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1º GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS. ANÁLISIS QUÍMICO
Determinación de la acidez total de un vinagre

	PRÁCTICA 1: 
	Determinación de la acidez total de un vinagre


Introducción
Muchos tipos de análisis químicos se llevan a cabo mediante un método en el que uno de los componentes se determina volumétricamente; para ello, se le adicionan volúmenes de una disolución de concentración conocida, hasta alcanzar un punto final señalado por un indicador. Tal disolución se conoce como disolución valorada. A partir del volumen y de la concentración de la disolución valorada, consumida en la volumetría, y conociendo el tamaño de la muestra, se puede calcular la concentración del componente a cuantificar.

El contenido total de ácido de un vinagre se determina fácilmente mediante volumetría ácido-base. La disolución valorada de una base fuerte reacciona, en el transcurso de la valoración, con los ácidos orgánicos presentes en la muestra; una vez alcanzado el punto final, se puede establecer una relación entre los equivalentes de la disolución valorada añadida y la cantidad de sustancia problema, lo que permite conocer dicha acidez valorable. Ésta se expresa, usualmente, en términos del ácido predominante presente en la muestra (ácido cítrico en gaseosas, ácido málico en zumo de manzana, ácido tartárico en vino, ácido acético en vinagres, etc.), aunque puedan existir otros ácidos minoritarios en la muestra.
Para determinar la concentración exacta de la disolución de hidróxido de sodio (disolución valorada), con el fin de su utilización en la determinación de la acidez valorable, se puede utilizar un ácido patrón primario tal como el ftalato ácido de potasio. El punto final de estas determinaciones se detecta utilizando como indicador ácido-base la fenolftaleína (indicador ácido-base visual). 

El vinagre o vinagre de vino es el líquido obtenido de la fermentación acética del vino puro o diluido de piquetas de vino, con una riqueza mínima de cincuenta gramos de ácido acético por litro. La acidez total se define como la totalidad de los ácidos volátiles y fijos que contiene el vinagre, expresada en gramos de ácido acético por 100 mL de vinagre.

Objetivos
· Aplicación de los principios de las volumetrías ácido base
· Preparación de disoluciones de sustancias patrón primario e introducción en el concepto de factor de pesada

· Estandarización de una disolución de una base fuerte e introducción en el concepto de factor de una disolución
Procedimiento experimental

Reactivos
Sólidos
NaOH
KHC8H4O4 (M = 204,2276 g mol-1), sustancia patrón tipo primario
Disolventes
Etanol
Disoluciones
NaOH 0,1 N

Fenolftaleína 0,5% (m/v) en etanol
	Precauciones de seguridad

· El hidróxido de sodio es CORROSIVO y provoca quemaduras


Materiales
	Vasos de precipitado de 100 mL

Frasco lavador de 500 mL

Varilla de agitación

Matraz aforado de 250 mL
Frasco de almacenaje de polietileno de 250 mL
	Pipeta aforada de 10 mL 
Pie de bureta

Nuez

Pinza

Bureta de 25 mL


Preparación de disoluciones
PREPARACIÓN DE 250 mL DE UNA DISOLUCIÓN DE HIDRÓXIDO DE SODIO 0,1 N
En un vaso de precipitado de 100 mL limpio y seco pese la masa del reactivo necesaria para preparar 250 mL de una disolución de 0,1 N. Disuelva en agua pura, transfiera ésta al matraz aforado del volumen escogido, enrase y mezcle. Almacene la disolución en un frasco de polietileno y etiquete con su contenido.

Estandarización de la disolución de hidróxido de sodio 0,1 N 
Pese en un vaso de precipitado de 100 mL, limpio y seco, la masa de ftalato ácido de potasio necesaria para preparar 50 mL de una disolución 0,1 N, en dicho compuesto químico. Anote la cantidad pesada realmente, disuelva en agua pura, transfiera cuantitativamente al matraz aforado del volumen escogido, enrase y mezcle.
Valore 10 mL de la disolución de biftalato, tomados con pipeta de doble enrase: añada 1 ó 2 gotas del indicador al medio de valoración y vaya agregando desde la bureta la disolución de hidróxido de sodio 0,1 N hasta observar un cambio en el vaso de reacción y tome lectura del volumen gastado.

Repita este proceso de estandarización otras dos veces más para obtener un dato promedio.

Determinación del grado acético
PROCESO DE VALORACIÓN 
El vinagre comercial se diluye, con objeto de llevar éste a un orden de concentración adecuado para su determinación; por tanto, se sitúan 10 mL del mismo, exactamente medidos, en un matraz aforado de 100 mL, se completa hasta la marca con agua pura y se homogeneiza.
Seguidamente, sitúe 10 mL, exactamente medidos, del vinagre diluido, en un vaso de precipitado de 100 mL, agregue 1 ó 2 gotas del indicador y añada agua pura hasta aproximadamente 25 mL para rebajar el color de la disolución. Valore añadiendo la disolución estándar de hidróxido de sodio desde la bureta, hasta observar un cambio en el vaso de reacción y tome lectura del volumen gastado. 
Repita la valoración otras dos veces más para obtener un dato promedio.
RESULTADO DEL ANÁLISIS
Exprese la acidez valorable del problema, en forma de grado acético (gramos de ácido acético en 100 mL de vinagre).
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