui in substante solide negrase si grasime. Ea variaza in
raport direct cu continutul de proteine, lactoza, saruri minerale si in raport
invers cu continutul de grasime. Densitatea constituie un indiciu util in
aprecierea calitatii laptelui, mai ales atunci cand este corelatd cu diversii
component{i ai acestuia si in special, cu continutul in substantd uscata
negrasa.

Densitatea reprezintd valoarea raportului intre masda si volum
determinate la temperatura de 20°C.

Reactivi si solutii

- lapte de vaca.
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Mod de lucru

Pentru ca grasimea laptelui sd fie Intotdeauna in aceeasi stare
fizica, 250 mL lapte se incalzeste la 40°C. Dupa topirea grasimii, laptele
este omogenizat si racit la 20°C. Laptele este introdus intr-un cilindru de
250 mL in prealabil cantarit, tinut inclinat pentru evitarea formarii
spumei. Citirea volumului se face la nivelul superior al meniscului, ochiul
operatorului fiind la nivelul suprafetei libere a lichidului. Se cantareste din
nou cilindrul.

Calculul rezultatului

Densitatea se exprima in g/mL si se calculeaza cu formula:

m
d(g/mL)=—
(g/mlL) =
unde:
m = masa de lapte (9);
\Y/ = volumul laptelui (mL).

In cazul in care temperatura laptelui nu a fost exact 20°C, se
adauga 0,0002 pentru fiecare grad de temperatura peste 20°C, sau Se scade
daca temperatura a fost mai mica de 20°C.

2.1.3. Determinarea aciditatii laptelui

Principiul metodei

Aciditatea laptelui se va determina prin neutralizarea unui anumit
volum de lapte cu o solutie de hidroxid de sodiu 0,1 N, in prezenta
fenolftaleinei ca indicator. In principal, aciditatea laptelui este dati de
acidul lactic format prin fermentarea lactozei. Surse secundare de aciditate
mai sunt cazeinatul de calciu si fosfatii. Daca laptele este tratat cu o
solutie de hidroxid de sodiu, acidul lactic liber se combina cu hidroxidul
de sodiu formand lactatul de sodiu. Reactia de neutralizare a acidului este
urmatoarea:

CH3-CHOH-COOH + NaOH — CH3-CHOH-COONa + H20

Cantitatea de hidroxid de sodiu ce se va consuma pentru
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neutralizare va fi proportionald cu cantitatea de acid lactic liber existentd
in proba.

Reactivi si solutii

- hidroxid de sodiu, NaOH, solutie 0,1 N;
- fenolftaleina, solutie alcoolica 1 %;
- lapte.

Mod de lucru

Intr-un pahar Erlenmeyer se introduc 10 mL lapte. Se adauga 20
mL apa distilatd si 3 picaturi de fenolftaleind. Se amesteca bine pentru
omogenizare. Se titreazad amestecul cu hidroxid de sodiu 0,1 N agitdnd
bine amestecul pand cind culoarea lui devine roz-pal. Aceastd culoare
indica sfarsitul titrarii.

Aciditatea laptelui este exprimati in grade de aciditate. In functie
de normalitatea solutiilor de NaOH intrebuintate exista grade Thorner
(NaOH 0,1 N), grade Domic (NaOH 0,11 N), grade Soxhlet-Henkel
(NaOH 0,25 N). Gradele de aciditate sunt reprezentate de numarul de
mililitri de solutiec de NaOH necesari pentru neutralizarea aciditatii din
100 mL lapte in prezenta fenolftaleinei ca indicator.
1°T corespunde aciditatii date de 0,09 g acid lactic in cei 10 mL lapte.
1°D corespunde aciditatii date de 1 % acid lactic (1 g la 100 mL lapte).

Valorile normale ale aciditatii pentru laptele proaspat sunt cuprinse
intre 15°T 1 19°T (in cazuri de exceptie se admite limita superioarda pana
la 21°T).In cazul in care la un lapte suspect s-a gisit aciditatea cu valoare
mai micd de 14°T, este un indiciu sigur cd in laptele respectiv s-au
addugat neutralizanti.

Calculul rezultatului

Aciditatea exprimata in grade Thorner se calculeazd astfel:

‘T=Vx10
unde:
\Y = volumul de solutie de NaOH 0,1 N folosit la titrare (mL);
10 = factor de exprimare procentuala.
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2.1.4. Determinarea aciditatii laptelui cu alcool etilic

Principiul metodei

In conditii de aciditate ridicatd si in prezenta alcoolului etilic
substantele proteice din lapte precipitd. Exista o dependenta intre
aciditatea laptelui si felul precipitatului format.

Tabelul 5. Corelatia intre aciditatea laptelui si felul precipitatului

Aciditatea laptelui, °T | Felul precipitatului proteic
21 — 22 fulgi foarte fini
22 — 24 fulgi fini
24 — 26 fulgi de marime mijlocie
24 — 26 fulgi de marime grosiera

Reactivi si solutii

- lapte;
- alcool etilic 70°.

Mod de lucru

Intr-o eprubeti se introduc 5 mL lapte si 5 mL de alcool 70° si se
amesteca bine. Dacd substantele proteice nu precipita sub forma de fulgi
atunci aciditatea laptelui nu depaseste 30°T. Dimensiunea fulgilor formati
indicd valoarea aproximativa a aciditdtii laptelui conform tabelului de mai
Sus.

2.1.5. Determinarea continutului de grasime prin metoda acido
— butirometrica (Metoda Gerber)

Principiul metodei

Grasimea laptelui trebuie separata intr-un strat compact care se
masoard pe scala tijei butirometrului. Separarea grasimii este realizatd cu
ajutorul acidului sulfuric care trece cazeina din forma sarurilor de calciu
in forma unei combinatii solubile de sulfat de cazeina cu formare de sulfat
de calciu insolubil. Cantitatea exprimatd procentual se citeste direct pe
scala butirometrului.
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Reactivi si solutii

- acid sulfuric (d = 1,81 g/mL);
- alcool izoamilic (d = 0,810 g/mL);
- lapte.

Mod de lucru

In cazul laptelui integral, smantanit, se introduc 10 mL acid
sulfuric 1n butirometrul de lapte, fara a atinge gétul acestuia. Se adauga 11
mL lapte prin prelingere usoard pe peretii butirometrului, astfel incat cele
doua straturi sa ramana distincte, apoi 1 mL de alcool izoamilic. Cele trei
lichide se introduc in ordinea densitatii, aspect ce trebuie respectat h mod
riguros. Se inchide butirometrul cu dopul de cauciuc, se inveleste de
cateva ori o bucatd de tifon (pentru protectie) si se omogenizeaza
continutul prin rasturnari repetate pana la dizolvarea completd a substantei
proteice. Operatia se considera incheiatd cand continutul butirometrului
are aspectul unui lichid brun — negricios uniform, fara a se mai observa
particule albe neatacate.

in timpul omogenizarii, butirometrul se incalzeste, datorita reactiei
dintre acidul sulfuric si apa din lapte. Se aseaza butirometrele calde in
centrifugd, intotdeauna in numdr par si proportional opus pentru
echilibrare, se actioneaza centrifuga timp de 5 minute, lasiandu-se sa se
invarta in continuare prin inerfia imprimata si s se opreasca de la sine
fara miscari bruste. Se introduc butirometrele in baia de apa la 65 £ 2°C
cu tija gradatd in sus. Se insurubeaza sau se desface dopul in asa fel, incat,
stratul de grasime adus in tija butirometrului sa aiba limita inferioara (linia
de separare acid - grasime) la nivelul unei diviziuni intregi a scarii. Pe tija
gradatd a butirometrului tinut in pozitie verticala si la nivelul ochiului se
citeste diviziunea corespunzatoare limitei inferioare, cea corespunzitoare
limitei superioare a coloanei de grasime si, din diferentd, se deduce
continutul de grasime al probei, exprimat direct in procente.

Fiecare diviziune mica de pe scala tijei corespunde la 0,1 %
grasime iar fiecare diviziune mare corespunde la 1 % grasime. Diviziunile
mari sunt notate.

2.1.6. Determinarea calciului din lapte prin metoda
permanganometrica

Principiul metodei
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Separarea calciului sub formd de oxalat si titrarea acestuia cu
permanganat de potasiu.

Reactivi si solutii

- oxalat de amoniu solutie saturata;

- acid acetic 20 %;

- amoniac solutie 25 %;

- acid tricloracetic solutie 12 % si 20 %;
- acid sulfuric solutie diluata 1 : 4;

- permanganat 0,02 N;

- rosu de metil solutie alcoolica 0,05 %.

Mod de lucru

Se pun intr-un balon cotat de 50 mL 20 g lapte si se completeaza la
semn agitand incontinuu cu acid tricloracetic solutie 20 %. Se lasa in
repaus 30 de minute, se filtreaza. Se ia 5 mL din filtratul limpede intr-0
eprubeta de 20 mL, se adauga 5 mL solutie acid tricloracetic 12 %, 2 mL
oxalat de amoniu, 2 picaturi rosu de metil si 2 mL solutie acid acetic. Se
adaugd picatura cu picaturd agitand continuu solutie amoniac pana ce
culoarea devine galben pal si se aciduleaza apoi solutia cu cateva picaturi
acid acetic. Solutia se va colora roz. Se lasa timp de 4 ore in repaus. Se
completeaza apoi cu apa distilatd pana la 20 mL si se centrifugheaza 10
minute la 1400 rotatii/minut. Se indeparteaza ul si se spald peretii
eprubetei cu 50 mL solutie amoniac 1 : 50. Se centrifugheaza timp de 5
minute si se separa lichidul limpede. Se repeta operatia de 2 — 3 ori. Se
adauga peste precipitatul de oxalat de calciu 2 mL acid sulfuric si 5 mL
apa distilata. Se tine eprubeta pe baia de apd la fierbere panda cand
continutul se dizolva total.. Se trece continutul eprubetei intr-un pahar
curat §i se titreaza la cald (60 — 70°C) cu permanganat de potasiu pana la
obtinerea culorii roz ce persista timp de 30 de secunde.

Se prepard in paralel o proba martor inlocuind laptele cu apa
distilata.

Calculul rezultatului

Calciul se exprima in mg/100 g lapte dupa formula:

Ca (mg/1009) = 00

04-(V-V,)-10 ,
m

unde:
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0,4 = cantitatea de Ca (mg) corespunzatoare unui mL solutie
permanganat de potasiu 0,02 N;

\/ = volumul solutiei de permanganat folosit la titrare (mL);

V1 = volumul solutiei de permanganat folosit la titrarea probei martor
(mL);

m = masa de lapte folosita la determinare (g);

10 = factor de corectie intre volumul balonului cotat si volumul de

lapte luat Tn lucru.
2.1.7. Determinarea cenusii

Principiul metodei

Metoda se bazeaza pe calcinarea reziduului obtinut prin evaporarea
pe baia de apa, la sec, a unei cantitati de lapte. In mod normal laptele
contine 0,75 % cenusa.

Reactivi si solutii

- lapte;
- acid acetic.

Mod de lucru

Se cantaresc 1 — 1,5 g de lapte intr-o capsula de platind sau de
portelan. Peste lapte se adaugd cateva picdturi de acid acetic pentru
precipitarea proteinelor si se evapord pe baia de apa, la sec. Reziduul este
calcinat intr-un cuptor electric.

Calculul rezultatului
Cenusa % = [(G2—G) / (G1—G)] - 100

unde:

G = masa creuzetului (g);

G1 = masa creuzetului cu lapte (g);

G2 = masa creuzetului cu lapte, dupa calcinare(g).

2.1.8. Determinarea lactozei din lapte prin metoda
polarimetrica

Principiul metodei
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Solutiile de lactoza rotesc planul luminii polarizate cu un unghi a
carui marime este direct proportionald cu concentratia de lactoza.

Reactivi si solutii

- CuSOs solutie saturata;
- Fericianura de potasiu solutie saturata;
- Zn pulbere.

Mod de lucru

50 mL lapte se pun intr-un pahar Berzelius si se adauga 3 mL
solutie saturatd de sulfat de cupru. Se agita si se adaugd 2 mL solutie
saturatd de fericianurd de potasiu. Se agitd din nou si se lasd in repaus
timp de 5 minute. Se filtreaza printr-un filtru cutat, se adauga 1 g pulbere
de zinc, se omogenizeazd, se lasd 5 minute in repaus si se filtreaza din
nou. Lichidul obtinut trebuie sa fie clar si incolor. Se umple tubul
polarimetric de lungime cunoscutd cu filtrat si se citeste unghiul de
deviatie al solutiei de cercetat.

Calculul rezultatului
Se exprima conginutul de lactoza procentual cu ajutorul formulei:

unghiul de rotatie citit - 100

Lactoza % = - - - - -4,
54,5 lungimea tubului polarimetrului(dm)

unde:
54,5 =unghiul de deviatie specific lactozei anhidra;
1,1 = factor de corectie intre volumul final al solutiei de lapte si

volumul de lapte luat in lucru;

2.1.9. Determinarea cazeinei din lapte

Principiul metodei

Cazeina din laptele diluat este precipitatd cu acid acetic.
Precipitatul rezultat este filtrat, spalat pentru indepartarea grasimii, uscat
si cantarit.

Reactivi si solutii
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- acid acetic 10 %;
- lapte.

Mod de lucru

Se iau 10 grame de lapte, diluate cu 90 mL apa distilata, sunt
incalzite la 40 — 42°C. Prin amestecare energica se adauga 0,5 mL solutie
de acid acetic 10 % pana la precipitarea completd a cazeinei. Daca aceasta
cantitate de acid acetic nu precipitd integral cazeina se mai adauga acid
acetic in picaturi pand cand cazeina nu mai precipitd in flocoane. Solutia
se va filtra printr-un filtru obisnuit, uscat la 100 — 102°C si tarat. Filtratul
va fi prins intr-un vas conic. Precipitatul va trebui spalat cu atentie de 3
ori apoi va fi tratat de 3 ori cu alcool 96 % si de cel putin 5 ori cu eter
sulfuric.

Atentie! Alcoolul si eterul vor fi prinse intr-un vas separat.
Precipitatul, impreuna cu hartia de filtru, se va usca in etuva la 100
— 105°C timp de 30 de minute. Hartia cu precipitat se va cantari.

Calculul rezultatului

Diferenta dintre cantariri este datd de cazeina din cele 10 grame de
lapte. Continutul de cazeina din 100 grame este obtinut prin Inmultirea cu
10.

2.1.10. Determinarea albuminei

Principiul metodei

Albumina existentd in filtratul neutralizat rdmas de la dozarea
cazeinei este precipitatd prin incalzire pana la fierbere.

Reactivi si solutii

- NaOH solutie 2 %;
- fenolftaleina solutie alcoolica 1 %.

Mod de lucru

Filtratul ramas de la determinarea cazeinei este neutralizat cu
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solutie de NaOH 2 % 1n prezenta fenolftaleinei. Filtratul neutralizat se
incalzeste pana la fierbere pentru precipitarea albuminei. Precipitatul
rezultat se spala de 3 ori cu apa fierbinte, de 3 ori cu alcool 96 % si de 5
ori cu eter sulfuric si se usuca la etuva la 100 — 102°C timp de 30 de
minute. Alcoolul si eterul sulfuric rezultate de la spalare se colecteaza in
pahare separate. Hartia de filtru cu precipitat se va recantari.

Mod de calcul

Diferenta de greutate intre cele doud cantariri o reprezintd
albumina din 10 mL de lapte. Pentru a determina valoarea procentuald se
va tnmulti cu 10.

2.1.11. Determinarea titrului proteic

Principiul metodei

Cazeina, principalul component al proteinelor laptelui, are o reactie
slab acida datoratd prezentei in numar mai mare a gruparilor -COOH.
Grupele — NH> pot fi condensate cu formaldehida, proteina Th ansamblul
sau devenind acida datorita grupelor -COOH. Punerea ei in evidenta se va
face prin titrare cu solutie de NaOH 0,143 N. Concentratia este astfel
stabilita Incat rezultatul va fi citit direct in procente de proteina.

Reactivi si solutii

- hidroxid de sodiu 0,143 N;

- fenolftaleina solutie alcoolica 2 %;

- sulfat de cobalt, CoSOs solutie 5 %,

- oxalat de potasiu solutie neutralizata 28 %;
- formaldehida solutie neutralizata 37 %.

Mod de lucru

In doua pahare Erlenmeyer se introduc cu pipeta cate 50 mL lapte,
apoi 2 mL solutie oxalat de potasiu si se agitd amestecul. Intr-unul din
pahare (proba martor) se introduce 1 mL solutie de sulfat de cobalt si se
agitd. Apare o coloratie roz, folositd pentru comparatie.

In al doilea pahar se introduce 1 mL solutie de fenolftaleina si se
adauga, picurand din microbiuretd, solutie de hidroxid de sodiu 0,1 N
pentru neutralizarea aciditatii libere.

Titrarea inceteaza cand se va atinge o coloratie roz-pal a probei ca
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a probei martor. Se adauga 10 mL formaldehida si se agitd pentru a
favoriza condensarea. Coloratia roz va disparea. Se lasa 30 de secunde in
repaus. Se agitd si se titreaza cu solutie NaOH 0,1 N pana la coloratia
probei martor.

Calculul rezultatului

Calculul titrului proteic se face cu ajutorul formulei:

titru proteic = (V/2) - f

unde:
\Y/ = volumul NaOH 0,1 N folosit pentru titrare (mL);
f = factorul solutiei de NaOH 0,1 N folosit la titrare.

2.1.12. Determinarea prospetimii laptelui prin fierbere

Principiul metodei

Gradul de aciditate al laptelui poate fi determinat prin proba
fierberii. Laptele cu o aciditate de 27 — 30°T nu rezista la fierbere datorita
precipitdrii proteinelor.

Reactivi si solutii

- lapte.

Mod de lucru

Laptele este introdus in eprubete cu pereti subtiri. Eprubetele se
mentin 2 minute in apa care fierbe si se agita. La o aciditate de peste 30°T
laptele va precipita complet. Dacd precipitarea nu are loc integral,
aciditatea laptelui este situata Intre 27°T si 30°T.

2.1.13. Determinarea prospetimii laptelui prin fermentare
Principiul metodei

Calitatea laptelui se determina prin calitatea coagulului obtinut. In
plus, este oferitd si o imagine asupra calitatii microbiologice a laptelui.
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Reactivi si solutii

- lapte.

Mod de lucru

Tn eprubete mari sterilizante, se introduc cate 20 mL lapte adus la
temperaturd de 28 — 40°C. Probele vor fi tinute sub observatie si se vor
nota: durata coagularii, aspectul coagulului, mirosul.

Tabelul 6. Calitatea coagulului obtinut la coagularea laptelui

Calitatea Duratade | Aspectul coagulului Miros
laptelui coagulare
Buna 24 — 36 ore Usor acid
Mijlocie 20 — 24 ore Usor acid
Proasti 6 -9 ore coagul buretos
ntrerupt de gaze,
buretos, floconos

2.1.14. Identificarea unor enzime din lapte

Prezenta sau absenta enzimelor de origine glandulard (amilaza,
fosfataza, peroxidaza) indica daca laptele a fost supus sau nu unei
prelucrari termice in timp ce enzimele de origine bacteriand (reductaza,
catalaza) ofera informatii referitoare la contaminarea microbiand a
laptelui.

Identificarea amilazei

Principiul metodei

Amilaza transformd amidonul in glucide reducdtoare. Este o
enzima distrusa prin incélzirea laptelui la 50 — 60°C. Amilaza din laptele
nefiert hidrolizeaza amidonul, laptele 1in prezenta amidonului
nemaicdpatand coloratie albastra.

Reactivi si solutii

- lapte;

59



- amidon solutie 1 %;
- solutie I>— KI.

Mod de lucru

Se masoara cate 10 mL de lapte in 4 eprubete. Se incalzeste a patra
eprubeta pand la fierbere, apoi se adauga in prima 0,1 mL amidon, in a
doua 0,5 mL, iar 1n a treia si a patra 1 mL amidon. Se agita eprubetele si
se tin timp de 45 de minute la 37°C. Se racesc la temperatura camerei si
se adauga cate 5 picaturi [2— Kl 1n fiecare eprubeta. Daca laptele nu a fost
pasteurizat sau nu s-a atins

Identificarea peroxidazei

Principiul metodei

Peroxidaza descompune apa oxigenatd in oxigen si apd, oxigenul
atomic rezultat oxidand p-fenilendiamina.

Reactivi si solutii

- lapte;
- p-fenilendiamina solutie 1 %;
- apa oxigenata 3 %.

Mod de lucru

Se pun 10 mL lapte intr-un pahar Erlenmeyer, se adauga 0,5 mL p-
fenilendiamina si 6 picaturi apa oxigenata. Laptele nefiert se coloreaza in
albastru, laptele fiert nu se coloreaza nici in 10 — 15 minute, in timp ce
laptele pasteurizat se coloreaza in albastru-gri in 2 — 3 minute.

Determinarea gradului de contaminare a laptelui cu
microorganisme prin proba cu reductaza

Principiul metodei

Gradul de contaminare a laptelui cu microorganisme poate fi
masurat indirect prin mdsurarea activitifii reducatoare a laptelui,
activitate care este data de prezenta bacteriilor.

Mod de lucru
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In doua eprubete se vor introduce cite 1 mL solutie albastru de
metilen si 10 mL lapte incalzit la 30 — 40°C. Se agita si urmareste
decolorarea completda a probelor de lapte. Se va nota timpul necesar
decolorarii.

Tabelul 7. Determinarea gradului de contaminare a laptelui cu
microorganisme

Interval timp Calitate lapte Numarul de bacterii/mL
Peste 5 ore si 30 minute Buna < 500 000
2-5,1/2 ore Satisfacatoare 500000 — 4 000000
20 minute - 2 ore Nesatisfacatoare 4 —20 000 000
sub 20 minute total nesatisfacatoare > 20 000 000

Determinarea indicelui catalazic

Principiul metodei

Indicele catalazic reprezintd cantitatea de apa oxigenata
descompusa de catalazele din 100 mL de lapte.

Reactivi si solutii

- lapte;

- KI solutie 10 %;

- apa oxigenata 1 %);

- tiosulfat de sodiu 0,1 N;

- amidon solutie 1 %;

- acid clorhidric concentrat.

Mod de lucru

Se introduc intr-un pahar de titrare 5 mL lapte si 5 mL apa
oxigenata. Intr-un alt pahar de introduc 5 mL lapte peste care se adauga 4
— 5 picaturi acid clorhidric concentrat pentru a distruge enzimele. Se
adauga apoi in acest pahar 5 mL apa oxigenatd. Se lasd probele la
temperatura camerei timp de 2 ore. Se adaugd apoi 5 mL acid clorhidric si
10 mL iodura de potasiu. Se lasd in repaus timp de 10 minute. Se dilueaza
apoi cu 100 mL apa distilata si se titreaza iodul pus in libertate cu
tiosulfat de sodiu in prezenta amidonului ca indicator.
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Calculul rezultatului

Se exprima raportat la 100 mL lapte dupa formula:

Indice catalazic=(V-V,)-0,56-20-F

unde:

\Y = volumul Na»S203 0,1 N folosit la titrarea probei martor (mL);
V1 = volumul Na»S203 0,1 N folosit la titrarea probei (mL);

F = factorul solutiei de Na>S203 0,1 N;

20 = factor de raportare la 100 mL lapte.

2.1.15. Identificarea neutralizantilor cu acid rozolic

Principiul metodei

Aceste substante se folosesc fraudulos pentru neutralizarea
aciditatii laptelui, deci si pentru mascarea unor neglijente la obfinerea
igienicd, in rdcirea la timp §i pastrarea corespunzatoare a acestuia.
Adaugarea de carbonat de sodiu in lapte sau alte substante alcaline in
scopul mascarii proceselor fermentative produse de bacterii influenteaza
puternic dinamica cresterii diferitelor tipuri de germeni.

Cercetarile au aratat ca 0,5 % carbonat de sodiu adaugat in lapte
stimuleaza cresterea NTGMA, NBC si NEC pe durata de 48 de ore.
Adaugarea acestei substante in proportie de 1 % stimuleaza cresterea
NIGMA (numadrului total de germeni aerobieni mezofili), influenteaza
putin NBC (numarul in bacterii coliforme), si diminueazd NEC (numarul
de Escherichia coli). In concentratie de 2 %, carbonatul inhiba NTGMA
in primele 24 de ore, inhiba NBC in primele 48 de ore si dupa o usoara
simulare in primele 6 ore a NEC, determind o drastica reducere a
acestora.

Reactivi si solutii

- lapte;
- alcool etilic 96 %;
- acid rozolic solutie alcoolica 1 %.
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Mod de lucru

5 mL de lapte sunt tratati cu 5 mL de alcool etilic 96 % si cu
cateva picaturi de solutie alcoolica de acid rozolic 1 %. Laptele curat se
va colora in brun-galbui iar cel caruia i-a fost adaugat carbonat de sodiu
se va colora n roz-rosiatic. Laptele acid va deveni portocaliu.
Sensibilitatea metodei este de 0,05 g carbonat la 100 mL lapte.

2.1.16. Identificarea neutralizantilor cu alizarina

Principiul metodei

Alizarina in prezenta carbonatului de sodiu sau a bicarbonatului de
sodiu da o reactie de culoare rosie - violacee specifica.

Reactivi si solutii
- solutie alcoolica de alizarina 0,2 %;
- lapte.

Mod de lucru

Intr-o eprubeta curatd se pipeteazi 5 mL lapte, peste care se
adauga 5 mL de solutie alizarind. Se omogenizeaza bine si se urmareste
culoarea. Laptele proaspat di o coloratie galbeni cu precipitat. In tabelul
8 sunt date culorile in functie de prospetimea laptelui.

Tablul 8. Culorile laptelui in functie de prospetimea lui

Grad aciditate, T | Coloratie Starea laptelui
17,5-20 rogie-violetd Proaspata
20-225 rosie deschisa | Tnceput de aciditate
225-25 brund-rosie aciditate progresiva
25-275 rosiatica-brund | aciditate Tnaintata
275-30 bruna Zona criticd

30-35 bruna-galbena | depasire aciditate
35-40 galbena aciditate mult depasita

2.1.17. Identificarea neutralizantilor cu albastru de bromtimol
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Principiul metodei

Albastrul de bromtimol in prezenta carbonatului de sodiu sau a
bicarbonatului de sodiu da o reactie de culoare relativ specificd, verzuie
sau albastru — verzuie.

Reactivi si solutii

- albastru de bromtimol solutie alcoolica 0,2 %;
- lapte.

Mod de lucru

Intr-o eprubeta curati se introduc 5 mL lapte, se adaugi 1 mL de
reactiv, se preling pe peretele inclinat al eprubetei 5 picaturi de solutie de
albastru de bromtimol 0,04 %.

Dupa doua minute se noteaza culoarea stratului de indicator:

- laptele fara carbonat va avea culoarea stratului galbena;

- laptele cu 0,03 % carbonat — culoarea stratului verde-pal;
- 0,05 % carbonat — culoarea verde-deschis;

- 0,07 — 08 % carbonat — culoarea verde;

- 0,1 % carbonat — culoarea verde;

- 0,2 % carbonat — culoarea verde-inchis;

- 0,3 % carbonat — culoarea albastru-verde.

Tn cazul in care s-au adaugat cantitati foarte mici de carbonat sau/si
bicarbonat (sub 0,25 g la Litru de lapte),adaosul nu poate fi decelat, sub
nici o formd prin cele doua metode. Repetarea reactiilor pozitive la
acelasi producdtor obligd la determinarea sodiului prin metode mai
precise (flamfotometrie).

2.1.18. Fermentarea laptelui

Principiul metodei

Calitatea coagulului obtinut serveste drept criteriu pentru calitatea
laptelui. 1n plus, este oferita si o imagine asupra calitatii microbiologice a
laptelui.

Reactivi si solutii

- lapte.
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Mod de lucru

Tn eprubetele mari sterilizante, se introduc cate 20 mL lapte 28 —
40°C. Probele vor fi tinute sub observatie si se va nota: durata coagularii,
mirosul.

Tabelul 9. Aprecierea calititii laptelui in functie de fermentarea lui

Ca“tate.a Durata de Miros Reactia finala
laptelui coagulare
Buna 24 — 36 ore usor, de acid acidd, predomina bacterii lactice
Medie 20— 24 ore  |usor, de acid acida
Proasti 69 ore alcalina, dato_rlta bacteriilor
peptizante

2.1.19. Identificarea conservantilor si a antisepticelor

Identificarea acidului salicilic si a sarurilor sale din lapte
Principiul metodei

Prezenta acidului salicilic ca si conservant in lapte si derivatii
acestuia nu este permisd. Identificarea acestuia se bazeaza pe reactia
specifica a acestuia cu clorura ferica.

Reactivi si solutii

- Na2CO3 solutie 2 %;

- H2SO4 1 N:;

- NaCl,

- eter etilic;

- eter de petrol;

- clorura ferica solutie apoasa 0,05 %.

Mod de lucru
Peste 50 mL lapte se adaugd 50 mL Na,COs, se amesteca sise lasa
timp de 30 de minute in repaus. Se pune tine paharul acoperit cu o sticla

de ceas pe o baie de apa fierbinte timp de 30 de minute si se filtreaza
lichidul cald. In filtrat se adaugd 5 g NaCl, se aciduleaza cu acid sulfuric
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si se Incalzeste la fierbere. Se raceste, se filtreazd din nou si se trece
filtratul intr-o palnie de separare. Se adauga 100 mL amestec eter de
petrol:eter etilic 1 : 1. se agitd 1 minut, se lasa sa se separe cele 2 straturi
si se culege stratul apos inferior si se mai spald amestecul eteric de 2 ori
cu cate 5 mL apa distilatd. Se trece apoi eterul de extractie intr-o capsula
de portelan, se evapord la sec, apoi se adauga peste reziduu 1 mL apa
distilata. Se amesteca pana la solubilizare si se picurd cateva picaturi de
clorura ferica. Dacd acidul salicilic sau sdrurile sale sunt prezente, apare o
coloratie violeta.

Identificarea apei oxigenate

Principiul metodei

Apa oxigenatd este un produs instabil, de aceea trebuie evidentiata
atata timp cat ea nu este complet descompusa.

Reactivi si solutii

- parafenilendiamina solutie 2 %;
- benzidina solutie alcoolica 2 %;
- lapte.

Mod de lucru

- peste 10 mL lapte se adaugd 3 picaturi de solutie proaspita de
parafenilendiamina 2 %. In cazul prezentei apei oxigenate, se va obtine o
coloratie albastra. Sensibilitatea metodei este de 4 mg H>O> la 100 mL
lapte.

- peste 10 mL lapte se adaugd 10 picaturi solutie alcoolica de benzidina 2
% si1 cateva picaturi de acid acetic. Coloratia albastrd aparutd indica
prezenta apei oxigenate.

Identificarea bicromatului de potasiu

Principiul metodei

Metoda se bazeazd pe proprietatea bicromatului de argint, de
culoare portocalie, de a fi insolubil.

Reactivi si solutii
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- lapte;
- AgNOs3 2 %.

Mod de lucru

Peste 3 mL de lapte se adaugd 3 mL de AgNOs 2 %. Existenta
K2CrOs este data de coloratia portocalie a continutului.

Analiza chimico — sanitard a derivatilor din lapte

2.2. ANALIZA LAPTELUI PRAF

Pregatirea probei pentru analiza

Se cantaresc 12,5 g lapte praf, se introduce intr-un pahar Berzelius
si se amesteca prin frecare cu o cantitate mica de apa incalzita la 40°C
pana la obtinerea unei mase omogene.

Se adaugd treptat amestecand continuu, apd la 65 — 70°C. Se
raceste continutul paharului la 20° C, se trece intr-un balon cotat si se
aduce cu apa la 100 mL. Proba de lapte praf astfel preparatd se foloseste
imediat la analizele organoleptice si fizico-chimice.

2.2.1. Determinarea aciditatii

Reactivi si solutii

- hidroxid de sodiu 0,1 N;
- fenolftaleina;
- apa distilata.

Mod de lucru

Cu o pipeta se ia 10 mL lapte reconstituit si se introduc intr-un vas
Erlenmayer de 100 mL. Se adaugd 20 mL apa distilatd si 3 picaturi
fenolftaleind. omogenizeaza si se titreaza cu solutie de hidroxid de sodiu,
agitdnd mereu pana la aparitia unei coloratii roz deschis ce persista timp
de 1 minut.

Aciditatea se exprima in grade Thorner.
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2.2.2. Determinarea continutului de substante minerale

Principiul metodei

Metoda se bazeaza pe calcinarea intr-un cuptor a unei cantitagi de
lapte praf.

Reactivi si solutii

- lapte.

Mod de lucru

Intr-un creuzet de portelan calcinat in cuptor pani la masa
constanta se cantaresc 2 g lapte. Se calcineaza in cuptor la temperatura de
600 — 700°C. Dupa terminarea calcinarii, creuzetul se raceste in exsicator
si se cantareste. Se repeta calcinarea pana la masa constanta.

Calculul rezultatului

m,—m
Ccenusa = # .100
m

unde:
Ceenusa = masa de cenusa obtinuta din 100 g substanta (%);
M1 = masa creuzetului cu cenusa (g);
m2 = masa creuzetului gol (g);
m = produsul luat pentru analiza (g).

2.2.3. Determinarea umiditatii prin uscare la etuva

Reactivi si solutii
- lapte.

Mod de lucru

Se determina intr-o fiola de sticla cu nisip calcinat adusa la
greutate constanta. Se pun 2 g lapte praf in fiola cu nisip si se amesteca cu
bagheta, apoi se introduc n etuva cu capacul asezat langa fiola timp de o
ora la temperatura de 105°C, se recantareste fiola dupa racire in exsicator.
Se calculeaza cantitatea de apa continuta la 100 g lapte praf.
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Calculul rezultatului

Cantitatea de apa se calculeaza dupa formula:

m,—m,
C - 100
unde:
Caps = concentratia apei (%);
m: = greutatea fiolei cu lapte praf Tnainte de uscare;
mz = greutatea fiolei cu lapte praf dupa uscare;
m = grame lapte praf luate Tn analiza.

2.3. ANALIZA IAURTULUI

Produsele lactate acide se obtin prin fermentarea dirijata a lactozei
din lapte sub actiunea culturilor selectionate de bacterii lactice.

Produsele lactate acide se pot obtine prin:
- fermentatie homolactica: iaurt, lapte batut, sana;
- fermentatie mixta (lactica + alcoolica): chefir.

laurtul este sortimentul cel mai raspandit din grupa produselor
lactate acide. Taurtul este un produs al fermentatiei lactice sub actiunea a
doua bacterii lactice specifice: lactobacillus si sreptococcus termophillus.

2.3.1. Analiza organoleptica

[aurt gras are urmatoarele caracteristici:
- coagul consistent, fara bule de gaz;
- Cremaos;
- la rupere aspect de portelan;
- se admite eliminare de zer.
laurt obisnuit se caracterizeaza prin coagul de consistenta potrivita,
fara bule de gaz.

2.3.2. Determinarea aciditatii iaurtului

Aciditatea se determind ca si la analiza laptelui prin titrare cu
solutie de hidroxid de sodiu 0,1 N in prezenta fenolftaleinei Aciditatea se
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exprima in grade °T (Thorner).

Pentru titrare se ia o proba de 10 mL iaurt si se dilueaza cu 20 mL
apa distilata. Pentru spalarea pipetei cu care s-a luat proba se foloseste
aceeasi apa. Modul de lucru este similar cu cel de la determinarea
aciditatii apei.

2.3.3. Determinarea continutului de substanta uscata la etuva

Principiul metodei

Substanta uscatda reprezintd reziduul obtinut in urma uscarii
produsului in anumite condifii.
Reactivi si solutii

- laurt;
- nisip calcinat.

Mod de lucru

Tntr-o fiold de cantarire se pune nisip si impreuna cu o baghet se
incadlzeste la etuva, se raceste in exsicator si se cantareste la balanta
analiticd pana la greutate constantd. Se introduce cu ajutorul pipetei
aproximativ 1 g iaurt, se omogenizeaza iaurtul cu nisipul din fiold cu
ajutorul baghetei si se introduce fiola in etuva unde se tine 30 de minute
la 105°C. Dupa racire in exsicator, fiola se recantareste.

Calculul rezultatului

Diferenta dintre cantarire Tnainte si dupa uscare, raportata la 100 g
produs, reprezintd continutul procentual de substantd uscata:

~m,-m

2
Suscata ml _ m 100
unde:
Suscaa = continutul procentual de substanta uscata (%);
m = masa fiolei cu nisip si bagheta (g);
my = masa fiolei cu nisip, bagheta si iaurt inainte de uscare (g);
m> = masa fiolei cu nisip, bagheta si iaurt dupa uscare (g).
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2.4. ANALIZA BRANZETURILOR

Probele din branzeturi se preleveaza astfel incat sa contind cat
posibil toate straturile din bucata de branza respectiva.

2.4.1. Determinarea aciditatii branzei

Principiul metodei

Aciditatea se determina ca si la analiza laptelui prin titrare cu
solutie de hidroxid de sodiu 0,1 N 1n prezenta fenolftaleinei. Aciditatea se
exprima in grade °T (Thorner).

Reactivi si solutii

- diverse sortimente de branzeturi;
-NaOH 0,1 N;
- fenolftaleina solutie alcoolica 1 %.

Mod de lucru

Se céntaresc 5 grame branzad si se introduce intr-un mojar de
portelan unde se omogenizeaza cu 50 mL apa calda adusa la temperatura
de 35 — 40 °C si adaugata treptat, in cantitati mici. Se pun 3 — 4 picaturi
fenolftaleina si se titreaza cu NaOH 0,1 N pana la culoarea slab roz care
persista timp de 30 de secunde.

Aciditatea branzei se calculeaza ca si in cazul laptelui si se
exprimd in grade Thorner.

2.4.2. Determinarea continutului de umiditate

Principiul metodei

Se determina continutul procentual al apei prin uscare la etuva.

Reactivi si solutii

- branza;
- nisip calcinat.
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Mod de lucru

Se determina intr-o fiold de sticla cu nisip calcinat si bagheta,
adusa la greutate constantd. Se cantareste fiola cu nisip, bagheta, capacul
si se adaugd 2 g branza, apoi se introduce in etuva cu capacul agezat langa
fiola timp de 30 de minute la temperatura de 105°C. Se recantareste fiola
dupa racire 1n exsicator dupa uscare si se noteaza masa.

Calculul rezultatului

Se calculeazd cantitatea de apd continutd in 100 g branza cu
ajutorul relatiei:

C,, =M 100
m
unde:
Caps = continutul in apa (%);
M1 = masa fiolei cu branza inainte de uscare (g);
Mz = masa fiolei cu branza dupa uscare (g);
m = masa de branza luata in analiza (g).

2.4.3. Determinarea continutului de clorura de sodiu
(metoda Volhard)

Principiul metodei

In branza dizolvati in solutie alcalind se precipitd proteinele cu
acid azotic, iar in filtrat se determina clorul prin precipitare cu un exces
de AgNOs 0,1 N si excesul de AgNO3 se retitreaza cu sulfocianura de
potasiu 0,1 N in prezenta de alaun feric ca indicator.

Reactii:

NaCl + AgNOs — AgCl + NaNO3
AgNO3 + KSCN — AgSCN + KNOs

2 FeNH4(SO4)2 + 6 KSCN — 3 K2SO04 + 2 Fe(SCN)s

Reactivi si solutii

- NaOH 0,1 N;
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- HNOs solutie 32,36 % (d = 1,2 g/mL);
- AgNO3 0,1 N;

-KSCN 0,1 N;

- Alaun feric solutie saturata.

Mod de lucru

Tntr-un balon conic de 100 — 200 mL se cantiresc 4 g branza si se
adauga 10 mL NaOH 0,1 N. Se incalzeste balonul la 70 — 900°C agitand
pana la dizolvarea completd a branzei, se raceste solutia si se trece
cantitativ intr-un balon cotat de 100 mL, se adauga 10 mL HNOs3 solutie
32,36 % si se completeaza la semn cu apa distilata.

Se filtreazd printr-un tifon uscat si se iau 50 mL de filtrat
(corespunzator la 2 g branza), se adaugd 15 mL AgNOs3 0,1 N, 1 mL
solutie alaun feriamoniacal si se retitreaza excesul de AgNO3z 0,1 N cu
sulfocianura pana la roz, datorita sulfocianurii ferice.

Calculul rezultatului

Se exprima cantitatea de sare procentual dupd formula:

_ (15-n)-0,00585

CNaCI 2
unde:
Cnaci = continutul in clorura de sodiu (%);
n = numarul de mL de KSCN 0,1 N folositi la titrare.

2.4.4. Determinarea gradului de maturare

Principiul metodei

Pe masurd ce branza fermenteazd are loc o crestere a proprietatii
tampon a fractiunii din branza solubild 1n apa atat fatd de acizi, cat si fata
de alcooli iar pe de altd parte titrarea cu alcooli face ca proprietatea
tampon sa se poatd exprima mai clar. O crestere deosebit de mare a
capacitatii tampon se observa in zona pH-ului 8 — 10.

Valoarea capacitatii tampon in zona de pH = 8,5 — 9,7 se poate
exprima prin diferenta dintre cantitatea de solutie alcalina 0,1 N
consumatd la titrarea a 10 mL extract de branza in apa, fatd de
fenolftaleind. Gradul de maturare care in cazul branzei fermentate e de
doua ori mai mare fata de branza inca uda.
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Reactivi si solutii

- branza;

- NaOH 0,1 N;

- fenolftaleina solutie alcoolica 1 %;
- timolftaleina 5 %.

Mod de lucru

La o balanta se cantaresc 5 g din proba de branza, se mojareaza si
se adauga 45 mL apa distilata la 40 — 45°C. Se marunteste bine pana se
ajunge la o emulsie fina.

Se lasa emulsia cateva minute in repaus si apoi se filtreaza printr-
un filtru de hartie, cautand ca pe filtru sa nu treacd grasime. Din extractul
apos filtrat se ia cate 10 mL in 2 pahare. Se adauga in primul 3 picaturi
fenolftaleind si se titreazi cu NaOH 0,1 N pani la roz persistent. In
celalalt balon se adauga 10 — 15 picaturi timolftaleind 5 % si se titreaza cu
NaOH 0,1 N pana la culoarea slab - albastruie.

Diferenta in mL dintre cantitatea de NaOH consumata la titrarea
celor 2 probe, inmultita cu 100 reprezinta gradul de maturare al branzei si
se noteaza cu G.M.

2.5. ANALIZA SMANTANEI

Smantana este un produs cu o compozitie asemandatoare laptelui,
avand un continut mai mare de grasime, care variaza intre 20 % si 40 %.
Dupa tehnologia de fabricatie, smantdna pentru alimentatie se
clasifica in trei categorii:
- smantana dulce;
- smantana fermentata cu 25 — 40 % grasime;
- smantana pentru cafea cu 10 — 12 % grasime.

2.5.1. Determinarea proprietatilor organoleptice

Tabelul 10. Proprietitile organoleptice ale smantanei

Felul | Smintina dulce | Sméintina fermentata
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Aspect si | omogena, fluida, fara | omogen, vascoasa, fara aglomerari

consistenta aglomerdri de gradsimi sau | de grasimi sau de substante
substante proteice proteice
Culoare alb sau alb-galbui, uniforma alb sau alb-galbui, uniforma

Gust si miros | dulceag cu aroma specifica de | Placut, aromat, slab acrisor,
smantand proaspatd, nu se | specific de fermentatie lactica, nu
admite gust i miros strain se admite gust si miros strain

2.5.2. Determinarea continutului in grasime prin metoda acido
— butirometrica (Gerber)

Principiul metodei

Grasimea smantani trebuie separatd intr-un strat compact care se
masoard pe scala tijei butirometrului. Separarea grasimii este realizata cu
ajutorul acidului sulfuric care trece cazeina din forma sarurilor de calciu
in forma unei combinatii solubile de sulfat de cazeind cu formare de sulfat
de calciu insolubil. Cantitatea exprimata procentual se citeste direct pe
scala butirometrului.

Reactivi si solutii
- smantana;
- acid sulfuric (d = 1,79 g/mL);
- alcool izoamilic (d = 0,810 — 0,812 g/mL).

Mod de lucru

Se introduc Tn butirometru special pentru smantana tip Kohler 0 —
50 % 10 mL acid sulfuric fard a atinge gatul butirometrului apoi se
introduc in pipetd 5 mL smantand, lasdnd-o sd se prelingd incet pe
peretele interior al butirometrului.

Se spala apoi pipeta de resturile de smantana cu 5 mL apa distilata
calduta (40°C) care se introduc in butirometru. Se astupa butirometrul cu
un dop de cauciuc si se agitd pand la completa dizolvare, apoi se
introduce 1 mL alcool izoamilic si se centrifugheaza timp de 5 minute. Se
lasa butirometrul timp de 5 minute in repaus in baia de apa la temperatura
de 70°C si se citeste pe tija acestuia continutul de grasime al smantani.

2.5.3. Determinarea aciditatii
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Principiul metodei

Aciditatea se determind prin titrarea acido-bazicd in prezenta
fenolftalei.

Reactivi si solutii

- hidroxid de sodiu 0,1 N;
- fenolftaleina, solutie alcoolica 1 %;
- apa distilata, lipsita de COso.

Mod de lucru

Se aduce proba la temperatura de 40 — 45°C prin incélzirea
recipientului intr-o baie de apa. Se omogenizeaza amestecand bine cu o
bagheta de sticld. Se mentine 15 minute in baia de apa la temperatura de
45°C pana la degajarea bulelor de gaz din smantana.

Proba se raceste apoi la 20°C, se ia 5 mL smantana pregatita ca
mai sus si se introduce intr-un vas Erlenmayer.

Se introduc 3 — 5 picaturi de fenolftaleina si se titreaza cu solutie
de hidroxid de sodiu 0,1 N pand la aparitia unei coloratii roz pal care
persista timp de 1 minut. Aciditatea se exprima in °T

2.5.4. Controlul pasteurizarii inalte (peroxidazei)

Principiul metodei

In prezenta peroxidazei din produsul lactat nepasteurizat, apa
oxigenatd e descompusd in apd si oxigen atomic. Aceasta oxideaza
substantele usor oxidabile, parafenildiamina, tinctura de guaiac, benzidine
din anumite coloratii.

Reactivi si solutii
- benzidina solutie alcoolica 4 %;
- apa oxigenata solutie 3 %.

Mod de lucru

Se iau intr-o eprubeta 3 mL smantana, se adauga 2 — 3 mL apa si
se agitd. Se introduce in eprubetd 1 mL benzidind si 1 — 2 picaturi apa
oxigenatd si se agitd eprubeta. Smantdna pasteurizatd nu-si schimba
culoarea in timp ce smantdna nepasteurizatd se coloreaza in albastru-
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verzui.

3. ANALIZA CHIMICO - SANITARA A CARNII SI
PREPARATELOR DIN CARNE

Valoarea nutritiva a carnii este mare dat fiind continutul ei inalt de
proteine, vitamine, substante minerale. Ea poate fi consumata fiarta, fripta
sau tocatd. Carnea pusa la fiert in apa rece, pierde o parte din substantele
hidrosolubile (substantele extractive, vitamine hidrosolubile, saruri
minerale si o parte din proteine), insa ea se digera usor. Carnea pusa la
fiert in apa fierbinte formeaza la exterior o crusta de proteine coagulate,
care retine pierderea unor factori nutritivi. Aceste modificari sunt
caracteristice si pentru carnea fripta.

Carnea contine circa 20 % proteine. Continutul grasimilor in carne
depind de felul animalului si de starea de nutritie. Cea mai saraca in
grasimi este carnea de vita si vitel (6 — 8 %) si cea mai bogata - carnea de
porc (30 %). Carnea contine o cantitate mica de glucide. Carnea,
indeosebi cea a animalelor tinere, este bogata in substante extractive
(purine, creatina, creatinina), substante minerale (fosfor si fier). Ficatul,
rinichii, inima contin cantitati sporite de fier, in ele se gadsesc cupru si
cobalt. Calciu, sodiu, clor, sulf, magneziu sunt in carne cantitati mici.
lonii de clor, fosfor, sulf provoaca actiune acidd in organism. Carnea este
bogatd in vitamine B.

Grasimea din carne, pe langd aportul energetic, procurd si acizii
grasi esentiali: linoleic, linolenic, arahidonic. Prin continutul sdu in
substante extractive, existente sau formate in procesul de pastrare si
prelucrare termicd, carnea favorizeaza secretia masiva a sucurilor gastrice
stimuland digestia. Digestia carnii depinde de varietatea ei, de varsta si
starea de nutritie a animalului. Carnea fiartd sau tocata se digerd mai usor
decat cea prdjita. Carnea animalelor tinere, bine hranite se digera mai bine
decat cea a animalelor batrane si slabe.

In tabelul urmator este datd compozitia chimici a carnii si a
preparatelor din carne:

Tabelul 11. Compozitia chimica a carnii si a preparatelor din carne
(la 100 g de produs)

| Produsul | Proteine | Lipide [ Glucide | Ca | P [ Fe | A [ Bi | B. | C |
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(9 (9 (9 (9 (9 | (mg) | (mg) | (mg) | (mg) | (mg)
Carne
slabade | 2040 | 22 - 0010 [ 0230 | 35 | - | 08 |020 | -
vacad
Carne
SCMIEIASd 11700 | 7,0 - 0010 |0215| 28 | - |007 [018 | -
de vaca
Carne
graside | 12000 | 245 - 0,009 | 0,198 | 26 | - | 006 | 015 | -
vacd
Carne
slabade | 2040 | 63 - 0011 [ 0200 | 25 | - | 100 025 | -
porc
Carne
semigrasd | 16,00 | 24,7 - 0,008 [0182 | 1,8 | - |085 [020 | -
de porc
Carne
graside | 1140 | 493 - 0,006 [ 0130 | 1,3 | - | 040 (010 | -
porc
E(‘)‘;itde 1880 | 6,0 30 |0007 | 0353 | 120 | 345 | 024 | 2,18 | 21,0
suncd 1840 | 26,7 - 0022 0134 | 20 | - |09 |020 | -
presata
Salamde | 5650 | 435 - |oo011 |0243| 37 | - |o060 |018 | -
l1arna
Parizer 1300 | 26,6 - 0,006 0153 [ 1,5 | - [020 [ 020 | -
i’glgmde 20,00 | 47,00 - |oo008 |0180 | 23 | - |070 |020 | -
Salam
oS 17,00 | 346 - 0,008 | 0180 | 20 | - | 075 | 020 | -
fpii;etde 1500 | 250 | 095 |0010 |0,200 | 100 | 20 | 030 | 300 | 150
Slanina 570 | 928 - - - - o001 [ - - -

Deoarece carnea are un confinut ridicat de proteine, in continuare
se vor prezenta cateva dintre proprietatile reprezentative ale acestora:
- denaturarea fizica, chimica sau termica a consta in modificarea unor
legaturi auxiliare in molecula proteica sau intre moleculele proteice.
- denaturarea fizica se produce la o agitatie foarte puternica a unei solutii
de protide.
- denaturarea chimica are loc sub actiunea unor sdruri ale metalelor grele.
Acest principiu std la baza determinarii proteinei nete.

- denaturarea termica se produce prin incalzirea proteinelor la
temperaturi mai ridicate de 50°C. Cu cat se avanseaza spre 100°C (si mai
mult de 100°C la produsele sterilizate), cu atat denaturarea este mai
avansata.
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- capacitatea de hidratare reprezinta capacitatea unui corp proteic, care
este un coloid hidrofil, de a lega apa in proportie de pana la 300 %.
Aceasta proprietate este valorificata la obtinerea unor preparate din carne
(capacitate de hidratare redusd, ce poate fi maritd prin adaugarea de
polifosfati in saramura, de la 20 % péana la 100 %; excesul de polifosfati
in saramura este suplinit si cu amidon), la fabricarea pastelor fainoase
(capacitatea de hidratare 28 — 30 %), la fabricarea produselor de
panificatie (capacitatea de hidratare 45 — 54 %).

- hidroliza proteinelor se produce in trepte. Fiecare produs de hidroliza
imprima anumite proprietati. Hidroliza in trepte se produce foarte
controlat la fabricarea branzeturilor, de aici si marea diversitate
sortimentald a branzeturilor. Maturarea carnii si a pestelui se bazeaza de
asemenea, pe aceastd proprietate; are loc cu modificarea gustului (amarui
pana la dulceag, gust de carne sau de cauciuc) si definitivarea
proprietatilor alimentelor. Hidroliza in trepte este utilizata si la obtinerea
unor supe concentrate, concentrate alimentare diverse etc.
Microorganismele de putrefactie, odata patrunse in alimente, ataca
protidele, provocand reactii de decarboxilare ce decurg cu eliminare de
grupdri acide (carboxilice), reactii de dezaminare ce au loc cu eliminare
de grupari bazice (amoniac, piridina) si reactii de desulfurare ce decurg cu
eliminare de hidrogen sulfurat, daca existd aminoacizi cu sulf in structura
proteinelor.

Din punct de vedere al continutului in proteine, evaluarea calitatii
produselor alimentare se face cu ajutorul urmatorilor indicatori:

- azotul usor hidrolizabil: evaluarea stabilitatii substantelor proteice din
produsele alimentare prin identificarea proporfiei de amoniac; in
standarde se exprima in mg % sau g %.

- continutul in proteind bruta, exprimat in procente: continutul de
azot * 6,25 (sau continutul de azot - 5,7); la o serie de produse trebuie sa
aiba o valoare minima de acceptabilitate;

- continutul in proteina neti, exprimat in procente;

- continutul de nitriti si nitrati, exprimat in procente: evaluarea igienei
produsului; se acumuleazd in plante, ca urmare a ingrasamintelor
administrate in exces (de exemplu, cresterea cantitatii de nitriti si nitrati in
legume). Nitritii(azotatii) sunt utilizati in industria carnii cu dublu scop:
mentinerea unui colorit cat mai apropiat de cel natural al carnii si ca
substanta conservanta.
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3.1. ANALIZA PROPRIETATILOR ORGANOLEPTICE ALE

CARNII SI PREPARATELOR DIN CARNE

Principalii indici organoleptici urmariti la analiza carnii si a
preparatelor din carne sunt: culoarea, consistenta, mirosul si gustul.
Acestia pot oferi informatii referitoare la prospetimea cdrnii la o prima

analiza.

In tabelul 12 sunt prezentate principalele proprietiti organoleptice
ale carnii s1 produselor din carne.

Tabelul 12. Principalele proprietiti organoleptice ale cirnii si produselor din

carne
Indice <x Carne Mezeluri .
. Carne proaspata 9 Mezeluri alterate
organolepUc alterata proaspete
- roz-pal sau rosu - inchisi - aceeasi - coloratie verzuie,
N . L culoare pe toata | cenusie la margini,
Culoare pal in functie de verzuie sau p 3 margint
tipul de carne cenugie suprafata ) pete cenusli verzul
produsului in profunzime
< - suprafata
- carnea este densa | - moale, . UpTa !
si elastica, prin friabila, cu - suprafata friabild, cu strat
. = ’ O uscata superficial al
Consistenta apdsarea cu mucozitati nemuc,e At si unrl) luturii si
degetul isi revine care se lipesc nucegarta § pUtUrIL
la forma initiala e degete nelipicioasd slanina in curs de
pe deg lichefiere
- caracteristic - usor acru, - miros plicut, - miros acru
Mirosul fiecarui tip de statut, de specific fiecarui neolicut rérllce d
carne; placut mucegai produs P ’
- placut, - acru sau - placut - gust acru, amarui
caracteristic amarui, putred, placut, & >
Gustul specific fiecarui | al umpluturii, gust

fiecarui tip de
carne

neplacut, usor
acid

produs

ranced al grasimii

3.2. DETERMINAREA pH-ULUI CARNII SI PRODUSELOR

Principiul metodei

DIN CARNE

Carnea proaspata are un pH cuprins intre 6,0 — 6,4. Carnea alterata
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are un pH > 6,4. Doar carnea de porc proaspatd are un pH cuprins intre
6,0 — 6,6 si pH > 6,6 in cazul alterarii. Cu cat gradul de alterare este mai
avansat, cu atat pH-ul este mai mare.

Reactivi si solutii

- carne proaspata si carne alterata;

- rosu de metil (domeniu de viraj 5,5 — 6,5);

- albastru de bromtimol (domeniul de viraj 6,0 — 7,6);
- hartie indicatoare de pH.

Mod de lucru

1 g de carne se mojareazd cu 10 mL apa distilatd, fiarta. Se
filtreaza amestecul obtinut si se determina pH-ul fie cu rosu de metil
(portocali — galben deschis), fie cu albastru de bromtimol (galben —
albastru). Se mai poate determina mai putin exact pH-ul cu ajutorul
hartiei indicatoare de pH.

3.3. IDENTIFICAREA AMONIACULUI

Principiul metodei

Identificarea amoniacului se realizeazd cu ajutorul reactivului
Nessler cand se formeaza iodura de oxidomercur amoniu de culoare
galben-rosie.

Reactivi si solutii

- carne;
- reactiv Nessler.

Mod de lucru

10 g carne se mojarcaza bine si se amesteca intr-un pahar
Berzelius cu 100 mL apa. Se lasa in repaus timp de 15 minute amestecand
la fiecare 5 minute. Se ia din filtratul limpede 1 mL si se adauga reactiv
Nessler picatura cu picatura observand culoarea aparuta.

Daca este foarte proaspata carnea, este posibil ca aceasta sa nu dea
aceasta reactie.
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3.4. DETERMINAREA AMONIACULUI (AZOTULUI USOR
HIDROLIZABIL)

Principiul metodei

Una din metodele de stabilire a prospetimii carnii este
determinarea amoniacului din acesta. Carnea proaspatd are un continut
mic de amoniac spre deosebire de carnea alterata.

Reactivi si solutii

- H2SO4 0,1 N;

- NaOH 0,1 N;

- MgO;

- rosu de metil 0,2 % solutie alcoolica.

Mod de lucru

Se maruntesc 10 g carne si se pun intr-un balon de distilare. Se
adauga 100 mL apa distilatd, 2 g MgO, cateva picaturi de ulei de parafina
(pentru evitarea spumadrii) si cateva granule de portelan poros. Se
monteaza la balon un refrigerent descendent prevazut cu un tub lateral
care se introduce intr-o solutie de H2SO4 0,1 N (15 mL) in care s-au pus
cateva picaturi de rosu de metil. Se distileaza timp de 25 de minute. Dupa
terminarea distilarii se spald cu apa distilatd de la capatul refrigerentului,
si se titreaza cu NaOH 0,1 N.

Calculul rezultatului

Se exprima NHz in g la 100 g material analizat si se calculeaza
dupa formula:

F-(V,—V,)-0,0017

NH, (g %) = 00
m

unde:

V1 =volumul de H2SO4 0,1 N (mL);

V2 = volumul de NaOH 0,1 N folosit la titrare (mL);

0,0017 = echivalentul in g de amoniac corespunzator unui mL acid
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sulfuric 0,1 N;
m = masa de carne (9);
F = factorul solutiei de NaOH 0,1 N.

3.5. DETERMINAREA UNOR PRODUSI DE DEGRADARE A
CARNII

3.5.1. Determinarea azotului din trimetilamina

Principiul metodei

Trimetilamina (TMA) este folosita ca indicator al vechimii
alimentului, deoarece este rezultatul activitatii microorganismelor. Limita
este de aproximativ 2,5 % din N total (aceastd cantitate poate varia n
functie de natura produsului). Un indicator similar il constituie histamina
care nu trebuie sa depaseasca 200 g/kg.

Reactivi si solutii

- acid tricloracetic;

- NazSOq anhidru;

- acid picric 2 %;

- toluen;

- aldehida formica solutie 20 %;
- K2CO:s.

Mod de lucru

Se cantdresc 100 g carne tocatd si apoi se amesteca bine. Se
adauga 200 mL acid tricloracetic si se mojareaza. Se centrifugheaza la
viteza de 2000 — 3000 rotatii/minut pana ce supernatantul devine limpede.

Se ia o cotd care contine 0,01 — 0,03 mg TMA intr-o eprubeta
gradata si se dilueaza 4 mL cu H20. Pentru standard se iau 1, 2, 3 mL de
solutie standard de lucru, preparata din 1 mL solutie stoc, 1 mL HCI
diluat la 100 cu apd si aceste cantitati se dilueazd la 4 mL cu apa
adaugand 1 mL de HCHO 20 %, 10 mL toluen deshidratat in prealabil cu
NaSOj4 anhidru si 3 mL solutie de K2COs3 (100 g K2CO3 Tn 100 mL H;0).
Se astupa eprubeta si se agitd puternic. Se iau 7 — 9 mL din stratul
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cloroformic intr-o eprubeta mica cu 0,1 g Na2SO4 anhidru. Se agita pentru
uscarea toluenului. Se iau 5 mL toluen intr-o eprubeta uscata si se adauga
5 mL solutie de acid picric 2 % si se face solutia etalon de lucru (se
dilueaza 1 mL cu 100 mL apd). Se agita usor. Se determind absorbanta la
410 nm fatd de proba martor. Se foloseste o curba etalon corespunzatoare.

3.5.2. Determinarea unor amine ca indici de rancezire prin
HPLC

Se pot determina acetilcadaverina, acetilputresceina, putresceina,
cadaverina, histamina,  N-acetilspermidina, = N-8-acetilspermidina,
spermidina, N-acetilspermidina, prin cromatografie lichida de 1inalta
performanta cu pompa cu gradient binar, injector, detector de fluorescenta
si sistem de derivatizare postcoloana in cca. 17 minute. Limita de detectie
este de 0,5 — 1 pmol cu o buna liniaritate de la 3 — 10 pmol.

3.5.3. Identificarea reductazei

Principiul metodei

Atunci cand carnea se altereaza, aceasta contine bacterii care
produc reductaza. Aceasta decoloreaza albastrul de metilen cu o viteza
direct proportionald cu cantitatea de bacterii.

Reactivi si solutii

- carne proaspata si alterata;
- solutie clorhidrat de albastru de metilen.

Mod de lucru

Se toaca 5 g de carne si se pun intr-o capsula calcinata in prealabil.
Se amesteca cu ajutorul unui pistil trecut prin flacara cu 20 mL apa
distilata fiartd in prealabil si racitd la 40°C. Se pune amestecul intr-un
balon de 100 mL prevazut cu dop, care a fost sterilizat in prealabil la 120°
C la etuva timp de o ora. Se adauga 1 mL solutie de clorhidrat de albastru
de metilen si se umple cu apa distilata sterild la 40°C. Se observa timpul
in care are loc decolorarea. Daca se decoloreaza in mai putin de 1 ora,
carnea este alterata.
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3.5.4. Identificarea peroxidazei

Principiul metodei

Peroxidaza cu apa oxigenatd formeaza un complex care oxideaza
benzidina.

Reactivi si solutii

- carne,
- benzidina solutie 0,2 % alcoolica;
- H202 1 %.

Mod de lucru

Se prepara un extract de carne din 10 g carne si 20 mL apa
distilata. Se ia intr-o eprubetd 2 mL de extract limpede si se adauga 4 — 5
picaturi benzidina si 2 — 3 picaturi H202. Se asteaptd pana la 2 minute
aparitia unui complex brun-inchis. Daca acesta apare, reactia este pozitiva
(carnea este proaspdtd), iar daca nu apare, reactia este negativd (carnea
poate fi alteratd, caz in care se mai fac si alte determinari).

3.5.5. Identificarea hidrogenului sulfurat

Principiul metodei

In procesul de alterare are loc degradarea tioaminoacizilor cu
formare de hidrogen sulfurat. Acesta reactioneaza cu acetatul de plumb cu
formare de sulfurd de plumb, conform reactiei:

H2S + Pb(CH3COOQ), — PbS + 2 CH3COOH

Reactivi si solutii

- acetat de plumb 10 %;
- hartie de filtru;
- carne.

Mod de lucru
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Se taie fasii din hartia de filtru, se imbiba in solutia de acetat de
plumb si se usuca la etuva la 15 — 20° C. Se introduc 10 g carne ntr-un
cilindru care se umple pe jumatate cu apa distilatd. Se introduce in
interior o fasie de acetat de plumb si se acopera. Reactia se considera
negativa dacd in 15 minute hartia nu si-a schimbat culoarea (carnea este
proaspatd). Se considera reactia slab pozitiva daca hartia se coloreaza in
cafeniu slab (carne putin alteratd), si se considerd reactia pozitivd daca
dupa 5 minute hartia incepe sa se coloreze in cafeniu-brun (carne puternic
alteratd).

3.5.6. Determinarea indicelui de peroxid

A se vedea determinarea indicelui de peroxid de la grasimile
alimentare.

3.6. IDENTIFICAREA SI DETERMINAREA AZOTITILOR
3.6.1. Identificarea azotitilor

Principiu metodei

Azotiti se folosesc in mod curent in industria carnii si a produselor
din carne datorita proprietatii acestora de a se combina cu mioglobina si
hemoglobina formand un complex de culoare rosie ce se stabilizeaza in
timp. Totodatd sunt folositi §i ca agenti de sarare deoarece Tmbunatatesc
conservabilitatea produselor din carne.

Se cunoaste ca azotitii sunt insd daunatori organismului uman, un
aport de peste 0,6 g azotiti patrunsi in sange au un efect letal.

Azotitii formeaza cu a-naftilamina in prezentd de acid sulfanilic un
compus colorat in rosu.

Reactivi si solutii

- a-naftilamina;

- acid sulfanilic;

- solutie etalon azotit de sodiu (0,15 g NaNO: se aduc la 1 Litru apa
distilata; 1 mL din aceasta solutie se dilueaza la 100 mL cu apa — 1 mL
solutie diluata contine 0,01 mg NO>);

86



- carne.

Mod de lucru

Intr-un pahar de 150 mL se macereazi 10 g probi de carne
mojarata, cu 100 mL apa calda timp de 40 de minute; Continutul se agita
din 10 Tn 10 minute. Se trec intr-un cilindru 10 mL din maceratul filtrat si
se adaugd 5 mL din reactivul naftilamina - acid sulfanilic. Aparitia unei
coloratii rosii indicd prezenta NO2. Se compara rezultatele cu o solutie
etalon (intensitatea culorii nu trebuie sa fie mai mare decat cea a solutiei
etalon).

3.6.2. Determinarea azotitilor prin metoda Griess
Principiul metodei

Nitritii Tn mediu acid se combina cu o amind primara formand o
sare de diazoniu care cuplatd cu o altd amina aromatica primara formeaza
un complex colorat. Intensitatea culorii obtinute poate fi comparata cu cea
a unei solutii etalon de nitriti.

Reactivi si solutii

- acid sulfanilic solutie acetica (0,5 g acid sulfanilic + 150 mL acid acetic
15 %);

- HgCl; solutie saturata;

- NaNO2;

- alfa-naftilamina solutie acetica (0,125 g a-naftilamind + 20 mL apa
distilata + 150 mL acid acetic 15 % se amesteca la cald. Daca solutia este
usor coloratd, se adauga 1 g Zn pulbere, se agita si se filtreaza).

Mod de lucru

Se pregateste scara etalon astfel: se pune intr-un balon cotat de 100
mL 0,1 g NaNO: si se completeaza la semn cu apa distilata. Din aceasta
solutie se ia 1 mL si se aduce cu apa distilata la un volum de 1000 mL. 1
mL din solutia astfel preparatd contine 0,001 mg azotit de sodiu. Se
prepard 15 mL de reactiv Griess punand cantitati egale de a-naftilamina si
acid sulfanilic. In noua eprubete se pun urmatoarele cantitati:

Tabelul 13. Prepararea solutiilor pentru trasarea scari etalon
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Numarul eprubetei

Solutie etalon (mL)

Reactiv Griess (mL)

|||
Nk (NN
ok |w|w
SIENEN
Al |o|on
Wk |oo
N~
| |00 |

—|w©|©

Apa distilata (mL)

Se lasa minim 20 minute pentru stabilizarea culorii si se utilizeaza
in maxim 4 ore de la preparare.

Se masoard extinctiile (absorbantele) celor 9 eprubete si se
traseaza curba etalon: E = f(concentratie);

Se mojareaza 10 g proba si se aduce la 100 mL cu apa distilata. Se
lasa balonul pe baia de apa timp de o ord la 60°C, agitandu-se din cand in
cand, apoi se adaugd 5 mL solutie saturatd de clorurd mercurica. Se
omogenizeaza bine solutia si se completeaza la semn cu apa distilata.

Din solutia preparatd ca mai sus se pune 1 mL intr-o eprubeta
curatd si se adauga 1 mL reactiv Griess §i 8 mL apa. Se lasa 20 de minute
in repaus. Se citeste absorbanta probei la colorimetru sau
spectrofotometru si se interpoleaza pe grafic.

Calculul rezultatului

Se exprima continutul de azotiti din probd in mg azotiti/100 ¢
produs:

NO,” (mg/100g produs) = " 100 500
unde:
M1 = cantitatea de nitrifi din proba (mg);
100 = volumul balonului cotat (mL);
m = masa de proba utilizata pentru analiza (g);
\Y = volumul de solutie folosit la determinare (mL);

3.7. IDENTIFICAREA COLORANTILOR SINTETICI
Principiu metodei

Prezenta carminului in carne se pune in evidentd in mediu alcalin
cu alauni.
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Reactivi si solutii

—salicilat de Na;

— glicerina;

— solutie alaun;

— amoniac;

— fir alb de lana degresat;

— solutie sulfat acid de potasiu 10 %j;
— acid acetic.

Mod de lucru

30 g carne se maruntesc i se amesteca cu 5 g salicilat de Na, intr-0
solutie de 100 mL apa si glicerind. Se incalzeste pe baia de apa 30 de
minute agitand continuu; dupa racire se separa lichidul si se filtreaza pana
devine limpede (daca filtratul e galben, produsul nu are colorant sintetic).
In caz contrar, se trece 1/3 din filtrat intr-un cilindru, se adaugi cateva
picaturi de solutie de alaun, cateva picdturi de NHzs si se lasa cateva ore;
un precipitat rosu indica prezenta carminului. Restul filtratului se
incdlzeste pe baie de apa, la fierbere cu un fir de lana alb, degresat; se
adaugd 10 mL KHSO4 10 % si 2 — 3 picaturi CHsCOOH. In prezenta
colorantilor sintetici firul de lana se coloreaza in rosu si se mentine si
dupa spalare.

3.8. IDENTIFICAREA AMIDONULUI DIN PROBELE DE
CARNE

Principiul metodei

Se bazeaza pe identificarea produselor cerealiere (amidonului) prin
observarea coloratiei specifice la tratarea cu solutie Lugol.

Reactivi si solutii

- carne;
- solutie Lugol.

Mod de lucru

Se trateaza 5 — 6 g proba (carne tocatd, carnat etc.) cu apa fiarta. Se
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raceste §1 se trateazd supernatantul cu solutie Lugol (preparat prin
dizolvarea a 0,5 g iod si 1,5 KI in putini api care se aduce la 25 mL). In
cazul in care apare o coloratie albastra, se considera proba pozitiva. Daca
coloratia este foarte puternica, aceasta poate constitui indiciul unui adaos
mare de amidon sau alte produse cerealiere (in scopuri frauduloase).
Pentru verificarea acestui lucru, se va recolta din sedimentul extractului
apos initial si se va face examenul microscopic pentru a decela tipul de
amidon addugat.

O coloratie slaba albastruie sau roz poate fi determinata si de unele
adaosuri de condimente.

3.9. DETERMINAREA CANTITATIVA A AMIDONULUI DIN
PROBELE DE CARNE

Principiul metodei

Principiul se bazeaza pe hidroliza amidonului pana la glucoza.
Aceasta se determind apoi prin metoda Bertrand.

Reactivi si solutii

-carne;
- KOH solutie alcoolica 1 %;
- alcool etilic;

-HCI1N;

- albastru de bromtimol;

- NaOH 0,1 N;

- ferocianura de potasiu;

- acetat de zinc.

Mod de lucru

Se cantaresc 20 g proba si se adaugd 100 mL solutie alcoolica de
KOH. Solutia alcoolica va fi in prealabil incalzita la 70 — 80°C. Dupa
amestecarea cu solutia alcoolicad de hidroxid, proba se refluxeaza 40 de
minute pana la dizolvare. Se raceste si se trece cantitativ intr-o fiola mare
de centrifuga, centrifugandu-se la 2000 — 25000 rotatii/min, timp de 5
minute. Se decanteaza si se aruncad supernatantul. Se spala recipientul si
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eprubeta de centrifuga de 2 — 3 ori cu cate 15 — 20 mL alcool etilic, care
se indeparteaza prin centrifugare sau filtrare. Reziduul insolubil ramas la
centrifugare se reintroduce cantitativ in balonul initial, Tmpreuna cu 100
mL HCI 1 N. Se adapteazd un refrigerent ascendent si se incalzeste pe
baia de apa la fierbere 2,5 ore pentru a asigura hidroliza amidonului. Se
raceste recipientul la robinet. Se neutralizeaza cu NaOH 0,1 N in prezenta
de albastru de bromtimol pana la culoarea verde (pH = 6,3). Se trece apoi
cantitativ intr-un balon cotat de 250 mL si se adaugd 3 mL solutie de
ferocianurd de potasiu si 3 mL acetat de zinc. In felul acesta se asigurd
indepartarea proteinelor. Pentru a facilita aceastd operatie se va agita bine
dupa fiecare adaos. Se lasd in repaus 30 de minute si se aduce la semn cu
apd. Se filtreaza prin filtru cutat cu porozitate mica. Din solutia astfel
obtinutd se determind apoi zahdrul reducator (glucoza), prin metoda
Bertrand sau Schorl, tindnd cont de dilutiile facute.

3.10. IDENTIFICAREA FAINII DE SOIA DIN
PREPARATELE DIN CARNE

Principiul metodei

Faina din soia, unele extracte proteice din soia sau hidrolizate din
aceasta se adauga Tn mod deliberat la anumite preparate din carne intr-0
anumita concentratie.

Reactivi si solutii

- carne;

- KOH solutie alcoolica;
- alcool 25 %;
- HCI concentrat.

Mod de lucru

Se amesteca 10 g proba fin maruntita intr-un balon de 250 mL cu
75 mL solutie alcoolicd de KOH 8 % si se incalzeste pe baia de apa pana
cand toata carnea se dizolva (cca. 45 de minute). Se trece apoi totul intr-
un cilindru gradat cu dop rodat si se dilueaza la 100 mL cu alcool,
lasandu-se in repaus 30 de minute. Se decanteaza supernatantul si se
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acoperd reziduul cu 50 mL apd calda. Se agitd puternic, se lasa pentru
spargerea spumei §i se trece intr-un tub de centrifuga, centrifugand 5
minute la 2000 rotatii/minut. Se decanteaza si se adauga 10 mL HCI. Se
agitd, dupd care se adauga 15 mL alcool 25 %, se amesteca bine §i se
centrifugheaza. Se decanteaza, iar sedimentul se examineaza la microscop
pentru recunoasterea celulelor vegetale tipice.

3.11. IDENTIFICAREA AGARULUI DIN UNELE
PREPARATE DE CARNE

Principiul metodei

Determinarea agarului se practicd de obicei in gelatina sau in
preparatele de genul acestora, obtinute din carne.

Reactivi si solutii

- acid tricloracetic;

- solutie de i0d 0,033 N;

- reactiv Benedict (se dizolva 17,3 g citrat de sodiu si 10 g carbonat de
sodiu anhidru in 80 mL apa calda. Se dizolva 1,73 CuSOg4 in 10 mL apa;
se titreaza solutia de citrat alcalind, iar pentru dizolvarea precipitatului se
adauga solutia de sulfat de cupru putin cate putin, agitdnd in permanenta.
Se aduce apoi cu apa la 100 mL);

- NaOH solutie 10 %;

- HCI concentrat.

Mod de lucru

Se lasa jeleul peste noapte la frigider pentru a lisa lichid. In caz ca
acest lucru nu se poate obtine, se Incdlzeste pe baia de apa pana la
lichefiere. Se iau 40 mL lichid astfel obtinut intr-un balon de 100 mL, se
adauga 5 mL solutie de acid tricloracetic preparata prin dizolvarea a 25 g
la 50 mL apa, se amesteca si se lasa sa stea o ora. Se trece intr-un tub de
centrifugd si se centrifugheazd 15 — 20 minute la 1200 rot/minut. Se
decanteaza supernatantul clar in alt tub de centrifuga si se adauga alcool
(de 4 — 5 ori mai mult decat supernatantul). Se lasd pentru coagulare
completd peste noapte. Se centrifugheaza ca si prima oard si se
decanteaza atent pentru a nu tulbura sedimentul. Se evapora si restul de
alcool care mai existd Inca in sediment, lasandu-l sa se usuce la aer. Se
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adauga o picdtura de solutie de iod 0,033 N. Aparitia unei culori violete
sau negre indica prezenta agarului. Pentru confirmare se adauga 3 mL apa
calda si se incalzeste pe baie, pana ce precipitatul se dizolva. Se raceste
solutia in gheatad si se amesteca cu putina apa. Tulburarea sau gelificarea
confirma prezenta gumelor si agarului. Se incalzeste solutia ricita pe o
baie de apa, se trece intr-un balon mic cu 3 — 4 mL apa. Se adaugda 1 mL
HCI si se fierbe 30". Se trece 1 mL din solutia de guma hidrolizata intr-0
eprubeta si se neutralizeaza cu NaOH 10 % (cca. 2 mL), folosind o hartie
de turnesol ca indicator. Se indeparteaza hartia si se adauga 5 mL reactiv
Benedict. Se fierbe atent 30 — 60" pe un bec de gaz. Aparitia unui
precipitat verde sau galben verzui la ricire, denota adaosul de agar sau de
gume hidrolizabile.

3.12. DETERMINAREA CLORURII DE SODIU

Principiul metodei

Clorura de sodiu este folositd in preparatele din carne ca agent de
sarare. Totusi, deoarece mascheaza alterarea, de multe ori cantitatea de
clorura de sodiu este depasitd. Metoda de determinare a NaCl consta in
titrarea extractului apos cu AgNOsz in prezentd de KoCrOs conform
reactiilor:

NaCl + AgNOs — AgCl + NaNO3
K2CrO4 + 2 AgNO3 — Ag2CrOs + 2 KNO3

pp. rosu — caramiziu
Reactivi si solutii

- carne sau alte preparate din carne;
- AgNO3 0,1 N;
- K2CrOs solutie saturata.

Mod de lucru

5 g de carne se amesteca intr-un pahar cu 100 mL apad si se
incalzesc pe o baie de apa la 50° C Se lasa timp de 15 minute in repaus
apoi se filtreaza. Se ia 10 mL din filtrate si se titreaza cu AgNO3 0,1 N in
prezentd de KoCrOa.
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Calculul rezultatului

Continutul de sare se exprima in g % si se calculeazd dupa relatia:

NaCl (g/100g produs) = 0,00585-V-10 -100
unde:
\/ = volumul de AgNO3z 0,1 N folosit la titrare (mL);
m = masa de produs luata in lucru (g);
0,00585 = masa de NaCl corespunzatoare la 1 mL AgNOz 0,1 N.

Se admit in produsele din carne cantitati intre 2 — 4 %.

3.13. DETERMINAREA METALELOR GRELE DIN
CONSERVELE DE CARNE

3.13.1. Determinarea staniului prin metoda iodometrica

Principiul metodei

Datorita pH-ului acid al confinutului conservei, a degajarii de
hidrogen sulfurat, poate aparea fenomenul de corodare a materialului din
care e confectionati cutia conservei. In acest fel Sn poate trece in
conserva. Metoda consta In mineralizarea probei si separarea si dozarea
staniului.

Reactivi si solutii
- alcool etilic 50 %;
- oxalat de amoniu solutie saturata;
- acid sulfuric concentrat (d = 1,84 g/mL);
- acid clorhidric concentrat (d = 1,19 g/mL);
- acid azotic concentrat (d = 1,40 g/mL);
- iod solutie 0,02 N;
- aluminiu granule;
- tiosulfat de sodiu 0,02 N;
- amidon solutie 0,5 %;
- sursa de COo.

Mod de lucru
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Intr-un balon Kjeldahl se introduc 40 g din proba, se adauga 100
mL HNO3 concentrat si 25 mL H2SO4 concentrat sub agitare continud. Se
asteaptd incetarea spumarii se Incalzeste ugor sub nisd pana cand fierberea
devine uniforma. La aparitia vaporilor albi de H>SO4 (tot acidul azotic s-a
evaporat) se raceste balonul si se adauga 10 mL acid azotic concentrat. Se
continud fierberea si se repetd operatia pana cand lichidul din balon
devine incolor si stabil. Se raceste balonul, se adaugd 25 mL solutie de
oxalat de amoniu si se fierbe din nou pana la aparitia vaporilor albi de
acid sulfuric. Se trece solufia obtinuta intr-un pahar si se concentreaza pe
baia de nisip pana la un volum de 5 mL.

Dupa ce s-a racit paharul se adaugda 10 mL alcool etilic 50 %, se
omogenizeaza, se acopera cu o sticld de ceas si se lasd 12 — 15 ore pentru
precipitarea sulfatului de plumb. Se filtreaza si se fierbe filtratul timp de
20 minute pentru Indepdrtarea alcoolului. Se raceste, se trece intr-un
flacon Erlenmeyer prevazut cu dop perforat, se adaugd 50 mL apa
distilata, se trece prin orificiul dopului un tub lung de sticla care trebuie sa
ajunga pana in fundul paharului. Se barboteaza CO> timp de 5 minute, se
ridicd dopul si se introduc repede 0,4 g aluminiu, continudnd trecerea
dioxidului de carbon. Se incdlzeste usor paharul la flacara pentru a
asigura degajarea uniformda a hidrogenului. Solutia se tulburd datorita
precipitdrii staniului. Cand tot aluminiul a trecut in solutie, se incalzeste
vasul la flacard timp de 5 minute, se raceste, se ridica dopul si se adauga
25 mL solutie de iod 0,02 N in prezenta amidonului. Se prepara o proba
martor §i se titreaza cu tiosulfat de sodiu in prezenta amidonului.

Calculul rezultatului

Se exprima continutul de staniu in mg/kg produs cu ajutorul
formulei:

Sn (mg/kg) = V=W)-1,23 Vr;) 1,23

-1000

unde:

V = volumul solutiei de 10od 0,02 N consumat de proba care se
analizeaza (diferenta dintre volumul de iod introdus in pahar si volumul
de tiosulfat consumat la titrare) (mL);

Vi = volumul solutiei de iod 0,02 N folosit la probei martor (mL);
1,23 = cantitatea de staniu (mg) corespunzatoare la 1 mL solutie de iod
0,02 N;

m = masa de proba luata in lucru (g).
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3.13.2. Determinarea plumbului prin metoda cu cromat de
potasiu

Principiul metodei

Se extrage plumbul din proba de cercetat cu dietilenditiocarbamat
si se precipitd cu cromat de potasiu sub forma de cromat de plumb.

Reactivi si solutii

- perhidrol;

- cloroform;

-HNO3 1 N;

-HCI5 N;

- dietilenditiocarbamat de dietil amoniu (DDCA) 0,5 % solutie
cloroformica;

- cromat de potasiu solutie 5 %;

- acetat de amoniu solutie 10 %;

- solutie standard de plumb (0,1598 g azotat de Pb se dizolva si se aduce
la 1000 mL cu acid azotic diluat 1 : 100. se ia din aceastd solutie 10 mL si
se aduc la 100 mL cu solutie de acetat de amoniu 10 %. 1 mL din aceasta
solutie contine 10 pg Pb).

Mod de lucru

Se pun 20 g proba intr-un creuzet de portelan si se calcineaza la
500°C. Se trateaza cenusa cu 5 mL HCI sil — 2 picaturi perhidrol. Se
acopera creuzetul cu o sticld de ceas si se incédlzeste pe baia de nisip timp
de 5 minute, se adaugd 0,5 mL acid acetic glacial si 5 mL apa si se
evapord la sec. Se adaugd 10 mL HCI, se incdlzeste 5 minute, se mai
adaugd 5 mL HCI si se trece continutul creuzetului intr-0 palnie de
separare. Se adauga in palnie 10 mL solutie DDCA, se agitd energic
cateva minute si se indeparteaza stratul cloroformic. Se repetd extractia de
2 ori adaugand cate 5 mL DDCA. Se dilueaza solutia clorhidrica ramasa
in palnia de separare cu 60 mL apa distilata, se agita si se lasa in repaus
30 de minute. Se filtreaza, se trece filtratul intr-o alta palnie de separare,
se adauga 10 mL DDCA si se separd stratul cloroformic. Se repeta
operatia de inca 2 ori adaugand de fiecare data cate 5 mL DDCA. Se
adauga 1n extractul cloroformic 20 mL HNOas. Se agitd energic cu pauze
timp de 20 de minute pentru descompunerea carbamatului de plumb si
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trecerea Pb in faza apoasa. Se trece lichidul apos din pélnie intr-o capsula
de portelan spaland palnia de separare cu 2 mL HNO3 si colectand acidul
in aceeasi capsuld de portelan. Se evapord la sec pe baia de nisip. Se
amesteca reziduul cu 10 mL solutie de acetat de amoniu si se trece intr-0
eprubeta. Se adaugd 1 mL cromat de potasiu, se agitd 1 minut, se lasa 10
minute in repaus, se agitd din nou si se compara turbiditatea probei cu o
scara etalon.
Se pregateste scara etalon ca 1n tabelul 14.

Tabelul 14. Prepararea solutiilor pentru trasarea scari etalon

Nr. eprubetei 1 2 3 4 5

Solutie standard (mL) 1,00 | 2,00 | 3,00 | 4,00 | 5,00
Solutie acetat de amoniu (mL) 9,00 | 800 | 7,00 | 6,00 | 5,00
Solutie cromat de potasiu (mL) | 1,00 | 1,00 | 1,00 | 1,00 | 1,00
Pb (ug) 10,00 | 20,00 | 30,00 | 40,00 | 50,00

Calculul rezultatului

Se exprima continutul de Pb in mg/kg produs alimentar cu
formula:

C-1000
Pb (mg/kg) = 1000
unde:
C = continutul de Pb din scara etalon (ug);
M = masa probei luata 1n analiza (g).

Sensibilitatea analizei este de 0,5 mg/kg.

3.13.3. Determinarea elementelor chimice din produsele
alimentare prin S.AA.

Principiul metodei

Spectrometria de absorbtie atomicd este o metodd simpla de
determinare a concentratiei unui element chimic din proba cercetata. Prin
aceastd metodda se masoara absorbtia radiatiei electromagnetice de o
anumita lungime de unda la trecerea acesteia prin mediul ce contine sub
forma de vapori atomi liberi ai elementelor din proba ce se cerceteaza.
Radiatia electromagnetica ce traverseaza proba este furnizata de o sursa
primara de radiatii al carei catod este construit din elementul ce trebuie
determinat.
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Reactivi si solutii

- acid clorhidric 20 % preparat din acid clorhidric concentrat prin diluare
cu apa deionizata
- solutie standard pentru elementul care se cerceteaza.

Mod de lucru

Cu exceptia determindrii mercurului, pentru determinarea
celorlalte elemente se utilizeazd mineralizarea uscata a probei (calcinarea).
2,5 g din proba se pun intr-un creuzet de portelan si se calcineaza la 450
°C pana cand se obtine o cenusa alba, fara puncte negre de carbune. Se
adauga peste cenusa obtinutda 25 mL HCI si se incédlzeste timp de 20 de
minute pe baia de nisip. Se filtreaza solutia intr-un balon cotat de 50 mL
si se completeaza la semn cu apa deionizata slab acidulata. Se considera
proba martor apa deionizata.

Se deschide aparatul cu 30 de minute Tnainte de lucru. Se regleaza
parametrii aparatului si indlfimea arzatorului, se aspira pe rand solutiile
standard notand absorbtiile pentru fiecare. Se aspira apoi solutia probei
notand absorbtia.

Se prepara apoi in 6 baloane cotate de 50 mL solutii cu
concentratii diferite din solutia etalon a elementului respectiv. Se
determina absorbtiile si se reprezinta grafic absorbtiile citite In functie de
concentratiile probelor.

Calculul rezultatului

Se exprima confinutul in elementul respectiv in mg/kg:

C-V-1000
Element (mg/kg) = 1000
unde:
E =mg de element la 1 kg produs;
C = concentratia probei de cercetat interpolata pe grafic;
\Y = volumul total supus supus determinarii (mL);
m = masa probei calcinate (g).

4. ANALIZA CHIMICO-SANITARA A FAINII,
PRODUSELOR DE PANIFICATIE
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Faina de grau contine componente chimice si biochimice in
diferite proportii care au rol important in procesul de fabricatie.

Principalii componenti chimici ai fainii sunt: glucidele, protidele,
lipidele, substantele minerale, vitaminele si enzimele.

Compozitia chimicd a fainii este in stransd corelatie cu gradul ei
de extractie, cantitatea unor componenti scazand, iar a altora crescand pe
masurd ce faina congine mai multe parti de la exteriorul bobului, deci
cand are extractic mai mare §i culoarea mai inchisa. Ca urmare,
compozitia chimica imprima fdinii Tnsusiri tehnologice proprii, de acestea
depinzénd rezultatele ce se obtin la fabricarea produselor.

In tabelul urmitor este datd compozitia chimici a fainii, cerealelor
si a unor produse derivate:

Tabelul 15. Compozitia chimica a fainii, cerealelor si a alimentelor derivate
(la 100 g produs)

Produsul Proteine | Lipide | Glucide | Ca P Fe A B1 B2 C
(@) () () (@ | (@ |(mg) |(mg) |(mg) | (mg) | (mg)

Grau 1200 | 200 | 70,00 [0052 | 0357 | 46 | - | 049 [021 | -
Faina  tip
600 (alb) 1030 | 09 | 742 [0018 |008 | 12 | - |017 | 008 | -
Faina  tip
900 1060 | 13 | 732 [0024 |0115| 21 | - |025 |012 | -
(semialba)
Fainda  tip
1250 11,7 18 | 708 |0032 |08 | 33 | - |037 [014 | -
(neagra)
Paine albd 7.6 06 | 523 |0020 0065| 09 | - |01l [006 | -
Pane 1 756 09 | 497 |0026 0083 | 1,6 | - | 016 | 008 | -
intermediara
Paine 8,1 12 | 466 |0032 (0128 | 24 | - |023 [010 | -
neagra
Biscuiti 8,2 95 | 740 |0,017 [0062 | - : : : -
Orz 115 20 | 658 |0093 [0353 | 121 | - | 033 |03 | -
Porumb 9.3 40 | 694 [0046 0301 | 41 | - |038 014 | -
Mall 10,8 20 | 623 |00% [0322| 87 | - |06l | 040 | -

Glucide: Principalele glucide ale fainii sunt: amidonul, zaharurile
simple (glucoza, zaharoza, maltozd) si celuloza.

Amidonul constituie principalul glucid al fainii. Proportia
amidonului este de 60 — 70 % in cazul fainurilor negre si peste 75 % in
cazul fainurilor albe.
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Componentele amidonului, amiloza si amilopectina, au structura
si unele proprietati diferite. Astfel amiloza este lineara, iar amilopectina
ramificatd. Granulele amidonului de grau contin 17 — 19 % amiloza -
restul fiind amilopectinda — aceastd alcatuire conferind amidonului
proprietdti coloidale importante, s1 anume: in mediu umed, la temperatura
de 20 — 50°C granulele se hidrateaza, iar la 60°C, granulele se umfla
puternic, absorbind o mare cantitate de apd existenta in aluat, iar apoi
gelificd si contribuie astfel la formarea miezului produselor. Cu cat faina
este de extractie mai micd si de calitate mai bund, cu atat gelifierea
amidonului este mai avansata si, ca urmare, miezul produsului apare mai
uscat.

In cazul fainii de secard, gelifierea amidonului are si mai mare
importanta la fabricarea painii, deoarece acestei faini ii lipseste glutenul,
formarea miezului datorandu-se, in exclusivitate, procesului de gelifiere a
amidonului.

Starea granulelor de amidon din fdina, respectiv masura in care ele
au fost deteriorate mecanic prin procesul de macinare, ceea ce este in
functie de granulatia fdinii (un grad mai avansat de maruntire a boabelor
macinate provocand sfaramarea granulelor de amidon), influenteaza
calitatea fainii (privind formarea aluatului, proprietatile fizico-mecanice
ale aluatului, desfasurarea procesului de fermentatie si calitatea
produselor). Acesta este motivul pentru care, la fabricarea produselor de
panificatie, se cere ca faina sa aiba o granulatie medie.

Glucoza, zaharoza si maltoza sunt glucide care se gasesc in faina
alaturi de amidon. Faina alba contine circa 1,1 %, faina semialba circa 1,5
%, 1ar cea neagra 2 % glucoza, zaharoza si maltoza la un loc. Acesti
compusi preexistenti in faina iau parte directa la procesul de fermentatie
alcoolica din aluat, pentru care se numesc zaharuri fermentescibile;
cantitatea lor influenteaza intensitatea initiala a procesului de fermentatie,
pana in momentul cand incepe sa fie fermentatd maltoza rezultatd prin
hidroliza amidonului.

Celuloza provine in faind mai ales din fardmarea in procesul de
macinis a invelisului boabelor si stratului aleuronic, astfel incat continutul
in celulozd creste concomitent cu gradul de extractie al fainii.
Aproximativ, confinutul in celuloza al fainurilor albe este de 0,15 %, iar
al celor negre creste pana la circa 1,3 % si reprezintd cam a saptea parte
din continutul in tarate al fainii.

Prezenta 1n cantitate mare a celulozei, respectiv a taratelor in faina,
nu este dorita, deoarece pe parcursul desfasurarii procesului tehnologic de
panificatie, diminueaza insusirile aluatului s$i inrautateste calitatea
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produselor. Totodatd celuloza, nefiind asimilabila, nu are valoare
alimentara pentru organismul omenesc. Ajutdnd insa la digestie, ea
devine utild in cazul unei alimentatii de regim.

Proteinele se gasesc in faind intr-0 proportie care variazd cu
gradul de extractie, fainurile albe avand un continut de proteine total mai
redus (10 — 11 %), iar cele negre un continut mai ridicat (12 — 13 %).
Proteinele au insusiri coloidale deosebite, absorbind o mare cantitate de
apa. In faini se gasesc proteine asimilabile si neasimilabile (cornoase),
cele neasimilabile provenind din stratul aleuronic si din invelisul bobului.
Principalele proteine din faina sunt gliadina si glutenina, ambele
asimilabile, care in prezenta apei se umfla puternic, formand o masa
elastica numita gluten. Faina de secara nu formeaza gluten, cu toate ca
bobul de secarda contine gliadind si glutenind; se crede ca raportul
nefavorabil intre cele doud proteine este cauza principald a acestui
fenomen. Gliadina si glutenina reprezinta circa 75 — 80 % din totalul
proteinelor fainii de grau.

Fainele utilizate in panificatie se clasifica pe categorii de calitate,
in functie de cantitatea si calitatea glutenului.

Tabelul 16. Clasificarea fainelor de panificatie in functie de calitatea glutenului

Tipul de fiina in functie de cantitatea Categoria de calitate a fainii
si calitatea glutenului Foarte buna Buna Satisfacatoare

Faina alba:

- cantitatea de gluten % peste 30 28 - 30 26 — 28

- calitatea glutenului (deformarea), mm 3-9 10-12 13-15

Faina semialba:

- cantitatea de gluten % peste 29 27 -29 2527

- calitatea glutenului (deformarea), mm 3-9 10-13 14-16

Faina neagra:

- cantitatea de gluten % peste 28 26 — 28 24 - 26

- calitatea glutenului (deformarea), mm 3-9 10-14 15-16

Normele actuale prevad urmatorul continut minim de gluten de
buna calitate: 26 % pentru faina alba, 25 % pentru faina semialba si 24 %
pentru fdina neagra.

Faina pentru biscuiti trebuie sa aiba un continut mic de gluten (18
— 25 %) continutul scazut de gluten al fainii si caracterul lui extensibil
permitand obtinerea aluatului de biscuiti cu elasticitate redusa, care se
prelucreaza usor, nu se contracta si, deci, produsele isi pastreaza forma
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data prin modelare.

Faina pentru produsele de patiserie, de asemenea, trebuie sa aiba
continut redus de gluten (circa 20 %).

Faina pentru fabricarea foietajelor trebuie sa aiba un continut cat
mai mare de gluten extensibil, necesar obtinerii produselor cu structura
lamelard. Faina pentru paste trebuie sa aiba peste 30 % gluten. La un
continut de gluten redus nu se pot obtine paste suficient e plastice,
compacte si rezistente, care la fierbere sa nu capete suprafata cleioasa si
sd nu se sfarame.

Substantele minerale din faina cuprind o serie de elemente ca: P,
K, Na, Ca, S si in cantitati ceva mai mari, Fe, Mn in cantitati mici si urme
de F, I, Al

Continutul in substante minerale al fainii variazd cu gradul de
extractie, fiind destul de redus la fainele de extractie mica (albe) si ridicat
la cele de extractie mare (negre). Deoarece intre continutul in substante
minerale, extractia fainii si culoarea ei exista o dependenta directd, se pot
distinge sorturile de faina. Pe acest considerent s-a introdus notiunea de
tip amintita mai Inainte.

Standardele faina alba cu un continut in cenusa de maximum 0,68
%, faina semialba — pana la 0,90 % si de faina neagra — pana la 1,75 %.
Faina de secara are continutul in cenusa de maximum 1,2 %.

Grasimile (lipidele) sunt esteri ai alcoolilor cu acizi grasi
superiori, se gasesc 1n faina In cantitati variabile, in functie de gradul de
extractie, deoarece ele sunt repartizate neuniform in partile morfologice
ale bobului, fiind concentrate in embrion si in stratul aleuronic. Astfel,
faina alba de grau are un continut de grasime sub 1 %, pe cand cea neagra
depaseste 2 %, cresterea fiind oarecum analogd cu cea a substantelor
minerale. In fiina de secard, continutul de substante grase variaza intre
1,2 512,1 %.

Principalele grasimi care se afla in faina fac parte din grupa
gliceridelor (grasimi neutre). Aceste grasimi, in conditii de depozitare
necorespunzatoare a fainii, sub actiunea umiditatii si caldurii se
descompun (rancezesc), dand fainii miros neplacut si gust amar. Studii
recente aratd ca grasimile influenteaza procesul de panificatie, efectele
functionale pe care le manifestd fiind mult mai diverse si mai subtile
decat in aparentd. S-a dovedit cd, la un continut mai mare de lipide,
calitatea fainurilor este superioara, deoarece lipidele contribuie la
imbunatatirea proprietatilor reologice ale aluatului, si 1n final a calitatii
produselor. In absenta lipidelor, aluatul se formeazi mai greu si are
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elasticitate redusd, structura miezului produselor se inrdutdteste, iar
prospetimea este redusa.

Vitaminele sunt compusi organici cu structurd complicata, avand
rol de catalizatori in procesele metabolice, se gasesc in faind in cantitati
mici. Cu toate acestea ele au rol important pentru valoarea alimentara a
produselor, mai cu seamd privind pdinea, care este consumatd zilnic, ea
furnizdnd organismului cantitati apreciabile de vitamine. Faina contine in
mod obisnuit vitaminele By, B2 si PP, cantitatea lor fiind redusa in cazul
fainurilor albe si mai crescutda pe masura ce extractia fainii este mai mare.

Continutul mediu in vitamine al fainurilor de gru este in unitati
v/100 g faina:

- faind alba: 60 g B1, 30 g B2 51 170 g PP;

- faina semialba: 170 g B1, 80 g B2 si 1030 g PP;

- faina neagra: 350 g B1, 180 g B2 si 2620 g PP.

Enzimele

Principalele enzime din faina sunt amilazele (o si p — amilaza) si
proteazele. Prin hidroliza, amilazele descompun amidonul in decursul
fermentatiei aluatului, iar proteazele scindeazd proteinele — pana la
aminoacizi — pe tot parcursul desfasurarii procesului tehnologic de
obtinere a produselor.

In cadrul produselor fiinoase intereseaza mai ales insusirile fizice
ale fainei care se utilizeaza, intrucat compozitia chimica a produselor
rezultate din prelucrarea ei este conferitd, in cea mai mare parte, de
adaosurile alimentare folosite (lapte, oua, grasime).

Conform normativelor 1n vigoare se verifica:

® Culoarea fainii

e Mirosul

e Gustul

e Granulatia (finetea)

e Continutul 1n gluten umed

e Umiditatea

e Cenusa

e Aciditatea

Tabelul 17. Proprietatile fizice ale fainii

| Caracteristica | Fiind
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Alba

(tip 480) Semialba (tip 780) Neagra (tip 1300)
Albda  cu | Alb — gilbuie cu Cenus}e o deSCh,IS cu
Culoare: nuanta nuantd slab cenusie si nuan.’;aA alb T galbuie,
galbuie urme vizibile de tarate co r:’;mand particule  de
tarate
Miros: Placut, specific fainii sénatoase, fara miros de mucegai, de incins
' sau alt miros strain
Gust: Specific, usor dulceag, nici acru, nici amar, fard scrasnet la

masticare (datoritd impuritatilor minerale — nisip, pamant)

Impuritati metalice:
- sub forma de pulbere
- sub forma de aschii

3 mg/kg

lipsa

Granulatie:

- reziduu pe sita de matase
nr. 8xxx (ochiuri de 195
pm) % max.

- trece prin sita de matase
nr. 10xxx (ochiuri de 155
pm) % min.

- reziduu pe sitd metalica
nr. 0,5 (ochiuri de 500
pm) % max.

- trece prin sita de matase
nr. 8xxx % min.

2%

65 %

1%

65 %

2%

60 %

Gluten umed % min.

26 %

25%

24%

Umiditate % max.

145%

14,5 %

14,5 %

Aciditate grade max.

2,2

Cenusd  raportata la
substanta uscatd % max.

0,48 %

0,73 %

1,30 %

4.1. ANALIZA SENZORIALA A FAINII

Principiul metodei

Metoda are la bazd determinarea cu ajutorul simfurilor (vazului,
mirosului gustului, tactil) a urmatorilor indici de calitate: culoare, gust,

miros si infestare.

Reactivi si solutii

- paine.
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Mod de lucru
e Culoare

Se cantaresc 50 g faind si faina etalon, se intind pe o lopatica de
lemn (straturi dreptunghiulare egale), se preseaza straturile cu o placa de
sticla. Se compara cele doua straturi, se introduce lopatica intr-un vas cu
apa rece circa 1 minut, se scoate lopatica si se lasd sa se usuce la
temperatura camerei §i se compara cele douad straturi.

e Miros

1. Se cantaresc 10 g faina, se pune faina intr-un pahar si se adauga
25 mL apa cu temperatura de 60 — 70°C. Se acopera paharul cu o sticla de
ceas si se lasa circa 4 — 5 minute apoi se agita si se lasd in repaus pana se
depune faina. Se ridica sticla si se miroase lichidul. Se decanteaza lichidul
si se miroase faina

2. Se cantaresc 5 g faina, se freaca in palme faina apoi se miroase.

e Gust:

Se mesteca 1 g de faind. Se stabileste si prezenta impuritatilor
minerale
Se compara rezultatele obtinute cu cele din tabelul 17.

4.2. DETERMINAREA ACIDITATII FAINII

Principiul metodei

Extractul apos al probei de analizat se titreaza cu o solutie de
hidroxid de sodiu 0,1 N in prezenta fenolftaleinei ca indicator.

Reactivi si solutii

- hidroxid de sodiu 0,1 N:
- fenolftaleina solutie alcoolica 1 %;
- apa distilata fiarta si racita la circa 60°C.

Mod de lucru
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Se cantaresc 5 g faind cu precizia de 0,01 g, se introduc Tntr-un
pahar Erlenmayer faina si 50 mL de apa, se agitd timp de 5 minute pentru
a evita formarea cocoloaselor si se adauga 3 picaturi de fenolftaleina. Se
titreazd cu solutie de NaOH 0,1 N pana la aparitia coloratiei roz ce
persista timp de 30 de secunde.

Calculul rezultatului

A (grade de aciditate) = V-0l -100
m
unde:
V = volumul de solutie de NaOH 0,1 N folosit la titrare (mL);
0,1 = normalitatea solutiei de NaOH 0,1 N;
m = masa probei luatd pentru determinare (g).

4.3. DETERMINAREA CAPACITATII DE HIDRATARE

Principiul metodei

Determinarea cantitatii de faina, corespunzatoare unei cantitati
cunoscute de apd, necesara pentru formarea unui aluat de consistenta
normala, in conditii stabilite.

Reactivi si solutii
- paine.
Mod de lucru

Se umple mojarul cu faina, se niveleaza cu o rigld de lemn si se
face o adancitura cu pistilul. Se pun in adancitura 10 mL de apa la 20°C.
Se amestecd faina cu apd, intdi cu spatula, apoi cu ména. Se cantareste
aluatul obtinut. Se efectueazd in paralel doud determinari din aceeasi
proba.

Calculul rezultatului

Capacitatea de hidratare se exprima procentual, dupa formula:
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Capacitatea de hidratare (%) = p- mlm -100

unde:
mz = masa apei folositd la determinarea (g);
m = masa aluatului rezultat dupa framantare (g).

4.4. DETERMINAREA CONTINUTULUI DE GLUTEN
UMED

Principiul metodei

Glutenul umed reprezinta un gel coloidal puternic umflat, care
contine de obicei 60 — 70 % apa, restul fiind substantd uscata, alcatuita in
cea mai mare parte din proteine (75 — 90 %) si cantitati reduse de amidon,
celulozd, grasimi, zaharuri si substante minerale. In masa aluatului
preparat din faina de grau, glutenul formeaza un ,,schelet tridimensional”,
care conferd aluatului proprietdti reologice specifice, dandu-i elasticitate
si extensibilitate. Ca urmare, aluatul poate retine in bune conditii gazele
de fermentatie, formand o structura afanata, poroasa, care se transmite §i
produsului finit. La coacerea aluatului glutenul sufera procesul de
coagulare, astfel ca peliculele de gluten care inglobeaza granulele de
amidon partial gelifiate formeaza peretii miezului de paine.

Cantitatea si calitatea glutenului din faina reprezintd principalele
caracteristici de care depind insusirile ei de panificatie, respectiv acele
caracteristici care influenteaza in mod hotarator procesul tehnologic de
fabricatie al produselor. Fdina cu continut mai mare de gluten de buna
calitate da produse de panificatie superioare. La continut redus de gluten,
volumul produselor de panificatie este mic, forma aplatizata, iar durata de
mentinere a prospetimii scazutd. Glutenul suficient de elastic si extensibil
asigurda obtinerea produselor bine dezvoltate, cu porozitate find si
uniforma, cu peretii porilor subtiri; glutenul excesiv de rezistent conduce
la obtinerea de produse nedezvoltate si cu miezul dens, iar glutenul
excesiv de extensibil conduce la produse aplatizate, cu porozitate
grosiera.

In practici, se exprimi calitatea glutenului prin indice de
deformare respectiv diferenta dintre diametrul pe care 1l capatd o sfera
formata din 5 g de gluten umed mentinutd o ora la 30°C, si diametrul
initial.
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Deformarea de 3 — 16 mm caracterizeaza, in conditiile fainurilor
actuale, glutenul de buna calitate; sub limita de 3 mm glutenul este prea
rezistent (scurt), iar peste 16 mm este prea extensibil.

Prezenta taratelor in faina, cum este cazul fainurilor de extractie
mare, degradeaza calitatea glutenului, datoritd atat prezentei in cantitate
sporita a enzimelor proteolitice care hidrolizeaza gliadina si glutenina, cat
si actiunii mecanice a taratelor, care produce micsorarea rezistentei
glutenului, prin recuperarea in timpul framantarii, mai ales atunci cand
fainurile sunt de slaba calitate.

Reactivi si solutii

- solutie de NaCl 2 %;
- paine.

Mod de lucru

Se cantaresc 50 g faina, se pun Tn mojarul uscat si se toarna peste
srot 25 mL de solutie NaCl 2 % apoasa apoi se framanta cu pistilul 3 — 4
minute. Se acoperd mojarul cu aluat cu o sticld de ceas si se lasa in repaus
5 minute, se spala bila de aluat la inceput cu picaturi repezi de solutie de
NaCl 2 %. Pe masura ce spalarea progreseaza curentul de solutie se
mareste pand cand acesta curge in fir subtire si continuu. Spalarea se
considerd terminatd cand glutenul stors intr-o solutie de iod nu se
coloreaza in albastru si cand picaturile de lichid ce se scurg nu produc
opalescentd. Glutenul obtinut se stoarce prin rotire intre palmele uscate
care se sterg de repetate ori cu o carpa uscatd pana cand glutenul incepe
sa se lipeasca de palme.

Glutenul uscat se cantareste si se exprima procentual.

Se fac doua determinari, iar diferenta dintre acestea trebuie sa fie
mai mica cu 2 %. Se face media aritmetica a acestora.

Conform normelor actuale, valoarea glutenului umed este de
minim 22 %

4.5. ANALIZA PAINII

4.5.1. Analiza senzoriala a painii

Principiul metodei
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Metoda constd in determinarea cu ajutorul simgurilor (vaz, gust,
miros) a indicilor de calitate ai painii: aspect exterior, starea si aspectul
miezului, aroma si gustul.

Aspectul se examineazd vizual la paine, observandu-se: forma
acesteia care trebuie sa fie bine conturata, nedeformata, bine crescuta si
neaplatizatd si starea suprafetei cojii care trebuie sa fie neteda, fara
zbarcituri sau crapaturi.

Culoarea se apreciazd vizual, stabilindu-se daca painea are
culoarea corespunzatoare in functie de sortiment.

Starea si aspectul miezului se verificd vizual, prin examinarea
elasticitatii painii. Imediat dupa ce painea s-a racit se taie in doud cu un
cutit, se apasd usor cu degetul miezul, iar dacd acesta revine la forma
initiala se poate spune ca miezul este elastic.

Aroma se determind mirosind miezul produsului, apreciindu-se
dacd acesta corespunde sau nu.

Gustul se apreciaza gustand miezul §i coaja painii. Se compara
gustul cu conditiile de admisibilitate.

Tabelul 18. Proprietatile painii

Proprietiati | Conditii de admisibilitate

Aspect Péinea trebuie sa fie bine crescutd, neaplatizata

Suprafata Fara zbarcituri sau crapaturi mai late de 1 cm si mai lungi de 6 cm la

cojii painea alba

Culoarea . < . A 5

cojii Uniforma, galben-aurie la painea alba

Aroma Placuta, caracteristica, fara mirosuri straine (de mucegai, ranced, statut)

Gustul Caracteristic, placut, de bine copt, sdrat potrivit, nu se admite gust acru
Sau amar

Miezul Volum corespunzator, cu pori uniformi, elastici (la apdsarea usoara cu

degetul revine imediat la starea initiald)

4.5.2. Determinarea umiditatii painii

Principiul metodei

Metoda consta 1n uscarea la etuva a unei probe de miez faramitat
pana cand masa ramane constantd, iar pierderea in greutate procentuala
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reprezinta umiditatea probei de analizat.

Reactivi si solutii

- paine de diverse sortimente.

Mod de lucru

Se cantdreste fiola goala dupa ce in prealabil a fost taratd. Se

cantaresc 6 — 8 g de miez din mijlocul produsului si se introduc in fiola
cantarita. Se usuca proba in etuva la temperatura de 130°C timp de 45 de
minute. Apoi se scot fiolele cu ajutorul unui cleste metalic. Fiolele se pun
in exsicator pentru racire si se lasa timp de 30 de minute si se cantaresc.

unde:
U

m

ma
ma

pori.

Calculul rezultatului

m-m,
m

U%= -100

2

= umiditatea;

= masa fiolei + proba inainte de uscare (g);
= masa fiolei + proba dupa de uscare (g);
= cantitatea de produs luat in analiza (g).

4.5.3. Determinarea porozitatii painii

Principiul metodei

Metoda se bazeaza pe determinarea masei specifice a miezului fara

Reactivi si solutii

- péine.

Mod de lucru

Se taie painea in 3 bucati aproximativ egale. Se decupeaza 3

cilindrii de miez cu Tndltimea de 2 cm cu ajutorul unui pahar de sticla. Se
cantaresc cilindrii de miez decupati si se noteaza masa (m).
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Calculul rezultatului

Se calculeaza volumul cilindrului de miez cu pori (Vp) cu ajutorul
formulei:

2
V, =h n-d
4
unde:
h = inaltimea (cm);
d = diametrul (cm).

Se calculeaza volumul cilindrilor de miez fara pori (V) pe baza
densitdtii miezului compact.
m m
p=—=>V=—
v P
La painea alba densitatea miezului compact este de 1,31 (g/cm?).
Diferenta dintre volumul cilindrilor de miez si volumul acestora fara pori,
exprimatd in procente, reprezinta porozitatea probei de analizat.
V. -
P%=—t_".100
\Y/

p

unde:

P = porozitatea (in procente);

Vp = Volumul cilindrilor decupati din miez cu pori (g);
Vv = Volumul cilindrilor decupati din miez fara pori (g).

Pentru péinea alba porozitatea este minimum 72 %.

4.5.4. Determinarea aciditatii painii

Principiul metodei

Extractul apos al probei de analizat se titreaza cu o solutie de
hidroxid de sodiu 0,1 N, in prezenta fenolftaleinei ca indicator, pana la
aparitia coloratiei roz care persista un minut.

111



Reactivi si solutii

- hidroxid de sodiu 0,1 N;
- fenolftaleina solutie alcoolica 1 %.

Mod de lucru

Se cantiresc 25 de grame de miez faramitat. Intr-un pahar
Berzelius se introduc miezul cantarit si 250 mL apd distilatd. Se agita
paharul si se filtreaza 50 mL filtrat intr-un pahar Erlenmayer. Se adauga 3
picaturi de fenolftaleind. Se titreaza cu o solutie de hidroxid de sodiu 0,1
N pana la aparitia unei coloratii roz care persistd un minut.

Calculul rezultatului

Se efectueazd doud determinari si se considera ca rezultat media
aritmetica a acestora.

A (grade aciditate) = V-0l -100
m
unde:
Vv = volumul solutiei de nAoh 0,1 N folosit la titrare (mL);
m = masa probei luate n analiza (g);
0,1 = normalitatea solutiei de NaOH.

Aciditatea painii albe este, de regula, cuprinsa intre 2 si 3 grade de
aciditate.

4.6. ANALIZA PASTELOR FAINOASE

4.6.1. Determinarea continutului de ou din pastele fainoase

Principiul metodei

Se titreazad proba tratata cu acid sulfanilic cu o solutie de hidroxid
de sodiu de concentratie cunoscuta.

Reactivi si solutii

- NaOH 0,1 N;
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- acid sulfosalicilic (24,4137 g acid sulfosalicilic adusi in 1000 mL alcool
etilic);
- fuxina solutie 1 %.

Mod de lucru

50 g proba se mojareaza fin. Se ia 5 g intr-un flacon de titrare, se
adauga 50 mL solutie de acid sulfosalicilic si se astupd, Se lasa sa
reactioneze timp de 30 de minute agitand la fiecare 5 minute. Se filtreaza
st din filtrat se 1a 20 mL intr-un pahar Erlenmayer. Se titreazd cu NaOH
pana la aparitia unei opalescente slabe. Pentru a evidentia cat mai bine
opalescenta se pot adauga in filtrat cateva picaturi de fuxina solutie 1 %.

Calculul rezultatului

Se apreciaza cantitatea de ou intrebuintatd la 1 kg paste fainoase
cu ajutorul tabelului 19.

Tabelul 19. Cantitatea de ou intrebuintata la 1 Kg paste fiinoase

NaOH 0,1 N folosit la titrare (mL) | Cantitatea de ou (g)/buciti
1,8-2,0mL 100 g / 2 bucati
11-20mL 200 g / 4 bucati
0,8-0,9mL 300 g/ 6 bucati

5. ANALIZA CHIMICO-SANITARA A GRASIMILOR
ALIMENTARE

Principalele modificari ale lipidelor cu implicatii asupra
proprietatilor si pastrarii produselor alimentare sunt:
- hidroliza: In timpul pastririi necorespunzitoare, unele grisimi
alimentare hidrolizeazad sub actiunea enzimelor lipolitice, fapt ce
constituie primul stadiu al rancezirii.

- sicativitatea: capacitatea unui ulei ca, aplicat in strat subtire pe o
suprafata, in contact cu aerul atmosferic, sa formeze o pelicula — linoxina
— la inceput moale si elastica, dar cu tendintd de rigidizare in timp.
Aceasta proprietate este utilizata la fabricarea vopselelor pe baza de ulei,
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dar are implicatii §i in transportul uleturilor vegetale in vrac.
Tn produsele alimentare intalnim uleiuri vegetale:
- sicative: de in, canepa;
- semisicative: de seminte s1 samburi de fructe din zona temperata -
floarea soarelui, germeni de porumb, seminte de dovleac, soia etc.
- nesicative: masline, migdale, cocos.

- degradarea grasimilor sub actiunea unor factori din mediul extern:
rancezirea, degradarea pirolitica, seuficarea.

Rancezirea grasimilor este o proprietate foarte complexa ce
debuteaza cu un proces de oxidare, ca urmare a prezentei dublelor legaturi
in moleculele acizilor grasi; cu cat sunt mai multe, cu atat instabilitatea
este mai mare. Tn contact cu oxigenul din aer, acidul gras trece in forma
de peroxid, foarte instabil, care pierde un atom de oxigen, trece in oxid
(oxiacid, epoxid), eliberand un atom de oxigen care este foarte agresiv.

Rancezirea conduce la acumularea de compusi toxici. Lipidele din
produsele alimentare nu trebuie sa fie rancede si sa aiba un continut strict
limitat, incipient de peroxizi. Réancezirea se caracterizeazd prin
modificarea gustului, mirosului sau chiar a culorii grasimii.

Seuficarea inseamna trecerea acizilor nesaturati in oxiacizi sub
actiunea luminii, imprimand grasimii o culoare albd, gust de seu si
ridicarea temperaturii de topire. Fenomenul se observa la untul de vaca si
la margarina.

Proprietati de ingrosare sau gelifiere prezintd anumiti substituenti
ai grasimilor cum sunt:

- maltodextrine (utilizate in patiserie, la fabricarea sosurilor);

- fainurile de seminte de Caruba si Guar: pentru sosuri, maioneze;

- substante extrase din alge: alginatii, agar - agar, carageenanul,
acestea sunt capabile de gelifiere si sunt utilizate la fabricarea
cremelor lactate, produselor zaharoase cu structurd groasa,
gelatinoasa etc.

In organismele animale, grasimea se giseste sub forma de grisime
de structurd (in interiorul celulelor) si grasime de rezerva (sub piele si In
jurul organismelor interne). Tmpreund cu substantele proteice formeaza
complexe lipoproteice si doar intr-o masurd mica se gaseste 1n stare libera.
In celulele vegetale, grisimea nu se afli legati sau este slab legati cu
proteinele.

Valoarea biologica a grasimilor depinde de continutul lor in acizi
grasi nesaturati care nu sunt sintetizafi de cdtre organism sau sunt
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sintetizati Intr-o masura foarte micd. Grasimile de origine animalad contin
cantitafi foarte mici de acizi grasi esentiali (cu exceptia grasimii din lapte,
a produselor lactate si a untului de vacad care contin acid arahidonic).
Uleiurile vegetale comestibile sunt bogate in acid oleic, linoleic si, partial,
in acid linolenic. De aceea, se recomandda un consum de 60 — 70 %
grasimi de origine animala si 30 — 40 % grasimi de origine vegetala.

La stabilirea s1 analizarea calitatii produselor alimentare,
continutul de lipide reprezintd una dintre caracteristicile de calitate,
prescrisa in standarde sub forma de: grdsime bruti (%); continut de
peroxizi (indice de peroxid).

Tn tabelul 20 este dati compozitia unor grasimi alimentare.

Tabelul 20. Compozitia chimica a unor grasimi alimentare
(la 100 g produs)

Produsul Proteine | Lipide | Glucide Ca P Fe A B B2 C

@ @ @ €); (@ [(mg) | (mg) | (mg) | (mg) | (MQ)
Ulei - 99,9 - - - - - - - -
Margarina - 82,5 - - - - 0,42 - - -
Unt 6,0 74,0 2,0 0,024 10,020 | 0,2 | 0,60 | 0,01 | 0,01 -
Smantana 2,6 30,0 2,8 0,085 | 0,059 | 0,3 | 0,30 | 0,02 | 0,10 | 0,2
Untura - 99,7 - - - - 0,01 - - -
Drojdie 125 | 04 | 83 |0027(0385|31 | - |060|068]| -
presata

5.1. GRADUL DE RANCEZIRE AL GRASIMILOR
ALIMENTARE

Principiul metodei

Grasimile alimentare se altereaza prin pastrarea indelungata la aer
si lumina. In urma acestui proces se formeaza peroxizi, cetone si aldehide.
Cel mai important produs de rancezire este aldehida epihidrinica care
poate fi pusa in evidenta cu fluoroglucina si acidul fucsinsulfonic (cand
da coloratie rosie), aceastd aldehidd provenind mai ales din acidul
linoleic.
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CH,—CH—CH=0
\/
O
aldehida epihidrinica

Reactivi si solutii

- ulei de floarea soarelui proaspat si vechi;
- fluoroglucina solutie eterica 0,1 %;

- HCI concentrat;

- acid fucsin-sufonic;

- solutie NaCl saturata.

Mod de lucru
Varianta 1

Se pun intr-o eprubeta 2 mL ulei si 2 mL HCI concentrat. Se agita
1 — 2 minute si se adauga 2 mL fluoroglucina. Se agita din nou timp de 4
— 5 minute. Se observa culoarea stratului de acid. Daca este portocalie,
uleiul este proaspat. Cu cat este uleiul mai vechi, cu atat culoarea va fi
mai intensa, pana la rosu-violaceu.

Varianta 2

10 — 12 picaturi de ulei ranced si 2 mL solutie NaCl saturata se
incdlzesc 2 — 3 minute pe flacira becului de gaz. Se adaugd cateva
picaturi de acid fucsinsulfonic. Se verifica aparitia culorii rosii ce indica
prezenta aldehidelor.

5.2. IDENTIFICAREA PEROXIZILOR

Principiul metodei

Grasimile care au suferit procese de peroxidare nu-si mai pastreaza
calitatile senzoriale si nici valoarea nutritiva. Peroxizii rezultati sunt
toxici pentru organism. Existenta lor in grasimile alimentare poate fi pusa
in evidentd prin reactia cu KI in mediu acid cand se elibereaza iod.
Reactia care are loc este urmatoarea:
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T T
R—C—C—R + 2 CHzCOOH + 2 KI —» R—C—C—R + 2 CH3COOK + I, + H,0
o \ /

Reactivi si solutii

- ulei vegetal;

- cloroform;

- KI 10 %;

- acid acetic glacial.

Mod de lucru

I mL ulei se amestecd cu 1 mL cloroform, se adaugd 2 mL
CH3COOH glacial si o picaturd KI 10 %. Se agitd puternic si se lasa in
repaus 5 minute. Daca grasimea are peroxizi, solutia se va colora in brun.

5.3. DETERMINAREA INDICELUI DE ACIDITATE

Principiul metodei

Indicele de aciditate constituie unul din criteriile de apreciere a
utilizarii grasimilor in alimentatie, a gradului de prospetime, si ofera
indicatii asupra conditiilor de conservare a grasimilor respective. El se
exprimd in miligrame de KOH (NaOH) necesari neutralizdrii acizilor
grasi liberi dintr-un gram de grasime.

Reactivi si solutii

- alcool-eter 1:1;

- KOH (NaOH) 0,1 N solutie alcoolica;
- ulei vegetal;

- fenolftaleina solutie alcoolica 1 %.

Mod de lucru

Se cantaresc 4 — 5 g din produsul de analizat si se aduc ntr-un
pahar Erlenmayer. Se solubilizeaza cu amestecul de alcool-eter si se
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adauga cateva picaturi fenolftaleina. Se titreaza cu KOH 0,1 N pana la
aparitia coloratiei slab roz ce se mentine timp de 1 minut.

Calculul rezultatului

Indicele de aciditate (l.) se calculeaza cu ajutorul formulei:

| - 561-V-f
’ m
unde:
561 =mg KOH dintr-un mL solutie KOH 0,1 N;
f = factorul solutiei KOH;
\/ = volumul KOH 0,1 N folosit la titrare;
m = masa probei.

5.4. DETERMINAREA INDICELUI DE 10D

Principiul metodei

Indicele de iod este utilizat Tn industria alimentara pentru
aprecierea puritatii grasimilor. In functie de valoarea indicelui de iod se
apreciaza sicativitatea unui ulei. Uleiurile sicative au indicele de iod mai
mare i formeaza pelicule rezistente in maxim 24 de ore.

Indicele de iod reprezinta cantitatea de iod (g) care este aditionata
de 100 g lipide. Este o masurd a gradului de nesaturare a acizilor grasi
care intra 1n alcatuirea lipidelor animale si vegetale.

Cateva din valorile indicelui de iod corespunzdtoare anumitor
uleiuri vegetale:

Ulei Indice de iod (g 12/100 g grasime)
Ulei de floarea-soarelui 127 — 136

Ulei de masline 80 -85

Ulei de soia 103 - 119

Ulei de in 170 -180

Exista mai multe metode de determinare a indicelui de 10d, cea mai
importantd dintre acestea fiind metoda Hanus care foloseste ca reactiv de
halogenare monobromura de iod Tn acid acetic.
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Reactii:
—CH = CH-+ 2 Brl - —CHI-CHI- + Br>
IBr + KI — KBr + I
I2 + 2 Na2S203 — NazS406 + 2 Nal

Reactivi si solutii

- cloroform;

- reactiv Hanus;

- Kl 10 %;

- Na2S203 0,1 N;

- Solutie amidon 1 %;
- ulei vegetal.

Mod de lucru

Intr-un flacon cu dop rodat se pun 0,5 g ulei, 10 mL cloroform si
25 mL reactiv Hanus. Se pregateste in mod similar §i proba martor si se
lasd in repaus ambele probe timp de 30 minute, la intuneric. Se agita in
acest timp din cand in cand. Dupa 30 de minute se adauga in ambele
flacoane cate 25 mL KI 10 % si 50 mL apa distilatd. Se amesteca bine
apoi se titreaza ambele probe cu NaS203 0,1 N pana la coloratia galben-
pai. Cand apare aceasta coloratie se intrerupe filtrarea, se adauga 7 — 8
picaturi de amidon 1 % apoi se continua titrarea pana la disparitia culorii
albastre. Se noteaza volumele de tiosulfat.

Calculul rezultatului

Indicele de iod se exprimd in grame iod/100 g grasime si se
calculeaza dupa formula:

V-Vt

I 00
m

unde:
V1 =volumul probei de analizat;
V2 = volumul probei martor;
t = titrul solutiei de tiosulfat de sodiu in raport cu I (0,01269 g/mL);
f = factorul solutiei de tiosulfat de sodiu 0,1 N;
m = masa probei analizate.
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5.5. DETERMINAREA INDICELUI DE PEROXID

Principiul metodei

In urma folosirii sistematice in alimentatie a grasimilor peroxidate
capacitatea antioxidantd naturald a organismului nu poate face fata
aportului exogen de peroxizi, si acestia pot avea efecte nocive, producand
dezorganizarea metabolismului celular.

Reactivi si solutii

- amestec cloroform-acid acetic glacial 2 : 1;
- solutie saturata de KI;

- solutie tiosulfat de sodiu 0,01 N;

- solutie amidon 1 %;

- ulei vegetal.

Mod de lucru

Intr-un flacon iodometric se cantiresc 2 g ulei. Se adaugi 10 mL
amestec cloroform-acid acetic glacial 2:1 si 1 mL solutie saturata de KI.
Din acest moment, balonul se agita in plan orizontal exact 3 minute. lodul
eliberat se titreaza cu solutie de tiosulfat de sodiu 0,01 N, in prezentad de
amidon. Se noteaza volumul de solutie de tiosulfat folosit pentru titrarea
probei ce contine uleiul.

Pentru a determina iodul liber care ar putea exista in solutia de
iodurd de potasiu sau iodul eliberat de oxigenul care s-ar afla dizolvat in
solvent, se realizeaza o proba martor 1n aceleasi conditii.

Calculul rezultatului

Indicele de peroxid (Ip) se poate exprima ca:
- numarul de mililitri solutie de tiosulfat de sodiu 0,01 N necesari pentru
titrarea iodului eliberat de peroxizii dintr-un gram grasime;
- cantitatea de iod In grame, pusd in libertate de peroxizii din 100 g
grasime;
- miliechivalenti de oxigen activ pentru un gram de grasime.

Indicele de peroxid se calculeaza cu ajutorul relatiilor:
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1. 1p = (V1— V2)/m (mL solutie tiosulfat de sodiu 0,01 N/g grasime);
2. 1p=1,269 -103- (V1—V2)/m]-100, g I>/100 g grasime;
3. 1p,=10,01 - (V1—V2)/m]-1000, mEg O2/kg grasime.

unde:

V1 = volumul de solutie de tiosulfat de sodiu 0,01 N folosit la titrarea
probei ce contine ulei (mL);

V2 = volumul de solutie de tiosulfat de sodiu 0,01 N folosit la titrarea
probei martor (mL);

M = masa de ulei luata in analiza (g);

1,269:107 = titrul solutiei de tiosulfat de sodiu 0,01 N in raport cu iodul
(g/mL);

0,01 = normalitatea solutiei de tiosulfat de sodiu.

Pentru grasimile de uz alimentar, trebuie ca indicele de peroxid sa
fie mai mic de 19 miliechivalenti/kg grasime.

5.6. DETERMINAREA INDICELUI DE BENZIDINA

Rancezirea reprezintd degradarea lipidelor, insotitd de modificarea
gustului, mirosului si calitatilor nutritive ale acestora. Se deosebesc tmai
multe tipuri de rancezire:

- rancezire hidrolitica - are loc atunci cand se pun in libertate acizi grasi;

- rAncezire cetonica - consta in transformarea acizilor grasi in metilcetone
(R-CO-CHs).

- rancezirea aldehidica este aceea la care printre produsii de degradare
predomind aldehidele. Acestea se formeazd prin scindarea peroxizilor,
compusi care apar in prima fazd a oxidarii grasimilor. Prin aceste reactii
se formeaza si aldehide volatile, care dau gust si miros neplacut
alimentelor.

Primele doud tipuri se produc mai ales in cazul grasimilor prost
prelucrate, cu impuritati. Primele doua tipuri de rancezire prezentate nu
sunt considerate deosebit de periculoase, deoarece nu afecteaza grasimile
bine prelucrate.

Pentru determinarea gradului de rancezire aldehidica se folosesc
mai multe metode, una dintre ele fiind determinarea indicelui benzidinic.

Principiul metodei
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Metoda se bazeaza pe reactia de culoare pe care o dau compusii
aldehidici rezultati in urma oxidarii avansate a lipidelor, cu benzidina, in
mediu slab acid.

Reactivi si solutii

- amestec cloroform — alcool etilic absolut 2 : 1;
- solutie benzidina 0,5 % in amestec acid acetic-alcool etilic absolut 2 : 1;
- ulei vegetal.

Mod de lucru

Intr-un flacon iodometric se cantiresc 0,5 g proba de analizat. Se
adauga 10 mL amestec cloroform-alcool etilic absolut, 2,5 mL benzidina
0,5 %, se agitd pentru omogenizare si se lasd la termostat, la temperatura
de 50°C, timp de o ora. in paralel se face si o probd martor, in aceleasi
conditii, punand in loc de grasime contine 0,5 mL apa distilata. Se citeste
la spectrofotometru absorbanta probei de analizat, la lungimea de unda de
410 nm, prin cuva de 0,5 cm, folosind ca blanc proba martor.

Calculul rezultatului

Indicele benzidinic se exprima ca absorbantd pe gram de produs,
folosind relatia:

Is = (12,5. As0)/m

unde:

I = indice benzidinic;

As10 = absorbanta probei la 410 nm;

m = masa de produs luat in analiza (g);

12,5 =volumul la care s-a adus proba.

5.7. DETERMINAREA INDICELUI DE SAPONIFICARE

Principiul metodei

Pentru determinarea acestui indice, se fierbe o cantitate cunoscuta
de grasime cu solutie alcoolica de KOH in exces, de concentratie
cunoscutd. Excesul de hidroxid se titreaza cu o solutie de acid de
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concentratie cunoscuta.

Reactivi si solutii

- ulei;

- solutie alcoolica de hidroxid de sodiu 0,5 N;
- solutie de acid clorhidric 0,5 N;

- solutie alcoolica de fenolftaleina 1 %.

Mod de lucru

Tntr-un balon de 200 mL se pun 2 g grisime, se adaugd 25 mL
KOH 0,5 N. Se pregateste separat proba martor (25 mL KOH 0,5 N adusi
ntr-un balon de 200 mL) care se prelucreaza similar cu proba de cercetat.
Se monteaza la baloane 2 refrigerente de reflux si se pun la fierbere pe
baia de apa timp de 50 minute. Se agitd din cand in cand baloanele. La
sfarsitul fierberii, continutul baloanelor trebuie sa fie clar si omogen fara
urme de grasime sau ulei.

Excesul de KOH se titreaza cu HCl 0,5 N in prezenta de
fenolftaleind la cald pand cand culoarea roz pal se mentine timp de 1
minut.

Calculul rezultatului

Indicele de saponificare (ls) reprezinta cantitatea de hidroxid de
potasiu exprimata In miligrame, necesara pentru saponificarea (hidroliza
si neutralizarea) acizilor grasi dintr-un gram de grasime.

Se calculeaza cu ajutorul relatiei:

ls=(V1—V2)-T/m

unde:

T = titrul solutiei de HCI;

m = masa probei supusa saponificarii (g);

V1 = volumul solutiei de HCI folosit la titrarea probei martor (mL);

V2 = volumul solutiei de KOH folosit la titrarea probei analizate
(mL).

Indicele de saponificare este invers proportional cu masa
moleculara a acizilor grasi din compozitia triacilglicerolilor. Cu cat masa
lor moleculara este mai mica, cu atat numarul lor intr-o anumita cantitate
de grasime va fi mai mare iar indicele de saponificare va fi, de asemenea
mai mare, si invers.
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Valori ale indicelui de saponificare pentru cateva materii grase:

Ulei de masline 185 - 196
Ulei de porumb 188 — 193
Ulei de floarea soarelui 186 — 194
Ulei de in 187 — 195
Ulei de ricin 176 — 187

6. ANALIZA CHIMICO-SANITARA A OULUI

6.1. EXTRACTIA LIPIDELOR DIN GALBENUSUL DE OU

Principiul metodei

Galbenusul de ou este un produs biologic bogat in fosfolipide.
Formula generald a acestora este:

H O
S
R2—|C|:—O—(:3—H 9
O H—C—O0—P—O0X
N On

unde:
X — OH: colina, colamina, etanolamina, serina, inozitolul.

In gilbenusul de ou, fosfolipidele sunt insotite si de lipide
nefosforilate: di- si trigliceride, colesterol liber si esterificat.
Reactivi si solutii

- cloroform;

- hidrochinona;

- NaCl 1 %;

- Na2SO4 anhidru.

Mod de lucru
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1 galbenus se amesteca cu 90 mL amestec cloroform-metanol 2 : 1,
se acopera si se lasd 10 minute in repaus. Se filtreaza pe hartie Whatman
numarul 1. Se spala filtratul cu 50 mL solutie clorura de sodiu 1 % intr-o
palnie de separare. Stratul inferior, contindnd solufia cloroformica se
usucd pe sulfat de sodiu anhidru si se filtreaza. Dupa adaugarea unei
cantitati foarte mici de hidrochinona, se evapora pe baie de apa pana
aproape de sec. Se adauga apoi 30 mL acetona si se raceste la gheata circa
15 minute, cand precipita complet fosfolipidele.

6.2. REACTII DE IDENTIFICARE A
GLICEROFOSFOLIPIDELOR

Principiul metodei

Dintre fosfogliceride de mare importanta este lecitina, care se
gdseste in cantitate mare n galbenusul de ou, In boabele de mazare, in
creier etc. Lecitina se izoleaza din galbenusul de ou cu alcool etilic cald,
se precipitd cu acetona si se realizeaza hidroliza alcalind in componente:
acizi grasi, glicerol, colina si acid fosforic.

Reactivi si solutii

- gdlbenus de ou;

- alcool etilic 96 %;

- acetona;

- solutie saturata de clorura de cadmiu in etanol 96 %;

- acid sulfuric concentrat;

- solutie 10 % NaOH;

- ghips;

- acid azotic concentrat;

- solutie molibdat de amoniu (2,5 g molibdat de amoniu se dizolva in 60
mL apa distilata; se filtreaza iar filtratul este transferat intr-un balon cotat
de 100 mL; separat se prepard o solutie din 25 mL apa distilatd si 7,5 mL
acid sulfuric concentrat; ultima solutie se adauga peste cea dintai sub jet
de apa si se aduce la semn cu apa distilatd; reactivul este stabil o luna);

- solutie 5 % de iod (se obtine prin dizolvarea unei cantitati de 2,54 g iod
si 5 g KI'in 20 mL apd);

- solutie 30 % de azotat de amoniu.
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Mod de lucru

1 g de galbenus de ou se introduce intr-un mojar si se mojareaza cu
2 — 3 g ghips. Se obtine o pasta care cu ajutorul unui cutit se intinde pe o
placa de sticla si se introduce in etuva la 60°C. Dupa uscare, stratul de
material este rdzuit de pe placa de sticld si mojarat pand devine o pudra.
Se transfera aceasta pudra intr-o eprubetd unde se adauga 5 mL etanol si
se tine pe baia de apa la temperatura de 70°C timp de 10 — 15 minute
pentru a se realiza extractia. Extractul alcoolic se filtreaza pe hartia de
filtru.

Se fac urmatoarele determinari pentru identificarea lecitinei:

A. Tntr-o eprubeti se introduce 1 mL de extract la care se adauga 1
mL solutie etanolica de clorurda de cadmiu; se formeaza un precipitat alb
care este complexul lecitinei cu cadmiu;

B. Intr-o eprubetd se adaugid 20 picaturi de apa distilata si 5
picaturi de extract etanolic; dupa adaugarea fiecarei picaturi de extract
etanolic se agita energic confinutul eprubetei; se constatd formarea unei
emulsii albe stabile.

Hidroliza lecitinei i identificarea componentelor acesteia

Se evapora 3 mL de extract etanolic de galbenus de ou pe o baie de
apd in fierbere. La reziduul uscat se adaugd 3 mL solutie 10 % de
hidroxid de sodiu si eprubeta se mai tine 10 minute pe baia de apa la
fierbere, pentru realizarea hidrolizei alcaline a fosfogliceridei.

Hidrolizatul obtinut este folosit pentru identificarea componentelor
lecitinei, i anume: acizi grasi, glicerina. acidul fosforic.

Testarea colinei se poate efectua astfel:

A. Se introduc 20 picaturi de hidrolizat intr-0 eprubeta. Eprubeta
se incalzeste pe baie de apa la fierbere; trimetilamina produsa in urma
hidrolizei colinei are miros de peste; daca se tine o bucata mica de hartie
la gura eprubetei se constata modificarea de culoare a hartiei cauzata de
bazicitatea trimetilaminei.

B. Pentru identificarea ionului fosfat (PO.*) se pune din
hidrolizatul obtinut intr-o eprubeta; peste acesta se adauga 1 mL solutie
azotat de amoniu, 0,5 mL acid azotic concentrat si ImL solutie molibdat
de amoniu; eprubeta se incalzeste la fierbere. Se observa formarea
cristalelor galbene de fosfomolibdat de amoniu
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7. ANALIZA PRODUSELOR ALIMENTARE DULCI

In tabelul 21 este prezentatd compozitia chimicd a unor produse

zaharoase.

Tabelul 21. Compozitia chimica a unor produse zaharoase
(la 100 g produs)

Produsul Proteine | Lipide | Glucide Ca P Fe A B1 B2 C

(9 (9 (9 (9 (@ |(mg) | (mg) | (mg) | (mg) | (mg)
Zahar : - 998 | - - - |- : : :
Miere ‘de | 5 - 81 {0005 0033 |06 | - |00l |003 |20
albine
Caramele | 5 | 10 | 780 |0046 0028 |03 | - | - - |-
cu lapte
Dropsuri - - 98,5 - - - - - - -
Dropsuri 153 | 20 | 950 |0090 |0065 | - |003|0024| 010 | -
cu lapte
Clocolatd | 59 | 400 | 500 |0178 |0235 | 18 | - | 005 | 026 | -
cu lapte
Halva 188 | 31,5 | 430 |0211 (0292332 - | 080 | 010 | -
SIEITIG d | 045 | 01 | 665 |0013|0023 | 038 | 003 |0,003 | 0,008 | 05
Must de
struguri 0.8 - 728 0020 (0050 |070 | - | 004 |0008 | -
concentrat
Suc  de
zmeura 0,6 - 71,2 0019 |0016 | 1,2 | - | 001 | 007 | 7.4
concentrat

7.1. ANALIZA ZAHARULUI

Zaharul contine:
- zaharoza pura: 99,6 — 99,8 %;

- cenusa: 0,03 %;
- umiditate: 0,10 — 0,15 %.
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7.1.1. Determinarea umiditatii

Principiul metodei

Determinarea umiditatii probei se realizeaza prin uscare la etuva.

Reactivi si solutii

- zahar.

Mod de lucru

Se cantaresc 5 g de zahar intr-o fiola si se usuca la etuva 3 ore. Se
raceste in exsicator si se cantdreste. Se repetd operatia pana la masa
constanta.

Calculul rezultatului

m-m,
m

umiditatea % = 100

unde:
m = masa de zahar (g);
M1 = masa zaharului dupa uscare (g).

7.1.2. Determinarea cenusii

Principiul metodei

Metoda constd in calcinarea probei intr-un cuptor electric pana la
greutate constanta.
Reactivi si solutii

- zahar.

Mod de lucru

Se pun 10 g zahar intr-un creuzet tarat in prealabil si se adauga 1
mL H2SO4 concentrat. Se carbonizeaza pe becul de gaz la flacara mica si
se introduce intr-un cuptor electric la 500 — 600°C.
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7.1.3. Analiza organoleptica

Culoarea trebuie sa fie alba, fara pete si sa fie lucios, sd prezinte
cristale cat mai uniforme cu marimea cuprinsa intre 0,3 — 2,5 mm (zaharul
tos), s nu contina impuritdti; sd fie uscat si sa nu fie lipicios la pipdit.

O alta proprietate a zaharului este aceea de a solubiliza total in apa,
solutia obtinuta fiind clara.

Gustul si mirosul: zaharul trebuie sa fie dulce si sa nu existe un alt
gust strain, sa nu aiba miros.

7.1.4. Determinarea impuritatilor de fier din zahar

Principiul metodei

Deoarece in timpul fabricatiei zaharul se poate impurifica cu fier,
nu trebuie sa se admita zahar care contine mai mult de 3 mg de fier la 1
kg zahar si marimea particulelor sa nu depaseasca 0,3 mm.

Separarea impuritatilor metalice cu ajutorul magnetilor.

Reactivi si solutii

- zahar.

Mod de lucru

Se intind 500 g de zahar tos pe o coala de hartie sau pe o sticla. Cu
un magnet puternic se separa impuritdtile de fier din zahar. Se trec
particulele de fier de pe magnet pe un filtru si se spald cu apa fierbinte
pentru indepartarea cristalelor de zahar care ar fi putut fi antrenare cu
fierul.

Se usuca hartia de filtru si se cantareste fierul separat. Rezultatul se
exprima in mg fier/kg zahar.

7.1.5. Dozarea zaharozei prin metoda Bertrand

Principiul metodei

Metoda se bazeaza pe actiunea reducdtoare a glucidelor care
formeaza oxidul cupros si care mai departe poate fi solubilizat in sulfat
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feric, sarea feroasa formata fiind titrata cu permanganat de potasiu.
Reactiile care au loc sunt urmatoarele:

Glucoza + Cu(OH)2 — acid gluconic + Cu20
Cu20 + Fez(S04)3 + H2SO4 — 2 CuSO4 + 2 FeSO4 + H20

2 KMnO4 + 10 FeSOs + 8 HSO4 —
— K3S04 + 2 MnSO4 + 5 Fez(S04)3 + 8 H20

Reactivi si solutii

- solutie cuprica (40 g CuSO4 se aduc la semn la 1000 mL cu apa
distilata);

- NaOH 20 %;

- 200 g sare Seignett s1 150 g NaOH in apa si se aduc la semn la 1000
mL;

- KMnO4 0,1 N;

- HCI 35 %;

- fenolftaleina solutie alcoolica 1 %;

- solutie ferica (50 g sulfat feric se dizolva in 500 mL apa distilata
fierbinte, se raceste si se adaugd 200 g acid sulfuric, se raceste din nou si
se completeaza cu apa distilata la 1000 mL.

Mod de lucru

0,2 g zahar se dizolva intr-un balon cotat de 100 mL cu apa
distilata pana la semn. Se ia 20 mL din solutie si se completeaza cu apa
distilatd pand la 70 mL, se adaugd 5 mL acid clorhidric, se incélzeste
balonul pe baia de apa la 67 — 70°C timp de 5 minute agitand din cand in
cand. Se scoate termometrul, se spald cu apa distilata care se colecteaza
tot in balon. Se neutralizeaza solutia cu NaOH 20 % in prezenta
fenolftaleinei ca indicator. Se aduce la semn cu apd distilatd si se
omogenizeazi. Intr-un pahar conic se pun 20 mL solutie cuprica si 20 mL
solutie sodicd. Se incdlzeste pana la fierbere si se adaugda 20 mL din
solutia de zahar invertit obtinuta anterior. Se fierbe timp de 3 minute. Se
lasa sa se sedimenteze oxidul de cupru si se filtreaza la trompa. Peste
precipitatul obtinut se adauga 20 mL solutie fericd. Se obtine o solutie
limpede de culoare verde care se titreazd cu KMnOs 0,1 N pana cand
solutia devine roz.
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Calculul rezultatului
1 mL KMnOg corespunde 0,006357 g Cu.

mg Cu=V - 6,357.

unde:
\V = volumul de permanganat de potasiu folosit la titrare (mL).
Tabelul 22. Determinarea zaharului invertit (Metoda Bertrand)
Zahar Zahar Zahar Zahar
invertit (%3) invertit (gg) invertit (Eg) invertit (gl:;)
(mg) (mg) (mg) (mg)

10 20,6 32 63 54 102,3 76 138,9
11 22,6 33 64,8 55 104 77 140,5
12 24,6 34 66,7 56 105,6 78 142,1
13 26,5 35 68,5 57 107,4 79 143,7
14 28,5 36 70,3 58 109,2 80 145,3
15 30,5 37 12,2 59 110,9 81 146,9
16 32,5 38 74 60 112,6 82 148,5
17 34,5 39 75,9 61 114,3 83 150
18 35,4 40 77,7 62 115,9 84 151,6
19 38,4 41 79,5 63 117,6 85 153,2
20 40,4 42 81,2 64 119,2 86 154.8
21 42,3 43 83 65 120,9 87 156,4
22 442 44 84,8 66 122,6 88 157,9
23 46,1 45 86,5 67 124,2 89 159,5
24 48,0 46 88,3 68 125,9 90 161,1
25 49,8 47 90,1 69 127,5 91 162,6
26 51,7 48 91,9 70 129,2 92 164,2
27 53,6 49 93,6 71 130,8 93 165,7
28 55,5 50 95,4 72 132,4 94 167,3
29 57,4 51 97,1 73 134 95 168,8
30 59,3 52 93,8 74 135,6 96 170,3
31 61,1 53 100,6 75 137,2 97 171,9
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7.2. ANALIZA PRODUSELOR ZAHAROASE

Produsele zaharoase prezintd o serie de caracteristici datorita
carora sunt mult apreciate si solicitate de catre consumatori.

Obtinerea produselor zaharoase se reduce, in general, la diferite
tratamente termice (coacere, uscare, prajire, fierbere), folosindu-se retete
tipizate, la obtinerea majoritatii dulciurilor. Operatiile amintite se aplica
in scopul de a obtine consistenta necesara, de a indeparta umiditatea, de a
imbunatati insusirile gustative, de a se obtine aroma placuta.

Valoarea energeticd a produselor zaharoase formate aproape in
exclusivitate din glucide este de cca. 350 — 400 kcal./100 g, iar a acelora
ce contin si grasimi poate atinge 600 kcal./100 g.

Valoarea psiho-senzoriala consta in gustul specific, dulce, de
intensitati si nuante variabile, in aroma, coloratie, consistente si
caracteristicile estetice specifice produselor zaharoase.

Dupa continutul in glucide, alimentele din aceastd grupd se impart
n:

e Dulciuri alcatuite din glucide pure in care continutul variaza intre 80
% — 100 %. Ele se obtin prin diferite procese industriale si au ca
principal ingredient zaharul. Ex: bomboanele, halvita, serbetul,
rahatul dar si singurul aliment natural zaharos, mierea.

e Preparatele din zahar si fructe la care continutul de glucide variaza
intre 65 % — 75 %: dulceata, siropul, marmelada, gemul, jeleul,
magiunul, fructele glasate.

e Produse din zahar si seminte in care zaharul total variaza intre 40 %
— 60 %: ciocolata si halvaua.

e Mixturi complexe: prajituri, torturi, fursecuri, biscuifi, inghetata,
napolitane, turta-dulce, creme. Ele au un continut de zahar de 20 % —
40 %. Retetele de preparare contin multe produse suplimentare: oua,
lapte, unt, margarind, smantana, cacao, grasimi.

7.2.1. Proprietiti fizico — chimice ale produselor zaharoase
Mierea
Caracteristicile senzoriale specifice ale mierii sunt: aspect fara

spumad, fard corpuri strdine vizibile, culoare de la slab incolor pana la
galben-deschis, galben-auriu, galben-portocaliu, galben-inchis, rubiniu,
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galben-brun, brun-inchis, miros si gust specific mierii, cu aroma mai
putin sau mai mult pronuntata, gust dulce, consistentd omogena, fluida,
vascoasa, cristalizata.

Caracteristicile fizico-chimice ale mierii sunt prezentate in tabelul

23.
Tabelul 23. Caracteristicile fizico-chimice ale mierii
Caracteristica Miere mono- Miere de
si poliflora padure
Apa, % max. 20 20
Densitatea relativa la 20°C, min. 1,417 1,417
Cenusa, % max. 0,5 1,0
Aciditate, grade max. 4,0 5,0
Zahar direct reducator, In zahar invertit 70 - 80 60-70
Zaharoza:
miere de salcam si de padure:
e calitate superioard, % max. 5 10
e calitatea I, % max. 6 10
alte feluri de miere, % max. 6 10
Substante nezaharoase, % 15-5 4-12
Hidroxilmetilfurfurol (HMF) (la mierea de 1,5 15
calitate superioara), % max.

Halvaua, ciocolata si rahatul

- umiditatea admisd este de maxim 7 % la halva si de 2 % la

ciocolata;
- cenusa insolubila in HCI 10 % este de maxim 0,15 %.

Produsele zaharoase

Deoarece produsele zaharoase sunt produse alimentare cu termen
de valabilitate mare, care prezintd diverse texturi si arome, in fabricarea
lor sunt folositi diversi aditivi alimentari. Pentru toate grupele de produse
doza limitd admisa la colorantii naturali este de quantum satis (q.s).
Limitele de metale grele prezente in produsele dulci sunt redate in tabelul
24,

Tabelul 24. Limite admise pentru arsen si metale grele
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Alimente As | Cd |[Pb [ zZn [ Cu [ Sn [ Hg
(mg/kg produs)

Zahar si 1,0 |005[1,0| 50 | 20 | - |005
produse zaharoase
Caramele, dropsuri, bomboane, 0,2 001 |10]| 15 |10,0 | 25,0 -
drajeuri, jeleuri, fondante, serbet, rahat | 0,2 | 0,01 |10 | 15 | 50 | 25,0 -
Marmelada, gemurl, 05 /005|120 |50 [100| - |005
dulceturi, sirop
Ciocolata 0,2 1001 |10 | 250 | 150 | 350 -
Halva 02100110 ]60,0 20,0250 -
Produse de cofetarie 010,01 |05 10,0 | 10,0 | 150 -

7.2.2. Determinarea umiditatii prin uscare la etuva

Principiul metodei

Umiditatea probei se determina prin uscare la etuva, la 130°C.

Reactivi si solutii

- produs zaharos;
- nisip calcinat.

Mod de lucru

Intr-o fiold de cantirire se pun 20 g nisip si impreuni cu o bagheta
se tarecaza la etuva, se raceste in exsicator si se cantareste la balanta
analiticd pand la greutate constantd. Se introduc aproximativ 1 — 2 ¢
proba, se omogenizeaza cu nisipul din fiola cu ajutorul baghetei si se
introduce fiola in etuva unde se tine 40 de minute la 130°C.

Dupa racire in exsicator, fiola se recantareste.

Calculul rezultatului

u=""" 300
m
unde:
U = umiditatea procentuala (%);
m = masa produsului luata in lucru (g);
mz = masa produsului dupa uscare (g).
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7.2.3. Determinarea cenusii

Principiul metodei

Metoda se bazeaza pe calcinarea intr-un cuptor a unei cantitati din
proba de analizat.

Reactivi si solutii

- produs zaharat.

Mod de lucru

Intr-un creuzet de portelan calcinat in cuptor pani la masa
constantd se cantdresc 5 — 10 g lapte. Se calcineazd in cuptor la
temperatura de 500 — 600°C. timp de 3 ore pana cand cenusa devine alba.
Dupa terminarea calcindrii, creuzetul se rdceste in exsicator si se
cantareste. Se repetd calcinarea pana la masa constanta.

Calculul rezultatului

m, —m
cenusa % = ———2.100

m
unde:
mz = masa creuzetului cu cenusa (g);
m2 = masa creuzetului gol (9);
m = produsul luat pentru analiza (g).

7.2.4. Determinarea cenusii insolubile in HCI

Reactivi si solutii

- solutie de HCI 1 N;
- solutie AgNO3 1 %;
- aliment.
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Mod de lucru

Cenusa obtinuta anterior se trateaza cu 25 mL HCI si se incalzeste
la fierbere pe baia de apa timp de 15 minute. Se filtreaza, se spald filtrul
cu apa calda pana cand reactia clorului cu azotatul de argint nu mai este
pozitiva. Se usuca filtrul la 100°C si apoi se calcineaza la 600°C timp de
30 minute s1 se cantareste.

Calculul rezultatului

cenusa totala % = *.100- 100
m  100-(U+G+2)

unde:

mi = masa cenusii (g);

m = masa probei luata in analiza (g);
U = umiditatea produsului (%);

G = continutul de grasime (%);

Z = continutul de zahar (g).

7.2.5. Determinarea glucozei din mierea de albine prin
metoda Auerbach si Bodlinder

Principiul metodei

Grupdrile aldehidice din glucozd se oxideazd cu iod in mediu
alcalin, nu nsa si gruparile cetonice din fructoza.

Reactivi si solutii

- solutie de iod 0,1 N;

- tiosulfat de sodiu solutie 0,1 N;
- amidon solutie 1 %;

- Na2COs solutie 0,2 M;

- NaHCO3 0,2 M;

- H2S0O4 25 %.

Mod de lucru

1 g de miere se pune intr-un balon cotat de 100 mL si se aduce la
semn cu apa distilata.

Intr-un flacon Erlenmeyer previzut cu dop rodat se pun 20 mL
solutie de miere preparatd ca mai sus, 50 mL solutie bicarbonat de sodiu,
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50 mL solutie de carbonat de sodiu si 20 mL solutie de iod. Se agita bine,
se fixeaza dopul rodat si se lasa la intuneric timp de 2 ore. Se adauga 12
mL acid sulfuric si se titreaza iodul nereactionat cu solutia de tiosulfat de
sodiu sn prezenta amidonului ca indicator.

Se pregateste o proba martor inlocuind cei 20 mL de solutie de
miere cu 20 mL apa distilata. Se titreaza proba martor cu tiosulfat de
sodiu in prezenta amidonului ca indicator.

Calculul rezultatului
Se exprima conginutul de glucoza procentual dupa formula:

9,005(V-V,)5
m-1000

Glucoza% = 100

unde:

9,005 = glucoza (mg) corespunzatoare la 1 mL solutie de iod 0,1 N;

V = volumul de i0d consumat la proba de miere (diferenta dintre volumul
solutiei de iod adaugat si volumul de tiosulfat de sodiu consumat la
titrare) (mL);

V1 = volumul de iod consumat la proba martor (diferenta dintre volumul
solutiei de iod adaugat si volumul de tiosulfat de sodiu consumat la
titrare) (mL);

5 = raportul dintre volumul balonului cotat (100 mL) si volumul luat in
lucru (20 mL);

m = masa de miere luata in lucru (g);

1000 = factor de transformare mg Tn grame.

7.2.6. Identificarea plumbului din produsele dulci

Principiul metodei

Metoda constd in formarea unui precipitat galben de cromat de
plumb.

Reactivi si solutii

- amestec de acid sulfuric concentrat si acid azotic concentrat 1 : 1;
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- acid sulfuric 4 %:
- acetat de amoniu 3 N;
- bicromat de sodiu 1 N.

Mod de lucru

10 g proba se introduc intr-un balon Kjeldhal si se adauga 10 mL
amestec acid sulfuric-acid azotic concentrat. Se lasa la rece pana ce a
incetat reactia. Se incdlzeste intdi la flacarda mica, apoi la flacard mare
addugand amestec acid sulfuric-acid azotic pana la culoarea galben slab.

Jumatate din solutia astfel preparata se pune intr-o capsuld de
portelan si se incalzeste pana la aparitia vaporilor albi de anhidrida
sulfurica. Se raceste si se pun trei volume de apa distilata, apoi se lasa in
repaus timp de 30 minute. Se filtreaza spaland precipitatul de 3 ori cu acid
sulfuric 4 %, pastrand filtratul pentru identificarea arsenului. Se dizolva
precipitatul cu o solutie fierbinte de acetat de amoniu 3 N si se adauga
apoi o solutie de bicromat de sodiu. In cazul prezentei plumbului, se
formeaza un precipitat galben de cromat de Pb sau apare o opalescenta.

2 Pb?* + Cr,07% + 2 CH3COO" + H20 — 2 PbCrO4 + 2 CH3COOH

7.2.7. Identificarea arsenului din produsele dulci

Principiul metodei

Metoda se bazeaza pe formarea unor compusi ai arsenului de
culoare galben-bruna.

Reactivi si solutii
- zinc;
- clorura mercurica solutie alcoolica 3 %.

Mod de lucru

Se ia din filtratul obtinut la identificarea plumbului 5 — 10 mL si se
dilueaza cu un volum egal de apa distilatd. Se introduce un graunte de
zinc, se fixeaza in gura eprubetei cu un dop de vata si se pune deasupra o
hartie de filtru imbibatd cu clorurd mercurica. In prezenta arsenului se
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formeaza dupad 30 de minute pe hartia de filtru o coloratie galben-bruna
(AsHgCIH2, As(HgCl)2H, AsHgCls).

7.2.8. Identificarea aspartamului

Principiul metodei

Se admite utilizarea aspartamului, edulcorant sintetic, pentru indulcirea
unor produse alimentare ca: bauturi nealcoolice, produse de patiserie,
inghetata etc. Identificarea aspartamului se face prin cromatografie pe strat
subtire.

Reactivi §i materiale

- placi cromatografice cu Kieselgel, activate timp de 30 minute la 110°C;
- sistem de solventi: butanol : acid acetic : apa (1:1: 1);

- reactiv de revelare: solutie de ninhidrina 0,1 % in alcool etilic;

- solutie martor de aspartam, 1 mg/mL aspartam..

Mod de lucru

10 g probd omogenizatd se mojareaza cu 20 — 30 mL apa distilata,
amestecul se transvazeaza cantitativ intr-un balon cotat de 100 mL, se
completeaza la semn si se filtreaza. Se spoteaza pe linia de start cate 20 uL solutie
de analizat si 5 pug solutie martor de aspartam. Dupa developarea pe 0 distanta de
10 — 15 cm, cromatograma se usucd in aer, i se pulverizeaza cu solutia de
ninhidrina. Dupa uscarea in aer cromatoplaca se mentine 5 — 10 minute la 100°C
in etuva. Aspartamul apare sub forma unor spoturi colorate in roz violet.

7.2.9. Determinarea cantitativa a aspartamului

Principiul metodei

Se bazeaza pe reactia de culoare a aspartamului cu ninhidrina cand se
formeaza un compus colorat in roz violet cu Amax =590 nm.

Reactivii si solutii

- solutie etalon de aspartam, 1 pg/mL;
- solutie de ninhidrina 0,1 % alcoolica.
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Trasarea curbei de etalonare

Tntr-o serie de eprubete gradate se introduc volume de 0; 0,1; 0,2; 0,4; 0,6;
0,8; 1,0 mL solutie etalon de aspartam, se completeaza volumul cu apa distilata la
9 mL si se adauga 1 mL solutie ninhidrind 0,1 %. Eprubetele se introduc ntr-o
baie de apa la fierbere 5 minute, se racesc si se completeaza la 10 mL. Se citesc
absorbantele la A = 590 nm, fata de martor. Se traseaza graficul A = f{(C).

7.2.10. Dozarea zaharozei din produsele dulci

A se vedea dozarea zaharozei din produsele alimentare (1.5.3.).

7.2.11. Determinarea sorbitolului prin metoda tirimetrica

Principiul metodei

Sorbitolul din proba de analizat se trateaza cu un exces de solutie de sulfat
de cupru, excesul de sulfat de cupru titrandu-se iodometric.

Reactivi si solutii

- sulfat de cupru CuS0s - 5 H20, solutie 10 %;
- hidroxid de sodiu solutie 5 N;

- acid sulfuric solutie 4 N;

- tiosulfat de sodiu solutie 0,1 N;

- amidon;

- iodurd de potasiu p. a.

Mod de lucru

Tntr-un flacon iodometric se introduc 20 mL solutie de sulfat de cupru, 10
mL solutie de hidroxid de sodiu si o cantitate de proba de analizat, omogenizata,
contindnd 250 mg sorbitol. Se completeaza cu apa distilatd la 100 mL si se
mentine timp de 45 minute pe baia de apa la 50°C, agitand din cand in cand. Se
lasa sa se raceasca la temperatura camerei. Se filtreazd 10 mL din solutia limpede
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si se trateazd cu 1 mL acid sulfuric 4 N 51 0,5 g iodura de potasiu. Se titreazd iodul
eliberat cu solutia de tiosulfat de sodiu 0,1 N in prezenta amidonului.

Calculul rezultatului

1 mL tiosulfat de sodiu 0,1 N titreazd 9,1 mg sorbitol (1 mol sorbitol
complexeazi 1 ion Cu?*).

7.2.12. Determinarea HMF din miere prin metoda Fiehe

Principiul metodei

Adaosul de zahar invertit artificial din miere poate fi determinat prin
identificarea hidroximetilfurfurolului deoarece prin invertirea artificiala a
zaharozei o fractiune din glucoza si zaharoza rezultata se degradeaza cu formare
de HMF. Acesta formeaza cu rezorcina un complex rosu-aprins.

Reactivi si solutii

- rezorcind solutie 1 % 1n acid clorhidric concentrat;
- eter etilic.

Mod de lucru

5 g miere se mojareaza cu 25 mL eter etilic timp de 5 minute. Se
filtreaza pasta si se evapora la sec la temperatura camerei intr-o capsula
de portelan. Se adauga o solutie de rezorcind peste reziduul sec picatura
cu picaturd. In prezenta HMF se formeazi o culoare rosie intens care se
accentueaza in timp. Dacd se formeaza o culoare roz sau portocalie care
dispare n 3 — 4 minute, nu se ia in consideratie.

8. ANALIZA FRUCTELOR SI LEGUMELOR

Legumele si fructele sunt alimente cu valoare nutritiva foarte mare
datorita continutului lor bogat in vitamine (A, C, P, K, B etc.) si saruri
minerale. Totodata, datoritd continutului lor scazut in lipide si proteine ele
sunt slab calorigene.
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In tabelul 25 este datd compozitia chimicd a unor seminte

oleaginoase si leguminoase.

Tabelul 25. Compozitia chimica a unor seminte oleaginoase si leguminoase

(la 100 g produs consumabil)

Produsul Proteine | Lipide | Glucide | Ca P Fe A B1 B2 C
(9) @) (9) (9) (@ | (mg) | (mg) | (mg) | (mg) | (Mg)
Floarea 20,7 52,9 50 [0,367 | 0530 | 61,0 | - | 184 | 018 | -
soarelui
Soia 34,9 17,3 115 [0,348 [ 0510 | 11,8 | 0,01 | 0,94 | 0,22 -
Fasole 22,3 1,7 545 0,150 | 0,541 | 12,4 - 050 | 0,18 -

In tabelul 26 este dati compozitia chimici a unor legume si

derivate alimentare.

Tabelul 26. Compozitia chimica a unor legume si derivate alimentare
(la 100 g produs consumabil)

Produsul Protei- | Lipide | Glucide | Ca P (Eweg A B (r?fg C
ne (9) )] )] ()] ()] ) (mg) | (mg) ) (mg)
Tomate 11 | 030 | 40 |9 [ % |15 | 035 007 005 | P
Cartofi 20 | 010 | 197 |90 [ 005 )49 [ 000 1 4515 |05 | 200

0o | s 3 0
Morcovi 12 | 030 | 93 |9 |9 loa9 | 36 [008 008 | 500
Castraveti 0,3 : 30 | %% | %% log0 | 001 | 003|004 | 190
Varzi 18 : sa | 99 | 9% 110 | % | 006 | 005 | °%0
Mazdre verde 50 | 02 | 133 | %97 | %% |15 | 110 | 034 [019 | 2O
Fasole verde 4.0 - 4,3 O’gG 0f4 11 0,06 0,10 | 0,20 2%’0
Pasta de tomate 45 0,5 23,0 0’3'8 0’3'5 58 1,10 0’526 0,21 6%’0
Suc de tomate 08 : 33 | %8 | %® o7 | 010 |00 |00 | 190
Cartofi deshidrat. | 66 | 03 | 737 | °% | %20 T35 | - o010 |00 | 700
Morcovideshidr: | 80 | 20 | 650 | %00 | %27 | 32 | 140 | 040 | 046 | 3,00
Castraveti murati 0,28 - 1,3 0’82 0’82 0,8 0,07 0,01 | 0,06 | 2,00
Varza murata 0,8 - 1,8 0’??3 0’82 0,55 - 0,03 | 0,07 14(1),0
Conserve mazare 3,1 0,2 7,1 O’gl 0,3(35 0,7 0,50 0,11 | 0,07 1%’0
Mazire congelata | 45 | 02 | 121 | %% | %% | 12 |ogs | 030 |09 | B0
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Tomate congelate 0,5 - 4,0 Ofl o,gz 1,3 0,1 0,06 | 0,04 2%’0
Sfecla de zahar 1,05 0,12 16,6 8’03 8’04 0,8 0,01 | 0,04 | 0,05 30’0

In tabelul 27 este data compozitia chimica a unor fructe si derivate
alimentare.

Tabelul 27. Compozitia chimica a unor fructe si derivate alimentare
(la 100 g produs consumabil)

Produsul Proteine | Lipide | Glucide Ca P Fe A B, B, C
@ (@ (@ (@ (@ (mg) | (mg) | (mg) (mg) (mg)
Mere 0,4 0,4 150 | 001 | 0,01 | 0,01 | 003 | 0,06 | 0,05 | 50
Caise 1,0 0,1 159 | 0,02 | 049 | 049 | 0,75 | 0,05 | 0,03 | 30
Piersici 0,7 0,1 136 | 0,04 | 0,03 | 050 | 024 | 0,02 | 0,06 | 50
Visine 1,0 0,3 144 | 003 | 0,05 | 0,84 | 022 | 0,02 | 0,03 | 50
Struguri 0,8 0,4 20,0 | 0,03 | 0,07 | 0,70 | 0,01 | 0,04 | 001 | 2,0
g:;feaze 13 0,5 182 | 006 | 0,09 | 126 | 007 | 0,06 | 005 |150,0
Zmeura 0,8 0,9 9,0 0,04 | 0,037 | 1,6 | 0,03 | 0,02 | 0,05 | 250
Micese 3.4 12 420 | 005 | 011 | 1,0 | 1,50 | 0,10 | 0,06 | 500,0
Lamai 0,9 0,7 62 | 0,036 | 0,022 | 05 | 0,20 | 0,06 | 0,01 | 50,0
Portocale 0,8 0,2 91 | 0,044 | 0,020 | 06 | 0,25 | 0,07 | 0,04 | 50,0
Grepfrut 0,5 0,2 65 | 0,029 | 0,026 | 05 | 0,60 | 0,08 | 0,06 | 450
Caise 41 03 683 | 0085 | 020 | 20 | 270 | 009 | 0,0 | 80
deshidratate
Visine 0,9 0,2 12,2 | 0,027 | 0,04 | 072 | 017 | 0,015 | 0015 | 4,0
congelate
Compot 05 01 205 | 0015 | 003 | 050 | 010 | 001 |0015 | 2,2
vigine

8.1. ANALIZA ORGANOLEPTICA A FRUCTELOR SI
LEGUMELOR

Culoarea: Se apreciaza vizual la lumina naturala ca fructul sau
leguma sa aibd coaja curatd, fard zbarcituri sau lovituri, sd aiba o culoare
uniforma specifica soiului.

Gustul: Se apreciaza pe un lot de 5 — 7 fructe sau legume si
trebuie sa fie specific fiecarui soi in parte. Astfel:
- la piersici, caise, prune, visine, cirese: gust dulce, dulce-acidulat sau
acrisor dulce lipsit de astringenta sau cu astringenta usoara (la visine);
- la mere, pere, gutui: gust dulce-acidulat, placut, lipsit de astringenta sau
cu astringentd usoara (la gutui);
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- la legume: pulpa dulce, acrigoara, iute (la diverse legume);

Mirosul (Aroma): Se determind pe 5 — 7 fructe trebuind sa fie
placuta, find, bine pronuntata.

Defectele: Se analizeaza in sectiune longitudinald. La fructe se
verificd putrezirea pulpei, pietrificarea pulpei, prezenta viermilor etc. La
legume se verificd iuteala prin degustarea unei portiuni cu nervurd (la
ardei grasi, lungi sau gogosari), amareald (castraveti), prezenta atelor
(fasole), intarirea boabelor (fasole, mazare), prezenta viermilor (varza,
conopida).

8.2. DETERMINAREA UMIDITATII FRUCTELOR SI
LEGUMELOR

In alimentatia zilnicd un adult trebuie si consume legume si fructe.
Fructele si legumele sunt produse cu un continut ridicat de apa, cu o
structura si textura specifice, volum mare si duratd de pastrare variabila,
in general mica. Legumele si fructele se caracterizeaza prin:

- continut bogat in apa (85 — 95 % la legume, 80 — 90 % la fructe);
- glucide 2 —7 % la legume, 6 — 12 % la fructe;

- substante minerale 0,5 — 1,5 % la legume, 0,2 — 0,5 % la fructe;

- vitamine 5 — 40 mg % la legume, 5 — 65 mg % la fructe;

- mici cantitati de proteine si lipide.

Principiul metodei

In functie de natura lor, fructele si legumele contin cantitati variabile de
apa. Pentru conservare este important de determinat continutul de umiditate (apa
slab retinuta).

Reactivi si solutii

- material vegetal.

Mod de lucru

Se cantaresc 5 g nisip curat si se usuca intr-o fiola la etuva la 105°C pana
la greutate constanta. Se ia 6 grame material vegetal proaspat si se se amesteca cu
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nisipul cu ajutorul unei baghete, Se usuca la etuva la 50 — 60°C timp de 4 — 6 ore
(pana cand materialul devine casant) apoi se usuca la 105°C pana la greutate
constanta. Se raceste n exsicator si se recantareste.

Observatie: Daca materialul vegetal este deja uscat la aer, se cantaresc 3 —
5 g si se pun in fiola de cantarire adusa la greutate constanta, apoi se usuca 3 — 4
ore la etuva la 105°C.

Calculul rezultatului

Umiditatea se exprima procentual cu ajutorul formulei:

u=""" 100
m
unde:
U = umiditatea produsului (%);
m = masa produsului Tnhainte de uscare (g);
mz = masa produsului dupa uscare (g).

8.3. DETERMINAREA CANTITATII DE APA LEGATA IN
PRODUSE VEGETALE

In fructe si legume continutul global de apa constituie 90 — 95 %.
In materia prima continutul apei este variat, in limitele de la 5 % pana la
90 %. Apa se afld in stare libera si legatd. Apa legata are un rol important,
influentand activitatea apei, stabilitatea biochimicd §i microbiologicd a
produselor.

Principiul metodei

Metoda se bazeaza pe procesele de osmoza ale tesutului vegetal in
solutii hipertonice de zaharoza. In rezultatul difuziei apei libere din proba
vegetald examinata, concentratia solutiei de zaharoza se reduce. Diferenta
dintre concentratia solutiei dupd procesul de osmoza se determina prin
metoda refractometrica. Apa legata se mentine in tesutul vegetal si poate
fi identificata prin diferenta dintre apa totala si cea libera, care a trecut in
solutie.
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Reactivi si solutii

- produse vegetale: legume, fructe;
- solutie de zaharoza 25 — 30 %.

Modul de lucru

Produsul initial se taie sub forma de felii cu grosimea de 1 —2 mm
sau se marunteste cu ajutorul razatorii. Masa totala a probei maruntite
trebuie sa fie 15,0 — 20,0 g. Proba se omogenizeaza. O parte (10 g) este
utilizatd pentru determinarea continutului in apa legata, restul - pentru
determinarea continutului total in apa. Cu ajutorul refractometrului se
determina concentratia initiald a zaharozei (C, %). In doud baloane conice
se introduc cate 25 mL solutie de zaharoza. Baloanele se cantaresc pana si
dupa introducerea solutiei cu o precizie de 0,01 g., pentru a cunoaste cu
precizie masa solutiei de zaharozi introduse. In fiecare balon se introduc
suplimentar cate 4 — 5 g din proba pregatitd prealabil. Balonasele se
cantaresc. Diferenta dintre masa balonului cu proba in solutie si masa
balonului cu proba constituie masa precisd a probei luatd pentru analiza
(mg). Baloanele cu proba prealabil agitate se lasd in repaus 1,5 ore.

In acest timp apa liberd a probei sub influenta presiunii osmotice
trece in solutia de zaharoza. Are loc diluarea solutiei de zaharoza.
Determinarea apei totale in mostrele examinate se efectueaza prin uscarea
probei cu ajutorul aparatului Cijov — metoda rapida (prezentata in anexa).
Concentratia apei totale Tn probd se exprima prin Wt, %. Dupa 1,5 ore
continutul baloanelor se agita cu bagheta de sticla, se lasa in repaus 1 — 2
minute. Cu ajutorul refractometrului se determina concentratia solutiei de
zaharoza.

Calculul rezultatului

Cantitatea apei libere in produsele vegetale se calculeaza din
relatia:

A= (EC) M 444
C,m

unde:
A = continutul apei libere in produs, (%);
C = concentratia initiald a solutiei de zaharoza, (%);
C1l = concentratia solutiei de zaharoza dupa tratarea probei, (%);
ms = masa solutiei de zaharoza utilizata, (g);
m = masa probei produsului, (g).
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Apa legata se calculeaza prin relatia:

W) =W;-X
unde:
W, = continutul apei legate in produs, (%);
Wit = continutul apei totale, (%);
X = continutul apei libere, (%).

8.4. DETERMINAREA CENUSII BRUTE

Principiul metodei

Metoda consta in incalzirea legumelor si fructelor la peste 500°C cand o
parte din compusi se volatilizeaza iar cealaltd parte se transforma in compusi
minerali.

Reactivi si solutii

- material vegetal.

Mod de lucru

5 g material vegetal se pun intr-o capsula de portelan adusa la greutate
constantd. Se introduce capsula 1n cuptor, se incalzeste la 500°C, se tine cateva
ore (pana ce cenusa devine albd). Se raceste n exsicator si se cantareste cand a
ajuns la temperatura camerei.

Calculul rezultatului

Se exprima cenusa in grame la 100 g material:

Cenusa (%) = mﬂ 100

1

unde:
m = masa de cenusa dupa calcinare, (g);
ma = masa materialului vegetal Tnainte de calcinare, (g).
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8.5. DETERMINAREA ACIDITATII TOTALE A
FRUCTELOR SI LEGUMELOR

Principiul metodei

Aciditatea totald este reprezentatd de suma tuturor ionilor de
hidrogen din solutie disociati sau legati.

Tn tabelul 28 sunt prezentate unele date despre valorile medii ale
aciditatii totale a unor fructe si legume. Aciditatea totala este folosita
pentru stabilirea gradului de maturare si a calititii produselor vegetale
(legume si fructe), pentru stabilirea starii de conservare sau alterare
(cereale, plante oleaginoase). Majoritatea fructelor si produselor din
fructe manifestd senzatii de gust acru datoritd valorii pH-ului < 4.
Legumele se caracterizeaza prin pH cuprins intre 5 si 6,9. De asemenea
carnea, pestele, laptele sunt alimente care nu trebuie sd manifeste senzatie
de gust acru.

Tabelul 28. Valori ale aciditatii totale si ale pH-ului la unele fructe si legume

Fructe | Aciditate totala | pH Legume Aciditate totala | pH
(titrabila) % (titrabila) %

Mere 0,9 3,4 cartofi 0,2 6,1
Pere 0,3 4.4 varza alba 0,2 6,1
Visine 1,45 3,5 morcovi 0,1 6,4
Cirese 0,45 4,3 ardei gras 0,4 50
Prune 1,1 3,8 ceapa 0,1 5,9
Caise 1,25 3,6 rosii 0,5 45
Piersici 0,6 40 castraveti 0,1 6,9
Struguri 0,9 3,9 Spanac 0,1 6,9
Lamai 49 3,1 sfecla 0,1 6,3
Capsuni 2,0 3,15 | mazare verde 0,15 5,6
Zmeura 1,7 3,3 macris 1,3 3,7

Metoda consta in neutralizarea aciditatii cu o solutie de NaOH.

Reactivi si solutii

- NaOH 0,1 N;
- fenolftaleina solutie alcoolica 1 %;
- material vegetal.
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Mod de lucru

Peste 300 g material vegetal bine maruntit se adauga 800 mL apa
distilata s1 se fierbe o ord adaugind din cand in cand apa pierduta. Se
trece solutia obfinutd intr-un balon cotat de 2000 mL si se completeaza la
semn cu apa distilatd, apoi se filtreaza. Se ia din filtrat 20 mL, se dilueaza
cu apa distilata fiarta si racita, se adauga cateva picaturi de fenolftaleina si
se titreaza cu NaOH 0,1 N pana la aparitia culorii roz ce persista timp de
30 de secunde.

Calculul rezultatului

mL NaOH 0,1 N/100 g material = von;f\-/v -100
unde:
Vo = volumul de NaOH 0,1 N folosit la titrare, (mL);
f = factorul solutiei de NaOH;
\Y/ = volumul de solutie la care s-a adus proba, (mL);
% = volumul luat 1n analiza, (mL);
m = masa de material vegetal, (Q).

8.6. DOZAREA GLUCIDELOR DIN LEGUME SI FRUCTE
PRIN METODA SOMOGYI-NELSON

Principiul metodei

Metoda se bazeaza pe capacitatea ozelor de a reduce reactivul
cupric slab alcalin la oxid cupros. Acesta reduce la randul sau complexul
molibdenic la oxizi de molibden de culoare albastra. Acestia se determina
colorimetric.

Reactivi si solutii

- ZnSO4 solutie 5 %;

- CaCOs;

- Ba(OH)2 0,3 N;

- Reactiv A (25 grame sare Seignette, 25 g Na.COs, 20 g NaHCOs3, 200 g
Na>SO4 de pun intr-un balon de 1000 mL si se completeaza la semn cu
apa distilatd);
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- Reactiv B (Intr-un balon cotat de 100 mL se pun 15 g de CuSO; si se
completeaza la semn cu apa distilatd. Se adaugad cateva picaturi de
HzSO4);

- Reactiv C (Se amestecd 25 g molibdat de amoniu cu 450 mL apa
distilatd 1 2 mL acid sulfuric concentrat. Se adauga o solutie formata din
3 g NazHASO4-7H20 si 25 mL apa distilata. Cele 2 solufii amestecate se
lasd 24-48 de ore la 37°C.

Mod de lucru

2 g material vegetal se mojareazad cu putin CaCOs, apoi se adaugd
20 mL apa distilatd si se lasda in repaus timp de 30 minute. Se filtreaza.
Peste filtrat se adauga 2 mL ZnSO4 5 % %i 2 mL Ba(OH). 0,3 N. Se agita
si se filtreaza din nou. Se transvazeaza filtratul intr-un balon cotat de 25
mL si se completeazi la semn cu apa distilatd. In mai multe baloane
cotate de 25 mL se pun probe formate din 1 mL extract + 1 mL apa
distilata + 2 mL amestec reactiv A + B (amestecul este format din 25 mL
reactiv A + 1 mL reactiv B). intr-un alt balon cotat se face proba martor
punand in loc de extract apa distilata (2 mL apa distilata + 1 mL reactiv
A+B). Pe o baie de apa adusa la fierbere se tin baloanele cotate timp de
25 de minute. Se racesc si se adauga in fiecare cate 2 mL reactiv C. Se
completeaza la semn cu apa distilata si se citeste absorbanta probelor la A
=500 — 520 pum.
Trasarea curbelor etalon:
Se prepara o solutie etalon de glucid din 30 g glucid/100 mL.
Se prepara 8 probe etalon punand in 8 eprubete valorile din tabelul 29.

Tabelul 29. Prepararea probelor etalon

Eprubeta nr.
112 |3 |4 |5 1|6 |7

8
martor

Solutie etalon
de glucid, (mL)
Amestec reactiv

A +B, (mL) 20120120120 120120]20 2,0

Apa distilata, (mL) |19 |18 |14 (16 |14 |10 (05| 20

01/02|041(06 08|10 |15 0

Se tin toate probele timp de 10 minute pe baia de apa adusa la
fierbere, se racesc si se adauga in fiecare cate 2 mL reactiv C. si 10 mL
apa distilata.
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Se colorimetraza probele la A = 500 — 520 um si se traseaza curba
etalon A = f (concentratie).

8.6. DETERMINAREA SUBSTANTELOR PECTICE iN
REACTIE CU ALCOOLUL ETILIC

Principiul metodei

Substantele pectice sunt componente ale membranelor si sucului
celular in cantitati si forme ce diferd cu soiul, specia, gradul de maturare.
Prezenta substantelor pectice este necesara la obtinerea sucurilor naturale
de fructe si legume dar in cazul vinurilor este necesara inldturarea
acestora. Pectinele pot fi folosite la prepararea gemurilor, jeleurilor,
marmeladelor si ca aditivi la obtinerea pudrelor pentru desert, la
imbunatatirea consistentei iaurtului etc.

In tabelul 30 este prezentat continutul in substante pectice (%) al
unor specii de fructe.

Tabelul 30. Continutul in substante pectice (%) al unor specii de
fructe

Fructul | Pectine, (%) | Fructul | Pectine, (%)
Cirese |0,10-0,40 | Prune 0,50-1,04
Mere 10,34-1,15 | Capsuni | 0,20-0,78
Caise |0,20—-0,85 | Pere 0,12 -0,86

Metoda se bazeaza pe precipitarea substantelor pectice cu alcool
etilic, saponificarea lor cu hidroxidul de sodiu i transformarea pectatului
de sodiu format in reactia cu acidul clorhidric concentrat in acid pectic.

Reactivi si solutii

- alcool etilic 96 %;

- NaOH solutie 10 %;

- HCI concentrat, (d = 1,19);

- extract de fructe sau legume (100 g material vegetal se mojareaza repede
(pentru a evita oxidarea), se pune intr-un pahar gradat de 250 mL si se
completeaza la semn cu apa distilata, apoi se fierbe pe o baie de apa timp
de 3 ore. Se filtreaza intr-un balon cotat de 500 mL si se completeaza la
semn cu apa distilata).
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Mod de lucru

Se ia 100 mL din extractul de fructe sau legume, se evapora pe
baia de apd pana la o treime din volumul initial apoi se adauga 100 mL
alcool etilic, se agita si se filtreaza. Se trece precipitatul intr-un pahar, se
adauga 40 mL apa distilata calda, se lasa sa se raceasca, se adauga 2-5 mL
NaOH 10 %, se completeaza cu apa distilatd pana la un volum de 50 mL
si se lasa in repaus 15 minute. Se adauga 10 mL HCIl (100 mL HCI
concentrat se adauga in 150 mL apa distilatd) si 40 mL apa distilatd. Se
fierbe amestecul timp de 5 minute si se filtreazd imediat spaland
precipitatul pana la reactie neutrd. Precipitatul se pune intr-o capsula de
portelan taratd, se usuca la etuva la 105 °C, se cantareste, apoi se
calcineaza la 500-600 °C pana la greutate constanta si se recantareste.

Calculul rezultatului

Continutul de substante pectice din legume si fructe se exprima in
g acid pectic /100 g materie prima cu formula:

acid pectic (g/100 g material) = (a—b)-5
unde:
a = masa de precipitat uscat, (9);
b = masa de precipitat calcinat, (g);
5 = coeficient de multiplicare pentru raportarea procentuala;

8.7. DETERMINAREA AZOTATILOR DIN LEGUME SI
FRUCTE

Principiul metodei

Metoda se bazeazd pe reactia de oxidare a difenilaminei n
prezenta ionilor NO3z™ in urma careia se formeaza tetrafenilhidrazina de
culoare albastra.

Reactia este specifica si pentru ClO3", BrOs", Cr.O7 dar acesti ioni
lipsesc din tesuturile vegetale.

2 MNOs + H2SO4 — M2SO4+ 2 HNO3
2 HNO3 — N20s5 + H20
N205 — 2 NO + 3/2 O2
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2 (CeHs)2NH + %2 O2 — (CeHs)aN2 + H20
difenilamina tertafenilhidrazina

Reactivi si solutii

- difenilamina solutie 0,3 %.

Mod de lucru

Se sectioneaza din fructul sau leguma proaspata cu ajutorul unei
lame o bucata subtire 0,25 — 0,5 cm si se aplica pe sectiunea proaspata 1-2
picaturi de solutie de difenilamina. in 5 — 10 secunde apare o coloratie
albastrda de o anumita intensitate. Daca culoarea albastrd nu apare sau este
de o intensitate foarte slaba, atunci tesutul sub actiunea acidului sulfuric
din reactiv se brunifica, deci proba nu contine nitrati.

8.8. ANALIZA CONSERVELOR DE LEGUME SI FRUCTE

8.8.1. Determinarea proportiei de legume si fructe din conserve

Principiul metodei

Metoda constd in separarea partii solide de partea lichida si
verificarea proportiei in care au fost folosite materiile auxiliare.
Mod de lucru

Se ia 0 conserva si se cantareste. Se deschide si continutul acesteia
se rastoarna Intr-un recipient in prealabil cantarit. Se cantareste din nou,
se pune apoi continutul conservei pe o sita cu diametrul ochiurilor de 4
mm. Se lasa timp de 5 minute sa se scurga lichidul intr-un vas tarat in
prealabil.

Calculul rezultatului
Rezultatul se exprima in procente cu ajutorul formulelor:
m-m
Legume sau fructe(%) = ——2-100
m

unde:
m = masa continutului din conserva (masa netd), (g);
m2 = masa lichidului scurs, (g);
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8.8.2. Determinarea continutului de clorura de sodiu din
conservele de legume prin metoda Mohr

Principiul metodei

Continutul de clorura de sodiu din conservele de legume trebuie sa
fie cuprins intre 0,5 — 1,5 % conform normelor aprobate de Ministerul
Sanatatii. Metoda Mohr de determinare a clorurii de sodiu constd in
titrarea extractului apos cu azotat de argint folosind ca indicator cromatul
de potasiu.

Reactivi si solutii

- KCI 10 %;

- AgNO3 0,1 N;

- fenolftaleina solutie 1 % alcoolica;
- cromat de potasiu 10 %;

- NaOH 0,1 N;

Mod de lucru

Intr-un pahar Berzelius tarat in prealabil se pun 20 g produs
mojarat sau 100 g lichid. Tn cazul produselor lichide se aduce cantitatea
pregatitd la 200 mL cu apa distilata, iar in cazul produselor solide sau
partial solide, peste proba fin mojarata se adaugd 50 mL apa distilata, se
fierbe timp de 2-3 minute apoi se acopera paharul cu o sticla de ceas si se
raceste la temperatura camerei. Se trece solutia obtinutd intr-un balon
cotat de 200 mL si se aduce la semn cu apa distilata, apoi se filtreaza.

Se ia din extractele preparate ca mai sus 20 mL intr-un flacon
Erlenmeyer, se adauga cateva picaturi fenolftaleind §i se titreaza cu
NaOH 0,1 N pana la obtinerea culorii roz ce persistd 30 secunde. Se ia
intr-un alt flacon Erlenmayer 20 mL extract, se adauga direct volumul de
NaOH determinat anterior, se adauga 1 mL cromat de potasiu 10 % si se
titreaza cu AgNO3 0,1 N pana la aparitia culorii portocaliu-roscat.

Calculul rezultatului

Se exprima continutul de NaCl procentual dupa formula:

0,005844-V -V,
m-V,

NaCl% = -100
unde:

154



V = volumul de AgNOs 0,1 N folosit la titrare, (mL);

V1 = volumul la care s-a adus proba (200 mL), (mL);

V2 = volumul de filtrat folosit pentru titrare, (mL);

m = masa probei de analizat, (g);

0,005844 = cantitatea de NaCl (g) corespunzatoare la 1 mL AgNO3 0,1 N
folosit la titrare;

8.8.3. Determinarea SOz liber si total din conservele de fructe
si legume prin metoda iodometrica

Principiul metodei

Dioxidul de sulf este folosit ca antiseptic in industria alimentara.
Limitele intre care trebuie sd se gdseascd acesta in conservele de fructe si
legume este de 0,18 — 0,36 %, deoarece concentratii mai mari de SO>
afecteaza sanatatea.

Reactivi si solutii

- NaOH 1N;

- solutie de i0od 0,02 N;

- solutie de amidon 1 %;

- acid sulfuric concentrat, (d = 1,84);

Mod de lucru

Se ia 25 g din proba de analizat, se mojareaza rapid pentru a evita
pierderile de SO: si se trece intr-un balon cotat de 250 mL completandu-
se la semn cu apa distilata. Se agitd bine si se lasa in repaus timp de 30 de
minute. Se ia 50 mL Tntr-un pahar Erlenmeyer cu dop rodat in care s-au
pus 25 mL NaOH 1 N. se adauga 15 mL H2SOg4 diluat (1+9 vol) si I mL
amidon 1 %. Se titreaza cu o solutie de iod 0,02 N pand la aparitia
coloratiei albastre ce persista 30 de secunde.

Se trece la determinarea SO liber procedand astfel: 50 mL solutie
din balonul cotat se pun intr-un flacon Erlenmeyer cu dop rodat. Se
adauga 5 mL H2SOg4 diluat (1 parte acid sulfuric concentrat la 9 parti apa
distilatd) si 1 mL amidon. Se titreaza cu solutia de iod 0,02 N pana la
aparitia culorii albastre ce persista timp de 30 de secunde.

Calculul rezultatelor

SOz total si SO2 liber se exprima procentual astfel:
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S0, total (%) = 200004 V1 -5

unde:

0,0064 = cantitatea de SOz (g) corespunzatoare la 1 mL solutie de iod;
V1 = volumul solutiei de i0d 0,02 N folosit la prima titrare, (mL);
m = masa probei luate in lucru, (9);

SO, liber (%) _ 0,00064-V, -5

unde:

0,0064 = cantitatea de SOz (g) corespunzatoare la 1 mL solutie de iod;
V2 = volumul solutiei de i0od 0,02 N folosit la prima titrare, (mL);
m = masa probei luate in lucru, (g);

8.8.4. Determinarea culorii pastei de tomate

Principiul metodei

Unul dintre principalele criterii de apreciere a calitatii pastei de
tomate este aprecierea culorii. Culoarea caracteristica se datoreaza
pigmentilor din tomate (f-caroten, y-caroten, xantofile, quercitina,
noingenina etc). Metoda consta in determinarea densitatii optice cu
spectrofotometru a extractelor de pasta de tomate la A = 405 nm.

Mod de lucru

2,5 g pasta de tomate se pun intr-un balon cotat de 100 mL si se
completeaza la semn cu apa distilata. Se filtreaza extractul de 2 ori si se
determind pentru filtratul limpede densitatea optica la A =405 nm.

Calculul rezultatului

In functie de valoarea densitatii optice folosite se incadreaza proba
de analizat ntr-una din clasele:
- calitate superioara — pana la 0,250;
- calitate | — 0,250 — 0,400;
- calitate necorespunzatoare — peste 400
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9. ANALIZA CHIMICO — SANITARA A BAUTURILOR
ALCOOLICE

Bauturile alcoolice pot fi:

1. Naturale, ce se obtin prin fermentatia alcoolica a glucidelor din
materii vegetale (fructe, cereale, cartofi etc.) cu ajutorul drojdiilor.
Bauturile naturale, la randul lor, sunt:

a) nedistilate sau fermentate (alcoolul ramane in lichidul din care
se formeaza): berea, vinul etc.

Berea este o bauturd slab alcoolizatd (2-5 %), obtinuta prin
fermentarea unui extract de orz incoltit (malt) fiert cu fructele unei plante
numite hamei (aceasta, prin diferite substante amare, uleiuri §i taninuri,
contribuie la limpezirea si definitivarea culorii §i aromei berii);
fermentarea se realizeaza intr-o etapa primara rapida (7-11 zile la o
temperatura de 5-10°C) si o etapa secundara (1-2 luni de zile, la
temperaturi mai scdzute) in vase Inchise ermetic (pentru retinerea
bioxidului de carbon).

Vinul se obtine prin fermentarea mustului de struguri; atunci cand
sunt folosite alte fructe, acestea vor da si numele vinului respectiv: vin de
mere (denumit si cidru), vin de smochine etc. Fermentarea se realizeaza
intr-o etapa primara (intensa si rapida, de circa 2-3 saptamani, cu
degajarea unei cantitati mari de C02) avand drept rezultat vinul nou si un
reziduu (drojdie), urmata (dupa separarea vinului nou de drojdie) de etapa
secundard (lenta, la temperatura scazutd si in recipiente speciale) in care
vinul se limpezeste si 151 definitiveazd gustul si aroma. in functie de
concentratia de glucide, vinurile pot fi:

- seci sau semiseci, ce contin < 4 % glucide;

- semidulci sau dulci, ce contin 4 — 16 % glucide;

- licoroase, cu >16 % glucide.

b) distilate (alcoolul este concentrat prin distilarea lichidelor
fermentate) din fructe - rachiuri: tuica de prune, slibovita (fuica distilata
de doua ori), rachiul de tescovind, palinca etc. - sau din grane: whisky,
rom, gin etc.

2. Industriale, obtinute prin diluarea alcoolului etilic cu apa si
adaugarea unor ingrediente (votca, bitter etc.).

Prin incorporarea unei cantitdti de 20 — 40 % zahdr in rachiuri
(naturale sau industriale), se obtin lichiorurile.

In tabelul 31 este prezentatd compozitia chimici a bauturilor.
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Tabelul 31. Compozitia chimica a bauturilor

(la 100 g produs consumabil)

Produsul Proteine | Lipide | Glucide Ca P Fe A B, B, C
() () @ ()] (9) (mg) | (mg) (mg) (mg) | (mg)

r’;‘;ﬁﬁgl 0,58 - 284 | 0,033 | 0025 |041 | 018 | 0017 | 005 | 35

Suc struguri 04 - 185 | 0,024 | 0046 | 046 | - 0,02 | 0,004 | 1,0

Suc  de | ;4 - 860 | 0022 |0012 | 0,8 - 001 | 003 | 180

zmeura

Suc de | g . 11,7 | 0,008 | 0009 | 02 ; 001 | 001 | 2,0

mere

Suc

sortocale 0,25 - 133 | 0,015 | 0014 | 055 | 0,15 | 0,035 | 0,020 | 25,0

Suc e | g4 . 127 | 0017 |0011 | 025 | 0008 | 0,05 | 0004 | 360

lamaie

Bere 06 - 48 | 0,009 | 0,012 | 0.1 ; 001 | 005 | -

Vin 0.2 } 02 | 0018 | 0,010 | 05 ; ; 001 | -

Citronada ) ) 75 ) ) ) ) ) ) )

(cu esente) !

Coniac - - 15 0,0001 - 0,1 - - - -

Votca ; - 01 | 00003 | - - ; ; ; ;

9.1.1. Analiza vinului

9.1. BAUTURI ALCOOLICE NEDISTILATE

Vinul deci nu trebuie inteles in primul rdnd ca aliment ci ca un
insotitor al mancarii in cadrul unei alimentatii rationale si sanatoase.

Tn afara unor vinuri demidulci sau dulci cu circa 12 — 70 g/L zahar
rezidual, vinul dispune de alcool (9 — 13 vol. %) care intra in circuitul
metabolic si constituie el nsusi o sursa de energie, dar aceasta sursa nu
este dintre cele mai importante. Vinul se bea din placere si intra in toate
dietele de alimentatie rationala ca insotitor al diferitelor mancaruri. Este o
adevarata stiinta asocierea vinurilor cu diferitele mancaruri.

In tabelul 32 sunt prezentate compozitiile principalelor tipuri de

vin.
Tabelul 32. Continutul in zahar si alcool al principalelor tipuri de vin
'_I'|pul_ Soiuri Zahar Alcool
vinului
Feteasca Regala, Feteasca Alba, Riesling, Sauvignon and la min.
Vinalbsec | Blanc & Feteasca, Aligote, Sauvignon, Tamaioasa p 11,0 %
N 4 g/L
Romaneasca, Muscat Ottonel vol
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i A x min.
Vin - rosu Feteasca Neagra, Babeasca Neagra, Merlot, Pinot Noir pand la 115 %
sec 4 g/lL vol

Feteasca Regala, Feteasca Alba, Riesling, Sauvignon
Vin alb si | Blanc & Feteasca, Aligote, Sauvignon, Tamadioasa 4 _ 12 min.
rosu, Romaneasca, Muscat Ottonel, Feteascd Chardonnay, Pinot n 115 %
demisec Noir, Traminer, Feteasca Neagra, Babeascd Neagra, 9 vol
Merlot

Analiza organoleptica a vinului

Principiul metodeli

Analiza senzoriala respectiv degustarea reprezintd modalitatea de
apreciere a calitatii vinului. Aceasta hotaraste calitatea vinului.

Reactivi si solutii

- vin de diferite sortimente.

Mod de lucru

Limpezimea este 0 conditic de baza a vinurilor, aprecierea ei
trebuind sd se faca atat la lumina transparenta, cat si in lumina, asezand
paharul cu vin la nivelul ochilor si sursa de lumina. Se apreciaza vinul ca
fiind: limpede cristalin, limpede cu luciu, foarte limpede, suficient de
limpede, putin limpede.

Culoarea trebuie sa corespunda tipului, soiului,sortimentului si
varstei vinului. La vinurile rosii se apreciaza intensitatea si nuanta culorii.
Culoarea vie, neta a vinului rosu indica o aciditate ridicatd. Termenii
utilizati pentru aprecierea culorii vinurilor rosii sunt: rosie luminoasa,
rosie rubinie, rubinie-rosie, rosu-inchis, rubinie-inchis, grena, rosie-
violacee, rosie-albastruie, rosie bruna.

Mirosul vinului se examineaza in scopul aprecierii aromei sau
buchetului, precum si a prezentei unor mirosuri strdine. Prin aroma unui
vin se Intelege un complex de diferite mirosuri din struguri sau care se
formeaza in timpul fermentatiei. Se disting mai multe tipuri de aroma:
aroma primard, cu miros specific de fruct, ce provine din struguri si este
caracteristica soiului (Exemplu: Muscat Otonel, Tamaioasa, Pinot etc.),
aroma secundara este aroma ce se suprapune peste cea primara ca efect al
fermentatiei alcoolice. Buchetul este un amestec de arome complexe
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caracteristice vinului maturizat in butoaie si invechit in sticla.

Initial vinul se miroase 1n repaos §i se noteazd intensitatea
mirosului. Apoi, pentru a intensifica volatilizarea tuturor componentelor
volatile de vin, se va imprima o usoard miscare circulard paharului pe
care il va duce de mai multe ori la nari, inspirand atent si profund vinul.

Gustul are o importantd hotaratoare la degustarea vinului si
reprezinta indiciile de bazad la aprecierea senzoriala a calitatii acestui
produs. Gustul este rezultatul complexului de senzatii. gustative,
gustative-olfactive si tactile care apar in timpul degustarii vinurilor.

Apreciind taria alcoolica, un degustator deosebeste vinuri: usoare,
slabe, sau putin alcoolice, tari, alcoolice.

Tehnica degustirii: se toarna vinul in paharele speciale de
degustare, intr-o cantitate care sa umple circa 1/3 din volumul acestora.
La degustarile comparative, paharele trebuie sa fie umplute in aceeasi
masura.

Se duce paharul la buze pe care le intredeschide pentru ca
inspirarea sa se prelungeasca si degusta. Daca se degusta mai multe tipuri
de vin, este necesar ca intre degustari sa se mestece o bucata de mar sau
paine pentru a nu altera simfurile.

Determinarea aciditatii vinului

Principiul metodei

Aciditatea totala a vinului este datd de aciditatea volatila (este
produsa de bacteriile acetice in timpul fermentatiei alcoolice) si aciditatea
fixd. Se determind prin titrarea vinului cu hidroxid de sodiu in prezenta
bromtimolului ca indicator.

Reactivi si solutii

- vin de diverse tipuri;
-NaOH 0,1 N;
- albastru de bromtimol solutie alcalina;

Mod de lucru

10 mL de vin fara COz2 se pun intr-un pahar de titrare, se adauga 25
mL apa distilatd fiarta si racitd. Se adauga 1 mL albastru de bromtimol si
se agita. Se titreazad cu o solutie de NaOH 0,1 N pana la culoarea verde-
albastra.
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Calculul rezultatului

Aciditatea totald se exprima in grame/Litru si se poate calcula fata
de acidul tartric sau acidul sulfuric.
Fata de acidul tartric:

A, =V-0,0075-100

unde:

\/ = volumul de NaOH consumat la titrare, (mL);

0,0075 = grame de acid tartric corespunzdtoare la 1 mL solutie
NaOH 0,1 N;

Fatd de acidul sulfuric:

A, =V-0,0049-100

unde:

\/ = volumul de NaOH consumat la titrare, (mL);

0,0049 = grame de acid sulfuric corespunzatoare la 1 mL solutie
NaOH 0,1 N.

Determinarea anhidridei sulfuroase totale
prin metoda iodometrica

Principiul metodei

Dioxidul de sulf total este format din SO liber si SO, combinat
(cu aldoze, cetoze, acetaldehida).

Reactivi si solutii

- Vin;

-KOH 1N;

- solutie iod 0,02 N;
- amidon solutie 1 %.

Mod de lucru

Se pun 10 mL KOH 1 N intr-un pahar prevazut cu dop, se adauga
50 mL vin avand grija ca pipeta cu care se pune vinul sa atingd fundul
paharului, se pune dopul, se agita si se lasa in repaus timp de 5 minute. Se
titreaza cu solutia de iod pana la culoarea albastra care se mentine timp de
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10 — 20 secunde.

Calculul rezultatului

Se calculeaza anhidrida sulfuroasa totala cu ajutorul formulei:

0,64-V,

Anhidrida sulfuroasa = L.1000 (mg/Litru)

unde:

\Y/ = volumul probei de vin, (mL);

V1 = volumul solutiei de i0d 0,02 N folosit la titrare, (mL);

0,64 = anhidrida sulfuroasd in miligrame corespunzitoare la 1 mL
solutie de iod 0,02 N;

Determinarea zaharurilor

Principiul metodei

Mustul are in compozitie si glucozd si fructozd in cantitati
aproximativ egale iar vinul are o cantitate mai mare de fructoza. Acestea
pot fi dozate cu reactiv Fehling.

Reactivi si solutii

- reactiv Fehling [;

- reactiv Fehling I1;

- acetat de plumb solutie bazica 10 %;
- sulfat de sodiu;

- vin.

Mod de lucru

Se pun intr-o capsuld 100 mL vin i se evapora la aproximativ 1/3
din volum. Se neutralizeaza, se transvazeaza intr-un balon cotat de 100
mL si se adaugd 10 mL acetat de plumb si apoi se completeaza la semn
100 mL apa distilata. Se amesteca bine, se filtreaza si in filtrat se adauga
2 g NazSOs, apoi se filtreaza din nou. In patru eprubete se pun cate 5 mL
din filtratul obtinut peste care se adauga 5,10,15 respectiv 20 mL solutie
Fehling I si Fehling II amestec 1:1, Se lasa in repaus cateva minute si se
examineaza culoarea.

Calculul rezultatului
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1 mL reactiv Fehling corespunde unui gram de zahar reducator /
litru de vin. Eprubeta cu 5 mL reactiv Fehling este colorata in albastru, la
fel si eprubeta cu 10 mL reactiv Fehling, vinul are < 5 g zaharuri / litru.
Eprubeta cu 5 mL reactiv Fehling este decoloratd iar eprubeta cu 10 mL
reactiv Fehling este colorata in albastru, vinul are 5 - 10 g zaharuri / litru
s.a.m.d.

Se stabileste astfel intervalul in care continutul de zahar se
Tncadreaza, dupa care pe acest interval se repetd determinarea cu volume
de reactiv Fehling din 0,5 in 0,5 mL stabilindu-se cu exactitate mai mare
continutul in zaharuri reducatoare al vinului.

Identificarea ferocianurii de potasiu

Principiul metodei
Ferocianura de potasiu se adaugd in vin pentru limpezirea acestuia.
Reactivi si solutii

- vin;
- HCI concentrat;
- alaun feri-amoniacal solutie 1 %.

Mod de lucru

10 mL de vin se filtreaza si se adauga 1 mL acid clorhidric si se
adauga 0,3 mL solutie alaun feri-amoniacal 1 %. Se lasa in repaus 24 de
ore, se filtreaza si se spala precipitatul cu apa rece. Dacad proba contine
ferocianura de potasiu, se formeaza precipitatul albastru (albastru de
Berlin) de fericianura ferica.

9.1.2. Analiza berii

Calitatea berii este caracterizata prin diferite proprietati ca:
e Proprietati hedonice;
e Proprietati fiziologice;
e Proprietati fizico-chimice.

Proprietatile hedonice ale berii

Proprietdtile hedonice ale berii sunt determinate de capacitatea
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acesteia de a declansa placerea consumatorului.
Caracteristicile berii care determina proprietatile psihologice sunt:
- Aroma;
- Spuma;
- Perlarea;
- Amareala.

Aroma berii:

Hameiul si1 malful sunt compusii principali care dau aroma berii.
Compusii secundari cei mai importanti rezultati in timpul fermentatiei
care determind aroma berii sunt: continutul de alcooli superiori,
continutul de esteri si mai ales raportul intre cei doi componenti care este
specific fiecarui tip de bere.

Compusii secundari care care pot influenta nefavorabil calitatea berii
sunt:

- dicetonele vicinale;

- compusii volatili cu sulf (in special continutul de DMS).

Spuma berii este caracteristica pentru marea majoritate a tipurilor
de bere.

Perlarea berii

Perlarea berii este senzatia de dezlegare a bioxidului de carbon din
bere, in imediata apropiere a papilelor gustative si in cavitatea bucala.
Proprietatea de perlare se face simtitd numai la o concentratie mai mare
de 0,4 g CO2/100 g si este accentuata de prezenta anumitor saruri si acizi
organici.

Amareala berii

Amareala produsa de hamei: hameiul contribuie cu peste 50 % la
formarea amarelii berii
Amareald produsa de drojdia de bere: apare atunci cand procesul
tehnologic nu este condus corespunzator drojdia fiind lasata in contact cu
berea o perioadd mare de timp, eliberand continutul celular in mediu.

Proprietatile fiziologice ale berii
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unde:
A
Er

Valoarea nutritiva;
Valoarea diuretica;
Capacitatea de a potoli setea.

Valoarea nutritiva
Valoarea nutritiva a berii se calculeaza cuajutorul formulei:

Vn=A"71+Er" 4,1 (kcal/100 g)

— continutul berii in alcool (9/100 g);
— extractul real al berii (9/100 g).

Valoarea diureticad este data de raportul sarurilor de potasiu si

sodiu. Acestea se afla in raport supraunitar (la bere).

Capacitatea de a potoli setea

Setea poate fi:

sete provocatd de pierderile de apa din spatiul intra si extracelular,
ca urmare a necesitatilor fiziologice;

sete provocatd de scaderea concentratiei de apa din spatiul
extracelular, ca urmare a pierderii de saruri prin transpiratie intensa
Setea poate fi provocata in acest caz de consumul de alimente
sdrace 1n sdruri, canddatoritd presiunii osmotice, apa migreaza in
spatiul intracelular;

sete provocatad de consumul excesiv de saruri, (NaCl);

setea aparutd ca urmare a consumului de alcool (are loc blocarea
secretiei hormonilor antidiureici de catre alcoolul din sange si ca
urmare apare eliminarea apei peste normalul fiziologic).

Necesarul cantitativ de apa pentru desfasurarea optima a

proceselor metabolice este de 1 g api pentru fiecare kcal ingerata. Tn acest
gram se include si apa introdusa in organism cu alimentele.

Conform criteriului enuntat anterior, bauturile se impart in:
bauturi hipocalorice (< 1 kcal/g);
bauturi hipercalorice (> 1 kcal/g).

Berea este o bautura hipocalorica, cu raportul kecal: g de 1: 2,5.
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Apa cu un continut redus de sdruri nu poate potoli singura setea.
Etalon se considera raportul 3,2 g NaCl /100 mL apa pentru organismul

uman.

Clasificarea berii

Berea se clasifica in urmatoarele categorii:

- bere blonda;
- bere bruna;

- bere specialitate.

Tabelul 33. Clasificarea berii dupa insusirile senzoriale

Categoria de bere

Tip de bere

Bere blonda

Slab alcoolica
Usoara
Obisnuita
Superioara
Pils

Bere bruna

Obisnuita
Superioara
Porter

Bere specialitate

Slab alcoolica
Dietetica
Nutritiva

Fara alcool
Caramel

Determinarea proprietatilor organoleptice

Proprietatile organoleptice ale berii sunt prezentate in tabelul urmator.

Tabelul 34. Caracteristicile organoleptice ale berii

Caracteristici organoleptice

ofgrz(;r[\);ll:[t)iit(l:e Categoria de bere _
Bere blondi Bere bruna Bere specialitate

Lichid limpede cu | Lichid Lichid limpede, cu luciu
luciu  caracteristic, | limpede, fara | caracteristic, fara
fara sedimente sau | sedimente sau | sedimente sau impuritatii.

Aspect . o < | e R
impuritati, spuma | impuritati; Berea caramel: lichid
alba si perlaj de | spuma si perlaj | opalescent, cu sediment
dioxid de carbon de CO; provenit din depunerea
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drojdiei

Galben-pai panid la Galben sau brun, specifica

Culoare Brun SR
galben fiecarui sortiment
Miros Caracteristic fiecarui tip, placut, fard miros strdin (de mucegai, de
acru), cu aroma de hamei gi malt
Caracteristic fiecarui tip, amarui, placut, care atestd prezentd de
Gust . y -
dioxid de carbon, fara gust strdin
Alba, densa, cu grosimea de 30 — 40 mm, persistentd timp de minim
Spuma 3 min, insotitd de perlaj constant. Dupa disparitie, lasd pe pahar o

urma alba, dantelata

Determinarea culorii berii prin metoda spectrofotometrica

Principiul metodei

Masurarea absorbantei probei de bere, la lungimea de unda de 430
nm si exprimarea culorii in unitdti EBC, prin inmultirea valorii
absorbantei cu un factor de multiplicare dat.

Mod de lucru

Esantionul pentru analiza se filtreaza prin membrand. Dacad este
necesar, Tnainte de filtrarea prin membrana, se trateaza cu kieselgur, in
raport de 0,1 % fata de cantitatea de bere si se prefiltreaza.

Gradul de limpezire a probei de bere se poate aprecia prin
masurarea absorbantei la lungimea de undd de 700 nm si de 430 nm.
Proba de analizat respectiva este consideratd limpede, cand este
indeplinita conditia urmatoare:

unde:
A700
FAVEN)

A700<0,039 - Aszo

= absorbanta la 700 nm;
= absorbanta la 430 nm.

In cazul in care conditia de la 3.2 nu este indepliniti, se repeti
filtrarea prin membrana pana se obtine rezultatul dori. In vederea analizei,
proba de bere limpede se dilueaza, astfel incat absorbanta la lungimea de
unda de 430 nm sa aiba valoarea de max. 0,800.

Cuvele spectrofotometrului se clatesc, In prealabil cu proba de
analizat, respectiv cu apa. Se masoara absorbanta probei de analizat,
pregatita conform 3, la 430 nm, fata de apa.
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Calcul rezultatului
Culoarea berii exprimata in unitati EBC, se calculeaza cu relatia:

C=25-d-Aso (unititi EBC)

unde:

25 = factorul de multiplicare dat;
d = factorul de dilutie;

Asp = absorbanta la 430 nm.

Rezultatul se exprima in unitai EBC.

Determinarea culorii berii prin metoda cu solutie de iod

Principiul metodei

Compararea, cu ochiul liber, a culorii probei de analizat, cu cea a
unei solutii de iod.

Reactivi si solutii

- bere;
- iod solutie 0,1 N.

Mod de lucru

Tn cazul berii puternic opalescente sau cu particule in suspensie, se
efectueazd urmatoarele tratamente, pentru realizarea limpezirii
corespunzatoare:

- Se trateaza proba de analizat cu kieselgur (5 g la 100 mL bere) si se
agita bine. Se lasa 1n repaus timp de 5 minute si se filtreazd printr-un
filtru cu porozitate find. Prima portiune de filtrat se arunca (30 mL — 40
mL).

- Se centrifugheaza proba intr-o centrifuga.

In cazul in are esantionul rimane opalescent dupi tratare prin una
din cele doud metode, se realizeaza o filtrare printr-un filtru prevazut cu
membrand. Prima portiune de filtrat se arunca, (40 mL).

Tntr-un vas conic, se introduc 100 mL bere de analizat, pregatita ca
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la determinarea concentratiei alcoolice prin distilare.

Intr-un vas conic identic cu primul, se introduc 100 mL api si se
lasa sa curga dintr-o microbiuretd sau biureta, iod, solutie 0,1 N, picatura
cu picatura, agitand permanent vasul conic, pana cand culoarea probei de
analizat devine identica cu cea a solutiei de 10d.

Observatii:
- Pentru probe de bere slab colorate, se foloseste microbiureta, iar
pentru probele de bere mai intens colorate, se foloseste biureta.
- n cazul berii intens colorate, proba de bere de analizat se dilueazi
pana la o concentratie care sa permitd observarea intensitdfii culorii
din cele doua vase conice.

Calculul rezultatului

Culoarea berii se exprimd in mililitri iod, solutie 0,1 N, folositi
pentru a obtine o coloratie identica cu cea probei de bere de analizat.

Ca rezultat se ia media aritmeticd a doud determinari efectuate in
paralel. Tn cazul probelor de bere intens colorate, la care s-a realizat o
diluare, la exprimarea culorii se fine seama de factorul de dilutie.
Exprimarea culorii berii se mai poate face si in unitati EBC, in functie de
culoarea berii utilizand tabelul 35:

Tabelul 35. Exprimarea culorii berii in unititi EBC

Muililitri iod, Culoare Muililitri iod, Culoare Mililitri iod, Culoare
solutie 0,1 N, unititi solutie 0,1 N, unititi solutie 0,1 N, unititi
la 100 mL EBC la 100 mL EBC la 100 mL EBC

bere bere bere

0,06 1,00 0,38 6,2 0,70 11,0
0,08 1,4 0,40 6,6 0,72 11,2
0,10 1,8 0,42 6,9 0,74 11,5
0,12 2,1 0,44 7,2 0,76 11,8
0,14 2,4 0,46 7,5 0,78 12,0
0,16 2,8 0,48 7,8 0,80 12,3
0,18 3,2 0,50 8,2 0,82 12,5
0,20 3,4 0,52 8,4 0,84 12,8
0,22 3,8 0,54 8,7 0,86 13,0
0,24 4,2 0,56 9,0 0,88 13,3
0,26 4.4 0,58 9,2 0,90 13,6
0,28 4.8 0,60 9,6 0,92 13,8
0,30 5,0 0,62 9,8 0,94 14,1
0,32 54 0,64 10,0 0,96 14,3
0,34 5,6 0,66 10,3 0,98 14,6
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0,36 | 60 | 0,68 | 107 | 1,00 | 148

Determinarea spumei berii

Principiul metodei

Spuma se formeaza prin eliberarea bioxidului de carbon din bere la
presiune atmosferica. Acesta antreneaza substantele tensioactive din bere
si le ridica la suprafatd. Spuma trebuie sa fie stabila si sa lase pe pahar o
urma alba.

Metoda se bazeaza pe masurarea inaltimii si timpului de mentinere
ale spumei la proba de bere.

Reactivi si solutii

- bere de diferite tipuri,

Mod de lucru

Cca. 250 mL bere, racita la temperatura de 10 — 12 °C se toarna in
paharul bine spalat si degresat, astfel Tncat jetul sa cadd, pe axa acestuia,
de la o inaltime de circa 30 mm fata de marginea superioara a paharului.
Se porneste cronometrul.

Se masoara, cu rigla gradatd, coloana de spuma formata si cu
cronometrul, timpul cat aceasta persista.

Berea se considera corespunzatoare, daca spuma are o indltime de
30 mm — 40 mm si dispare in timp de minim 3 minute.

Proprietatile fizico-chimice ale berii sunt prezentate in tabelul 36.

Tabelul 36. Principalele proprietati fizico-chimice ale berii

Proprietiti fizico-chimice
e Categorii de bere
Prop rlet_atl_ fizice si Bere blonda Bere bruna Bere
chimice Slab fird
alcoolici Usoari [Obisnuiti [Superioara | Pils [Obisnuiti [Superioara [Porter alcool

Concentratia 110

MUStUlUt primitiv ¢ 217 49 | 9997 | 12-17 | - | 12-14 | 14-16 | 0% |6-12
(extractul primitiv, 120 0,3
Ep), (m/m) '

Concentratia min . . min . . min | max
alcoolic, %, (m/m) max. 1,5 24 min 3,00 | min. 3,40 3,60 min 3,3 min 3,7 5.4 05
Aciditate totald, mL
NaOH, solutie 1 N 2,2 2,6 3,0 2,8 3,2 4 4,6 2,4
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la 100 mL bere,
max
mL Iz,
solutie la max max . . . max
100 mL max 0,55 13 max 1,4 | max 1,2 0.8 min 3,0 min 3,8 |min4 14
Culoare b
ere
unitati max | . . min | max
EBC max 8,8 |max 19| max 20,0 | max 17,0 123 min 36,0 | min 42 445 | 200
Dioxid de carbon, 031 0,33 0,34 0,36 0,32 0,34 | 0,32
g/100mL, min.
Val"arerﬁi‘;‘ara’ BEN 15 | 16 | 220 240 [27,0 22 26 | 18

Determinarea concentratiei alcoolice prin distilare

Principiul metodei

Concentratia alcoolica a berii se poate determina prin:
- metoda prin distilare;
- metoda refractometrica.

Reactivi si solutii

- alcool etilic 96 %;
- amestec oxidant: trei volume de acid sulfuric concentrat (d = 1,84 g/mL)
se adauga, cu grija, peste un volum de bicromat de potasiu, solutie 30 %.

Mod de lucru

Din esantionul pentru laborator se indeparteaza dioxidul de carbon,
astfel: intr-un balon cu fund plat se toarna 150 mL pana la 300 mL bere,
care se aduce la temperatura de 20°C; se indeparteaza dioxidul de carbon,
prin agitare, pand cand nu se mai simte presiunea gazului din interiorul
balonului, atunci cand se acopera gura acestuia cu palma. in continuare
berea se filtreazd prin hartie de filtru calitativd. Primii 50 mL filtrati se
indeparteaza.

Distilarea

In balonul de distilare, in prealabil tarat, se cantiresc 100 g proba
de bere pregatita ca mai sus, la care se adauga 50 mL apa, pentru evitarea
caramelizarii probei. Se distila, colectand distilatul in vasul conic, in care
s-au introdus, in prealabil, 5 mL apa.

Se distild incet, pana cand se obtin circa 85 mL — 90 mL distilat,
agitand des vasul in care se colecteaza distilatul si lasandu-I, treptat, din
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ce in ce mai jos, pe masurda ce se umple cu distilat, astfel incat tubul
prelungitor sa nu patrunda decat putin in distilat.

Se recomanda ca vasul de colectare sa fie introdus intr-un vas mai
mare cu apa si gheata, pentru a se evita pierderile prin evaporare.

Se scoate apoi, din lichid, tubul prelungitor al refrigerentului si se
continua distilarea, pentru spalarea, 1n interior, a acestuia.

Se intrerupe distilarea s1 se spala cu apa, la exterior, tubul
prelungitor si tubul refrigerentului, prinzand in vasul de colectare, apele
de spalare. Se aduce continutul vasului de prindere la 100 g cu apa, si se
omogenizeaza.

Determinarea cifrei de apa a picnometrului

Cifra de apa a picnometrului: masa de apa cu temperatura de 20°C,
continuta, pana la reper, in picnometru.

Inainte de a se determina cifra de apa, picnometrul trebuie curatat
cu amestec oxidant, spalat cu apa, clatit cu alcool etilic si uscat In curent
de aer.

Picnometrul se lasd sa ajungd la temperatura camerei, apoi Se
cantareste cu exactitate de 0,0002 g.

Efectuarea determinarii

Cu ajutorul unei pipete curate si uscate, picnometrul se umple
complet cu apa proaspat fiarta si racitd la 18°C...20°C, astfel incat sa nu
ramana bule de aer pe partea interioara a peretelui picnometrului. Se
sterge apoi la exterior cu hartie de filtru si se introduce in termostat sau in
baie de apa, unde se mentine la 20°C + 0,1°C, circa 30 minute. Dupa ce
continutul picnometrului atinge temperatura de 20°C, excesul de apa de
deasupra reperului se indeparteaza cu ajutorul unei fasii subtiri de hartie
de filtru sau al unei pipete menginand picnometrul in termostat sau in baie
de apa. Dupd aceea picnometrul se sterge perfect la exterior si se
cantareste cu exactitate de 0,0002 g.

Nota: Picnometrul pregatit pentru determinare se manipuleaza
numai cu ajutorul unui manson de hartie de filtru, fara a-l atinge cu
degetele. Se efectueazd doua determinari ale cifrei de apa a
picnometrului.

Calculul rezultatului
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Cifra de apa a picnometrului (m), exprimata in grame, se
calculeaza cu relatia:

m=mz—-ma
unde:
ma = masa picnometrului gol, (g);
mz = masa picnometrului cu apa, (g).

Ca rezultat se ia media aritmetica a celor doua determinari.

Determinarea densitatii relative a distilatului, cu picnometrul

Picnometrul se clateste, de trei sau de patru ori cu distilatul obtinut
si se umple cu acelasi distilat.

Picnometrul se introduce in termostat sau in baia de apa si se
mentine la 20°C £+ 0,1°C, circa 30 minute. Se aduce la reper, cu distilat, se
sterge si se cantareste.

Se efectueaza doua determindri paralele pe acelasi distilat.

Calculul rezultatului

Densitatea relativa a distilatului (d%)), se calculeaza cu relatia:

m,—m
20 — 3 1
dzo_

m

unde:

m = cifra de apa a picnometrului, (g);
mz = masa picnometrului cu distilat, (g);
m1 = masa picnometrului gol, (g).

Ca rezultat se 1a media aritmetica a celor doua determinari.

Stabilirea concentratiei alcoolice

Stabilirea concentratiei alcoolice a distilatului exprimata 1in
procente de masa, se face folosind densitatea relativa a distilatului (d2)),

utilizand tabelul din anexa.
Concentratia alcoolica a berii, in procente de masa este aceeasi cu
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concentratia alcoolica a distilatului.

Tabelul 37. Concentratia alcoolica reala a berii

Concentratia
alcoolica 0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55
aparenta %
Tem(%(z:r)a tura Concentratia reald %
10 0,67 | 591 | 114 174 23,1 28,5 335 38,5 435 | 48,47 | 53,45 | 58,45
11 0,63 | 584 | 113 17,2 | 22,84 | 28,19 | 33,24 | 38,20 | 43,14 | 48,11 | 53,10 | 58,10
12 059 [578 | 112 | 16,96 | 22,51 | 27,83 | 32,88 | 37,85 | 42,79 | 47,77 | 52,76 | 57,67
13 054 | 570 | 11,09 | 16,71 | 22,19 | 27,47 | 3252 | 3751 | 42,44 | 47,72 | 52,42 | 57,42
14 0,48 | 562 | 10,95 | 16,47 | 21,86 | 27,11 | 32,16 | 37,15 | 42,10 | 47,08 | 52,07 | 57,07
15 0,41 | 553 | 10,80 | 16,23 | 21,55 | 26,76 | 31,79 | 36,78 | 41,75 | 46,73 | 51,73 | 56,73
16 0,34 | 544 | 10,65 | 1598 | 21,23 | 26,41 | 31,44 | 3643 | 41,41 | 46,39 | 51,38 | 56,38
17 0,26 | 5,34 | 10,50 | 15,73 | 20,92 | 26,06 | 31,08 | 36,08 | 41,06 | 46,04 | 51,04 | 56,04
18 0,18 | 5,23 | 10,34 | 1549 | 20,61 | 25,71 | 30,72 | 35,72 | 40,71 | 45,69 | 50,69 | 55,69
19 0,09 | 512 | 10,17 | 15,24 | 20,30 | 25,35 | 30,36 | 35,38 | 40,35 | 45,35 | 50,35 | 55,35
20 - 5,00 | 10.00 | 15,00 | 20,00 | 25,00 | 30,00 | 35,00 | 40,00 | 45,00 | 50,00 | 55,00
21 - 487 | 9,83 | 14,76 | 19,71 | 24,65 | 29,65 | 34,65 | 39,65 | 44,65 | 49,65 | 54,65
22 - 474 | 9,68 | 1452 | 19,41 | 24,34 | 29,30 | 34,30 | 39,30 | 44,30 | 49,30 | 54,30
23 - 461 | 9,48 | 14,27 | 19,10 | 23,99 | 28,94 | 33,94 | 38,95 | 43,96 | 48,96 | 53,96
24 - 447 | 9,30 | 14,02 | 18,80 | 23,64 | 28,59 | 33,59 | 38,60 | 43,61 | 48,61 | 53,61
25 - 433 | 9,11 | 13,78 | 18,50 | 23,28 | 28,23 | 33,23 | 38,24 | 43,26 | 48,26 | 52,26

Determinarea aciditatii totale a berii

prin titrare in prezenta fenolftaleinei ca indicator

Principiul metodei

Titrarea aciditatii probei de analizat, cu o solutie de hidroxid de
sodiu cu titru cunoscut in prezenta fenolftaleinei ca indicator.

Reactivi si solutii

- bere;
- hidroxid de sodiu, solutie 0,1 N;
- fenolftaleina solutie 1 % alcoolica.

Mod de lucru

Din proba de bere pentru analizd se Indeparteazd dioxidul de
carbon, astfel: intr-un balon cu fund plat se toarnd 150 mL pana la 300
mL bere, care se aduce la temperatura de 20°C; se indeparteaza dioxidul
de carbon, prin agitare, pana cand nu se mai simte presiunea gazului din
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interiorul balonului, atunci cand se acopera gura acestuia cu palma. Apoi
berea se filtreaza prin hartie de filtru calitativa. Primii 50 mL filtrati se
indeparteaza.

Intr-un vas conic, se introduc 250 mL apa si se aduc la fierbere,
continuand fierberea timp de 2 minute. Se adauga, cu o pipetd, 10 mL de
bere de analizat. Se continud incalzirea inca 1 minut. Sursa de caldura se
va regla astfel incat, pe parcursul ultimelor 30 secunde, continutul
paharului sa fiarba. Se indeparteaza sursa de caldura, se agitd vasul conic
timp de 5 secunde, apoi se raceste rapid la temperatura camerei.

Se adauga 1 mL fenolftaleina si se titreaza cu hidroxid de sodiu 0,1
N, pana la aparitia culorii roz, care trebuie sd persiste timp de 1 minut.

Pentru o apreciere corecta a virajului culorii, titrarea se face
comparativ cu o proba martor, constituitd din acelasi volum de bere care
s-a adaugat in 250 mL apa.

Calculul rezultatului

Aciditatea totald, exprimata Tn mililitri hidroxid de sodiu, solutie 1
N, la 100 mL bere, se calculeaza cu relatia:

V,-0,1-f

Aciditate totala = 100 (mL NaOH, solutie 1 N/100 mL bere)

2

unde:

V1 = volumul solutiei de hidroxid de sodiu 0,1 N folosit la titrare, in mL;
0,1 = factor pentru transformarea volumului de hidroxid de sodiu 0,1 N,
in volum de hidroxid de sodiu 1 N;

V2 = volumul de bere de analizat luat in lucru, in mL;

F = factorul sprin distilare

Principiul metodei

Determinarea cu picnometrul, a densitatii relative(d % ), a
reziduului obtinut dupa distilarea probei de bere, adus la masa initiala cu

apa si stabilirea extractului real, cu ajutorul tabelului 38.
Reactivi §i reactivi

- alcool etilic 96 %,
- amestec oxidant: trei volume de acid sulfuric concentrat (d = 1,84 g/mL)
se adauga, cu grija, peste un volum de bicromat de potasiu, solutie 30 %.
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Mod de lucru
Distilarea

Tn balonul de distilare, in prealabil tarat, se cantiresc, cu exactitate
de 0,1 g, 100 g proba de bere pregatitd ca la determinarea concentratiei
alcoolice prin distilare, la care se adaugd 50 mL apa, pentru evitarea
caramelizarii probei. Se distila, colectdnd distilatul in vasul conic, in care
s-au introdus, in prealabil, 5 mL apa.

Se distila incet, pana cand se obtin circa 85 mL - 90 mL distilat,
agitdnd des vasul in care se colecteaza distilatul si lasandu-I, treptat, din
ce in ce mai jos, pe masura ce se umple cu distilat, astfel incat tubul
prelungitor sa nu patrunda decat putin in distilat. Se recomanda ca vasul
de colectare sa fie introdus intr-un vas mai mare cu apa si gheata, pentru a
se evita pierderile prin evaporare.

Se scoate apoi, din lichid, tubul prelungitor al refrigerentului si se
continua distilarea, pentru spalarea, 1n interior, a acestuia.

Se 1intrerupe distilarea si se spala cu apa, la exterior, tubul
prelungitor si tubul refrigerentului, prinzand in vasul de colectare, apele
de spalare. Se aduce continutul vasului de prindere la 100 g cu apa, si se
omogenizeaza.

Determinarea cifrei de apa a picnometrului

Cifra de apa a picnometrului se determind ca in modul descris
anterior.

Determinarea extractului real (Er) al berii

Peste reziduul rdmas in balonul de distilare se adauga apa, pana
cand lichidul are masa de 100 g + 0,1 g. Se omogenizeaza si se determina
densitatea relativa a reziduului, cu picnometrul, la temperatura 20°C.
Extractul real (Er), exprimat in procent de masa, se stabileste cu ajutorul
tabelelor din anexa, in functie de densitatea relativa a reziduului.

Calculul si exprimarea rezultatelor

Concentratia mustului primitiv  (extractului primitiv), Ep,
exprimata in procente de masa, se calculeaza cu reactia:
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_ A-2,0665+E,

= 100 % (m/m
P 100+ A-1,0665 [ ( )]

unde:
A = concentratia alcoolica, in procent de masa;
r = extractul real al berii de analizat, in procent de masa.

Tabelul 38. Corelatie intre densitatea relativa a berii si extractul real al berii

(d%) | Extractg/100g | (da) | Extractg/100g | (d2)) | Extractg/100g
1,00000 0,0 1,01253 3,2 1,02531 6,4
1,00039 0,1 1,01292 3,3 1,02571 6,5
1,00078 0,2 1,01332 3,4 1,02612 6,6
1,00117 0,3 1,01371 3,5 1,02652 6,7
1,00156 04 1,01411 3,6 1,02692 6,8
1,00195 05 1,01451 3,7 1,02733 6,9
1,00234 0,6 1,01490 3,8 1,02774 7.0
1,00273 0,7 1,01530 3,9 1,02814 7.1
1,00312 0,8 1,01570 4.0 1,02855 7.2
1,00351 0,9 1,01609 41 1,02896 7.3
1,00390 1,0 1,01649 4.2 1,02936 7.4
1,00429 11 1,01689 4.3 1,02977 75
1,00468 1,2 1,01729 44 1,03018 7.6
1,00507 13 1,01769 45 1,03058 7.7
1,00546 14 1,01808 4.6 1,03099 7.8
1,00585 15 1,01868 4.7 1,03140 7.9
1,00624 1,6 1,01888 4.8 1,03181 8,0
1,00663 1,7 1,01928 4.9 1,03221 8,1
1,00702 1,8 1,01968 50 1,03262 8,2
1,00742 1,9 1,02008 51 1,03303 8,3
1,00781 2,0 1,02048 52 1,03344 8,4
1,00820 2,1 1,02088 5,3 1,03385 8,5
1,00859 2,2 1,02128 54 1,03426 8,6
1,00898 2,3 1,02169 55 1,03467 8,7
1,00938 2,4 1,02209 5,6 1,03508 8,8
1,00977 2,5 1,02249 57 1,03549 8,9
1,01016 2,6 1,02289 5,8 1,03591 9,0
1,01056 2,7 1,02329 59 1,03632 9,1
1,01095 2,8 1,02370 6,0 1,03673 9,2
1,01134 2,9 1,02410 6,1 1,03714 9,3
1,01174 3,0 1,02450 6,2 1,03755 94
1,01213 3,1 1,02490 6,3 1,03796 9,5
1,03838 9,6 1,05175 12,8 1,06542 16,0
1,03879 9,7 1,05217 12,9 1,06586 16,1
1,03920 9,8 1,05259 13,0 1,06629 16,2
1,03962 9,9 1,05301 13,1 1,06672 16,3
1,04003 10,0 1,05344 13,2 1,06716 16,4
1,04045 10,1 1,05386 13,3 1,06759 16,5

177



(d%) | Extractg/100g | (da) | Extractg/100g | (d2)) | Extractg/100g
1,04086 10,2 1,05429 13,4 1,06803 16,6
1,04128 10,3 1,05471 13,5 1,06849 16,7
1,04169 10,4 1,05514 13,6 1,06890 16,8
1,04211 10,5 1,05556 13,7 1,06993 16,9
1,04252 10,6 1,05599 13,8 1,06977 17.0
1,04294 10,7 1,05641 13,9 1,07020 17.1
1,04335 10,8 1,05684 14.0 1,07064 17.2
1,04377 10,9 1,05727 14.1 1,07107 17.3
1,04419 11,0 1,05769 14.2 1,07151 17.4
1,04461 11,1 1,05812 14.3 1,07195 17.5
1,04502 11,2 1,05855 14.4 1,07234 17.6
1,04544 11,3 1,05897 14.5 1,07282 17.6
1,04586 114 1,05940 14.6 1,07326 17.7
1,04628 11,5 1,05983 14.7 1,07370 17.8
1,04670 11,6 1,06026 14.8 1,07414 17.9
1,04712 11,7 1,06069 14.9 1,07458 18,0
1,04754 11,8 1,06112 15,0 1,07502 18,1
1,04796 11,9 1,06155 15,1 1,07546 18,2
1,04838 12,0 1,06198 15,2 1,07590 18,3
1,04880 12,1 1,06241 15,3 1,07633 18,4
1,04922 12,2 1,06284 154 1,07678 18,5
1,04964 12,3 1,06327 15,5 1,07722 18,6
1,05006 12,4 1,06370 15,6 1,07766 18,7
1,05048 12,5 1,06413 15,7 1,07810 18,8
1,05090 12,6 1,06456 15,8 1,07864 19,0
1,05132 12,7 1,06489 15,9 1,07898 19,1

9.1.3. Analiza otetului alimentar
Identificarea alcoolului metilic

Principiul metodei

Se identificd prezenta alcoolului metilic in otet cu reactivul Schiff
cand se obtine o coloratie violacee.

Reactivi si solutii

- acid fosforic 4 N;
- acid oxalic 10 %;
- H2SO4 concentrat;
- reactiv Schiff;

- KMnOs 3 %.

Mod de lucru
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Peste 1 mL otet se adauga 4 mL apa distilata, 2 mL acid fosforic si
2 mL KMnO4 3 %. Se amesteca si se lasd 15 minute 1n repaus. Se adauga
1 mL acid oxalic 10 %, se agita si se adauga 1 mL acid sulfuric
concentrat. Se adauga 3 mL reactiv Schiff. Se asteapta 20 de minute si in
cazul prezentei alcoolului metilic in otet se observa aparitia unei coloratii
violacee.

9.2. ANALIZA BAUTURILOR ALCOOLICE DISTILATE

Bauturile alcoolice distilate se obtin fie prin distilarea directa a
sucurilor zaharoase fermentate, fie prin diluarea cu apa a alcoolului etilic
pur la care se adauga diferiti edulcoranti, aromatizanti etc.

Analiza organoleptica
Culoarea — bauturile distilate trebuie sa fie transparente, sa nu
contind impuritati si sa aiba culoare caracteristica.

Mirosul si gustul — trebuie sd fie specifice fiecdrui sortiment de
bautura alcoolica distilatda. Dacd produsul de analizat are concentratia
alcoolica mai ridicata, se dilueaza proba cu apa pana la o concentratie de
25 % apoi se analizeaza.

Determinarea concentratiei alcoolice cu alcoolmetru

Taria bauturilor alcoolice se exprimd 1n grade ce reprezintd
proportia de alcool absolut continut in lichidul respectiv (volum la sutd);
cifra gradelor alcoolice inmultita cu 0,79 (densitatea alcoolului) permite
calculul cantitatii (in grame) de etanol dintr-o suta mL de lichid.

Principiul metodei

Concentratia alcoolica se determind cu ajutorul unui instrument
specific, alcoolmetru.

Reactivi si solutii

- bautura alcoolica de analizat.
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Mod de lucru

Proba de analizat se omogenizeaza bine si se aduce la temperatura
camerei (intre 10 — 25°C). Intr-un cilindru gradat curat si uscat se
introduce proba de analizat. Se introduce in cilindru cu grija alcoolmetrul
uscat si curat. Se asteaptd ca termometrul sd ia temperatura probei si se
citeste concentratia alcoolica. Aceasta valoare reprezintd concentratia
alcoolica aparentd a probei. Concentratia alcoolica reald se afla cu
ajutorul tabelelor alcoolmetrice.

Determinarea aciditatii totale

Principiul metodei

Se determina aciditatea totala a probei prin titrare cu NaOH 0,1 N
folosind ca indicator fenolftaleina.

Reactivi si solutii

- bautura alcoolica;
- hidroxid de sodiu 0,1 N:
- fenolftaleina solutie alcoolica 1 %.

Mod de lucru

Se introduc 100 mL proba intr-un vas conic de 250 mL prevazut cu
refrigerent ascendent si se fierbe 3 — 10 minute pe baia de apa pentru
indepartarea CO2. Se lasd sa se rdceasca si se spald refrigerentul cu apa
distilatd care se prinde in vasul conic. Se titreaza cu o solutie de NaOH
0,1 N in prezenta fenolftaleinei ca indicator.

Calculul rezultatului

Se exprimd aciditatea totala in grame de acid acetic la 100 mL
alcool si se calculeaza cu formula:

A, = 0008V, s
\Y
unde:
V1 = volumul de NaOH 0,1 N folosit la titrare, (mL);
\ = volumul probei, (mL);

0,006 =masa de acid acetic corespunzatoare unui mL NaOH 0,1 N, (g);
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Determinarea acidului cianhidric

Principiul metodei

Acidul cianhidric poate aparea din samburii fructelor, trecand in
bautura prin procesul de distilare. Acidul cianhidric eliberat din proba se
trateazd cu o solutie de azotat de argint in prezenta de iodurd de potasiu
cand se formeazd iodura de argint, ceea ce determind aparitia unei
opalescente. Reactiile sunt:

2 NH4CN + AgNO3 — NH4Ag(CN)2 + NHsNO3
Kl + AgNO3 — Agl + NH4NOs

Reactivi si solutii

- bautura alcoolica;
- NaOH 40 %;

- NH4OH 10 %;

- K1 20 %;

- AgNO3 0,02 N.

Mod de lucru

50 mL probd se pun intr-un pahar Erlenmayer si se adaugd 5
picaturi NaOH, 5 picaturi KI si 5 mL hidroxid de amoniu 10 %. Se
amesteca si se titreaza cu o solutie de azotat de argint pana la aparitia unei
opalescente.

Calculul rezultatului

Acidul cianhidric se exprimd procentual si se calculeazd dupa
formula:
Chen (g %) =V - 0,000106 - 20
unde:
V = volumul de AgNO3 0,02 N folosit la titrare, (mL);
0,00018 = echivalentul de HCN corespunzatoare unui mL de AgNOs.

Determinarea alcoolului metilic

Principiul metodei

Alcoolul metilic este toxic pentru organismul uman. De aceea este
necesar controlul prezentei acestuia in bauturile alcoolice distilate. Se
determina refractometric cantitatea de alcool metilic din proba.
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Reactivi si solutii

- reactiv Schiff-Elvone (1 g fuxind se dizolva in 600 mL apa fierbinte. Se
raceste si se adaugd 10 g NaSOs dizolvat in 100 mL apa si 10 mL HCI
concentrat. Se agitd si se aduce la 1000 mL cu apa distilatd);

- acid oxalic solutie 10 %;

- acid fosforic 4 N;

- acid sulfuric concentrat (d = 1,84 g/mL);

- solutie etalon de alcool metilic 0,5 % Tn alcool etilic de 10°;

- alcool etilic pur de 10°;

- KMnOs solutie 3 %,

Mod de lucru

Proba de bautura alcoolica distilata se aduce la 10°. Se pregateste
seria de eprubete etalon ca Tn tabelul 39.

Tabelul 39. Stabilirea seriilor de eprubete etalon

Numarul eprubetei
1 2 3 4
Solutie _ejtalon alcool 0.25 0,50 0.75 2.00
metilic, (mL)
Alcool etilic pur 10°, (mL) 4,75 3,50 3,25 3,00

In alte 4 eprubete se pun cite 5 mL din bautura de analizat adusi la
10 °. Se adauga in toate eprubetele cate 2 mL acid fosforic 4 N si 2 mL
din solutia de permanganat de potasiu 3 %. Se agita si se lasa in repaus 15
minute. Se adaugd apoi 1 mL acid oxalic, se agitd, se lasd 2 minute in
repaus si se adauga acid sulfuric concentrat. Dupa agitare se adauga 3 mL
reacriv Schiff-Elvone, se agita bine si se lasa in repaus timp de 20 de
minute.

Calculul rezultatului

La 1 m solutie etalon de alcool metilic 0,5 % corespunde in proba
de analizat 1 mL alcoom metilic /100 mL alcool absolut. Daca nu se
coloreaza proba de analizat in intervalul de 20 de minute in azuriu sau
violet deschis, proba de analizat nu contine alcool metilic. Daca
concentratia n alcool metilic este mai mare de 3 % se determina acesta
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prin metoda refractometricd, utilizand refractometrul cu imersiune.
Indicele de refractie al alcoolului metilic este de 1,3297
corespunzand n scara refractometrului cu imersiune la 92,3 ° pentru
alcoolul etilic si la 6° pentru alcoolul metilic. Proba de analizat se aduce
la 50° si se determind refractia. In tabelul 40 este datd corelatia intre
proportia de alcool metilic si refractia citita:

Tabel 40. Grade date de refractometrul cu imersiune pentru solutiile

apoase de alcool etilic 50 vol. % la temperatura de 17,5 °C

Grade CH3-OH Grade CHs3-OH

refractometru vol. % refractometru vol. %
85,6 0 62,1 26
84,7 1 61,2 27
83,8 2 60,2 28
82,8 3 59,3 29
81,9 4 58,5 30
81,0 5 57,6 31
80,1 6 56,7 32
79,2 7 55,8 33
78,3 8 54,9 34
77,6 9 54,0 35
76,7 10 53,0 36
75,7 11 52,1 37
74,8 12 51,2 38
73,9 13 50,2 39
73,0 14 49,4 40
72,0 15 48,5 41
71,1 16 47,5 42
70,2 17 46,6 43
69,3 18 45,7 44
68,5 19 44,8 45
67,6 20 43,9 46
66,6 21 42,9 47
65,7 22 42,0 48
64,8 23 41,1 49
64,0 24 40,2 50
63,0 25
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Determinarea aldehidelor

Principiul metodei

Aldehidele se gasesc in vin in cantitati mici, dar continutul lor
creste in procesul distilarii, datoritd oxidarii alcoolului. Distilatele de
buna calitate trebuie sa contind cantitati cat mai reduse de aldehide;
excesul de aldehide da o asprime si o iuteala neplacute produsului. La
redistilare aldehidele se acumuleaza in frunti.

Reactivi si solutii

- alcool etilic 96 %;

- 2,4 — (dinitrohidrazina solutie alcoolica (0,1 g de 24 -
dinitrohidrazind/100 mL alcool etilic la care se adauga 1 mL HCI);

- bautura alcoolica;

- solutie etalon (150 mg acetofenonad se aduc la semn cu alcool etilic intr-
un balon cotat de 100 mL. Din aceasta solutie se ia 10 mL si se
completeaza la semn cu alcool etilic. 1 mL solutie etalon contine 0,15 mg
acetofenona corespunzatoare la 0,05499 mg acetaldehida);

- KOH solutie alcoolica (10 g KOH + 20 mL apa, se aduc la semn cu
alcool etilic).

Mod de lucru

in 5 eprubete se pun 0, 0,5, 1, 1,5, 2 mL din solutia etalon si se
completeaza la 10 mL cu alcool etilic 50 %. Se adauga in toate eprubetele
cate 4 mL reactiv Schiff, se agitd si se lasa timp de 15 minute in repaus.
Se citesc absorbantele la A = 540 nm fatd de proba martor. Se traseaza
curba de etalonare A = f(concentratie).

10 mL din proba de analizat se trateaza cu reactiv Schiff dupa
modul prezentat mai sus si se determina absorbanta acesteia la A = 540
nm. Rezultatele se exprima in g aldehida acetica/100 mL alcool anhidru.

Determinarea alcoolilor superiori prin metoda Komarovski

Principiul metodei

Metoda constd in determinarea colorimetrica a continutului de
alcooli superiori (alcool izoamilic) din bauturile alcoolica distilate.

Reactivi si solutii

184



- solutie alcool izoamilic distilat la 130°C 0,1 %o in alcool pur de 50°;

- solutie de aldehida acetica de urmatoarele concentratii: 0,05 %, 0,025
%, 0,01 % Tn alcool pur de 50°;

- solutie de aldehida salicilica 1 % in solutie alcoolica de 50°, distilata la
193°C;

- H2SO4 concentrat.

Mod de lucru

Intr-un balon de 100 mL se pun 10 mL proba adusi in prealabil la
50 ° si careia i s-a determinat continutul in aldehide. Se adauga intr-0
serie de baloane de 100 mL volume intre 0,25 mL — 6 mL (din 0,5 mL in
0,5 mL) din solutia de alcool izoamilic. Aldehida acetica reactioneaza si
ea cu reactivul de dozare a alcoolilor superiori si de aceea se adauga peste
baloanele cu alcool izoamilic cantitatea de aldehida aceticd ce se afld in
bautura de analizat. In baloanele in care s-a facut scara cu solutie tip de
alcool izoamilic se adaugd 2,5 mL solutie tip de aldehida acetica
corespunzatoare celor 10 mL proba. Se adaugd apoi in fiecare balon
alcool pur de 50 °C pana se completeaza 40 mL si se adauga atat in proba
cat si in baloanele ce alcatuiesc proba 20 mL H2SO4 concentrat. Acesta se
adauga usor pe marginea balonului pentru a nu se amesteca cu lichidul
alcoolic. Se agita toate baloanele timp de 30 de secunde fiecare si dupa
racire se compara coloratiile.

Calculul rezultatului

Unui mL din solutia tip de alcool izoamilic 0,01%o ii corespund in
proba de analizat 2 mg de alcool izoamilic (alcool superior)/100 mL
alcool absolut.

Determinarea esterilor

Principiul metodei

Acizii se gasesc in cantitati mici, cu exceptia acidului acetic. Cea
mai mare parte a acizilor sunt sub forma de esteri. La distilarea vinului
numai 10 — 20 % din cantitatea de acizi trece Tn distilat, iar la redistilare
acizii se acumuleazd in frunti si cozi. Esterii se determind prin
saponificare cu hidroxid de sodiu la cald.

Reactivi si solutii
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- bautura alcoolica;

- NaOH 0,1 N;

- H2SO4 0,1 N;

- fenolftaleina solutie alcoolica 1 %.

Mod de lucru

Se indeparteaza dioxidul de carbon din probd ca la determinarea
aciditatii totale. In proba astfel neutralizati se adauga 10 mL hidroxid de
sodiu. Se monteaza la balon un refrigerent ascendent si se fierbe pe baia
de apa timp de o ora. Se raceste si se adaugd 10 mL acid sulfuric. Se
titreaza excesul de acid sulfuric cu NaOH 0,1 N in prezenta fenolftaleinei
ca indicator.

Calculul rezultatului

Se exprima continutul de esteri din proba dupa formula:

0,00881-(V - V;)-100

Esteri (%) = v
2

unde:

V = volumul total de NaOH 0,1 N folosit la determinare (adaugat la
titrare si folosit la neutralizare), (mL);

V1 = volumul de acid sulfuric, (mL);

0,00881 = echivalentul de acetat de etil in grame corespunzatoare unui
mL de hidroxid de sodiu.

Determinarea furfurolului

Principiul metodei

Furfurolul din bauturile alcoolice distilate se determina
colorimetric cu anilina si acid acetic.

Reactivi si solutii

- furfurol;

- alcool etilic 50°;

- anilina proaspat distilata;
- acid acetic glacial.

Mod de lucru
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Se prepard o solutie de furfurol 0,005 g/1000 mL alcool 50°. Tn
tuburi colorimetrice obisnuite se face o scara intre 0,5 — 10 mL solutie de
furfurol si se completeaza solutia la 10 mL cu alcool 50 °. Se pun intr-un
tub colorimetric similar 10 mL din bautura alcoolica de analizat adusa la
50° in prealabil. Se adauga in fiecare tub cate 0,5 mL anilind proaspat
preparatd si cate 1 mL acid acetic glacial. Se agitd si dupa 15 minute se
compard coloratiile obtinute. Unui mililitru de solutie tip de furfurol {i
corespunde Tn proba de analizat de aceeasi intensitate de culoare, 0,1 mg
furfurol/100 mL alcool absolut.

11. ANALIZA SARII DE BUCATARIE

11.1. ANALIZA ORGANOLEPTICA

Mirosul sarii se determind pe 15 — 20 g sare mojarata.

Gustul sarii: se prepara o solutie 5 % de sare (5 grame de sare + 95 g apa
distilata) si se gustd. Gustul trebuie sa fie sarat pur.

Reactia neutra: Se prepara o solutie 25 % de sare. Separat, intr-un
alt pahar se pune o cantitate (egald cu solutia de sare) de apa distilata. Se
introduc in solutii hartii de turnesol. Se lasda 10 minute, se scot si se
compara culorile hartiilor care trebuie sa fie identice.

11.2. DETERMINAREA UMIDITATII SARII DE
BUCATARIE
Principiul metodei

Se determind umiditatea sarii de bucatarie prin uscare la etuva.
Umiditatea acesteia du trebuie sa depaseasca 0,5 — 1 % pentru sarea
grunjoasa si 4-6 % pentru sarea de sedimentare sau extrasa prin fierbere.

Reactivi si solutii

- sare extrafina;
-sare grunjoasa (de sac).

Mod de lucru
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Se ia 10 g sare si se pun Intr-o capsula in prealabil tarata

la etuva la 150°C timp de cateva ore, pana la greutate constanta
raceste capsula cu sare 1n exicator si se cantareste.

unde:

U
m

ma

%.

Calculul rezultatului

Umiditatea se exprima procentual cu ajutorul formulei:

m-—m,
m

U% = -100

= umiditatea alimentului;
masa alimentului Tnainte de uscare, (Q);
= masa alimentului dupa uscare, (g).

Principiul metodei

. Se usuca
. Se

11.3. DETERMINAREA SUBSTANTELOR INSOLUBILE

Se determina continutul de substante insolubile pe proba uscata
conform experientei anterioare. Acestea trebuie sa fie de maxim 0,05 — 1

Reactivi si solutii

- sare de bucatarie.

Mod de lucru

5 grame de sare se amestecd cu 100 mL de apad distilata. Se
incélzeste solutia pe baia de apa timp de 1 orda amestecand din cand in
cand cu o bagheta de sticld. Se raceste apoi timp de 10 minute si se
filtreaza pe un filtru cantarit in prealabil. Se spala paharul de céateva ori cu
apa distilata care de asemenea se toarnd pe filtru si se spald paharul de
cateva ori cu apa distilatd fierbinte pentru a dizolva clorura de sodiu
ramasa pe hartia de filtru. Se usuca hartia de filtru cu precipitatul in etuva
la 105°C pana la greutate constanta.

Calculul rezultatului
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Continutul de substante insolubile de exprima procentual cu
ajutorul formulei:

% subst insol.:(a;cb)-loo

unde:

a = masa filtrului, (g);

b = masa filtrului cu precipitatul dupa uscare, (g);
¢ = masa de sare luatd in lucru, (g).

10. NORME DE PROTECTIA MUNCIIL, TEHNICA
SECURITATII SI PAZA CONTRA INCENDIILOR iN
LABORATOARELE DE CHMIE SANITARA

Deoarece in laboratoarele cu profil chimic se executd o gama
foarte variatd de lucrdri, folosindu-se 1n acest scop substante cu
proprietati fizico-chimice diferite, printre care substante agresive din
punct de vedere chimic, inflamabile, explozive sau chiar toxice, precum si
conditii speciale de lucru (presiune, vid, temperaturd etc.), se impune
luarea unor masuri in vederea evitarii accidentelor.

Principalele tipuri de accidente care se pot produce n laboratoarele
chimice sunt: intoxicatiile, arsurile, traumatismele, electrocutarile,
exploziile etc. Aceste accidente pot fi evitate cu succes, daca se respecta
conditiile de lucru prescrise la executarea lucrarilor, conditii care trebuie
in mod obligatoriu respectate si insusite prin instructaje. Raspunderea
pentru nerespectarea acestor prescriptii generale cu caracter normativ,
dupa ce instructajul a fost facut, revine fiecarei persoane in parte.

1. Instruirea personalului si studentilor care efectueaza lucrdri in
laboratoarele de chimie, in domeniul protectiei muncii si a pazei contra
incendiilor, trebuie sa cuprinda notiunile teoretice si practice:

- notiunile teoretice inglobeaza capitolele si paragrafele speciale predate
in cadrul diferitelor discipline, precum si cunostintele de igiena si
legislatia muncii prevazute pentru sustinerea colocviului de practica
productiva;

- instruirea practicad se face pe grupe sau subgrupe, de catre cadrul
didactic care conduce lucrarile de laborator in prima sedintd a fiecarui
ciclu de lucrari.
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Dupa instruire si verificarea cunostintelor, se va consemna intr-un

proces verbal numele si prenumele celor instruifi si ale cadrului care a
efectuat instructajul, semnat de toti participantii la instruire.

2. Reducerea surselor de nocivitati.

Pentru a diminua cat mai mult posibil producerea de nocivitati,

trebuie sa se evite:

caldura excesiva si radiatiile calorice excesive;

umiditatea excesiva;

fumul, gazele nocive, vaporii de solventi, substantele iritante sau
mirositoare;

curentii puternici de aer.

Manipularea vaselor si aparatelor de laborator in timpul experientelor,
trebuie sa evite producerea intoxicatiilor si arsurilor. In acest scop:

nu este permisa aplecarea asupra vaselor in care fierb lichide, mai ales
caustice;

absorbtia lichidelor in pipeta, mai ales a celor caustice, se va face prin
intermediul unei pere de cauciuc;

ochii trebuie aparafi in timpul experientelor care produc stropi sau
explozii, cu ajutorul ochelarilor de protectie. Acestia se poarta si la
lucrarile care folosesc vidul, pulberile de orice natura, care viciaza
aerul prin natura procesului tehnologic, prin circulatie, manipulari,
descarcari, Incarcari etc.

3. Securitatea muncii Tn laboratoarele de chimie.

Pentru prevenirea accidentelor ce pot avea loc in laboratoarele unde se
manipuleaza substante chimice (agresive, toxice, corozive, inflamabile si
explozibile) se vor lua masuri de:

protectie, indiferent de gradul de pericol;

sau utilizarea de ustensile contaminate;

verificarea etanseitatii utilajelor si de functionare a aparatelor de
masura si control;

interzicerea apropierii de amestecurile explozive a flacarii deschise
sau alte surse de caldura;

depozitarea cu atentie a substantelor solide pulverulente care prezinta
pericol de autoaprindere si explozie, cat si a acumularii lor in diverse
locuri in cursul desfasurarii procesului tehnologic.
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4. Lucrarile cu vasele si aparatele de laborator.

Vasele si aparatele de laborator trebuie sa fie bine intretinute si verificate

Tnainte

de intrebuintare. Totodata este obligatoriu ca:

- fiecare vas cu substante chimice sa poarte o eticheta cu continutul sau;

- 1nainte de deschiderea tuburilor si fiolelor de sticla sudate, continand
substante chimice, acestea trebuie racite in prealabil;

- dupa terminarea lucrarilor toate vasele sa fie golite si spalate;

La Incélzirea vaselor si aparatelor se va manifesta o grija deosebitd pentru

a asigura:

- incalzirea cu precautie a vaselor de sticla cu pereti subtiri, agitindu-se
continuu;

- Incdlzirea uniforma, pe toata suprafata a unui lichid dintr-o eprubeta
(nu se va incdlzi eprubeta la fund), iar pozitia ei va fi inclinata intr-0
parte (nu spre cel care Incalzeste sau spre vecini);

- incalzirea pe sitd de azbest a baloanelor si paharelor mari cu lichid (nu
direct pe flacard);

- protejarea contra spargerii $i imprastierii cioburilor de sticld in cazul
vaselor Tn care se poate dezvolta o presiune.

5. Lucrarile cu surse deschise.

Pentru efectuarea in bune conditii a lucrarilor de laborator cu substante
toxice sub forma de pulberi, vapori, gaze, solutii etc, care pot patrunde in
aerul din Incapere este necesar ca:

- experientele sa se realizeze in nise special amenajate, inchise,
descongestionate de aparate, utilaje sau reactivi care nu participd la
experientd, fiind interzisa bagarea capului sub nisa;

- In timpul lucrarilor sd se evite degajarea gazelor inflamabile,
amestecurilor explozive etc, iar aprinderea gazelor inflamabile se va
face cu multa precautie;

- intrebuintarea retelei de gaze in laboratoare, trebuie de asemenea sa se
faca cu deosebita precautie, in acest sens, deschiderea becurilor cu
gaze sa se faca treptat, avand in prealabil flacara adusa la gura becului,
iar la parasirea laboratorului chiar pentru un timp scurt sa se stinga
becul, sau aparatul de incalzire;
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cand se observa scurgeri de gaze sa se stinga becurile, sda se deschida
ferestrele, iar la terminarea lucrarilor sa se verifice inchiderea tuturor
becurilor de gaz;

consumul de gaze comprimate in lucrarile de laborator, de asemenea
trebuie facut cu mare atentie. Intr-o incipere nu se poate afla mai mult
de un tub incdrcat cu acelasi gaz; in cazul producerii unei mari
cantitdfi de gaze sau vapori toxici, se deschid imediat ferestrele, se
paraseste incdperea cu respiratia refinutd si nu se intrd decat dupa
completa aerisire a incaperti.

6. Lucrarile cu lichide inflamabile si volatile.

Experientele in care sunt intrebuintate lichide inflamabile si volatile, cum
sunt alcoolul, benzenul eterul etc., trebuie efectuate cu mare atentie. In
acest scop:

pe mesele de lucru nu se vor aseza cantititi prea mari de lichide
inflamabile si volatile, ele se vor pastra in vase inchise, evitandu-se
varsarea lor pe mese, pardoseald sau chiuveta;

lichidele inflamabile si volatile nu se vor tine sau turna in apropierea
focului. Tn caz de aprindere se acoperd imediat cu o piturd sau cu
nisip, se stinge becul de gaz si se scot vasele cu lichide inflamabile;
incdlzirea lor nu se va face direct in vase deschise, ci pe baie apa intr-
un balon cu condensator cu reflux;

daca se varsa o cantitate de lichid inflamabil, se sting becurile, se
intrerup incalzitoarele electrice si se deschid ferestrele.

REGULI DE PREVENIRE A INCENDIILOR, EXPLOZIILOR S$I
ACCIDENTELOR DE MUNCA

Inainte de aprinderea gazului in incipere, se vor verifica mai intai
robinetele de gaz, astfel ca sd nu existe vreunul deschis sau defect.
Aprinderea gazului se va face cu chibrit, care apoi se va stinge Tnainte
de a fi aruncat la gunoi.

Aprinderea focurilor si traversarea laboratoarelor cu hartii aprinse este
cu desavarsire interzisa.

In incaperile in care se lucreazi cu gaze inflamabile (metan, hidrogen
etc.) nu sunt permise flacarile deschise.

In laboratoare este interzisd acumularea substantelor inflamabile. Ele
se vor pastra numai in cantitdfi minime necesare in sticle inchise si in
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locuri ferite de contactul cu focul.

6. Nu se va lucra cu substante inflamabile in apropierea focului.

7. 1Tn caz de incendiu se vor pune Tn functiune extinctoarele din laborator
st se vor folosi paturile si 1dzile de nisip.

8. Tn caz de incendiu care nu poate fi stins prin forte proprii, se vor
chema imediat pompierii si se va anunta conducerea laboratorului.

9. Cu substantele toxice se va lucra obligatoriu sub nisa.

10. Manipularea substantelor toxice se va face numai de cétre cadre
calificate, folosind manusi de cauciuc, ochelari de protectie etc.

11. Pastrarea substantelor toxice se face in dulapuri inchise.

12.La distilari in vid, lucrari cu sodiu etc., se vor folosi ochelari de
protectie.

13.Nu se vor arunca la canal metale alcaline, amidura de sodiu, mercur,
acizi concentrati etc.

14. Manipularea aparatelor si recipientelor sub presiune se va face numai
de catre personal special instruit n acest sens.

15. Folosirea unsorilor la garniturile bombelor de oxigen este interzisa.
Pericol de explozie ! Legarea bombelor este obligatorie.

16. Manipularea aparatelor electrice nu se va face cu mainile umede, iar
impamantarea lor este obligatorie.

17.1n fata meselor unde sunt instalate aparate electrice, se va asterne un
covor de cauciuc sau de vinilin.

18. Cand se executd operatii mai periculoase, nu este permis niciodata ca
cineva sd fie singur in laborator; studentii nu au voie sa lucreze
nesupravegheati in laborator.

19.Studentii si personalul nou angajat nu au voie sda Inceapd sa
lucreze fara a li se face un instructaj prealabil, semnéand procesul
verbal
incheiat 1n acest sens sau fisa individuala.

20. Trusa de prim ajutor trebuie sd fie intotdeauna completa.

21.1n caz de accidente de munci se va chema salvarea.

22.Tnainte de plecare din laborator, ultimul vor 1inchide toate
robinetele de gaz, apa si vor deconecta aparatele electrice.

ANEXE

ANEXA 1: Necesarul zilnic de substante nutritive pentru un adult:

| Proteine | 102g |
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Lipide 102 g

Glucide 447 g
Calciu 0,89
Fosfor 1,1 mg
Fier 12 mg

Vitamina A | 1,05 mg
Vitamina B: | 1,6 mg
Vitamina B2 | 1,9 mg
Vitamina C | 60 mg

Anexa 2: Compozitia proteine (g/100 g) si Tn aminoacizi esentiali
(mg/100 g) a unor surse proteice

Faina Faina

Componenti Soia de de Ovidz | Orez | Soia | Mazare | Naut Larr;tfe Cazeinat Or;jf
omponent grau | porumb P P
Proteine 95 10,3 fiso 10,2 7,3 35 23,0 20 26,0 86 46
Valind 4750 390 410 780 400 | 2090 1100 920 1207 5900 2550

Izoleucina 4275 430 410 520 390 | 1810 1330 1370 | 1327 4430 1770

Leucina 6745 850 1160 810 730 | 2670 1650 1520 | 2445 7890 3770

Lizind 7030 250 210 390 290 | 2090 1660 1320 | 1550 6010 2380

Metionind + | »pe0 | 30 250 380 | 290 | 1180 | 610 560 | 770 920 2200
Cisteina

Treonind 3800 | 270 160 380 260 | 1390 930 790 1159 4210 2640

Triptofan 1235 100 60 170 90 450 260 210 350 1250 720

Fenilalanina | 2000 | 750 | 660 | 820 | 410 | 2670 | 1800 | 1420 | 2649 | 9840 | 4450
+ tirozina

Anexa 3: Necesarul zilnic de vitamine pe grupe de varsta

Grupe de varsta

Vitamina |Unitate| <1 1-4 4-10 (10-18 | >18
A ul? < 1500 | <2500 .|< 3000 | <5000 | <6000
D ulP 400 400 400 400 400

E ulI° 5 10 10 15 15

C mg 35 40 40 45 45-80
Bl mg 0,3-0510,6-08 |{0,9-1,2| 1,5 1,5
B2 mg 0,4-0,6 0,8 09-1,211,2-1,8 |1,2-1,8.
B6 mg 0,3-051]0,7-09 |0,9-1,2|1,6-2,0 | 2,0-2,5
PP mg 5-8 9-12 12-16 | 14-20 | 12-20
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Acid folic

mg

0,05

0,1-0,2

0,2-0,3

0,4

0,4-0,8

B12

mg

0,3-0,4.

1-15

1,5-2,0

2,0-3,0.

3,0-4,0
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