Acidez do Leite

Objetivo:
Determinar a qualidade do leite de acordo com a acidez utilizando como
unidade de medida graus Dornic.

Tempo previsto:
20 minutos.

Material e reagentes:
- 1 pipeta volumétrica de 10 mL
- 1 proveta de 50 mL
- 1 erlenmeyer de 50 mL
- 1 bureta de 10 mL (ou de 50 mL, mas com erro de volume)
- solucdo de hidréoxido de sédio (NaOH) 1/9 mol/L (0,111 mol/L), chamada de
soda Dornic
(ou solucdo de NaOH (0,10 mol/L), caso ndo tenha a Dornic.)
- amostras de leite de origens ou marcas diferentes.
- solucdo alcodlica de fenolftaleina a 2%

Cuidados e descartes:
Evite o contato do NaOH e de sua solucdo com a sua pele. Caso isto
ocorra, lave a regido afetada com bastante adgua.

Procedimento experimentail:
Monte o sistema de fitulacdo como mostrado na figura a seguir:
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No erlenmeyer, coloque 10 mL de leite com o auxilio da pipeta
volumétrica. Utilizando-se a proveta, adicione cerca de 20 mL de dgua e algumas
gotas da solugdo alcodlica de fenolftaleina.



Encha a bureta com a solucdo de soda Dornic e, gota a gota, proceda a
titulacdo do leite até que ele adquira uma coloragdo résea persistente por cerca
de 1 minuto.

Anote o volume de soda Dornic gasto. Repita este procedimento para as
outras amostras de leite.

Sabendo-se que cada 0,1 mL de soda Dornic gasta, corresponde a uma
acidez de um grau Dornic (1°D), calcule a acidez das amostras de leite em graus
Dornic e conclua se as amostras sdo préprias para consumo (acidez entre 16°D e
20°D).

Questoes:

1 - O que ocorre no ponto de viragem da amostrae

2 - Num laticinio, encontrou-se que um lote de 500 L de leite tinha acidez total de
18°D. Determine qual a massa de dcido Idtico neste lote.

3 - Se num lote de leite, a acidez total for superior a 20°D, a correcdo desta acidez
com hidréxido de sédio seria suficiente para tornar este leite proprio para
consumo?e
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