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Fisele de documentare pentru Modulul 1 — Biochimia produselor alimentare reprezinta un
instrument didactic menit s sprijine procesul de predare-invatare, prin adaptarea continuturilor la
nevoile, ritmurile si nivelurile de intelegere ale elevilor. Aceste fise au fost concepute 1n acord cu
principiile diferentierii didactice si ale educatiei incluzive, pentru a raspunde diversitatii din cadrul

clasei.

In cadrul disciplinei Industrie Alimentard, studiul biochimiei produselor alimentare este esential
pentru intelegerea transformarilor care au loc in alimente pe parcursul procesarii si depozitarii,
precum si pentru evaluarea calitatii produselor finite. Cunostintele biochimice stau la baza multor
procese tehnologice din industria alimentara si contribuie la formarea competentelor profesionale

specifice domeniului.

Fisele de documentare au ca obiective:

sprijinirea elevilor in Invatarea si aprofundarea continuturilor teoretice;

facilitarea recuperarii pierderilor in invatare;

adaptarea cerintelor si a sarcinilor in functie de nivelul fiecarui elev;

pregatirea elevilor pentru aplicarea practica a cunostintelor dobandite.

Continuturile sunt structurate clar, cu explicatii accesibile, exemple concrete, activitati diferentiate
si exercitii care stimuleazd gandirea critica, Intelegerea si aplicarea practica a informatiilor. In
acest mod, fisele contribuie la consolidarea bazelor stiintifice necesare in formarea viitorilor

profesionisti din domeniul industriei alimentare.



Analiza glucidelor
Determinarea continutului de zaharuri din produse de panificatie

Areometric: cu zaharometre, care sunt areometre etalonate pentru a

determina concentratia solutiilor de zahar in procente de masa. Se

Refractometric: caz in care se foloseste refractometrul Zeiss, cu

ajutorul caruia se va citi indicile de refractie al solutiei produsului
zaharos sau procentul de substanta uscata (zaharoza). Metoda se
Metode fizice bazeaza pe proprietatea substantelor transparente de a devia raza
de lumina care le strabate. Atunci cand citirea se realizeaza la

Polarimetric: cu zaharimetrul. Metoda se bazeaza pe activitatea

optica a zaharozei in solutie, adica pe proprietatea de a roti la dreapta

sau la stadnga planul luminii polarizate care strabate solutia.
Zaharimetrul este un polarimetru special gradat, incat permite citirea

METODE DE

Metoda Bertrand Principiul metodelor: se reduce la cald
o solutie alcalind de sare cuprica, cu

ajutorul zaharurilor reducatoare din
proba de analizat. Oxidul cupros realizat
se titreaza indirect cu o solutie de

KMnO; (metoda Bertrand) sau cu o
solutie de Na,S,0; (metoda Schoorl).

Metode chimice

Metoda Schoorl

Fisa de documentare Determinarea substantei uscate prin metoda refractometrica



Principiul metodei: Metoda refractometrica se bazeaza pe proprictatea substantelor
transparente de a devia raza de lumina care le strabate. Gradul de deviere este specific fiecarei
substante si este caracterizat prin indice de refractie n (definit ca raportul dintre sinusul unghiului
de incidenta si sinusul unghiului de refractie). Indicile de refractie variaza in functie de
concentratia solutiei. In cazul solutiilor pure, indicele de refractie indica exact concentratia
solutiei analizate. Daca solutiile contin amestecuri, valorile obtinute indica doar aproximativ

concentratia.

Aparatura si ustensile:
— refractometru portabil

— termometru

— pipeta de sticla

Figura 2.1. Refractometru portabil
Mod de lucru:

I. Calibrarea

e Se ridica placuta prismei

e Sepun 1-2 picaturi de apa distilata pe prisma de refractie cu o pipeta si se coboara
placuta la loc.

e Se priveste prin ocular catre o sursa de lumind, rotind inelul de compensare pana se
obtine o imagine clara.

e Linia de demarcatie dintre o zona luminoasa si cea intunecata trebuie sa coincida cu
intersectia diagonalelor. Linia de demarcatie dintre zona luminoasa si cea intunecatd
indica valoarea concentratiei in substanta uscata solubila, in %, si trebuie sa fie 0

pentru apa distilata.



e Daca exista o deviatie fatd de aceasta valoare, cu ajutorul surubului de calibrare se

poate ridica sau cobora scala.

I1. Masurarea

e Se parcurg etapele de mai sus, inlocuind apa distilata cu proba de analizat si se
continua astfel:

e Se citeste pe linia de demarcatie dintre zona luminoasa si cea Intunecata valoarea in

procente a substantei uscate.

i

Fig. 2.2. Citirea la refractometru

e La sfarsitul operatiei se curata prisma de refractie si placuta acesteia.

Corectii:
Cand se lucreaza la temperaturi diferite de 20°C, se aplica corectii de temperatur,
folosind tabele de corectie sau urmatoarele formule de calcul:
l1=I+a, daca t > 20°C
l1=I-a, daca t > 20°C, unde:
| — valoarea indicelui de refractie citit pe scala refractometrului la 20°C:
A — corectia de temperatura (din tabel);

T — temperature probei de analizat, in °C.



Determinarea continutului de zaharuri prin metoda polarimetrica

(Bordei, D., et. Al., 2017)

Polarimetria constituie grupul metodelor de analiza fizico-chimice care se bazeaza pe
studiul fenomenelor optice cu participarea luminii polarizate.

Determinarea polarimetrica a zaharurilor se bazeaza pe activitatea optica a solutiilor
acestor substante, adica pe proprietatea acestora de a devia planul luminii polarizate care le
strabate, fie la dreapta (substante dextrogire +), fie la stanga (substante levogire -), cu un anumit
unghi de rotatie specific a.

Unghiul depinde de:

1. natura substantei;

2. grosimea stratului pe care-1 strabate raza;
3. lungimea de unda a luminii folosite;

4. temperatura,

5. concentratia solutiei.

Caracteristic pentru orice substantd optic — activa este puterea rotatorie specifica sau
deviatia specifica, care reprezintd unghiul cu care este rotit planul luminii polarizate cand
strabate un strat de solutie cu o grosime de 1 dm si care contine 1 g de substanta dizolvata intr-un
cm?® de solutie.

Puterea rotatorie specifica:

100x . . . .
x D20 = —. » Incare: | — grosimea stratului; ¢ — concentratia;

Ca sursa de lumina se utilizeaza o lumind monocromatica, galbend, data de lampa cu
vapori de sodium.

Continutul de zahar al produselor se poate determina cu ajutorul zaharimetrului, care
este un polarimetru special gradat astfel incat permite citirea direct, In procente a continutului
dintr-o substanta solida sau dintr-o solutie pura.

Gradatiile zaharimetrelor sunt de doua tipuri, in functie de scara utilizata: scara Soleil
sau scara Wentzke. Un grad zaharimetric In scara Wentzke corespunde la 0,26 g zaharoza in 100
ml solutie, iar in scara Soleil corespunde la 0,16226 g zaharoza in 100 ml solutie.

Modul de lucru cu zaharimetrul este identic cu cel folosit la polarimetru, doar ca se
foloseste o sursa de lumina alba, mata.

Pentru a putea citi procentul de zaharoza din produsul analizat, acesta se va cantari la
balanta analitica si se va aduce in solutie, prin dizolvare intr-un balon cotat de 100 ml.

Examinarea solutiilor se va realizare folosind un tub polarimetric de 2 dm.



Aparatura Polarimetru

Parti componente
Comutator;
Cremaliera pentru scala;
Lupa;
Ocular;
Scala si vernier;

Mangon pentru tubul polarimetrului;

Polarizor;

Filtru de sticla ; i
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Corpul lampei

Fig. 2.3. Schema optica polarimetru

Pentru examinarea solutiilor puternic colorate se pot utilize tuburi de 1 dm, iar procentul
citit se inmulteste cu 22.
Citirea la polarimetru

Gradele polarimetrice se pot transforma in grade zaharimetrice si invers, cu ajutorul
relatiilor de corespondenta:

1°zaharimetric Wentzke = 0,3457 grade polarimetrice;

1°zaharimetric Soleil = 0,2166 grade polarimetrice;
1°polarimetric = 2,8854 grade zaharimetrice Wentzke;
1°polarimetric = 4,6155 grade zaharimetrice Soleil.

Determinarea zaharului reducator total



(Bordei, D., et. Al., 2017)

In industria panificatie este importanti cunoasterea continutului de zahar pe care-l au
produsele finite, la a caror fabricare se utilizeaza o anumita cantitate de zahar sau alti indulcitori:
miere etc.

Determinarea zaharurilor prin metoda Bertrand

Principiul metodei:

Zaharurile reducatoare reduc la cald solutia alcalina a complexului cupro-tartric la oxid
cupros. Oxidul cupros se dizolva in solutie de sulfat feric:

Cu20 + Fez (SO4) 3+ Hz2 SO4 = 2CuS0O4 + 2FeSO4 + H20

Fierul bivalent format se titreaza cu permanganat de potasiu

10 FeSO4 + 2 KMnO4 + 8 H2 SO4 =5 Fe; (SO4) 3+2 MnSO 4+K> SO4 + 8 H20

Reactivi necesari: Aparatura si ustensile:
— acid clorhidric 20%; - Balanta tehnica;
— solutie cuprica; - vase Erlenmayer si Berzelius;
— solutie sodica; - mojar;
— solutie ferici; - balon cotat de 250 cm?®
— permanganat de potasiu 0,1 n; - palnie, biureta;
— sulfat de zinc, solutie 15%; - pipete, cilindru gradat;
— hidroxid de sodiu ,solutie 30 % ; - baie de apa,
— ferocianura de potasiu, solutie 10%; - vas de trompa;
— fenolftaleina, solutie 1%. - creuzet filtrant G

Modul de lucru:

1. Pregatirea probei

Cantarirea a 300g proba de analizat

l



Maruntire
Introducere in balon cu dop rodat
2. Pregitirea extractului pentru determinare
- 20 g proba pregatitd pentru produsele cu continut de sub 5% zahar total
- 10 g proba pregatita pentru produsele cu continut de 5% -10% zahar total
- 5 g proba pregatita pentru produsele cu continut de 5% -10% zahar total

Mojarare proba cantarita cu apa

Trecere cantitativi in balon cotat de 250 cm?® spiland peretii mojarului cu circa 150 cm 3 api

distilata
Agitare tinlp de 5 minute
Se adauga 5 cm® sulfat de zinc
Apoi 5 cm? fer;cianuré de potasiu
Agitarea puternicd si aducerea la Jemn cu apa distilata a balonului cotat
|
Agitare

Repaus 15 minute pentru decantare

Filtrare prin hartia de filtru cu porozitate V;are intr-un vas Erlenmeyer curat si uscat,daca

filtratul este tulbure se refiltreaza prima portiune filtrata

3. Hidroliza zaharozei

Masurare a 50 cm? solutie filtranti si trecerea in balon cotata de 150 cm®
Adaugare 5 cm 3 HCI

Introducere balon cotat in baia de apa la temperatura de 60-70° C

l



Mentinere balon in baie 8 minute
Récire balon

Adaugarea catorva picaturi de fenolftaleina si neutralizare cu NaOH, pana la aparitia
coloratiei roz

Aducerea la semn cu apa si agitare

4 Dozarea zaharului invertit

20 cm 3 solutie cuprici+ 20 cm® solutie sodica in vas Erlenmeyer de 200 cm?
Incilzire pani la fierbere
Adsiugare 20 cm® obtinuti anterior
Fierbere 3 minute
Repaus pentru depunerea precipitatului de oxid cupros
Trecere lichid decantat in creuzetul filtrant montat la vasul de trompa
Spalare precipitat de oxid cupros ramas in vasul Erlenmeyer cu apa fiarta
Montare creuzet la un alt vas de trompa curat
Dizolvarea precipitatului de oxid cupros prin adiugarea a 15....20 cm?® solutie ferici

Solutia limpede de coloratie verzuie se toarna in creuzet pentru a se dizolva precipitatul

antrenat prin decantare

l

Spalare vas Erlenmayer si creuzet cu apa fiarta si trecere tot prin creuzet

Titrare solutie verde din vas Erlenmayer cu permanganat de potasiu pana la coloratia roz,

care persista 30 secunde
10



Calculul si interpretarea rezultatelor:

Cantitate de cupru redusa de zaharul reducator din proba se calculeaza cu relatia:

Mg Cu = 6,357 * V/

Unde: V- volumul de KMnO4 0,1 n utilizat la titrare, Th ml;
6,357- titrul solutiei de KMnO4 0,1 n in mg, corespunzator la 1 ml;
Cantitatea de zahar corespunzatoare cantitatii de Cu redus se alege din anexa 1.
Continutul de zahar total al produsului de analizat se exprima in procente de zaharoza si se
raporteaza la substanta uscata.
250=0,93=a=100 237.53=a

Zahar total(%)= = 100 = ———
1000=m=(100—u) m (100—u)

Unde: a- cantitatea de zahar invertit citit din tabel;
M- masa produsului luata in analiza, g;
U- umiditatea produsului luata in analiza, %;
0,95- factorul de transformare a zaharului invertit in zaharoza;

250- dilutia.

Aspecte din laborator:




Pregatirea probei prin mojarare Balon cotat cu proba




Incalzirea probei si depunerea oxidului cupros

Filtrarea probei si retinerea precipitatului pe filtru

Dizolvarea precipitatului de pe filtru




Solutia limpede verzuie care va fi supusa titririi cu permanganat de potasiu

Rezultate practice obtinute la determinarea zaharului reducator total

Nr.crt | Tipul de produs | V KMnO, | Cantitatea | Cantitatea | Umiditatea | Masa Zahar
ml de cupru de zahar produsului | produsului | total.%
redusa, mg | invertit, luata in luatd in
mg analiza,% analiza, g

1. Paine 6,9 44,2 22 47 5 7,03
impletita

2. Paine alba 6,2 39,77 19 45 5 57
Panagro

3. Paine graham | 6,5 41,5 20 45 5 6,1

Determinarea substantelor proteice (Metoda Kjeldahl)

Proteinele din faina de grau sunt formate din substante proteice generatoare de gluten

(gliadina si gluteina) care provin numai din endosperm precum si din proteine aglutenice

(albumine, globuline) care provin din stratul aleuronic, spermoderma si in proportie mai mica din
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pericarp. Aceste parti anatomice ale graului, se divizeaza mai greu decat endospermul si se
separd sub forma de tarate. Odata cu cresterea extractiei fainii apar si cantitdti crescute de tarate
in faina care duc la o micsorare a continutului de proteine glutenice precum si o crestere a
continutului de proteine aglutenice. [ Danciu, 1., 1997]

Pentru obtinerea painii de calitate, continutul minim de proteine al fainii trebuie sa fie
de 10,5%, iar pentru a fi panificabila, faina trebuie sa aiba min. 7% proteine.

Cantitatea de proteinea totala se determina in mod obisnuit cu metoda clasica Kjeldahl.

Principiul metodei

Mineralizarea probei de analizat cu H2SOj4 in prezenta unui catalizator, urmata de
alcalinizare, distilare si titrare a NH3 eliberat.

Reactiile chimice care au loc sunt urmatoarele:

Tn prezenta catalizatorilor (sulfat de cupru sau de mercur) are loc oxidarea proteinelor,

accelerandu-se punerea in libertate a oxigenului din H2SOa, conform reactiilor:

CuS0O4 — CuO + SO3

4CuO — 2Cu20 + 02

Cu20 + H,SO4 — 2Cu0O + SO, + H,0
sau

Hg + H2SO4 — HgO + H20
4HgO — 2Hg20 + O
Amoniacul rezultat in urma mineralizarii reactioneaza cu acidul sulfuric n exces
formand sulfat de amoniu.
2NH3 + H2SO4 — (NH4)2S04

Sulfatul de amoniu rezultat Tn mediu alcalin scindeaza, cu eliberarea amoniacului
conform reactiei:
(NH4)2S04 + 2NaOH — NaS04 + 2NH3 + 2H,0

Amoniacul eliberat este distilat prin antrenare cu vapori de apa si captat intr-un volum de

acid sulfuric cunoscut si de concentratie cunoscuta, se leaga sub forma de sulfat de amoniu.

Excesul de acid sulfuric este titrat cu o solutie de hidroxid de sodiu de aceeasi normalitate.

Aparatura
1. aparat de distilare format din: balon de distilare de 750-1000cm?®, deflegmator,
refrigerent, vas colector de 500 cm?;
2. biuretd de 50 cm®, cu valoarea diviziunii de 0,05 cm?;

3. balon Kjeldhal de 500 cm?;
15



Reactivi:
HCI0,1n;
H,S04d =1,83-1,84 51 0,1n;
NaOH solutie 30% si 0,1 n;
CuSOy;
(NH4)2SO4 solutie 1n;
K2SO4 sau Na2SO4 anhidru;

Rosu de metil solutie alcoolica 0,2%;

© N o g B~ w D P

Fenolftaleina solutie 1% in alcool etilic 60% vol.

Mod de lucru:

Mineralizarea

Intr-o fiola de cantarire, tarati, se cAntaresc prin diferentd, cu precizie de 0,001 g circa 2
g proba de faina. Se trece faina in balonul Kjeldahl, se adauga 1 g CuSOg4, 8 g Na2SO4 anhidru
sau 10 g K2SOg4 anhidru, cateva bucatele de parafina (ca antispumant), o bila de sticld cu ¢ = 6-7
mm si 25 cm® H,SO4 d = 1,83-1,84.

H>SO4, masurat cu un cilindru gradat sau o pipeta automata, se lasa sa se prelinga
pe gatul balonului, pentru a-I curdta de eventualele particule aderente din proba. Se amesteca
totul prin agitare usoara.

Se aseaza in gatul balonului o palnie mica de sticla si se incalzeste moderat, pentru a
evita formarea unei spume abundente. Din momentul incetarii spumarii, se intensifica incalzirea,
astfel ca vaporii de H2SOs sa se condenseze spre mijlocul gatului balonului.

Dupa ce lichidul s-a limpezit si nu se mai schimba nuanta, se continua incalzirea timp
de 40 minute.

Observatie:

In balonul de distilare se adaugi circa 100 cm® de NaOH 30%, cu precautie prin palnia
cu robinet, astfel ca lichidul sé se prelingd pe peretii balonului, pana cand continutul acestuia
capata reactie alcalina. Se Incalzeste balonul si se distild pana cand volumul lichidului din vasul
colector ajunge la circa 300 cm?.

In timpul distilarii, capatul tubului prelungitor al recipientului trebuie sa fie sub nivelul
lichidului din vasul colector. Se coboara apoi vasul colector, astfel ca varful tubului prelungitor
sa fie deasupra nivelului lichidului, se spala peretii vasului colector si capatul tubului prelungitor

cu apa si se continud distilarea inca circa 5 minute.
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Se titreaza excesul de acid din vasul colector cu solutie de NaOH 0,1 n pana la virarea

culorii. Se efectueaza in paralel 2 determinari din aceeasi proba de analizat.

Calculul si exprimarea rezultatelor:
Continutul de substante proteice raportat la % s.u. se calculeaza cu formula:

0,0014(v, -V)F 100

Proteina % = . .
m 100-U

100 , [%s.u]

in care:
0,0014 — cantitatea de azot, in g, corespunzitor la 1 cm® H,SO4 sau HCI 0,1 n;
V1 - volumul de H2SO4 sau HCI 0,1 n introdus n vasul colector, cm?;
V - volumul de NaOH 0,1 n folosit la titrare, in cm?;
F - cantitatea de proteinea, in g, corespunzatoare la 1g N2 (5, 7);
m - masa produsului luat pentru determinarea, in g;
U - umiditatea probei, n %.
Ca rezultat se ia media aritmetica a celor 2 determinari daca diferenta dintre ele nu

depaseste 0,5 g substanta proteica la 100 g proba.
Intre continutul de proteine si cel de gluten umed exista urmatoarea relatie

stabilita de Pelshenke si Bolling (1962):

[%]proteine —a
%IGU.=
el ‘
incare:a=7,34
b=0,2271
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I. PREGATIREA PROBEI

05-1g CuSO4 pulbere
J 20 cm3 HyS04 d=1,84
0 =2-5g K;S04 pulbere

05-1g

[II. DISTILAREA
20 minute 80cm3 NaOH 33%

gL

IV. TITRAREA

| ==l

~—H2504
£ indicator l
rosu de melil l —-—p fe=
A

1 L

— Fazele determindrii substantelor proteice totale :

— se toaca 250 g produs si se omogenizeazd ; se cintdreste din pro-
usul tocat 0,5—1 g si se introduce in balonul Kjeldahl ; se adauga
5—1 g CuSO; si 20 em’ HaSOs (d=1,84) : se incalzeste usor sita de
zbest sub nisd 30 minute, se adauga 2—5 g K.SO,; Il — se minerali-
eazd prin incalzire usoard la flacara sub nisa pina cind lichidul
evine limpede de culoare verde-alb@struie (1—6 ore) ; se raceste ba-
»nul : se trece cantitativ continutul balonului in balonul de distilare
u cca 250 em?® apa distilata ; se adauga granule de portelan ; Il — se
ionteazad balonul de distilare la refrigerent : se cufunda alonja in
aharul Erlenmayer in care s-au introdus 40 cm® H-SO¢ 0,1 n $i 2—5
icaAturi rosu de metil : se introduc 80 em® NaOH 33% in balonul de
jstilare : se astupa rapid balonul de .distilare sl se agita usor. La
ceastd operatiune se poate pierde NH, daca nu se astupa repede
yalonul de distilare ! se incalzeste usor si se distileazd 20 minute
in timpul distilarii se poate schimba culoarea lichidului din paharul
:rlenmayer de la rosu la galben. In acest caz se mai adauga 20 em?
cid sulfuric 0.1 n) : se spala refrigerentul §i se colecteaza lichidul
n paharul Erlenmayer ; IV — se titreazd excesul de HSO; 0,1 n cu
NaOH 0,1 n

Fig.1 Fazele determinarii substantelor proteice totale
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Determinarea continutului de grasime
(SR 878/1998)
Metoda de determinare cantitativa a grasimilor se bazeaza pe proprietatea acestora de a

se dizolva in solventi organici volatili.
Metoda curent folosita n determinarea substantelor grase, valabila in caz de litigii, este
metoda Soxhlet.
Procedeul Soxhlet este cel mai utilizat procedeu de extractie in laborator, deoarece
permite o buna extractie, este continuu si foloseste o cantitate mica de solvent.
Extractia este operatia de separare prin dizolvare a unuia sau mai multor componente
dintr-un amestec, cu ajutorul diferitilor solventi, in care acesti componenti au solubilitati diferite.
Principiul metodei:
Hidroliza substantelor proteice si a glucidelor cu acid clorhidric, la cald, separarea

partii insolubile prin filtrare si extractia grasimii din acesta cu eter de petrol, cu aparatul Soxhlet

Aparatura si ustensile: Reactivi necesari:
- Aparat Soxhlet; - acid clorhidric;
- Baie de apa; -eter de petrol.

- Etuva electrica reglabila;
- Mojar;

- Capsula;

- Instalatie de distilare;

- Exsicator;

- Balanta analitica

Mod de lucru

1. Pregatirea probei de analizat

1.1. 5-10 g. din proba de analizat, fin macinata se introduc intr-un cartus de hartie
poroasd, care a fost in prealabil cintarit. Cartusul se confectioneaza din hartie de filtru poroasa,
degresata si uscatd. Proba se cantareste direct in cartus.

1.2. Cartusul cu proba se usuca la etuva la 105°C, timp de o ord, dupa racire in
exsicator, se introduce n extractorul aparatului.

1.3. Cartusul se introduce in corpul de extractie, iar grasimea scursa in capsuld in timpul
uscarii la etuva se dizolva in eter etilic si se introduce in balonul aparatului a carui greutate se
cunoaste.

1.4.Se mai adauga solvent la 2/3 din capacitatea balonului

1.5. Se monteaza aparatul si se conecteaza baia de apa la retea
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2. Efectuarea analizei

2.1. Prin incélzirea apei din baie, se incélzeste si eterul din balonul colector, care se va
evapora la aproximativ 40°C

2.2. Vaporii trec prin tubul lateral cu diametrul mai mare a corpului extractor si ajung la
refrigerent unde, datorita circuitului apei reci condenseaza si cad sub forma de picaturi in corpul
extractor, peste cartusul Soxhlet, unde este si proba

2.3. Eterul dizolva grasimea din proba si cand atinge punctul de sifonare, trece prin
punctul lateral cu diametrul mai mic decét tubul colector

2.4. Grasimea se depune pe fundul balonului colector, iar eterul urmeaza acelasi circuit
timp de 5-6 ore, cu cate 10-12 sifonari pe ora

2.5. Dupa terminarea extractiei eterul se indeparteaza prin distilare

2.6. Continutul balonului se usuca la etuva la 103°C, timp de o ora

2.7.Se raceste in exsicator

2.8.Se cantareste

ml-m2 100
*

m 100—-u

Calculul si interpretarea rezultatelor: % Grasime = * 100, unde:

M:-masa balonului cu grasime, g;
mz-masa balonului;
M-masa probei luata in analiza,

u-umiditatea probei luata in analiza,

lesire apa de racire <—

Refrigerent ———s
Intrare apa de racire

Cartus de
extractie

Materialul din
care se face
extractia

Solventul trece prin

cartusul de extractie

Solventlichid | |

Vapori de solvent

1-balon
2 - extractor
3 -refrigerent
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Fig. 2.5. Aparat Soxhlet

Confectionare cartus
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