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PRATICA: Determinagéo de acidez em é6leos
Objetivo geral: Determinar caracteristicas de 6leos vegetais.
Objetivo especifico: Determinar o Indice de Acidez.

Fundamento: Determina o grau de acidez de um déleo vegetal dado pela
medida do teor de &cidos graxos livres expresso como &cido oléico.

Método: As amostras devem estar bem homogéneas e completamente
liquidas.Pese 2 g da amostra em frasco Erlenmeyer de 125 mL. Adicione 25 mL
de solugdo de alcool neutralizado. Adicione duas gotas do indicador fenolftaleina.
Titule com solugédo de hidroxido de sédio 0,01 M até o aparecimento da coloragéo
résea, a qual devera persistir por 30 segundos.

Calculo: Calcule o indice de acidez segundo a formula:

% acidez = (VX(MXPf)XZSZ) =100

Onde:

% de acidez = acidez expressa como % (g/100g) de acido oléico
V = volume, em mL, de NaOH gasto na titulacéo

M = Concentragdo do NaOH

f = fator de correcéao do NaOH

P = peso da amostra em g

282 = Massa Molecular do acido oléico (C18:2)
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