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A.3.1. - Elaborarea de materiale online pentru aprofundarea cunostintelor si abilitatilor
studentilor:

Determinarea aciditatii fainii

in general toate produsele de mécinare ale cerealelor si deci si fainurile prezinta
reactie acida. Aciditatea fainurilor se datoreaza fosfatilor acizi rezultati prin hidroliza fitinei
sub actiunea enzimei fitaza care catalizeaza si hidroliza acidului fitic cu punereain libertate
a acidului fosforic ce intrd in compozitia acizilor liberi din fainuri. Acidul fosforic poate sa
mai apard si prin hidroliza partiala a mononucleotidelor sub actiunea catalitica a
nucleofosfatazelor (nucleotidazelor) care elibereaza si nucleozidele.

Enzimele proteolitice degradeaza succesiv proteinele in peptone, polipeptide,
oligopeptide si aminoacizi. Deoarece proteinele generatoare de gluten contin in proportie
mare acidul glutamic, care apare in stare liberd, acesta fiind un aminoacid dicarboxilic, are
reactie acidd. Chiar si acizii monoamino-monocarboxilici pot fi dezaminati si transformati
in oxiacizi care maresc aciditatea fainurilor.

Daca fdinurile provin prin madcinarea cerealelor conservate in conditii
necorespunzatoare sau depozitate in magazii cu umiditate si temperaturi ridicate pot avea
loc procese biochimice anoxibiotice, datorita dezvoltdrii pseudobacteriilor lactice,
rezultand o serie de acizi organici, cum sunt acizii lactici, acetic, succinic, citric, malic etc.,
care contribuie la cresterea aciditatii.

Aciditatea se poate determina prin mai multe metode si anume:

1. metoda cu alcool etilic 67% vol. (obligatorie in caz de litigiu si Tn cazul fdinii cu
depozitare peste 30 zile);

2. metoda cu alcool etilic 90% vol;

3. metoda suspensiei in apd ( cea mai uzuala).

Metoda cu alcool etilic 67% vol.

Principiul metodei.

Extractia cu alcool etilic 67% vol. a probei de analizat, filtrarea si titrarea extractului cu
solutie de hidroxid de sodiu 0,1 n, in prezenta fenolftaleinei.



L 4
'x Universitatea
14 « Transilvania

s
0{3“?’" din Brasov

FACULTATEA DE
A 334 ALIMENTATIE SI TURISM

Reactivi
1. alcool etilic 67% vol. proaspat neutralizat, cu hidroxid de sodiu 0,1 n, in prezenta a
2-3 picdturi de solutie alcoolica de fenolftaleinei;
2. hidroxid de sodiu 0,1 n;
3. fenolftaleing, solutie 1% in alcool etilic 70%

Mod de lucru

intr-un vas Erlenmeyer cu dop slefuit se introduc 5 g de fina cantdrite cu precizie
de 0,01 g. Se adauga 50 cm?3 alcool etilic neutralizat, se astupa vasul cu dop, se agita timp
de 5 minute si se filtreaza cu hartie de filtru de porozitate medie. Palnia continand hartia
de filtru se ageaza direct pe gura vasului, dupa care se acopera cu o sticla de ceas pentru a
impiedica evaporarea.

Se iau cu pipeta 20 cm? din filtratul limpede, se introduc intr-un vas Erlenmeyer
curat, se adauga 3 picdturi de solutie de fenolftaleina si se titreaza cu solutie de hidroxid
de sodiu 0,1 n pana la aparitia culorii roz, care persistda un minut. Se efectueaza in paralel
doua determinadri din aceeasi proba de analizat.

Calculul si exprimarea rezultatelor

Aciditatea determinata prin metoda cu alcool etilic 67% vol. se exprima in grade. Un
grad de aciditate reprezinta aciditatea din 100 g probd, care se neutralizeaza cu 1cm?
solutie de hidroxid de sodiu 0,1 n.

Aciditatea se calculeaza cu formula:

V-V, -01-f
m-V,

Aciditatea = 100, [grade de aciditate]

in care:
V' — volumul de alcool etilic adaugat, in cm3;
V1 — volumul de filtru luat pentru determinare, in cm?3;
\/, — volumul de filtrat luat pentru determinare, in cm?;
0, 1 — normalizarea solutiei de hidroxid de sodiu;
m - masa probei luata pentru determinari, in g;
f - factorul slutiei de hidroxid de sodiu 0,1 n.

Rezultatul se exprima cu o zecimala.
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Metoda suspensiei in apd

Principiul metodei:

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

Reactivi
- hidroxid de sodiu 0,1 n;
- fenolftaleind, solutie 1% in alcool etilic 70%.

Modul de lucru:
intr-un vas Erlenmeyer, se introduc 5 g de fiind cantarite cu precizie de 0,01 g. Se

adauga 50 cm3 de apa si se agita timp de 5 minute evitand formarea cocoloaselor.

Dupa omogenizare, se adaugd 3 picdturi de solutie de fenolftaleind si se titreaza cu
solutie de hidroxid de sodiu 0,1 n pana la aparitia culorii roz, care persista un minut.

Se efectueaza in paralel doua determinadri din aceeasi proba de analizat.

Calculul si exprimarea rezultatelor:

Aciditatea se calculeaza cu formula:

Aciditatea = \Llf
m

-100 , [grade de aciditate]

in care:
V - volumul de solutie de hidroxid de sodiu 0,1 n folosit |a titrare in cm?;
0,1 - normalitatea solutiei de hidroxid de sodiu;
f - factorul solutiei de hidroxid de sodiu 0,1 n;

m - masa probei luata pentru determindriin g.

Rezultatul se exprima cu o zecimala.

Discutii comparative intre metode

La metoda suspensiei in apa este mai dificil de apreciat punctul de neutralizare
datorita, atat prezentei fainii in suspensie, cat si din cauza coloratiei proprii a fdinurilor,
coloratie din ce in ce maiinchisa pe mdsura ce gradul lor de extractie creste.



*
'x Universitatea
, NEve « Transilvania
“\< n );0 din Brasov
L4 s FACULTATEA DE
2344 ALIMENTATIE SI TURISM

Pe de altda parte apa nu este un dizolvant potrivit, intrucat pe de o parte poate
provoca procese de hidrolizd, insda mai important este faptul ca apa nu dizolva acizii grasi
liberi.

De aceea, rezultatele obtinute la determinarea aciditatii in suspensie de fdind nu
dau o imagine exactd a adevadratei aciditdti a materialului analizat, iar valorile gasite sunt
cu mult mai mari decat cele obtinute cu ajutorul metodei cu alcool etilic 67% vol. propusa
de A. Schulerund din Oslo. Alcoolul etilic 67% vol. poate dizolva toti acizii organici, inclusiv
acizii grasi liberi, precum si fosfatii acizi liberi, fara sa se produca procese de hidroliza. Prin
utilizarea alcoolului etilic de 90% vol. nu se dizolva in intregime fosfatii acizi.

Aciditatea fainurilor creste in decursul duratei de maturizare mai mult in primele 7
zile si apoi din ce in ce mai putin, astfel incat dupa 14 zile cresterile devin neinsemnate la
fainurile de grau normale si deci se poate stabili un domeniu limitat pentru gradul de
aciditate.

Aciditatea fainurilor de grau normal maturizate, depinde de gradul de extractie al
fainii si anume este cu atat mai mare cu cat extractia este mai ridicata. Fainurile albe de
extractie mica pand la 0-30 provin din endosperm si deci au un continut de substante
minerale de 0,45% si de substante grase de 0,5% (mici), fapt care explica aciditatea lor mai
redusa (1,8-2°T). Fainurile de larg consum (extractie 0-85) avand un continut in substante
minerale de 1,2% si substante grase de 1,3% au o aciditate mai mare 3-4°T.

Se stie cd o solutie acida are gust acru, mai mult sau mai putin pronuntat in functie
de concentratia ionilor de hidrogen. Combinatiile din fainurile normale care determind
aciditatea acestora sunt in general electroliti slab disociati (fosfati acizi, acizi organici).
Concentratia in ioni de hidrogen se apreciaza cu ajutorul pH-ului, care reprezinta
logaritmul zecimal cu semn schimbat al concentratiei ionilor de hidrogen. pH-ul se
determind cu metode colorimetrice si electrometrice.

Referitor la pH-ul fainurilor de grau normale de diferite extractii, rezulta valorile
medii ale pH-ului corespunzatoare extractiilor de fdina de grau folosite in mod obignuit in
panificatie (tabelul 1).

Tabel 1. Corespondenta dintre extractia fainii si pH-ul acesteia

Extractia fainii Tipul fainii pH
0-30 Faind albd 6,0-5,8
0-75 Faind semialba 5,7-5,5
0-85 Fdind de larg consum 5,5-5,3




