Практическая работа

«Количественное определение нитратов и нитритов в докторской колбасе»
Цель: научиться определять количественное определение нитратов в продукте питания.

Оборудование: Колбы мерные. Воронки. Цилиндры. Стаканы. Фильтры. Пипетки. Кислота уксусная, раствор с (СН3СООН). Натрий азотисто-кислый. Кислота, раствор с (НС1)=0,1. Вода дистиллированная. Вата медицинская.
Ход работы:
1. Наименование продукта.

2. Количественное определение суммарного содержания нитратов и нитритов проводят с помощью реактива Грисса. Затем 10 капель исследуемого отвара (для контроля результата) подкисляем 10 каплями уксусной кислоты и прибавляем 8–10 капель реактива Грисса. Через 5–10 минут появляется  сильно розовое окрашивание в отваре колбасы. Для определения количественного содержания нитрит-ионов используем серию стандартных растворов. Сначала готовят основной раствор, содержащий 1000 мг нитратов в литре. Из основного раствора готовят рабочие стандартные растворы. Затем интенсивность окраски исследуемого отвара сравниваем с окраской эталонных растворов визуально по таблице. 

Вывод:  Проанализируйте данные и определите, концентрацию нитрит-ионов в отваре колбасы и сравнити с допустимой нормой.
