Padronizacao de solucgdes

A titulagdo € uma técnica analitica, que tem como finalidade determinar
a concentracdo exata de uma solucdo, fazendo reagir uma solucdo de
concentracdo conhecida com a amostra cuja concentracdo se pretende
determinar. O reagente cuja concentracdo é conhecida € denominado titulante
e a substancia que esta sendo analisada € o titulado.

As solucdes de concentracdo conhecida sdo chamadas solucbes—
padrdao e podem ser preparadas por dois processos diferentes, conforme se
dispde ou ndo de uma substancia primaria ou padrao. Uma substancia primaria
€ aquela que apresenta caracteristicas como: um elevado grau de pureza, ndo
higroscopica (ndo absorver agua do ar), estavel, reagir nas proporcoes
indicadas pela equagdo quimica, ser bastante soluvel, ter elevada massa
molar.

A titulacdo trata-se de um processo ligado ao desenvolvimento
tecnolégico das pesquisas realizadas em industrias e em laboratérios, tendo
um papel muito importante no desenvolvimento de produtos usados na
sociedade moderna.

Uma de suas utilizacbes na industria é na determinacdo de acidez do
leite, o leite de vaca é um alimento de alto valor nutritivo, cuja composicao
aproximada € mostrada abaixo. O leite fresco apresenta acidez devido a
presenca de caseina, fosfatos, albumina, diéxido de carbono e citratos.
Esta acidez natural varia entre 0,13% e 0,17%, expressa como massa de acido
latico (13°D a 17°D). A acidez do leite pode aumentar através da hidrélise da
lactose por enzimas microbianas (fermentacéo), que leva a formacao de &cido
latico. Se esta acidez desenvolvida for muita elevada, o leite € improprio para
consumo, pois ela indica alta atividade microbiana. Neste experimento, o que
se determina € a acidez total do leite.

Nos laticinios, a acidez do leite € expressa em graus Dornic, fazendo a
aproximacédo de que toda ela se deve a acido latico (CH3CHOHCOOH, M = 90
g/mol). Para 10,0 mL de leite, utiliza-se uma solugéo de hidroxido de sddio de
concentracdo 1/9 mo/L (0,111 mol/L), tal que cada 0,1 mL desta solucdo
neutraliza o equivalente a 0,0010 g (1,0 mg) de acido latico. Neste caso, 0,1 mL
de soda Dornic gasto na titulacao corresponde ao que se denomina de um grau
Dornic (1°D); assim, a acidez do leite, em graus Dornic gasto, pode ser
calculada atraves de:

0,1 mL de soda ---- Dornic a 1°D
x ml de soda ------ Dornic gasta a y°D
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