Kemija hrane — prehrambeni tehnicar- treci razred- tehnoloske vjezbe

Vieiba 1: Pracenje promjena u hrani i sirovinama u tijeku ¢uvanja,

skladiStenja, konzerviranja

Prakti¢ni rad : Odredivanje kiselosti ulja
Broj nastavnih sati: 3

1. UVOD:

Kiselost ulja rezultat je hidrolize triacilglicerola pri ¢emu se oslobadaju masne kiseline koje
povecavaju kiselost ulja. Kod rafinacije sirovog ulja provodi se i proces neutralizacije
slobodnih masnih kiselina. Da bi se izracunala koli¢ina luZine potrebne za neutralizaciju,

najprije je potrebno odrediti kiselost ulja.

Osim toga, kiselost masti i ulja vazan je parametar kvalitete jestivog ulja i masti jer se duzim
stajanjem iz masti i ulja oslobadaju masne kiseline, pa je povecana kiselost pokazatelj svjezine

masti i ulja .
Kiselost ulja izrazava se kao:

1. KISELINSKI BROJ
- oznacava mg KOH potrebne za neutralizaciju slobodnih masnih kiselina u 1 g ulja

ili masti

2. KISELINSKI STUPANJ
- oznacava cm?® otopine NaOH, koncentracije 1 mol / dm? , koji su potrebni za

neutralizaciju slobodnih masnih kiselina u 100 g ulja ili masti

3. UDIO SLOBODNIH MASNIH KISELINA ( SMK)
- oznac¢ava maseni udio slobodnih masnih kiselina izrazen kao % masne kiseline koja

dominira u analiziranom ulju

- za najveci broj ulja izrazava se kao % oleinske kiseline (M =282 g/ mol ), jedino
se za ulje kokosa 1 palminih koStica izrazava kao % laurinske kiseline (M =200 g /

mol)

Ovi podaci mogu se preracunati jedan u drugi jer je kiselinski broj priblizno dvostruko vec¢i,

a kiselinski stupanj tri i pol puta ve¢i od udjela SMK izraZenih kao % oleinske kiseline.
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2.ZADATAK: odrediti kiselost sirovog ulja i izraziti je kiselinskim brojem i udjelom

slobodnih masnih kiselina

3.PRIBOR: Erlenmeyerova tikvica, menzura, bireta, stalak za biretu s hvataljkom, lijevak,
vaga (+/-0,0001 g), vodena kupelj

4, KEMIKALIJE: -etanolna otopina KOH ¢(KOH)=0,1 mol/cm? (otopina se priprema

najmanje 5 dana prije upotrebe, dekantira i spremi u staklenu bocu s gumenim ¢epom)

-smjesa etanol-eter (1:1)

-fenolftalein (1%-tna otopina u etanolu 96 %-tnom)

5.UZORAK: suncokretovo ulje ( razli¢iti uzorci)

6. POSTUPAK:

1. U Erlenmeyerovu tikvicu vagne se oko 5g (+/- 0,001 g) uzorka ulja i otopi se u
25 cm?® smjese etanol-eter (ako otopina nije bistra zagrije se na vodenoj kupelji temperature
40°C).

2. Titrira se otopinom KOH uz fenolftalein do pojave ruziaste boje (titrira se brzo jer

moze doc¢i do osapunjenja, pa se ne moze uociti tocka ekvivalencije).
3. Izracuna se kiselinski broj u mg KOH/g ulja prema formuli:

_ ¢(KOH) -V (KOH) - M (KOH)
m

uz

K.B. -1000

K.B.-kiselinski broj (mg KOH/g ulja)
c(KOH)- koncentracija otopine KOH (mol/dm?®)

V(KOH)-volumen KOH utroen za titraciju (dm®
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M(KOH)-molarna masa KOH (g/mol); 56,1 g/mol

Muz-masa uzorka (g)

4. Kiselost se izracuna i u % SMK( % oleinske kiseline):

c(KOH) -V (KOH) - M (oleinskekiseline)
m

uz

%SMK (%oleinske) = -100

%SMK (% oleinska) -% slobodnih masnih kiselina izrazen kao oleinska Kis.
¢(KOH)- koncentracija otopine KOH (mol/dm?3)

V(KOH)-volumen KOH utrosen za titraciju (dm®)

M(oleinske kis.)-molarna masa oleinske kiseline (g/mol); 282 g/mol

Muz-masa uzorka (g)

Napomene:-ako je utrosak KOH c¢(KOH)=0,1 mol/dm? veéi od 10 cm?® Koristi se otopina KOH
¢(KOH)= 0,5 mol/dm?®

-za svaki uzorak potrebno je napraviti dva odredivanja, a kao rezultat uzeti srednju

vrijednost
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8. REZULTATI RADA:

a) Tablical Kiselost ulja

BROJ Mz (9) V(KOH) K.B: K.B. % SMK % SMK
UZORKA
dm?® (srednja (srednja
vrijednost) vrijednost)
1
2

9. CRTEZ APARATURE;:

10.ZAPAZANJA I ZAKLJUCAK:
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11. PONAVLJANJE | VREDNOVANJE

1. Usporedi vrijednosti izracunatog kiselinskog broja i % slobodnih masnih kiselina za ispitivane
uzorke sirovog uljal
2. Zakoji ¢e uzorak sirovog ulja biti potrebna veca koli¢ina luzine za provedbu postupka

neutralizacije?
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