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EXPERIENCIA 5
TITULO: Titulagdo — Determinagéo da acidez do leite

OBJETIVO:

Esta pratica tem por objetivo utilizar a titulacdo para determinar a qualidade do leite de
acordo com sua acidez.

Utilizaremos como unidade de medida: Graus Dornic. Cada 0,1 mL da solugdo de NaOH

gasto corresponde a 1°D.

MATERIAIS E REAGENTES

= 1 erlenmeyer de 25 mL
1 proveta de 10 mL
Solucdo de NaOH 0,111 mol/L, chamada de soda Dornic.
Amostras de leite de origens ou marcas diferentes
Solucao alcodlica de fenolftaleina a 2%.

PROCEDIMENTO
1: Prepare 100 ml de Soda Dornic (NaOH 0,111 mol/l).

(0,4440g de NaOH) Preparar com cuidado e EXATIDAO

2: Coloque, com o auxilio de uma proveta, 10,0 mL de leite em um erlenmeyer.

3: Adicione cerca de 20 mL de 4gua e 4 gotas de solucéo de fenolftaleina.

4: Complete a bureta com a solugéo de soda Dornic.

CUIDADO: Evite o contato do NaOH com a sua pele.

5: Proceda a titulagc&o do leite adicionando gota-a-gota a solucdo da bureta, sob agitacéo,
até que a solucao no erlenmeyer adquira uma coloracao résea persistente por cerca de 1 minuto.

6: Anote o volume de soda Dornic gasto.

7: Repita este procedimento para as outras amostras de leite.

RESULTADOS E DISCUSSAO:

Determine a ACIDEZ TITULAVEL das amostras analisadas.
Cada 0,1 mL da solucdo de NaOH gasto corresponde a 1°D (graus Dornic).

Indicar se as amostras de leite estdo de acordo com a legislacdo e podem ser distribuidas.
Anexar fotos das titulacdes. (Ponto de viragem final, uma foto por amostra).

AMOSTRA LEITE A AMOSTRA LEITE B AMOSTRA LEITE C

Volume Gasto
(ml de NaOH)

Graus Dornic

ACIDEZ TITULAVEL permitida para a comercializag&o de leites no Brasil: Entre 15 a 18°D.
Fonte: Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento e ANVISA.



