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1. Principiul metodei

Se titreaza iodometric continutul total de substante reducatoare, se oxideaza anhidrida
sulfuroasa cu apa oxigenata, dupa care se titreaza iodometric celelalte substante.

Metoda se bazeaza pe oxidarea SO, liber cu I, Th mediu acid.
SO, +2H,O + 1, — H,SO,4 + 2 HI

Iodul in exces este pus in evidenta cu o solutie de amidon 1%, care se coloreaza in albastru in
momentul cand tot SO, liber a reactionat.

Deoarece SO, liber manifesta proprietati antioxidante si antiseptic, acesta prezintd o
importantd deosebita din punct de vedere tehnologic. El se afld in vinurile sulfitate in canitdti ce
variaza n limite largi, functie de tipul de vin si destinatia acestuia, intre 0 — 100 mg/l. conform
legislatiei vitivinicole din tara noastra, doza de SO liber in vinurile livrate spre consum nu trebuie
sa depaseasca dozele pentru vinuri seci 200 mg/l, vinuri demiseci si demidulci 250 mg/1 si vinurile
dulci 350 mg/l.

2. Reactivi

e solutie de iod 0,02n, preparatd astfel: 12,7 g iod pur, cantdrit la balanta electronica, se
dizolva intr-o solutie obtinuta din 25 g KI si 50 ml apa si apoi se aduce la 1 litru la balon
cotat. Se obtine astfel o solutie de iod 0,1n din care se iau 200 ml (cand factorul este egal
cu 1) si se aduce la 1 litru intr-un balon cotat;

e amidon, solutie 1%, proaspat preparatd: 1g amidon solubil se inmoaie in 10 ml apa
distilatd; suspensia se trece in 90 ml apd la fierbere, apoi se raceste. Solutia de amidon
trebuie sa dea o coloratie albatru inchis, fara nuante caramizii, roscate sau violet;

e acid sulfuric d = 1,84 diluat 1+2;

e apa oxigenatd 10%:se dilueaza o parte perhidrol cu concentratia 30% cu doua parti de apa
distilata.
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3. Modul de lucru

o Tntr-un pahar Erlenmeyer de 200 ml se introduc cu pipeta 50 cm?® vin, 2 -3 cm® amidon si 1
cm® HySOy ;

o se titreazd imediat, sub agitare usoard, cu I, 0,02n pana la obtinerea unei coloratii albastre
care sa persiste 10 secunde (V1);

o Tntr-un alt pahar Erlenmeyer se introduc 50 cm?® vin, 1 cm® amidon, 1 cm®H,S045i 0,5 cm
H,0, pentru oxidarea anhidridei sulfuroase; proba se agita din cand in cand timp de 5
minute;

o se titreazd cu I, substantele colorante si tanante pand la obtinerea unei coloratii albastre
(V2);

o pentru a distinge mai bine virajul, titrarea se face deasupra unei suprafete albe si in
comparatie cu o proba martor de vin dn care s-au introdus aceiasi reactivi, cu exceptia
iodului.

3

4. Calcul si exprimare rezultate
SO, liber = (V1 —V,) - 0,64- 1000/50  (mg/l)
n care:
V1 — volumul de iod 0,02n folosit la prima titrare, in cm®
V; - volumul de iod 0,02n folosit la titrarea substantelor tanante si colorante, in cm?®

0,64 — cantitatea de SO, corespunzatoare la 1 em® 1,0,02n, in mg.

5. Repetabilitate

Ca rezultat se ia media aritmeticd a celor 2 determinari efectuate in paralel, daca sunt
indeplinite conditiile de repetabilitate.



NIVEL LICEAL — ARIA CURRICULARA "TEHNOLOGII” - INDUSTRIE ALIMENTARA

Colegiul “Brad Segal” Tulcea

Profilul: Resurse naturale si protectia mediului

Calificarea profesionala: Tehnician analize produse alimentare

Clasa: a Xl-a

Modulul 111: Efectuarea analizelor specifice n industria alimentara fermentativa
Nume siprenume elev: ........ooviiiiiiiii i

FISA DE LUCRU
DETERMINAREA SO, LIBER DIN VINURILE ALBE

Sa se determine cantitatea de SO, liber dintr-o proba de vin, folosindu-se fisa de documentare.

1. Principiul metodei

2. Ustensile, aparatura necesara si reactivi

3. Completati fisa individuala de lucru

FISA INDIVIDUALA DE LUCRU

Produsul analizat: ................cooooii.l.

Data: ..o
Numele si prenumele: .......................
Clasa: ..o,
Proba Volumul initial Volumul final Volumul
de 1, 0,02n de 1, 0,02n de 1, 0,02n folosit
(cm®) (cm’) (cm®)
Fara H202
(V1)
Cu H,0,
(V2)
Semnatura analizatorului:
4. Calcul

SO, liber = (V1 —Vy) - 0,64- 1000/50

5. Interpretarea rezultatelor si concluzii

(mg/l)
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