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ANALIZA ALIMENTELOR

1.4. Analiza grasimilor alimentare

1.4.1. Grasimile alimentare.
Grasimile alimentare sunt produse complexe alcatuite in cea mai mare parte din lipide
dar si din alte componente precum apa, substante proteice, substante minerale.

Clasificare:
Dupa provenientd, grasimile alimentare se impart in:
- @rasimi animale: unt, untura, seu
- Grasimi vegetale: uleturi de diferite tipuri
- Grasimi hidrogenate: margarina

Din punct de vedere chimic, grasimile sunt esteri ai glicerinei cu:
- acizi grasi saturati (palmitic, stearic)
- acizi grasi mononesaturati (oleic)
- acizi grasi polinesaturati (linoleic, linolenic, arahidonic)

Proprietatile grasimilor depind de natura amestecului de trigliceride si de natura acizilor
grasi confinuti prin lungimea lantului de atomi de carbon si prin gradul de nesaturare, fiind
influentate direct temperatura de topire grasimilor, coeficientul de utilitate digestiva si
perisabilitatea lor.

Totodata, prezenta dublelor legaturi in structura moleculard a grasimilor duce la
posibilitatea aparitiei modificarilor structurale datorita izomerilor, putdnd fi afectate
procesele tehnologice (extractia, rafinarea, hidrogenarea).

Formele izomerice diferite de cele naturale, desi sunt metabolizate de cétre organism,
isi pot pierde actiunile initiale si/sau nu mai pot intra dupa metabolizare in structura lipidelor
de constitutie. Aceste izomerizari pot apare nu numai in timpul prepararii si conditionarii, ci
st in timpul stocarii si pastrarii sub influenta a diferiti factori, de la enzime proprii pana la
cele elaborate de microorganisme contaminante sau a factorilor fizico-chimici.

1.4.2. Determinarea punctului de topire

Proba de grasime luata in lucru se purifica. Se utilizeaza 2 capilare de sticla cu diametrul
identic, de cca 1-1,2 mm care se introduc in stratul de grasime adus in stare lichida, si se
mentin pand la obtinerea unui strat de cca lcm lungime. Tuburile se racesc in apa cu gheata,
pana la solidifacare ferma, apoi se anexeaza unui termometru cu ajutorul unui inel / elastic de
cauciuc astfel incat zona capilarelor umpluta cu grasime sd fie in aceeasi zona cu rezervorul
termometrului. Ansamblul format se introduce intr-un pahar cu apa cu temp de 8°C a carui
temperaturd se creste usor, incet cu un gradient de 2°C/minut, si se asigurd o circulatie a apei
pentru o temperaturd uniforma in pahar. Se considera punctul de topire atunci cand coloana
de grasime incepe sd se ridice in capilar datoritd apei care incepe sa urce prin deschiderea
inferioara.
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1.4.3. Determinarea inidicelui de iod

Indicele de iod reprezinta gradul de nesaturare al uleiurilor si grasimilor. Se exprima
in grame de iod absorbite la 100 g produs.

Valorile normale ale indicelui de 10d pentru diferite tipuri de grasimi sunt urmatoarele:

- Ulei de floarea soarelui: 1;=119-135

- Ulei de soia: I;=114-140

- Ulei de masline: I; = 80-90

- Grasime de porc: [;=43-70

- QGrasime de vaca: I; = 25,6
In general, valoarea I; creste cu gradul de nesaturare al acizilor grasi din compozitia
grasimii.

Mod de lucru:

Din masa de grasime adusd sub forma lichida (prin incalzire atunci cand este nevoie)
se elimind apa prin adaugarea de sulfat de sodiu anhidru, apoi masa ramasa se filtreaza si se
cantdreste intr-un pahar Erlenmeyer cu sistem de inchidere.

Peste proba de grasime se adaugd 10 ml cloroform si 25 ml reactiv Hanus. Apoi se
inchide flaconul, se lasa in repaus 15 minute la intuneric agitand la intervale de 2-3 minute.
Apoi se adaugd 15 ml KI solutie 10% si se titreaza iodul eliberat cu solutie de tiosulfat de
sodiu 0,1N mai intai fara adaos de amidon, apoi in prezentd de amidon pana la incolor. In
paralel se lucreaza o solutie martor care nu contine grasimi.

Reactivi utilizafi:

- cloroform

- acid acetic glacial

- acid clorhidric d=1,19

- tiosulfat de sodiu 0,1N

- iodura de potasiu solutie 10%

- amidon solutie 1%

- reactiv Hanus: 13g iod se dizolva in acid acetic glacial, se adauga 2,8 ml brom

st se aduce la 1000 ml cu acid acetic glacial.
Exprimarea rezultatelor:
li (212 /100 g proba) =1,269-(V-V1):N/m

unde:

- 1 ml Na,S,03 0,1N titreaza 0,01269 g 1

- 'V -volum tiosulfat folosit la titrare martor

- V1 - volum tiosulfat folosit la titrare proba

- M —masa probei luatd in lucru exprimata in grame

- N —normalitatea solutiei de tiosulfat utilizat.

Masa probei de grasimi luata in lucru este in functie de tipul de grasime respectiv in functie
de valoarea cifrei de i0d corespunzétoare astfel:

- 1;<20,m=1g

- 1j=20-60,m =0,5g

- 1;=60-100, m~=0.25¢g

- 1;>100,m=0.15¢g
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1.4.4. Determinarea indicelui de saponificare

Mod de lucru :

Se cantareste o proba de cca 2 g grasime care se aduce 1n stare lichidd (pentru probele
solide) prin topire si se deshidrateaza cu sulfat de sodiu anhidru, apoi se filtreaza.

Se adauga 25ml sol alcoolica de KOH preparata prin dizolvarea a 35 — 40 g KOH care
se spala de carbonati si se dizolva in 1L alcool 95°, sub racire.

Proba astfel tratatd se supune refluxarii timp de 1 ord. Se spala refrigerentul in cateva
etape cum ici portiuni de apa distilata calda, apoi se raceste balonul de refluxare si se titreaza
cu sol HCI 0,5N 1n prezenta fenolftaleinei. Concomitent se realizeaza o probd martor fara
grasime.

Exprimarea rezultatelor :

Se realizeaza utilizand formula :

lsap = 28,05(V-V1) / m ; exprimat in mg KOH/g grasime

Unde: V =ml HCI 0,5N utilizat la titrare proba martor
V; =ml HCI 0,5N utilizat la titrare proba de analizat
m = masa probei de grasime supuse analizei
28,05 = mg KOH ce corespund la titrarea cu 1 ml HCI 0,5N

1.4.5. Decelarea rancezirii

Alterarea fizico — chimica a grasimilor este descrisd prin procesul de rancezire.Acesta
consta Tn general 1n hidroliza sau oxidarea grasimii sub actiunea oxigenului sau
microorganismelor.

Procesul de rancezire este blocat de prezenta antioxidantilor naturali sau adadugati
voluntar ca aditivi cu rol de conservanti.

Procesul de alterare prin reactii de oxidare este mai pregnant la grasimile nesaturate, cand
in lipsa substantelor antioxidante sau dupa epuizarea acestora, oxigenul se fixeaza la dubla
legatura, formand diferite tipuri de peroxizi. Cu cat molecula de grasime contine mai multe
duble legaturi cu atat va fi mai sensibila la acest proces oxidativ.

Peroxizii formati in acest proces au la randul lor un puternic caracter oxidant putand astfel
determina oxidarea altor compusi precum solutia de KI pana la iod liber, reactie ce sta la
baza determinarii lor cantitative.

Deasemenea din scindarea acestor compusi pot apare produsi volatili cu molecule mici,
cu structura aldehidicd, ex aldehida nonilica, sau malonil aldehida care pot fi usor
identificati. Se mai formeaza cetone cu 3-9 atomi de C, alcooli, hidroxi sau cetoacizi, etc.

Desi procesul de rincezire este bine cunoscut, totusi nu exista un test chimic precis care
sa masoare exact nivelul desfasurarii acestui proces.

Cateva din metodele utilizate dar nu extrem de precise sunt

- Determinarea aciditatii libere

- Reactia Kreiss

- Reactia cu acid tiobarbituric

- Testul cu difenilcarbazida

- Determinarea indicelui de peroxide
- Determinarea indicelui de culoare.
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1.45.1. Identificarea aldehidei epihidrinice prin reactia Kreiss

Aldehida epihidrinica se formeaza prin degradarea oxidativa a moleculelor de acizi grasi
nesaturati din moleculele grasimilor. Este un indicator al inceputului de rancezire.

Reactivi
- acid clorhidric, d=1,19
- floroglucina, solutie 0,1% 1n eter etilic

Mod de lucru:
Intr-o eprubetd uscatd se introduc 2 ml acid clorhidric d=1,19 si 2 ml ulei sau grasime topita
(proba de analizat anhidrizatd). Se agitd timp de 1-2 minute. Se adauga 2 ml de solutie de

floroglicind si se agitd din nou. In cazul prezentei aldehidei epihidrinice, amestecul se
coloreaza in roz-rosu.

1.45.2. Determinarea indicelui de culoare

Acest test se utilizeaza pentru stabilirea prin apreciere a procesului de rancezire.

Principiul metodei :

Se extrage o proba de grasime in eter de petrol iar solutia obtinutd se agita puternic cu
o solutie de KOH alcoolic 5%. Se lasa apoi cateva minute in repaos pentru separarea fazelor.

Testul se considera pozitiv dacd in stratul alcoolic alcalin apare o coloratie bruna.




