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TEMAT CWICZENIA:

OZNACZANIE ZAWARTOSCI KWASOW W WYBRANYCH SOKACH, NAPOJACH | WINACH
METODA:

Potencjometria

WPROWADZENIE

Poprzez sok owocowy rozumiany jest produkt otrzymywany z sokdw owocowych
surowych, nie konserwowanych chemicznie lub zageszczonych przez odtwarzanie proporcji
wody i aromatu z ewentualnym dodatkiem §rodkow stodzacych lub kwasu cytrynowego, kwasu
askorbinowego (przeciwutleniacz) i innych substancji dozwolonych przez ustawodawstwo
krajowe, utrwalany fizycznie.

Najczesciej wystepujacym w Polsce jest sok jabtkowy, ktory charakteryzuje si¢ dobrym
smakiem, na co wplywa zawarto$¢ cukrow i kwasow organicznych. Sposrod cukrow nalezy
wymieni¢ cukry proste glukoze (2,1 %) i fruktozg¢ (4,1 %), oraz ich wzajemny stosunek,
charakterystyczny dla jabtek w stosunku 1 : 2. Sacharoza stanowi ok. 1,4 %. Natomiast kwasy
organiczne (0,52 %) sa reprezentowane gléwnie przez kwas  jabtkowy
(0,45 %). Wsrdd skladnikow mineralnych soku jablkowego najwigcej jest potasu
(1120 mg/dm?®), wapnia (70 mg/dm?®), fosforu (60 mg/dm® ) i magnezu (40 mg/dm?).
Dlatego soki te dziataja odkwaszajaco na ludzki organizm. Poza tym w sokach wystepuja wolne
aminokwasy, najwigcej jest asparaginy, kwasu asparaginowego oraz kwasu glutaminowego i
alaniny. Soki zawieraja witaminy, szczeg6lnie o dziataniu antyoksydacyjnym oraz polifenole
bardzo wazne zwiazki odgrywajace rol¢ "zmiatacza" wolnych rodnikéw w naszym organizmie
[1].

Sktad napojow typu Pepsi lub Cola-Cola jest objety Scista tajemnica od wielu lat.
Wiadomo jednak ze zawieraja one kofeine (0.01 g/100 ml) (ekstrahowang najprawdopodobniej
z orzeszkow coli), cukier (lub aspartam w wersji light), karmel (dajacy ptynowi takze barwg),
oraz sporg ilo$¢ kwasu fosforowego lub syntetycznego kwasu cytrynowego, oraz to, co stanowi
zazwyczaj najbardziej $cista tajemnice, czyli zestaw substancji smakowo-zapachowych. Sktad
napojow tego typu ulega ciggtym zmianom receptury zarOwno w czasie, jak 1 ze wzgledu na
region geograficzny $wiata.

Sktadnikiem chemicznym, decydujacym 0 charakterze wina, jest przede wszystkim
etanol, ktorego znajduje si¢ w winach w ilosci od 9 do 18 % objgtosciowych.
Wina zawierajagce powyzej 18 % obj. alkoholu (do 25 %) sg to tzw. wina wzmocnione,
a wiec sporzadza si¢ je z dodatkiem spirytusu. Kwasy organiczne nielotne wystepuja w winie
gléwnie jako kwas jabtkowy (w winach owocowych) lub cytrynowy (w winach jagodowych).
Kwasy organiczne lotne (nazwane tak, gdyz ulatniajg si¢ z parg wodng) wystepuja w winie jako
kwas octowy w ilosci od 1,8 g/l. Skladniki mineralne wystgpuja w winie w iloSci
ok. 2 g/l. Sktadniki biatkowe, barwnikowe, aromatyczne (estry), garbniki, gliceryna i inne sg
réwniez statymi sktadnikami wina. Witaminy zawarte w winie pochodzg z owocow; glownie
wystepuje witamina C (szczegodlnie w winach z czarnej porzeczki, gtogu i dzikiej rozy),
a ponadto karoten, witaminy z grupy B, m. in. witamina PP (w bardzo matych ilosciach) [2].

! Nadolna I.: Warto$¢ zywieniowa krajowych sokéw warzywnych i owocowych. Przem. Ferm. i Owocowo-
Warzywny, 10, 26, 1999.
2 Cieslak J.: Domowy wyréb win. 1985, Wyd. Watra.
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LZCh

CEL CWICZENIA

Poznanie podstawowych zasad pomiarow miareczkowania potencjometrycznego
w trybie autonomicznym. Przeprowadzenie analizy zawartosci kwasow w wybranych napojach
oraz jego identyfikacja.

ODDCZYNNIKI NACZYNIA | PRZYRZADY

- Mianowany roztwor 0,1 M NaOH
- Woda destylowana

- Mikrotitrator

- Elektroda pH (kombinowana)

- Naczynko pomiarowe

SPOSOB WYKONANIA CWICZENIA

Do naczynka pomiarowego nalezy odmierzy¢ odpowiednie ilosci zadan wydanych
przez prowadzacego w ilo$ci przedstawionej ponize;j:

Badany roztwor:

1. Coca-Cola, Pepsi lub innych napojow tego typu - do analizy nalezy pobrac
okoto 4 ml badanego roztworu.
Soki i napoje owocowe - do analizy nalezy pobra¢ okoto 3 - 4 ml badanego roztworu.
3. Wina - do analizy nalezy pobra¢ okoto 4 ml badanego roztworu.

Miareczkowanie ustawi¢ na 100 krokow o objetosci 0,05 ml co 10 sekund.

N

Analize¢ miareczkowa nalezy przeprowadzi¢ uzywajac zestawu do mikrotitracji.
W kazdym przypadku w programie obstugujacym przyrzad nalezy ustawi¢ 100 krokow o
objetosci dozowania 0,05 ml oraz czas pomiedzy poszczegdlnymi krokami powinien wynosi¢
10 sekund.

Po wykonaniu analizy zarejestrowany pomiar mikromiareczkowania nalezy zapisa¢ w
katalogu o nazwie LZCh w oddzielnym katalogu z nazwa dnia wykonywania pomiaru.

Uwaga:
Nalezy pamietaé, aby wyniki zapisa¢ w rozszerzeniu Microsoft Excel - xIs.

OPRACOWANIE WYNIKOW

Z otrzymanej krzywej miareczkowania potencjometrycznego nalezy wyznaczy¢ wykres
zaleznosci OE/OV od V (ml) oraz metodg pierwszej pochodnej nalezy obliczy¢ punkt
réwnowaznikowy (PR) miareczkowania.

Na podstawie reakcji chemicznej zachodzacej podczas miareczkowania nalezy wyznaczy¢
doktadng zawarto$¢ kwasow w analizowanej probce przeliczajac uzyskane wyniki na skale

(mg/1).
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