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Resumo
O resumo deverd consistir numa breve descricdo da experiéncia quimica desenvolvida.

A acidez do azeite é definida inicialmente pela diretiva CE 2568/91 (j& existem alteragdes a esta
diretiva) como a percentagem m/m de &cido oleico (C7H33COOH) que existem no azeite, isto €, a
quantidade, em gramas, de &cido oleico que existem em 100 g de azeite.

A determinagdo da percentagem de acido oleico € obtida através da titulagdo, do acido presente
numa dada amostra de azeite, com uma solugado padrao de hidroxido de sédio. O azeite nao é soluvel
em agua, pelo que é, previamente, dissolvido numa mistura de éter/alcool. Para obter os valores
corretos € necessario neutralizar o solvente a utilizar para dissolver o azeite. A neutralizagdo do
solvente é realizada através da adigao, gota a gota, de uma base até se obter uma solugao neutra.

Conceitos

Descricao e explicagéo sucinta dos principais conceitos necessarios a compreensao da experiéncia
executada. Esta descricao podera conter tabelas, figuras, esquemas e/ou graficos.

A determinacdo da acidez baseia-se numa reagéo de neutralizacdo entre o acido oleico e uma base,
considerando a estequiometria da relacdo acido-base. A reacao entre o acido oleico e o hidroxido de
sodio apresenta uma estequiometria de 1:1.

C47H33COOH + NaOH —  (C47H33COONa + H.0.

Através da estequiometria da reagdo conseguimos calcular a quantidade de acido através do calculo
da quantidade de base utilizada.

Os conceitos por detras do calculo da massa de acido oleico sdo os conceitos basicos em quimica
tais como: numero de moles (n), massa molar (M) e concentracdo (molar (C) e percentagem (m/m)).
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Pela estequiometria da reagao concluimos que o nimero de moles da base é igual ao niumero de
moles de &cido.

A quantidade quimica da base é calculada usando a relagdo que existe entre a concentragdo da
solugao e o volume gasto na titulagéo. (C= n/V).

Utilizando a relagdo entre o nimero de moles e a massa molar de uma substancia conseguimos
calcular a massa de substancia existente.

Conhecendo a massa de &cido oleico existente na amostra pesada, conseguimos calcular a massa
existente em 100g de azeite obtendo a % m/m que corresponde ao grau de acidez.

Protocolo Experimental

Seguranca:

Utilizar luvas, bata e éculos de seguranca ao longo da experiencia.

Atender a rotulagem dos reagentes a utilizar. O hidroxido de sédio (NaOH) deve ser manuseado com
cuidado pois € corrosivo.

Reagentes:

- Azeite;

- Etanol a 95% (v/v);
- Eter dietilico;

- Fenolftaleina;

- Solugéao padréao 0,1M de NaOH.

Material:

- Balanga;

- Placa de agitagéo;

- Barra magnética;

- Bureta;

- Balao volumétrico com tampa (250 ml);
- Erlenmeyer;

- Proveta;

- Pipeta volumétrica.



Procedimento:

1- Prepare 200ml de uma mistura éter dietilico: etanol (1:1 v/v), meca para um baldao de 200ml
100ml de etanol e em seguida adicione mais 100ml de éter.

2- Coloque a solugao padrao de NaOH numa bureta (atencéo verifique que a torneira se
encontra fechada), prepare a bureta para ser utilizada abrindo a torneira até o ar, que se
encontra na ponta, sair todo. Registe o valor lido na bureta.

3- Neutralize a mistura éter/alcool adicionando-lhe 3 gotas de fenolftaleina e em seguida
adicione gota a gota a solugao de NaOH até ao aparecimento de uma cor rosa que se
mantenha. Registe o valor lido na bureta.

4- Pese para um erlenmeyer 10 g de azeite (registe o valor);
5- Adicione ao azeite 50ml da mistura éter/alcool;
6- Adicione 3 gotas de fenolftaleina a solucdo de azeite, agite;

7- Mantendo a agitacao, titule a mistura com NaOH até obter uma cor rosa que permanega
durante 20s. Registe o valor da bureta.

8- Repita 3 vezes o0s passos a partir do passo 4.

Aplicacoes

O grau de acidez do azeite da-nos uma ideia da “frescura” do azeite, quanto mais alto o valor menor a
qualidade do azeite. Um valor de acidez baixo indica que o processo de extragao foi efetuado
imediatamente apds a apanha da azeitona. A determinac¢éo do grau de acidez tem aplica¢éo na area
agricola, e esta definido numa directiva europeia, fornecendo informagdes sobre a qualidade do
azeite.

Conclusoes

Esta experiéncia pratica tem um grau de dificuldade baixo, o tratamento de resultados faz uso de
conceitos bésicos da quimica, permitindo aos alunos observarem a aplicacdo da quimica na area
agricola, bem como a aplicagdo de conceitos como: concentragdo molar, mole, estequiometria e
titulacoes.





