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Fişa de lucru- Determinarea acidității făinii
I. 1.  Explicaţi principiul metodei de determinare a caracteristicilor senzoriale ale făinii.

2. Analizati senzorial proba de făină:

Aspect şi culoare:……………………………………………………..
Miros:…………………………………………………………………
Gust:…………………………………………………………………..
Infestare:………………………………………………………………
II. 1.  Explicaţi principiul metodei de determinare a acidităţii totale a făinii.

2. Determinaţi aciditatea probei, conform modului de lucru prezentat:
Într-un vas Erlenmeyer, introduceţi 5 g de făină cântărite cu precizie de 0,01 g. Adăugaţi 50 cm3 de apă şi agitaţi timp de 5 minute evitând formarea cocoloaşelor. 

După omogenizare, adăugaţi 3 picături de soluţie de fenolftaleină şi titraţi cu soluţie de hidroxid de sodiu 0,1 n până la apariţia culorii roz, care persistă un minut. 

             Notaţi volumul de NaOH 0,1 n folosit la titrare.

             V =  ..................

3. Calculaţi aciditatea făinii.

             Aciditate = ........................
                  4.    Definiţi gradul de aciditate
                  5.   Formulaţi concluziile, prin comparare cu valorile din standard.

	BULETIN DE ANALIZĂ       nr. ....../...........
Denumirea şi tipul produsului:

..........................................................

Caracteristici

Limite admise

Valori obţinute

Aspect şi culoare

Miros

Gust

Infestare

Umiditate, %

Aciditate, grade de acidit.
Observaţii

Produsul corespunde/ nu corespunde condiţiilor de calitate prevăzute în standardul specific produsului.



