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Il ~ ~ r e w n t v  fasrirolo a cura del Prof .  F. Clunroni 2 dedimto a una  branrn 
drlln chinilrn bromnrnlngira, rigi~nrdante gli <dimenti drritinti da i  crrrnli. rhr i n  
I I I I I N I  prpsrntnno u n  intrrrssr frindnrnental~. Nrlla cnmpilnzinnr si t trriiitn 
conto dri prngrrssi i,rri/ir~iti.qi nrllr indagini ud rssi rnnnrsse sino d l 'nnno i n  
wrso,  vrnrndn così ad nllginrnarr le due prrrrdrnti edizioni pubblirnv risprtti- 
i,,iavntr nrl 1956 P nel IY61J <i ritrn d i  F .  Di St<:funo, F. Lintnr-Simnnrrlli ,  
V ,  Zliintuni e D. Krnzi.. 

l ' na  rncrolta d i  metodi nnn ~ P W ,  owiwnente,  rasrrr ronsidrrnta come un. 
Ini,oro originnlr che proponga alla ~lisciissionr qudrhr  noii td,  m n  drcr, n1 ron- 
rrurio, iridic<irr nnln yiirlle i<,rnichr rhe, per rornproi'nta sprrimrntniinnr, ~iiannno 
gur,in3iu d i  sicitrr~tia r di inliditii. 

'i'iitti i metodi prrsentuti .sono i n  lisn prrssn l'Istituto Siiprriorr d i  Sunitd, 
w r  In loro ndozionr è stata &cisa dopo ncrurnti controlli. 

(:orne iiriirnr per ogni rnccolta d i  mrtodi, sia i n  Italia rhe nll'rstrro, può 
wrndrrr che prr iinn singola drtrrrninazionr rrnga indirato p iù  di u n  metodo. 
(:iò non signilicu che nella ~lutrrminaziane i n  yurstione esistano incrrtuzw, 
mi, c h ~ ,  unlln base di una  rguab  ididi tr ì ,  si lascia all'annlista la scrltn della 
r~u~todirii  pii^ cortf<iwritr d l a  .s~i<i prrparnziorir r ulla rlisponibilitii d i  uttrrzztituri,. 



I - FRUMENTO 

Preleanmento dei rurnpioni 

Il campione occorrente per l'esame del frumento devi, wsvrc prrle\ato 
in modo da rappresentare nella maniera più precisa la media drlle caratte- 
ristiche di tutta la partita. 

Le determinazioni che generalmrnte si Psrguono sono le seguenti: 

1) Peso per ettolitro. - Si determina mrdiante la bilancia Iiesagrano 
di4 volume di m1 250. 

2) Impurezae. - Da g 100 di frumento, prr mezzo di una pinza, si aspor- 
tano tut te  le impurezze presenti, il cui prso in grammi, rapprrsrnta la prr- 
centuale. 

Le impurezze si dividono in utilizzabili e inutilizzabili ; dr4lr prime fanno 
parte i chicchi di altri cereali (corpi farinosi) r altri semi come lino, veccia 
?CC. (corpi non farinosi). Le impurezze inutilizzabili sono costituite da spor- 
cizia, terra, sassi, semi estranei nocivi e simili. 

Si determinano inoltre le percentuali dei chicchi di frumento germogliati, 
fermentati, cotti, tarlati e, per i grani duri, le prrcrntuali di chicchi bianco- 
nati, atteneriti, riceuati, pinti. 

3) Umidità. - 100 g di frumento privo di impurezae vengono macinati ; 
si prelevano g 10 del macinato e si seccano in stufa a 130" C per 90 min. 
entro pesafiltro tarato. Dalla perdita di peso si calcola la prrccntuale di 
ilmidita. 

4) Gluiine. - Si macinano finemvntr iirca g 100 di friimtato p n \ o  ili  
b impurezze ; se ne prelevano g 25 t* su qursti si iletrrmina il gliitine r i d  mido 

che sarà descritto per la farina (11, 7). 
l 



l'm lr Sariw. c11iu.r i),, wwlii. >i t> i t i rn ( ,  il c:imI~ioa~r ~ ~ r v I ~ ~ ~ : i ~ , ~ l o  la Iiiri,u 

siti dalle lurìi lw r i l h i~ ' l i e~  c l ~ v  ~lal ln, !)art i  wn~r;~ l i  (li d i \ ~ r s i  w c r l i i  ~ I W X O -  

Ia l i i lo  1 w ~ i  i i i t i n ia immtc~ li, \ari<. ~wra io i i i .  lJ i ,r  li, h r i i w  <h si i ro \a r i i ,  in  <,;irsi.. 

o aItrirnr,riii ainmii i :d~i; i lv, ~ I t ~ v i i i i i i  ],rvlv\arsi. in  ~ i i i r i t i  < l i \ v r i i  <1~11;1 inahw. 

porz ioni  ctic ~ w i  si r i u n i s ~ ~ < ~ r ~ ~ t  I ,  si ~ n r s < : o l i n ~ ~  i n t i n i ~ t i i c n t r .  1)alla miwi,l;i 

v i ~ r i  ollt.i i i i i; i si I~ rch . \n i i~ ,  trt. <winl,i<,iii <li g 200 r i a i cu iw .  1'i.r I;i ~ i r o ~ i o r a i o -  

iiiiliii dt.1 <:aml>iwic a l l ' t ~ i i t i t à  i lv l la  l i a r t i l a  \alginio li. iioi.niv ai lott i t i<, < l a l l ~ i  

A ~ s w i a t i i m  int tmiat i r t i in lv  (I<. vliitri iv i:i.ri.alii.rc ( N o r i i i t  ol;iii<lt.ri I 'nr i i i t~ i i l i l i i t l  

NE5 3112). 
Poichì. i- iiiw.ssarii, gnr;iiiiir<. i r:iiiriliioni ~ l a l l ' i i s ~ ~ , r l ~ i r i ~ ~ ~ ~ i t ~ ~  (i h11 ; i  Iw r -  

d i t a  di acqua. I& &.*oiio wsi.ri. p r t i  iii hnr;itt,,li di \ c t r< t  ii v l i i i i i i i ra  [lvr- 

l i . t ia .  M a n c a n ~ l o  di rwipi<.iiti di <r t r< i .  si potr;iiiii<, a<liilwr;irv nacvl ivtt i  ili 
var ia  rt&tviitc. bsa i ido  iiii;i I i i la i i i i a  svt is ib i l i  a l  <I i~v igr ; i i i i rn~~.  si d i ~ i m ~ i i -  
iivrà, con 1;i mi&ina r r i ~ t t t ~ z m .  a il IWS~,  lordo 0g.i sii igoli vaniI,ii>iii. l 11ei1<. 

<:h<. aiichv il 1 . a I i ~ ~ r a t o r i ~ ~ .  ;il q i ~ i i l v  i. i n \  i;ii!, il v;~niltia,ii<. I M . ~  1';iiiiilisi d i  p r i i i i a  

istanza, ;t,~1wna q~ i ,~s tu  ì, arri\ata,. ti,, vor i tml l i  il p m < t  w g i i a ~ i h l ~ ~  s u I l ' i ~ i \ < ~ -  

Ii icri, i i i i i iar rwi i tv  a l la  da t i i  di twwiz i< i i i i ,  dc11;i Iws;ii;i. Il IW.S<I ,li ~ k t w i t n  <.LIIII- 

1~itniv, d t r v  d i v  s i ~ l l ' i 1 1 ~ ~ ~ 1 1 1 ~ ~ r ~ ~ .  t l t n \ r i  ~ ~ u r l w  ~ ~ s s v r ~ ~  w g i u i a ~  n8.l \cTII~I~. g l i  
p r t h  a n w i i t ~ i .  

Per l e  rhiiiwrii &i sawhc t t i  ilii\di iw:l,i<l<.r~i I;, wriil;i<v;s. 

1,: d a  wonsigl i i trv I ' u w  di s a d i v t i i  di in~ t t<~r ik t Ic  plahtiv,b (l~cvtitc,~i<,.  li- 
\ i n i l v  #, ~iinili). 

l ctiniI~it,ni , IV\OIL~~ e w L r v  11n~Iv\;1ti <li* sìwlii >ig i l la t i  ' t  rIii~i..i i n !  III~NI~I 
tal< da  ii,in iitgviwr;ir<. dul,l,i s i i l l ' i ~ l t ~ i i t i l i c i i i i i ~ ~ ~ ~ . ~ ~  i1vI iii#,iiiiii ~ i r ~ , i l i i i t t ~ i v .  I r t  

I r I s r i  i ~ t r < d i v \ o  t l i r i ~ n ; i i i i i ~ ~ i t ~ ~  I)rvss<, il i n c ~ l i ~ ! ~ > .  
I caml~ i i i i i i  i l c l i l >o~ io  vswri. i,i~nli.aig,ii;iti iii ii i<i<lo <1;1 g;ir;l i it iri i<~ I';iiiti.ii- 

t i c i i i i  m i t a r , ,  ogni I~ISIII~III~S~~~~II~~: SII t i awu i t  i~ t \o Iu , , ro  do \  r i  w v r v  L I ~ ~ M # -  

sta la I i r r iu i  d r l  d v t ~ ~ i i t u r t ~  dv l l t ~  t'~irit~:# ( P  di chi  l e )  r a l ~ ) ~ r v w % t a  t ,  (li 141i V W ~ I I * ,  

il ~,r,~l,~\;lln,~i,t,~. 

Inri l i . \ i  
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ZOO YETOOI DI ANALISI DI FRUXENTO, FARINE, PANE E PASTE 

5) Ricerca delle sostanze minerali estramr. - Qurste possono trux-arsi 
nelle farine per imperfetta pulitura o per sofisticazione. La ricerca generica 
di tali sostanze si esegue in questo modo : g 10 di farina si introducono in un 
provettone di vetro del diametro di 2-3 cm e lungo circa cm 20, si riempir ri - 
quasi il pmvettone con cloroformio, si agita con cura e si lascia in riposo in 
posizione verticale. Se sono presenti sostanze minerali estranee, queste si 
depositano in fondo al tubo, mentre la farina si raccoglie aUa superficie del 
liquido. 

La determinazione qnantitativa si esegur operando nello stesso modo i 
su g 50 o 100 di farina a seconda deUa quantità rilevata nel saggio precedente, 
usando però un imbuto separatore. La parte depositatasi in fondo all'im- 
bnto si raccoglie su filtro senza ceneri, si lava con cloroformio, si calcina e 
ai pesa. Il valore trovato deve essere riferito a 100 pani di sostanza secca. 

La ricerca qualitativa ed eventualmente il dosaggio delle singole so- 
stanze estranee si effettua sulle ceneri seguendo i metodi usati nella chimica 1 
analitica. 

6) Determinazione dell'anidride fosforica. - 10 g di farina si inceneri- 
scono in muEola, si insolubiiizza la silice aggiungendo acido eloridrico con- 
centrato e portando a secco due o tre volte. I1 residuo ai riprende w n  acqua 
acidulata con acido nitrico, si filtra, lavando accuratamente con acqua la 
capsula ed il filtro. I1 filtrato si porta a secco su bagno-mena e si riprende 
con ml 20 di acqua distillata. 

5 m1 della soluzione (') in becher da m1 250 si diluiscono a m1 25 con 
acqua ; si aggiungono m1 25 di miacela di acido nitrico e solforico p). Si ri- 
scalda agitando fino all'ebollizione e, dopo avere allontanata la fiamma, si 
precipita con 50 ml di molibdato di ammonio (4). Si lascia riposare iii luogo 
oscuro per 5 ore. Si filtra attraverso un crogiolo di porcellana a setto poroso 
del tipo Beriin A, e si lava prima quattro volte con m1 10 di soluzione di 
nitrato di ammonio al 2 %, poi tre volte con m1 10 di alcool al % %, ed infine 
con 10 m1 di etere anidm. L'alcool e l'etere per il lavaggio non devono dare 
reazione alcalina. Il crogiolo, asciugato esternamente, si essicca per un'ora 
in essiccatore privo di mezzo essiccante sotto un vuoto di 80-100 mm di 

(1) A. BAURLE, W. RISOEL & K. TAUFPL. Z. I J ~ e r m c h .  Lebenun., 67, 274 (1934). 
(a) 3 ml di acido solforieo conceytreto ai devon; portare a m1 100 con acido nitrico al 

32-33 %. 
(a) 10 g di d i a t e  di ammonio sono sciolti in m1 100 di acido nitrico di concentrazione 

51-58 0/o (p. sp. 1.36) e 6 30 di molibdato di ammonio in m1 80.90 di acqua (portati a m1 100 
dopo raffreddamento). Si fa cadere 1s soluzione di moiibdato m filo sottile sulla soluiione di 
aolfato di ammonio, rimescolando ; si lascia la soluzione in riposo almeno due giorni e .i filtra. 

l 
La soluzione ai msntiene valida per un tempo illimitato parchh conamata in bottiglia 

scura ed al riparo, per quanto possibile, dalla luce. 

Ami. I d .  Super. Sonilu (10671 3. 835-885 
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8) Det~rrninazion~ dell'ozoto. - Si applica il mctodu Iijeldahl-Ulsch. 
impiegando g 2 di farina, m) 25 di acido solforico concentrato (t1 1.84). 
g 10 di solfato di potassio e g 0,s circa di ossido di rame. Si titola con idratu 
sudico N110 usando comr indicatore il metilarancio. I1 valore dell'azoto, 
moltiplicato per 5,70, dà qnello dellr sostanze aeotate. I1 valorr ottenuto 
deve essere riferito a 100 parti di sostanza secca. 

9) Detenninaiion~ dello cellulosa (l). - In un palloncino a fondo rotondo 
della capacità di circa ml 100, al cui collo si adatta a smeriglio un tubo di 
vetro lungo un metro e del diametro di cm 0,5 che funziona da refrigerante, 
ai introducono m1 15 di una miscela preparata con ml 45 di acido acetico 
a11'80 % in peso e m1 5 di acido nitrico concentrato (d = 1.4) e, per mezzo di 
un imbuto a coda corta, si introducono nel palloncino g 3 di farina e quindi 
m1 35 della miscela acida con la quale si lava l'imbuto. Applicato il tubu 
refrigerante, si scalda il palloncino su reticella a piccola fiamma per evitare la 
possibile carbonizzazione deUa farina che in un primo tempo si raccoglie la 
fondo del recipiente. Dopo qualche minuto di riscaldamento, quando la 
sostanza B salita alla superficie del liquido che comincia a bollire, si dimi- 
nuisce la fiamma e si mantiene per 25 minuti il liquido a una ebollizione 
moderata, in modo da non avere fuoriuscita di vapori dal tubo refrigerante. 
Durante il riscaldamento, di tanto in tanto si agita leggermente il palloncino 
per portare nel liquido le particelle aderenti alle pareti. 

I1 liquido caldo si filtra alla pompa attraverso un crogiolo di alundum del 
tipo Norton, n. 5204 R.A. 98 e, allo acopo di evitare che il liquido acido attac- 
chi la gomma, si pone una striscia di carta da filtro fra il crogiolo e l'anello 
di gomma, avendo comunque cura, durante la filtrazione, di versare il li. 
qnido a piccole porzioni in modo da mantenere il livello al di Sotto dell'anello. 
I1 palloncino si lava con ml 10 della miscela acida e indi con altrettanta acqua 
bollente. I liquidi di lavaggio vengono filtrati attraverso il crogiolo, dopo di 
che si lava ancora w n  m120 di alcool e quindi con m120 di etere etilico. Dopo 
il passaggio dell'etetc, si lava ancora con acqua bollente fino a scomparsa 
della reazione acida dalle pareti del crogiolo, In generr è sufficiente mezzo 
litro di acqua. Terminato il lavaggio, il crogiolo viene seccato per 3 or? in 
stufa a 1050 e dopo il taffreddamento in essiccatore a clomro di calcio, pesato 
entro pesa6ltro. Si riscalda quindi il crogiolo a piccola fiamma finchè tutta 
la cellulosa sia bruciata, si calèina e si ripesa. Dalla differenza fra le due pesate 

I si calcola la percentuale di cellulosa. 
In caso di mancanza del crogiolo si potrà adoperare un filtro nenza ceneri 

del diametro di cm 9, che deve in precedenza essere così preparato : si ver- 
sano sul filtro, collocato su imbuto di vetro munito di rubinetto, ml 25 della 

(i) L. BELLUCCI. AN. Chirn. Appl., 22, 25 (1932). 



su<lilvtta rrrisc<~l;i acida 'li iirt;icco, qiiasi bul l r~i~i . ,  si hiiiii> riiiiaiicrv iii CII I I -  

t a t to  Iwr 5 minuti. Si aprr  il riibin<,tto lasciando tiltrarr il liqiiido, si Iara 
il filtro ciin altri ml 25 ildla miscela acida calda t, poi con arqua ralda, fino 
a scomparsa drlla rviisionr acida (indieatorr mrtilarancio). Si rssicca in stiifa 
r si pesa il filtro st.cco rntro prsafiltro. 

I{acculta la rclhilora xiil filtro cusi trattato, <Ii.cant;indo in morìo ?h*. 
la silice i~vrntualmvntr p w n t c  rimanga nrl  pailoricirio, si !a%a con mi 15 
ilrlla miscela arida calda ; quindi con prrcauziune, p r r  ex-itarr la rottura ilrl 
liltni, cuii arqiia calda Ijnu a iicomparsa <I& r a z i o n r  acida. Si lava il filtro 
ron m1 20 di alcool, quindi con ml 20 di r t r r r ,  si cssicca in stufa pvr circa 
iin'ora a 1059 Jupu di che si lascia raffrrddarv t. si pesa in pttsafiltru, i:alci~- 
lanilo <lall'aumrnto di prso la piwxiituale di crllulosa. 

10) Deterrninazionr d e ~ l i  zuccheri riducenti e dqlizncchhrri jacilrriunti, 
inuuriibili (saccarosio) ( l ) .  - .i0 g di farina irngono porti in iina b w t a  di ml 
i 0 0  e uniformemimtr mt~scolati con ml 150 di una soluziont! che contiiiir 
m1 2 5  di acrtato basieu di piombo. Si lascia a sè p r r  15 minuti, a g i t a d o  di 
tanto iii tanto. Si aggiungono ml 100 di soluzione di solfato di  sodiu al l 5  '>/, 
(sale cristallizzato), si mescola, si lascia ilrpositart, e ai iiìtra. Su mi 50 del 
liltrato si ilrterminano gli zucchrri riducenti come si dirà oltrr ; altri m1 50 
si mettono in un palloncino da ml 100, si aggiungono m1 5 di acido cloridrico 
(d = 1,10) i si tieni: il pallone per 15 minuti su b. m. a 68-;Oo C, indi si raf- 
frrilda, si iit~utralima con idrato sodico al 10 70 circa (indicatore frnulfta- 
Ivina), si porta a voliimr r si tiltra ; su ml 50 di filtrato si drtrrminann nuu- 
\amente  $i zuccheri riduttori, come zucchrro invrrtito. 11 quantitativu 
trovato, &tratt i  gli zuccheri riduttriri prrisistcnti, si ralcola come saccarosio. 

Per il dosaggio &gl i  zuccheri ridiittori si rsrgiie il metodu Intonti (') 
I>arsialmentr modificato per il fatto che esso ha  una sensibilità minima di 
10 m g  di zucihrro invertito, quantità superi or^ a qurlla contenuta in 50 mi 
<li rstratto di farina così ottenuto. 

In  una heuta da ml 200 si <.ffettua nrl  modo cunsut.tii Ia riiluaionr. del 
liquido di Ft.hling, si.gurnilo le modalità stabilite per lo zucchero invertito. 
Finita l'ebollizione si lascia drpoaitarr I'ossiilulo di ramr r ai &:anta iri un 
rrogiolo di porct&na a fondo p r o s o ,  oprraiido cuii una Icygrra aapirazil>ilr. 
Si lavano ripetutamentt* la Lenta e la partc di ossidolo di ramr rimastuvi 
tlmtro, con I>iccule quantità di acqua, che si fanno passare attraverso il mi>- 

+lo, il \ i r n r  poi aplilieato ad  iin'altra b ru ta  da \uoto  da circa ml 100. 
YvL rrcipi<:nti in  i:iii si è vffrttiiata la r<~saione, si \t,rsan« puchi crntimitri  
i,iihici (bastano anche quattro o cinqur) ili acido nitricii al 30 ; si scalda 



~~;ii i tnt~icii i i  <.i1 agitaridi,. v si \vrs;i I I V I  rrugiolii. Oii;iiiil~~ l'iissiilnl<i di rami, i. 
rlisci<rlt<t si pratica una Irgp~r;i  aspiraziiinv v, <lul,<i rhv la soliiairnii è passata. 
si lavaiio succimivamvntc la bcnta <la cui si t vrrsato il liquido 14 il rrogioli, 
coi1 picrulc ~orzi ini i  di a c r p  <:h< si irniwono alla sol~isiiinv nitriva. Questa. 
iufiiii~, si t ra t ta  con ammoniaca tino a rolorazionr assurra, si allontananii i 
fumi &.lla hpiita, si aciditica cun un  pircolo pcct.sso ili aiidu snll'oric<r diluito 
(1111 volumi. acido cuiicvutrat<i C tri. di acqna) ; si aggiungniiii g 03-1.0 di 
i1ri.a e (do[>(, a v r r i  agitato i. controllato. con una goccia di sn~iiziuni~ molto 
tliluita di otSrmanganatu lmtas~ico, I'avvvnuta scomparsa degli ossidi di 

azi>t«) g 0.5-1.0 di ioduro di potassio. Lo iodio che si libera \ii.nv titolato CUI I  

aoli~aiun<~ di ilius<ilfito sodiro 0,O.i R' da cui si d c o l a  lo aucchvr<i dopii a \v r  
fatto una op[lortunattaatura.  

11) Detvrminazionv della dvstrinii. - 10 g di farina si introdiicorio in  un  
da ml 200, si porta a voliimr t., dopo avere ben<, agitato, si lascia 

depusitarr un  po' la farina. Si filtra r SII una parte drl filtrato si opi.ra l'in- 
versione della drstriiia (trv o r t  in bagno-maria hollrnti con r r f r i g c ~ a n t i  a 
ricadim., dopo aggiunta di m1 10 di acido cloridrico d - 1,125). Si neutra- 
lizza il Liquido, si porta a voliimt~ noto t. ~i drtrrminano gli zucchrri riduci.nti 
col solito metodu. I l  risultatri si calcola in glucosio Iwr cento di farina : 
vi si dvtrav la lwrci~ntualr di zucchvri riducenti i, di saccarosio calcolato in 
glucosio : la ditikrrnea moltiplicata pisr 0,9 r a p p s c n t a  la ptmxntuale di 
distrina. 

12) D<~irrrniriaziorie ddl'arnido. - 3 g di farina diqwrsi in m1 40 di acqna 
ai riscaldano per tre orc in  nna boccia di  Lintncr a 130-1400 C i n  bagnu di 
lmraffina. Dopo raErrddamrnto si vrrsa il liqnidu in un palloncino da ml 250 
r si lava arcuratamimti, la boccia con ml 40-50 di acqua chc si vc~sario Imrv 
nvl ~ d o i i c i n o .  Si aggiungono m1 20 di acido cluridricu coricentratu I. si fa 
bollire per rnesz'ora a ricaderv in modo da t ra~formarv gli amidi in zucchwi. 
Si l'a r a f i i d d a r i  rapidamrnti  il liquidu, si neutraliaia cori putassa a l  20 o,,, 
si chiarifica con qiialchi goccia di acrtato hasico di ~iiumbo r. si porta al \o-  

lumv di ml 200 in ~~al loi i r ino tarato. Si lascia riposari.. si tiltra i. nrl  filtrato 
si detrrminaiio gli zucchvri col solito mvtodo. Dal \ alorv cosi ottrnii to (ral- 
colatu in glucosio), si dctrav il valurv dt$i zucchwi utteiititu nrlla dr i r rmi-  
nazioni. liriwdimtr,. La <litit.rvnsa, moltililicata 1ii.r !),O. darà la quant i tà  
di amidii presente 

13) Deterniirinaiori<~ &i ~ ~ r ~ n t o s n n i  - 5 g di Lriiia si p n g o i i o  cori m1 
100 di acido cloridriro ((1 I 1,07) in un  palloiicinu da ml 300 con tappo n 
diir furi, a i i r av t rw uno di4 quali passa uii imhiitu graduato a riihinvttii, 
atiravrrau I'altro un tiiho a squadra cullt,gatu ad un  rrfrigrrantr. Si scalda 
a 150<' (: su bagno di olio fino a distillan. ml 30. Sviisa inti.rromprre la distil- 



14) Drtrrsrinnziorit. drll'<ividith. - .1. g ili I'aritia si i i i t r i > ~ l i i i ~ i n i ~ >  i n  una 

Iw i i ta  a t;il>lw stnwigl iato clvlln v i i l ~ae i l à  ili < h a  nil ,500 wii rn l  LO0 ili ; i l ~ u o l  

;il 50 o ; ,  i.s;itt;iinviiti r i i~i i tral isi .~tu. Si agi ta i. c i  r i lwtt.  I 'agit ; izi i i i i~ di tni i t i ,  

i11 t e r i ~ o .  Ih, l io 3 or<. si <Iri.;irita sii l i l t r o  S<,iilci<.ht.r t. Svl i i i l l  T>80'2 v 1111 ,;O 11t.I 
l i l t r a to  lirnl,ido si t i i i r la i io  i ~ m  n l r u l i  X!T>O, i i i < l i <~a t i i r i  la  l imul f ta lv i t is  ( t rv  

giwtv. <li soliizi<int. nlcolica a11'1 l ' , ,).  Il gr;i<lo ili ari, l i th corrialioii,lv a1 tiiiiiit.ro 

ili n i i l l i l i t r i  di ;iIc;ili t iurrnulv <i<:iv~rrvtitr ( w r  i i ~ ~ i i t r ; i ~ i r r ; i r ~  g 100 ,li si,Ct;iiia;i 

r w c a .  

Ih) Kirorrosrinrrrito d r ~ l i  inh i , inwnt i  ( l ) .  - r>-6 g ili farina d i  i t rat i t i i :s iw 

sii di iiii vvt ro  da  orulugio o su i i i i a  l a s t r ~  d i  \t.tri> i n  inrido ' la aver<. tingi r i qwr -  

tici<. piana ali c u i  si r tmiirio, iii piinti i l i \vrs i .  a l c i i i i i  goicv dv i  r c a t i i \ i  q w ~ ~ i d i .  

C) lodati. -- I ì va t t i vo  : soliiziini<. ;icqiiosa w t i i r i i  ili soll';ito I;wiisci ;i&li- 
l i i a t a  <:ori aciilo sol fur i ro i l i l i i i to .  Macrhiv azsizrro-\iol;ii.v<,. 

(1) l 'wo.~,~idi t t i ~ d l i r i  -- l < w i t t i ~ q ~ :  :~ditzionc seJr~r iv i i  (li lhss ic l<#  #li 
i i tan io .  M n v i h i r  gialle. 





Irnidi di r~rroli.  
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Le caratteristiche morfologich(. dei divrrsi amidi vtmgono chiaramentr 
ninstrate nelle fotografie annesse. 

L'amcchimento dei preparati, specialmente in riguardo alla ricerca 
,]elle forme composte del riso, si esrgue mescolando g 2-3 di farina con ml 50 
,li acqua in bicchiere a calice. Si agita energicamente con bacchetta di vetro 
P dopo riposo di 5 minuti si deeanta il liquido lattiginoso in altro hicchirrr 
in cui si lascia riposare altri 5 minuti, drcantandolo poi in un terzo bicchirre 
r così in un quarto, avendo cura di non trasportare da un bicchiere all'aliro 
il srdimrnto che si è furmato in ciascuno di essi nei 5 minuti di riposo. 

La ricerca del riso si esegue sul sedimento del terzo bicchirre. 

. Caratteristiche dql i  amidi. 

I varii amidi differiscono fra loro per la forma dei granuli o drll'ilo, 
per la grandezza, per la maggiore o minore evidenza della stratificazione 
r per il diverso tipo di aggmppamenti. 

La forma può rssrre rotonda (frumento), ovale (Irguminuse), allungata 
(patata), poliedrica (mais). 

L'ilo, che si riscontra in tutti  i tipi di amido, è molto pronunciato nrl 
mais, lrguminose, segale, ecc., poco o nulla visibile nel fmmento, riso, rcc. 
Esso può essere piintiforme (patata, riso), atellato (segale, mais), a forma di 
fessura più o meno regolare (leguminose). Può trovarsi al centro dei granuli 
(mais, segale) e può essere eccentrico (patata). 

La grandezza dei granuli di amido varia da circa 5y a più di 50y di dia- 
metro. Sono grandi i granuli di diametro superiore a 30y, medi quelli di circa 
20y e piccoli quelli con diametro inferiore ai IOp. P~mì parrcchi amidi mo- 
strano granuli di <livt:rse grandezze. 

La stratificazione, che si presenta come una serie di giri concentrici 
attorno all'ilo, può essere molto visibile come nelle I~guminose, poco come 
neli'orzo o affatto visibile come nel riso. Riguardo al raggruppamento, i 
granuli di amido possono essere semplici o composti, I granuli composti 
constano di un numero assai variabile di granuli riuniti a formare una specie 
di mosaico. 

Nelle tavole fuori testo sono illustrati i più importanti tipi di amido. 
I.'ingran~limrnto è di circa 400 iliamt.tri. 

o) Frumento. - Granuli isolati, in gmerr grandi, di forma rotonda, 
Irnticolare ; in minor misura i granuli sono piccoli, quasi sferici o ili forma 
leggermente irregulare. Si riscontrano di rado raggruppamenti di 3 <i 4 gra- 
nuli piccoli pnligonali, come pure dei piccoli granuli ovali. 

L'il0 t. la ~tratifieazionr! non nono in gmrralr visibili. 



I , )  SvguI<~. (;rariiili is',la<i. rot<m<li <. I<,ntiwl;iri. i,onii, <p4li iIi.1 Sru- 

rnvnto. niii di 1.4 1,iii gr;intli ~wri ì i i .  ~ i< iwi t io  r;iggiiingrr~ i .5Oy di ilianii,trii. 

d,,ciint,, ai K r a ~ ~ n l i  gran~li  W n v  trcb\it I~~WII:I qit>irt<it?i (1; ~ l in~vr~sic~nv IIWW- 

I 
swiiti. t i t i c i  n 3 4 ! 1  di <liarnvtr<i. 1';trtv (1c.i granuli gran<li inomtr;i IIII g r a i i ~ l ~ ~  

ilo wiitrtilv sti4l;itii s 3. 4 i, .i ~ i i n t i . .  

l 
i 
I 



,I) I'<rrntr. - -  ~ I I I I I ~  t i g r a n  ( n  raggiiitigew iina 

I i i ~ ig l i vzm di 190:~) ii fiirina ili vii i irhigl ia o oli I w r L  I.'iln. ~~ i in t i t 'o r ine o Ivg- 

gcwn<wtr irrvgol;irv, i- .;itiintti nella [,;irti. ~ n i ì l  strt.tt;i di.1 gr;liiiiio. 1.a strati- 

lii~;iziciii<. h tnolto t.\ iilviitt.. 

h )  \ I <~n iocn .  - Cr;inuIi iwl;iti (li gratu l t~zm i n t ~ l i a  v ,li l'<brin;t rotol i- 

<Ii,xgiii i?ti. vhi. si ii&vi,iio i n  I~i<:i:iili> iiiiini.ri> Iw r  'larv l i , r n i i s  < l ~ ~ ~ n ~ ~ o ~ t t . .  I 
yr; i t i i~l i  isolat i  I,ro\viigorio iI;illa v is r io i iv  (li hirrnr ciirnli<ist? t. ~ w r t a i i t < i  iwi 

,ano n l~p ia t t i t i  o ~ml igo i in l i  I i i i igi> 1,. l i n w  ili wissiuiiv ;I .wwti<la clvlla pro\<,- 

iiii.iizii da una Il>rrn;i wrnposta (li ilii,. c i  p i ì i  griiti i i l i. I~IJ crntrnlr. i r n y t l a r v  : 
~iriitifit.;iziii i i i. non \-isibilv. 

l,,,,. l i , .  .L.i,,,<,. .sii,,,,,, i I!ilii 1 3. '!:q:, 2,: 



IV - PANE 

Prrlri~<imrnlo dei rampioni 

Prr il panr debbono prrlrvarsi tre campioni di pani interi ed il prelievo 
deve essere fatto tra i quantitativi posti nei locali della vendita al pubblico. 
I campioni debbono essere scelti avrndo riguardo alla media delle cnrattr- 
ristiehe del pane poste nel locale di vendita al pubblico. 

La quantità di panr non dovrà in nessun caso essere inferiore a g 200 
y r  ciascun campione. Si prrlevino sempre pani interi. I campioni debbono 
inrnlgrrsi in carta resistente v vanno pesati al lordo con bilancia sensibile 
;ilmeno al ilrcigrammo. 

Prr la chiusura di questo primo involucro dovrà escludrrsi la et~ralacca. 
Non si dovranno mai adoperare sacchetti di materiale plastico (poli- 

tme, polivinilr e simili). 
È brne che anchr il Laboratorio, al <pale è inviato il campione per l'ana- 

lisi di prima istanza, appena questo è arrivato, ne controlli il peso segna- 
landolo sull'etichetta, unitamente alla data di esecuzione della pesata. 

Il peso di ciascun campione, oltre che sull'etichetta, deve anche essere 
segnato sul verbale di prelevamrnto. Inoltre il prelevatore deve segnare sul 
vrrbale di prelevamento la percentuale di lievito compresso impiegata nella 
iwnft4one del pane prelevato. 

I campioni posti in involucro vengono suggellati e firmati dal detrntore 
del pane o (la chi lo rappresrnta e da chi esegue il prelevamento. 

Prima di iniziare l'analisi si pesa esattamente al lordo il campione p i ~  
stabilire  si la ewntuale perdita di acqua e tenerne conto nel calcolo. 

I) Esanw orgnnolettico. - Si osservano : il grado di rottura, l'unifor- 
mità rd il colorr della crosta, la porosità r I'rlasticità drlla mullica, l'odore, 
il wporr, la lirrsrnza di muffe ecc. 

2) Drterminoiirrne dell'umidità. - .4 seconda del peso ilrlla forma 
in rsamr, la determinazione verrà esrguita sull'intero campione o SU partr 
i l i  wso, non uilnpvrando mai quantità inf~riori a g 100. 
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Per lr varic determinazioni analitiche da compiersi la crosta e la mollica 
d ~ v o n o  essere il più possibile mantenute nello stesso rapporto in cui sono 
contenute nel pane. 

1.r forme di peso inferiore a g 200 si tagliano a piecoli przzi, si raccol- 
gono accuratamentr 11. briciole, si pesa, si secca in stufa a 1050C fino a costanza 
di peso (12 ore circa). A questo scopo rispondono bene sca to l~  di alluminio 
munite di coperchio. 

Lc forme da g 200 a 400 si dividono in 2 parti uguali ; una di qiirstr. 
si tratta comr sopra. 

Le forme da g 400 a g 800 si dividono in 4 parti con taglio a croce I! la 
detrrminazione si esegue su una parte. 

Le forme di oltre g 800 si dividono in 4 parti, se ne preleva una che si sud- 
dividr in fette deUo spessore di circa cm 1. Su tali fette, prese alternativamente a 
partire da quella esterna e tagliate a piccoli pezzi, si esegur la determinaziont.. 

Il calcolo del contenuto in umidità, va riferito al peso del pane all'atto 
del prelevamento. 

3) Determinazione delle ceneri. - Il pane seccato prr la determina- 
zione dell'acqua si macina fino alla grossezza di un semolino, si tiene per 2 
ore in stufa a 1050 C e si conserva ben chiuso in pesafiltri entro essiccatore 
a cloruro di calcio. Si procedr diversamente a seconda che il pane sia o no 
salato. 

a)  Panr non contenente sale. - Si proc<de comc per lo farina (11, 3). 

b)  Panr contenpm salr ('). - In una beuta della capacità di circa 
m1 400, si portano g 2-3 di pane secco e finemente macinato, si aggiungonu 
non meno di ml 100 di acqua, m1 5 di acido nitrico concentrato ed un eccesso 
di soluzione N110 di nitrato d'argento ; si riscalda lentamente r si mantiene 
a leggpra ebollizione per non più di una diecina di minuti, agitando di frt- 
qurnte : dopo raffreddamento si diluisce, se occorrr, per attenuare il colore 
giallo e si titola l'~ccesso di nitratu di argento con solfocianato di ammonio 
N/10, usando come indicatore una soluzione satura a freddo di allume fer- 
rico acidificata con acido nitrico. Bisogna aver cura di non prolungare il riscal- 
damrntu oltre il necessario e di evitare una vivace ebollizione per imprdirr che 
la soluzione si colori in giallo intenso, il che rende disagevole la titolazionv. 

A parte si pesano in una capsula di platino o di porcellana, tarata in 
pi:safiltro, g 5 di pane secco r macinato, si carbonizzano a piccola fiamma e si 
lasciano poi in muffola riscaldata a 5500-6000 C per 6 ore. Si pesa di nuovo 
la capsula, si riprendono le ceneri con acqua acidificata eon acido nitrico, 
si porta la soluzioni. in una beuta della capacità di circa m1 300, si aggiungr 

( l )  R. INTONTI B D. REKZI. A n n .  Chini. Appl. ,  19, 331 (1949). 

. < i e i , .  1x1. Si<,ii.>. S«<iìbi ( I ! i l i l )  3, '235-285 



n11 eccesso di soluzione N110 di nitrato di argento. si riscalda qualche minuto 
agitando e, dopo raffreddamento, si rititola con solfociauato. Per differenaa 
si ha il cloro perduto durante l'incenerimento che si aggiunge al peso delle 
ceneri ; da questa somma si detrae il cloruro di rudio ottenuto nella deter. 
minazione eseguita direttamente snl pane : s i  ha così il valore delle ceneri 
del pane esenti da cloruro di sodio. 

A questo valore si deve apportare una correzione per tenere conto del- 
l'ossigeno entrato in combinazione ; basterà a tal fine sottrarre (da questo 
valore) il prodotto ottenuto moltiplicando 2,24 per la qnantitA di cloro, espressa 
in grammi, perduta durante L'incenerimento di g 5 di pane secco. 

Dalla percentuale così ottenuta occorre ancora sottrarre l'apporto do- 
vuto alle ceneri del lievito. 

* 

ESEMPIO 

. . . . . . . . . . . .  1) Cloruro di sodio in g 5 di pane reeia g U.1078 
. . . . . . . . . . . . . . . . . .  2) Cloro in g 5 di pane secco 0,0654 

. . . . . . . . . . .  3) Peso delle ceneri di g 5 di pane secco ,I 0.1334 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4) Cloro nelle ceneri 3, 0.0447 

. . . . . . . . . . . . . .  5 )  Claro perduto (0,0654 - 0,047)  h 0,0207 
. . . . . . . . . .  6) Ceneri + doro perduto (0,1334 $- 0,0207) 21 0,1541 

7) Ceneri + doro perduto - eloruro di aodio (0,1541 - 0,1078) . . i> 0,0463 
. . . . . . . . . .  8) Ceneri, ma riferite a g 100 di pane secco 31 0,9260 
. . . . . . . . . .  9) Correzione per l'ossigeno (0,9260 - 0,046) ii 0.8800 

(ai sottrae il pri>dotto: O,lJ201 y ir  2.24) 
. . . . . .  10) Correeione per le ceneri del lievita (0,8800 - 0.040) n 0.8400 

4) Determinazione della cellulosa. - Si esegue cume per la farina sul 
pane seccato e macinato (11, 9). 

5) Determinazione dell'azoto. - Si isegue cume per la farina (11, 8) sul 
pane essiccato all'aria i macinato. 

6) Determinazione degli succheri e della destrina. - 10 g di pane seccato 
r macinato si agitano per qualche tempo in pallone tarato da m1 500 con 
m1 400 di acqua a temperatura ambiente, si porta a segno e si filtra. Su parti 
aliquote del filtrato si eseguono le drterminaziuni come per la farina (11, 
10 <. 11). 

7) Determinazione dell'acidità. - Si esegue cume per la farina (11, 14) 
operando suUa mollica secca macinata. 

8) Determinazione dell'estratto etereo (L). - Si esegue sul pane seccato 
e macinato. L'estrazione non si può eseguire direttamente come per le farine 
nini r iusc tdo  essa completa. 



Si o p d  coinv segui. : 

5 g di pane seccato all'aria C. macinato finrmrntv, si pongoriu rntro 
una beuta da ml 300 insieme a 25 m1 di HCI N/1. Si porta la bruta, 
munita di refrigeranti. a ricadere, su bagnomana bollvntr C. ivi la si tirnv 
per 30 min. 

Trascorsi i 30 min., si raffredda, si neutralizza con NH,OH e, dopo ultc. 
riorc raffreddamento, si aggiungono 20 m1 di alcool d i c o  al 95 JL. Dopii 
aver bene agitato si filtra alla pompa su imbuto di Buchner preparato comv 
segue : si adatta al fondo dell'imbuto un disco di carta da filtro da quanti- 
tativa (fascia nera) di egual diametro. Sul disco di carta, sotto blanda aspi- 
razione, si versa una sospensione acquosa preparata con g 5 di farina di dia- 
tomrr lavata e sgrassata, in modo che si formi su1 fondo uno strato di sprs- 
sore uniforme. 

Aumentata l'aspirazionr,, si vrrsn a I>OCO a ~ C O  l'i<lrolisatn su1 filtro, 
lavando accuratamente la beuta con acqua fredda ; la beuta si tiene quindi 
da parte. In circa 30 min. si riesce a ottenere un residuo umido e compatto 
che, con I'ansilio di una spatola, si trasferisce quantitativamentr in una cap. 
sula. I l  residuo v i e n ~  quindi mescolato intimamcntr con Na,SO. anidro 
polvernlento sino a ottenere una massa granulare asciutta, che si lascia 
riposare in essiccatore per 2 ore (circa g 30 di solfato sodico anidro sono in 
genere sufficienti). 

La massa si pone quindi in ditale da estrazione, chi, si chiude con ovatta 
e si avvolge in carta da filtro pure sgrassata, formando un involto chr si lega 
strettamente con filo metallico. L'involto così preparato si trasferisce in 
Soxhlet e si estrae con etere etilico, avendo cura di lavarr con il solvente la 
beuta nella quale è stata effettuata I'idrolisi. 5 ore di estrazione continua sono 
sufficienti. 

I l  palloncino nel quale si raccoglie il liquido di estrazionc e chv era stato 
preventivamente tarato dopo essiccamento in stufa a 100°C, fatto distil- 
lare il solvente, si secca in stufa a 900 C per un'ora r, dopo raffreddament<i 
in essiccatore a cloruro di calcio, si npesa. Dalla differenza tra le due pesati. 
si ha la quantità di grasso contenuta in g 5 di prodotto, quantità chr si ri- 
porta poi a 100 parti di sostanza secca. 

9) Ricerca di  tensioaltivi poliossietilenici p). -'25 g di pani. macinato (') 
si trattano in pallone con refrigerante a ricadere per 30 minuti su baguo- 
maria bollcnte con 50 ml di alcool isopropilico. Si filtra a caldo per filtro a 

(l) F. Mu~~on i ,  C. IAC~BELLI.TL'RI & G. DE GIULI. ROSS. Chim., (1, farr. 4, 17 (1959). 
(') Il quantitativa di p a n ~  pub naturalmente variare in o in meno a seconda del suo 

contenuto in grmso. La cpantita di elcool isopropiliro da usare per l'estrazione varierà anche 
eaae in proporzione. 

Aaii. I r l .  svflcr.. SmiO (19lil) 3, 2 3 5 - % V .  



(,ii.ghe e si evapora in capsula su bagno-maria lino all'eliminwaione dell'alcuul 
isopropilico. I1 residuo si riprende con 10 m1 di etere di petrolio che si tra- 
vasano in imbuto separatore, quindi si lava la capsula con 10 m1 di acqua 
&e si aggiungono nt4l'imbnto separatore e di nuovo, alternativamente per 
ilur volte con 5 m1 di rtere di petrolio e 5 m1 di acqua. Dopo agitazione si 
lasciano separare entro l'imbuto separature le due fasi e si raccoglie quella 
acquosa. L'estratto acquoso si concentra in capsula su bagno-maria sino 
al volume di 2 m1 chr, in provetta, si trattano con 2 m1 di soluzione satura 
<li clonir0 mercurico. La formazione del precipitato, dopo un'intorbidamento 
iniziale, è talvolta piuttosto lenta perchè la quantità di tensioattivo vstratta 
è piccola, ma nel tkrmine di due o t r e  ore $i osserva chiaramente il precipi- 
tato raccolto su fondo della provetta. La conferma della natura del pre- 
cipitato si effettua constatandone la solubilizi.azione per aggiunta di cloruru 
sridico cristalliazato. 

Si noti CL spesso il precipitato uttenuto dai teiisioattivi estratti dal 
pane è leggermente colorato in giallo paglierino, forse per effetto della cottura. 

10) Determinazione del maltosio ( l ) .  - In un palloncino tnratu da 200 
m1 si pongono 10 g di pane, seccato all'aria e Gncmente macinato e 100-150 
ml di acqua a 400 C ; il tutto si mantiene, agitando di tanto in tanto, in trr. 
inustato a 400 C per mezz'ura ; si aggiungono 5 ml di soluzione di ferrocianuro 
di potassio (contenente 15 g di sale cristallizzato in 100 ml), agitando e raf- 
freddando prima di portare a volume e si filtra. Sul liquido così ottenuto si 
determinano gli zuccheri riduttori e si calcolano in maltosio, riferendoli a 

100 parti di sostanza secca. Per questa determinazionr di zuccheri si puu 
ricorrere al metodo volumetricu di Fehling eseguito su 10 m1 di soluzione di 
Fehling diluito con 40 m1 di acqua in presenza di bleu di metilene. 

Esame microscopico 

Nel pane, a causa del processo di fermentazione e della cottura, la forma 
dei granuli di amido viene notevolmente modificata. I granuli infatti si ri- 
gonfiano e spesso si spaccano, mentre quelli poliedrici tendono ad assumere 
una forma tondeggiante. Pertanto l'esame deve essere condotto con molta 
cura, adoperando preferibilmente la mollica, scegliendo la parte più interna 
del pane. Tali parti di mollica si spappolano con acqua e si prepara il vr- 
trino con una goccia del liquido. Per la identificazione dei grandi dei vari 
amidi vedi farina (esame microscopico). 



\ - PASTE ALIMENTARI 

Prrkuamrntn d<ji campioni 

I campioni, di circa g 300 ciascunu, devono essrrr costituiti interamente 
da pasta del medesimo formato, prelevata io modo corrispor?drntr alla media 
della partita, per le paste in pacchi prelvvare possibilmente un pacco originaltr. 

I campioni debbono involgersi io carta resistente, e vanno pesati al lordo 
con bilancia sensibile almeno al decigramm«. Per la chiusura dell'involucro 
dovrà escludersi la ceralacca. O bene che anche il Laboratorio, al  quale è 
inviato il campione per l'analisi di prima istanza, appena questo è arrivato 
ne controlli il peso, segnandolo sull'etichetta, unitammtv alla data di esecri- 
zionr della pesata. I campioni si potranno confrzionar~ anchv in barattoli 
di vetro con chiusura a molla e guarnizione di gomma. 

Analisi. 

Per Ir varie determinazioni il campione dovrà esscw macinato ti~irmtmtv, 
in modu che passi attraverso un setaccio di almeno 400 magli(. per centimetro 
quadrato, a meno che non venga altrimenti indicato. 

1) Esanir organolettico. - Si osservinu : l'odore ed il saporc, chi  d i v m o  
essere sempre gradevoli, non rancidi nè indicar? presenza di muflt,, il colore, 
l'asprtto esterno sr uniforme o no ; I'aslirtto drlla frattura se vitreo o fari- 
noso. 

Nrl caso in cui l'aspetto della pasta si prrs<mtassr rterogvnt.o, è o p p ~ r -  
tuno separare mcccanicamentr le parti che appariasrro S I  fra loro, 
osservandole poi singolarmentr. 

2) LF determinazioni dell'umiditù, delle crncri, drll'amto r drll<r rellulosa 
si eseguono come per la farina (11, 2, 3, 8, 9). 

I valori si riferiscono a 100 parti di sostanza aerea. 

3) 1)rterrninazionc dell'aciditù. - 70/10(1 g di pasta si macinatio lini.- 
mmte  sino a passarr completamentv attraverso un  setaccio con almeno 



1.000 maglie Iwr un3, ripctviiilo !a rnacinaziuii~~ di qnaiito ririiiitiv siil wtscvi<i 
4no  alla intvgrale riduzione a polver~ h a  di tnt to  il campiunr. 

Su g 10 drl  campione così macinato si (letrrmina il contmuto di iiiniditè, 
(lato necessario prr  riferire a sostanza secca il valore ilrll'acidità. 

4 g del campione polveriazato, rsattamvnte prsati, si introdncunu in 
una beuta da 500 m1 con tappo a smeriglio e si aggiungono m1 100 di alcool 
etilico al 50 % (controllato per misura cIt,lla densità) vsattamente nvutraliz- 
aato, indicatore la ftmolftaleina. 

Si lascia in ciintatto per 3 ore, agitando blandammtt. <li quanilu in 
ipando, dopo di chi! si filtra per filtro Schleichrr i: Schull ,58912 r ,  qnando 
tutto l'alcool è passato, se ne prelevano con pipetta m1 50 chr si titolano c m  
alcali N/50, dopo aggiunta {li 3 gocce di solnzion<. alcolica di fmolftalt.ina 
dl'l 96. La titolazionr ha termine con la comparsa di una coloraziuiir rima 
Irggerissima ma persist~nte.  

Il valore dell'acidità si csprime in gradi : il grado di acidità corrispourli 
al numero di ml di alcali normale necessari a neutralizzare g 100 di sostanza 
secca. Il numero d i  m1 di alcali N150 usati per la titulazione dà <tirettamente, 
operando nel modo prscritto, il grado di acidità, che deve esscre rifrrito a 
100 parti di sostanza secca. 

4) Prova d i  cottura. - Si introdncunu g 50 di pasta in m1 500 di acqna 
distillata all'rbollizione contrnrnte g 2,5 di cloruro di sodio r si fa bollirt, prr 
15 minuti. Si ossimano il tempo di cottura, l'aspetto della pasta dopo i L5 mi- 
nuti di cot-ra, se o no rotta o spappolata, l'aspetto dell'acqua di cottura. 

5) Determinazione del maltosio. - Si esegue, come per il pane (IV, 10) 
sulla pasta macinata finrmente. 

h) Ricerca dei coloranti urtiliciali : 

a) Hicerca dei coloranti acidi derivanti dal catramr ( l ) .  

A m1 250 di acqua portati all'rbollizione in capsula di porccllaria, si 
aggiungono m1 20 di alcool al 95 %, ml 2 di ammoniaca al 10 0, r g 30 di 
pasta grossolanamente macinata. Quando si giudica che il Liquido sia siiffi- 
cientemente colorato in giallo, si aggiunge poca acqua fredda per far deposi- 
tare la pasta, si (lecanta il liquido in altra capsula, si acidifica leggermenti 
con acido cloridrico al 10 qh (%), si aggiunge un filo di lana bianca sgrassata 
e si fa bollire per 10 minuti. I n  presenza di un colorante organico artificiale 
di natura acida, la lana resta colorata in giallo e la colorazione $ più netta 
1x1 evidente dopo avrrla estratta dal bagno e lavata ripetutamente con acqua. 

( l )  G .  l 'wswrr~~ .  (;iwn. i ~ ' , w r v ~ m i m  (;himim. lutg, :$O11 (l911,). 
(2) Per 'rttenere une colorazione gialla più brillante P prrlrribilr in al<:iini vuri acidilietirr 

la wliizione con uno punta di spatola di ueidu tinarieo, anzirhè con acido eloridrico. 



I'oichì. il saggio di Pussrttu non i'uriiisce risultati m~rlto &ari rivi casi 
in i:ni la pasta sia stata colorata con miscele di coloranti, alcuni dri quali nuri 
tissabili su lana, è convrnirnte olierare nel modo seguente : 

20 g di pasta macinati molto finrmentc, in mudu da passar? 1)t.r un 
wtaccio di 1000 magli? prr cmY, si estraggono per otto or,. i11 Soxhlrt con brn- 
zolo. Si cvayura c ~ m ~ l r t a m t i n t r  il bimzulo P si tratta il residuo rntro il pal- 
loncino con ml 10 di alcool etilico al 50 % per la durata di 10 minuti. Si filtra 
p" un filtri, a filtraziunc lenta Schleichw e Schull N. 602 drl diametro di cm 11 
r si ripete il trattamento del residuo drl palloncino p1.r altrc 4 voltr, in modo 
da ottenrre in tuttu ml 50 di liquido alcoolico. Il filtrato si diluisc~. a ml 150 
con acqua distillata, si acidifica con acido tartaricii i, con le modalità già 
dvscritte, si oprra il fissaggio su di un filo di lana sgrassata drl coloranti 
cwntnalrnenti. presente. 

L'aiiramina viene ricercata nel seguvnti. modo : g 50 di pasta, ridotta 
in piccoli pezxrttini, vengono trattati  in benta da ml 250 con ml 100 di alcool 
rtilico al 50 7 ; .  Si agita fortemimtr r si lascia in riposu prr 10-12 ore agitando 
di tanto in tanto. I n  tal  modo si ottirne il liquido alcoolico colorato in giallo 
mcntre la pasta rimani di colore bianchissimo. L'estratto alcuolicu si decanta 
attravcrsu un filtro in un bvcher da ml 100, si fa bulliri rapidamentr prr 
circa 10 minuti per scacciar? la maggior parte drll'alcool, r si lascia raffrrd- 
darc il liquido ridotto a circa un terzo del suo volumi, inizialr. Durantr il 
raffreddamento si deposita buona parti. delle sostanxe proteichc della pasta 
portate in noluzione drll'alcool. Se si giudica che il liquido non sia sufficientv- 
mente limpido prr la fissazione su lana, lo si travasa in un tubo da centrifuga 
v si centrifuga a 3000 giri per circa un quarto d'ora. Durantr la centrifuga- 
sionc avvienr ancora la firliarazionv di altra sostanza Ieggermrntc crilorata 
in giallo p-rchè trascina con sè un po' di colorc, Si travasa in un bichrr i! 
liquidi) quasi limpido, vi si immerge un  filo di lana bianca sgrassata e si ri- 
scalda a 60-700 p e ~  10 minuti, badando di non .oltrepassar* la temperatura 
di 700. In tal  modo, in prrsenza di uuramina, la lana rrsta colorata in giallo 
più o mrno carico secondo I'intrnsità della soluzione di partenza, ed il colori 
permanv dopo convenirntr lavaggio con acqua. 

Prr  ul t i6ow conferma si pnb ripurtari il culorc in soluzione facendo 
bulliri la lana tinta per qualche minuto con acqua acidulata con acido sci:- 

tico, ovvero si sottuponr la lana medesima alb: seguenti prove : 

1) Bagnata con arido cloridrico dilnitu si decolora Ientamrnti~ ed il 
culurr nvn ritorna ni~utralizzando. 



3) Sospesa in acqua in nn tubo da saggio c trattata con idrato sidico 
si i l t d o r a .  Si estrae la lana dal liquido, si lava con poca acqua chr si ag- 
giunge a quella contenuta nella provetta r si ratrae il liquido con etere in 
imbuto separatore. Dopo aver separato lo strato acquoao si aggiunge acid'i 
iiertico diluito : l'etere si colora in giallo ; dibattendo con acqua Ieggrrmentc 
;icida per acido acetico, il colore passa nel liquido acquoso che wsta <:olorato 
i i i  giallo-verde. Questa suluziuni,, convcnitmt~~meiite cnnc<mtrata. trattata 

,,un idrato sodico r I>olvere di zinro a caldo, si scolora ri<lucrnilosi complr- 
tamenti : la soluzione inculora assnmr colorazione blru pir aggiunta di acido 
acvtico gìacialr. 

1) identificazione con twnica di Ilicori~icrrrza ( l ) .  -- 10 g di pasta niacinuta 
liiicmente sino a passare per srtaccio di circa 1000 maglie per cmGi  spap- 
polano in tubo da c rn t r i fup  con ml 30 di acqua distillata frrdda r si wntri- 
(iiga quindi per 15 minuti alla velocità di 4000 giri per minuto. Si ilccanta 
il liquido limpido in tubo da saggio, si aggiunge una goccia di fenoftaleina 
t. si neutralima con soluzione N110 di idrato sodico. Osservando alla luce di 
Woud dopo quaiehr minuto il liquido, si nota una fluorescenza nvtta giallo- 
tcrde che indica la prrscnza di riboflavina aggiunta alla pasta. 

I1 saggio si può rseguire in confronto con una soluzione acquosa di ribo- 
Ilavina contenente rng 0,003 di ribo&y&m per in1 $il+$Piep-Eq$ -;.- . . yomi.ifjo . 
drll'uso e che non deve essere neutralizzata. ~ , T, . 

2) identificazione per via cromutografica (r). - 25 g di pasta macinata c.a. 
si Ilonguno in una beuta m1 250, con tappo a smeriglio e si aggiungono m1 60 
ili acvtone acquoso (80 : 20, V/V). Si lascia a contatto per 30 minuti, abG- 
tando di quando in quando, e si tiltra per filtro a pivghe. Accertata alla 1iii:a 
di Wood la presenza di una,fluorescenza dovuta probabilmente alla ribo- 
Havina, si concentra il filtrato su b.m. sin quasi a secco. Si riprende il residuo 
con in1 20 di acqua distillata e si filtra entro imbuto separatore. Si aggiun- 
gono rnl 20 di etrrr rtilico e si raccoglie in capsula l'estratto acquoso che si 
concentra su b.m. sino a ottenere poche goccr, con le quali ai praticano le 
macchie di partenza per la crumatografia ascrndente su carta da eseguire nellr 
seguenti condizioni: carta Whatman I (fogli da cm 12 x 12), solvente iso- 
butanolo : piridina : acido acetico : acqua - 33 : 33 : 1 : 33, ternprratura 
200 C. I l  r:romatogramma svilrippato si ossvrva ; da  luci. di Wood 1x.r Oitvr- 





1) (1) 10 g di pasta t i n imen t~  macinata ai i n t roh .ono  in iina colonna ili 
vctrn del diametro di cm 3 I. ilrll'altrzaa di cm 24, con piastra filtrantr di 
vt.tro di porositi 2. Si versano quindi ml 25 di hutanolo saturo d'acqna, si 
lascia sgocciolare completamente in iina hruta, si vrrsaiio altri 25 ml di huta- 
nolo, mescolando con bacchetta di vetro, si lascia sgocciolare cnmpletainente 
r si trasferisce ì'rstratto in iina capsula per rvaporarln a piccolo volume SII 

haguomaria bollente. Si sotti>ponr una pasta s icuramrnt~  genuina allo strsso 
trattamento e gli i*stratti concentrati si sottol)ongono a confronto cromato- 
grafico. P r r  la cromatografia si applica il metodo ascrndentr, aJoprranclo 
carta Sehleichrr e Schull MGI 2043 B in fogli di cm 12 . 12. Qualora ai ussvr- 
vino per la pasta in esame macchie con & diffrrrnti da qnrlli ilella pasta 
genuina si pnò trntare anche iin'idrntificazionr iIi:I coloraiitr nrl rnuilo si.- 
guente : 

A i l iv~rse porzioni ~Irll'estratto di pasta genuina si aggiunguno ~~irr:r)li 
quantità dei coloranti che si intrndr confrontare. Si t.srgur la <:rumatografia 
nrl modo descritto r ai ossrrva <pale  <li rasi dia una macchia che ahhia lo 
strsso Rf ilrlla pasta esaminata. Si r.srgur anche una controprova mrsco- 
lando all'i,stratto dtilla pasta in esame iina piccola quantità del colorante 
che ha dato lo stesso Rf e si twgue iin'altra cromatografia. ()nan~lo il colo- 
rante è lo strsso si d w r  ut tmrre  una sola macchia. wnza alcnna sqmreri~~rir .  

I Come solvcnti si adoperano Ir srgucnti misi:vle : 

hutanolo - acido acctico - acqna = 4 : I : 5 (in \oliuni) ; 
butanolo - rtanolo - acqua = 4 : 1 : 5 ; 
hutanolo - ctanolo - acqua = 2 : l : l. 

2) (2) g 10 di pasta finrmente macinata si introducono in una hruta (ln 
150 ml e si aggiungono m1 25 di alcool etilieo al 50 04. Si agita sino a scom- 
parsa dei grumi e, dopo un  riposo di 10 minuti, si cenrrifuga a 5000 giri prr  
10 minuti. L'estratto alcolico così ottenuto si &canta in iin piccolo h r c h ~ r  
e ai acidifica con ml 0,5 di acido tartarico al 2 76 ; lo si fa quindi defluire h- 
tamente attravrrso uha colonnina di vetro del diametro di cni I ,  munita 
d i  rnbinetto, nella quale sia stato prrcedrntrmentr d q ~ o s t o  niio strato di 
glutine secco macinato dell'altezza di circa 1 cm. Nel caso che il liquidi> ilv- 
Hiiisse troppo lentamente si può ricorrrre a una blanda aspirazionr. 

Dopo vhe l'estratto è complrtamrritr dcfliiito il colorante rmta a~lsor- 
I~ i to  nello strato superiore del gliitinr. Si rluisce allora con ammoniaca a 1,s !;,, 
drlla quale sono sufFicienti circa 10 goci:i. Ntin ; i ~ ~ p . n a  I'cluatu iliviviii. q d i i -  



r i to  si raccoglii il liquiilu, d i r  si.r\r. n praticare l<. n~archii  di parterisa sulla 
carta da cromatografia. 

t 
l,a carta è la stessa indicata sotto f ,  I), il sdvvnti. i. una miscida di hiita- 

rido, rtanolo acqua nellv ~,roporeioni di 2 : 1 : 1, la tvmpvratura 20W. 

I l  valori di$ Rf dvi coloraiiti p i ì~  <vimiiiirrnt~ni< n<lolwr;i$i soni,, ni.lli. 
i:on<lizioni prr<l<.ttv, i srgul~nti : 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Azuriihiiia 0.43 
Rw+so solido E . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  0,34 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Amarant~i 0,l h 
. . . . . . . . . . . . . . . . .  Rosso scarlatto Vittoria 0,lY 

Ponceaii 6K . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  0.04 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Scarlatto GN 0.53 

Giallo tramontti FCE' . . . . . . . . . . . . . . . . . .  0.36 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Tartrazina 0,14 

Giallo chinolina . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  0,25 

k però opportuno pratirarv ni;i<:ihi< di confronto <:o11 xiiluzioni di4 culo. 
ranti puri. 

g) Ilptrrminozionr &ll'agpiunto di p,-cnrotrnr 

20 g di pasta macinata in modo che passi attraverso nri srtarciu di 400 
maglie per cm' si pungono entro una heuta da ml 300 con tappo a smeriglio 
i, si trattano con ml 50 di brnzulo. Si lascia a contatto per 20 minuti, agitando 
spesso. e si filtra prr filtro a yieghr. Sul filtratu si drtrrmina sp t rn fo tomi~-  
tricamintc* I'estinxion~ alla lungh<,zsa d'onda di 465 mlp, in vaschettr da 
I cm, r sia k' il valore drtrrminato. Si prekvano quindi ml 25 del filtrato, 
misurati esattamente e si eluisco~io sii cdonna di allumina prr cromatografia 
Mvrck arc. Brockmann dell'altezza di cm 5 r del diametro di cm 1,5, prepa- 
rata a secco. Prima dell'elnizionti della soluzione carotenica oi fanno passar? 
per la colonna ml 30 di heiizolo. L'eluato si raccoglici in un palloncinu tarati, 
da ml 50 e si continua l'eluizione sino a raggiunger,, il segno, aggiungendo ogni 
volta dopo lo sgocciolamrnto della soluzione carotmica, porzioni di henzolo 
di m1 5 ciascuna. Si drtvrmina quindi l'estinzioiit,, adopt~raiidu vaschetir di 
spessore convenirntr a spconda della intensità di colorazinnv dell'eluatu. Il 
\alort. dell'rstinzioni., raddoppiato pvr tenere conto ddla dilnizion<,, si ri- 
porta aIIu slwssorc di l I , . ~ I  i, si indica cori k". Dal rapporto : 

100 k" 
--- - I{ 

k' 

si ottiene la percentuale diai pigmmti cspressi in p-carotenr passati attra- 
T-erso la colonna dell'estratto benzrnico totalv. Per li: pastp non colorate con 
carutwv tal< rapporto non d v v ~  vsstirc nuperiorr al valore di 15. 

I,,,,. ,SI .  ,v,<,><:,. S<iiiili, (19117, 3. P:,!i-'>Ri 



7) Ricerco &gli .furinoti di grano trnnro. - 30 g di pasta macinata (') 
in modo che passi tutta attrawrso iin srtaccio di i00 maglir/cmz ri intm- 
ducono in iina beuta da 500 ml con tappo a smeriglio, si aggiungunu 150 rnl 
iti acetone puro anidro, si agita prr rliminare i grumi r si lascia a riposo Ibrr 
24 orr a temperatura ambiente e al riparo della luce. Si agita la miscela i: si 
tiltra per filtro a pieghe, travasando la totalità di4 contenuto ilrlla bruta. 
11 filtrato si raccoglie in un pallone con tappo a smeriglio nurmalizzato da 
200 ml r nel fondo del quale sia stata praticata una piccola cavità : ai applica 
il pallone a un rvaporatore rotante con tutti i giunti in vrtro r si distilla 
a 450 C sotto un vuoto di 400 mm Hg. Se, allorchè l'evaporazione è prtwo- 
vbè terminata, si nota che la soluzione è leggermente torbida per la prrsenza 
di tracce d'acqua, si aggiv,nge acetone puro a d r o  io porzioni di 10 ml alla 
volta e si continua la distillazione sino a nttenere una soluzione limpida. Si 
rompleta l'rliminazione drl solwnte e si eliminano le ultime tracce di acr- 
tone tenendo il pallone per un'ora in stufa ad aria alla temperatura di W C .  

Per mezzo di una piprtta capillarr scaldata a 500 C si preleva l'rstratto 
lipiùico che si trasferisce in una beutina con tappo a smeriglio da 10 ml, 
prevrntivamente tarata e, per pesata, si determina la quantità di estratto ; 
quindi si prepara una soluzione al 2 % con tetracloruru di i:arbuiiio per spet- 
trofotometria I.R. La soluzione così ottenuta si inietta con una microairinga 
in una cella a pareti in NaC1, dello spessore di 0,4 mm. Come riferimento si 
adopera una cella i p a l e ,  ma di spessore lievrmrntr inft!riore (0,39 mm) 
rirmpita del solvente. 

Dopo aver esposto le celle per 10 minuti alla radiazione di iiprraiionr, 
ai procede alla rrgistrazione dello spettro I.R. Le condizioni di lavoro variano 
a seconda drllo atrumrnto adoprratu, ma due ilrhbono essere semprr le 

vrlocità di spostamento : 0,1 [+in : 

trasmittanza : 60 4: a 10 p. 

Nello spettro registrato si notano dur bande significative : A compresa 
fra 9 e 9,5 p (1111 e 1052 cm") e B compresa fra 8.2 e 8,9 p (1219 r 1123 cm"). 
Per le paste di grano duro il massimo di assorbimento della banda A non 
dovrà essere situato al di là di 9.11 y (1097,7 cm-'), mentre per i prodotti di 
grano tenero esso si trova a 9,3 p (1075 cm-'). N d  caso di misci4r il massimo 
si sposta proporzionalmente 

Il rapporto B/A fra le arrr drllr dur bandr, drtrrminato per mrzzo di un 
planimetro polarr, puù esser iitiliszato prr <Irterminarr la quantità ( l i  *fari- 

( l )  M. Rno~loNi & U. FRANCONI. Boll. Lob. Chirn. Proainriidi. 14, l 3 5  (1Yh3) C 15, i i 7  
(1964) 

I,,,,. 1 x 1 .  Sii,>W. S.,iilii t l Y I i i l  3, '135-2.15. 



nati di grano ten<.ro prraentr in un prodotto di grano duro. Tali! rapporto 
i. inversamentv propmionalr alln quantità di sfarinato di granti tenrro. 

E da notar? chv, mentre il massimo d'assorbimento della bande sigrii- 
firativa (A)  resta invariato, qualunqui: sia il tipo di registrazionr dello sprttro. 
il rapporto H/A varia a sveonda del tipo di registraziont, : linearr in micron 
o lini.are in numeri d'onda. Sarà quindi opportuno procedere a una taratura 
iIeIIt, strumrnto adop:ratu, utilizzando podott i  di natura certa. 

KK.  1. - Sppttru da parta di sola r~rii<iIa. Fic. 2 .  - Spettro di, paats niircelstii 
Si1 '!,, sriii<il;i P Si l  ",, &rlinilo. 

Fip. 3.  

Gli ~ p t t r i  riportati ridi. Figg. 1 ,  2 t. 3 sono stati rvgirrtrati sii carin 
Iirwarv i n  micrun. 



8) Ricerca ilrll'i~ggiunta di protrin~ nnimnli (iinirnnl ron~ponnd) prr 
m~zzo della sieropr~cipitazion~ (') : 

a) Preparazione del siero immun~. - 4 un roniglio maschio giovane, 
i1rI peso di kg 2-3 si praticano per wdovena 4 inoculazioni (le prime 3 da 
I ml, l'ultima da 2 ml) di sirro di sangue dell'animale del quale si vogliano 
ricercare le proteine. 10 giorni ilopo l'ultima inoculazione il coniglio si lascia 
;i <ligiun.o per 24 ore e si salassa in bianco, si ricava il sirro e lo si depura 
Jalle precipitine aspecifiche mediante saturazione con proteinr vterologhe 
(siero) vrrso le quali il sirro immune abbia dimostrato nn potere precipitante 
rrcondario. Il precipitato che si forma si elimina per ct.ntrifngazione e il 
siero immune si tratta sino a che non dia più precipitazioni immediate. 

h) Preparazione ddl ' an t ig~n~ dulk paste. - 30 g di pasta macinata si 
agitano per 2 ore a 300 C con 60 m1 di solnaiohr fisiologica r si lasciano ripo- 
sare per 22 ore a 40 C. Si centrifuga per 30 minuti a 3000 giri r si filtra per 
S ~ i t z  sino a ottenere nna solnzionr limpida. Qnesta soluzione dovrà rssrre dilnita 
1 : 2 o 1 : 4 in modo che il sirro immunr possa stratificarsi sotto <li essa. 

C) Eseruzion~ della siero-pr~cipitazione. - In nna provrttn steriliazata ilrl 
diametro di cm 0,s si pongono mlO,5 di antigene estratto dalla pasta. Prr mezzo 
di una pipetta capillare si stratificano a1 disotto d~ll'antigrne poche gocce del 
xiwo immune precipitante. Ali'interfase, in caso di specificità fra antigrne e siero 
immune, si forma in pochi minuti un anrllo biancastro chr resta sosprso fra i due 
liquidi. Le reasimi istantaner o tardive (ilopo oltrc 30 minuti) sono asprcifichr. 

1) Doraggio delle uova. 

a) Metodo al digitonide (P). - Si macina la pasta in modo che passi attra- 
verso un setaccio di almeno 600 maglie per cm2 ; g 5 del macinato si pongono 
in una beuta da m1 300 e si aggiungono m1 20 di HC1 &l. 1 : 1. Si lascia per 
30 minuti su h.m. bollente, agitando di frrqiwnte. Si raffredda quindi sotto 
il rubinetto e, durante il raffreddamento, si aggiungono g 20 di KOH in pa- 
stiglie a poco per volta, in modo che il liquido non bolla ?mettendo spruzzi. 
Si raffredda del tutto e si aggiungono m1 20 di alcool etilico al 95 :{, lavando 
le pareti della beuta, che si tiene quindi per 45 minuti su h.m. bollente, appli- 
cando un wfrigerante a ricadere e agitando s p ~ s o .  Dopo 45 minuti si leva 
la heuta dal b.m., si aggiungono ml 25 di acqua fredda, si mescola bene e si 
raffredda. Dopo aggiunta di ml 50 di rtcre rtilico ai agita r si trasferisce iri 
reparatore da m1 500. Si lava la bcuta com m1 25 di rtrrr e una seconda volta 

( l )  V. M~zw~*ccuio, I,. R A v A i o ~ r  & E. C r o v ~ ~ n ~ r .  Z~opr~filnssi ,  18, h55 (19h3): V. 
M ~ z u n ~ c c ~ i o .  Rend. 1st. Super. Sortiià, 1. 510 (1938). 

( 1 )  J .  lasor. O?&. .4gr. Ch~mirta, 37, 92 (1954): 38, 573 (1955). 



<:ori altri ml 10  <li r t < w  C qiiirdi <.ori nil Jll di li011 l O , , .  Si fii rii<,tarc i l  silta- 
ratorr per c imi  UII millutu qliindi si lasi:iali<i srlbararv h, fasi. 1.0 str;it<i 
irikriorc si lii ca<l<w i11 un aliro st,l>aratore i1;i nil 2.50 a \  iw~li, cura (li Iiir ~wb-  
sari. sdii liquido limpido i. noti c imti ia l i  pa r t i<d l r  soslwsi i i  vniiilsiuni. I,,, 
strato c t r - r ~ r  rimarlo nel primo styaratort. si In\a i ~ n i  rnl i di HOh l 'l,,,. 

chc si raciolgimo nrl  seconilo scl,aratori,. uv1 qiidr. si \i.ri.ano ml 23 ili i.ti.ri, 
ctili<:<r si agita p ~ r  un minuto. I><il>o rori\vniimti. riposo. lo strato infvrion 
si elimina C qurllu rtvrvo si t ra \  asa nel svparator,. granrl<,. la\ ariiki il sq,ar;i- 
torv con m1 10 di rirri.. La soluziniii~ rtrrva si la\n prr trv \wIti. roti ml 31 
di KOH 1 %,,, trattr~iwndu srmpre ni.1 srliaratriri Ir ~>ar t i cd l< ,  soli,lv <i l'imiil- 
siun<,, si lava per altri. due voltc con ml 50 di acqua distillata v I.r.trrp si fa 
molare qiiindi in una bruta da ml 300. La\ ando tre voltr il separatorr coli ml 
.5 di r t r r r .  Si fa maliorare SII h .  m.. si i o m l ~ l i ~ t a  I'rssiccarn<wto tt:nrriil~, la 
biwta per 30 minuti in stufa a 100'JC i. il rc~siduo si scioglie in m1 5 di act.toni,. 
Si filtra quindi soltu vuoto attravrrso filtro di vrtro poroso (porositi 2 punti)  
lavando 3 vnltc con ml 5 di acptonr (iiiin si ileroiio aorliassarr i 20 ml di art.- 
toliv in totalv). Si aggiungono quindi mg 40 di digitoninn sciolti al momerita, 
in ml 5 di aliwol rtilirit a11'80 (1,) (sralilarv I ~ ~ g p ~ r m e i i t <  a 50-40') Iwr facilitarv 
la soluaionr). Si laaeia r i p s a r r  Iirr 30 minuti agitando di quaiido iri quando. 
si aggiuiigoni, quindi ml 50 di aqua dktillata riscaldata a SO<) C r si lascia 
ratirrddarr a t e m p r a t u r a  amhimte.  Si filtra per cropi ih  di  \i.trri a foiid~ì 
1>oroso. srccato e prsato, ( J rna  1 G 3) la tando ~iarrci:bir volte la btwta rim 
p c h i  ml di art.toii<.. 11 crogiolo si la\-a trt, w l t c  ciin inl 5 di acrtiinc diic \alte 
con ml 5 di rtvrv, si essicca p r  45 minuti i11 stofa a 100" C v,  ~ O ~ I I I  raff'r~.ild;i- 
mento in <~ssiccatorr, si rilwsa. 1.a difl;.rrnaa tra li. diie pvsati. d i  la quantità 
di digitonirlv. Il prso dvl prccipitatu moltiplicato 1ii.r 0,243 d i  la quzintii;~ 
di s t t d i ,  chi. si rifi.risc< a l00 parti di sostanza nwca. 

Timmdo prvsrntc chi  la qiiantità di stvroli rht, si trova natural rnvnt~~ 
negli sfarinati di frumrnto i, in mi& pari al 0,0.50 ?,, siil s w w .  dalla quaii- 
t i tà di digitoriidc trovata si p ì ~  risalir? al niirn<wi dcllc uo\;i i m p i i p t t  
applirando la Tal,. 1. 

I 'AWP.~.LA 1. 

Calcolo del numero di uova per kg di semola in base alla quantità dl sleruli. 

(') I l  nnrtwm d t 4 e  uwtt  G calvd;tto w l l ; t  lm?e di u w t i  d d  p t w  t t w l i a ~  di >O.  

l i , , ,  1 s t  Sii ,.,, \iiiii,ii <,!il:; ,  3 .  ?:li-?\ 



li) I)orhggio p r r  r in  gnsrronhatngrnticii ( l ) .  - .i0 g di liasta inaciii;iia 
cuinr in n) si mrscul;iiio con g :O di .sulfatu sodico iiniilro P si introducono in 
iin ditali. da i~str;izioiir. Dopo una notti. di riposo viitro iwiccaturi. si i.str;ic 
in Soxh1t.t con awtonr  p r r  12 urr. Si distilla il sol\-twt* r si vssicca in stufa, 
:I t r m p e r a t ~ ~ r a  non s i ip i iore  a 80" C, sino a eliminaiionr drll'acitonv. Il 
rr.sidiio si tratta con ml 50 di potassa alcolica a11'8 "4 su b.m. bullrnte p r  30 
ininiiti. Si r;iRr<~~llla, si riprendr eun ml h0 di  acqiia <listillata i. si travasa 
in imhotu svparatorc. Si rstrar I'insapunificabile con 4 por~ iun i  xucwssivi 
, l i  v t i w  di p t r o l i o  (P.E. 40"-60°C) raeroglien~lo tutti, le porzioni <li vtvri. 
<li prtrolio in  un altro imbuto separatorr « \ r  L'vstratto ctrrvo si lava Iwr 3 
v d t r  run rnl 50 di alcool t.tilicu al 50 98. Si filtra quiiiili 1'r.stratto vtvrvo iwtro 
iin palloni da <li~ti l laiionr i, dopo avr r  vliminato il solvmtc. si issicca in 



la culuiiiia, allo scopo di r\itarr chi, gli stt-roli pofisanu \mirti il contatto c , , ~ ,  
parti mr.tallichi., venendo a subir< fenomeni di drcompo~isionv. 1.a colurina 

Fig. 6 .  



si rivrnpir con Gaschruin P 100/120 rnvsh, la\atu c silaiiizsatu ciin SE 30 
n l %. 1.a tmnperatura della culonna è di 250oC e come gas di traspurto si 

i .  i. - Gaserosiatoqamrna di pasta con 3 uova per kg : l rolesterolu, 2 rariiprstrrih. 
3 b-sitosterolo. 

. , . 

(;urrroi#iatopranirna di pasta con 5 uova per kp : I )  rolesterulo, ?) 
3 )  p-4torterolu. 



usa elio alla vducità di ~ W U S S O  di 20 ml/miii. Suluziorii inivttata : 0 , 2 W  
mirrolitri. 

I cromatogrammi dovrannii c w t w  ottenuti con perfetta st:parazioriv 
digli s t i d i  utilizzati per la determinazione (col~~sterulu, campestrrolo 1, 

psitusterolu) P avendo particolarr cura chi. le basi dei picchi relativi uenganu 
a trovarsi su di una stessa retta (Fig. 4-8). Ottenuto il cromatogramma, si 
misurano i rapporti fra colesterolo e campesterulu (A) r fra colcsterolo t. 3- 
sitosti:rolu (B) che variano linearmente con il variar" del numeru di uova prt- 
srnti nella pasta secondo la Tah. 2 .  

T*,,E,.~,A 2, 

' Il numero delle u w a  esleolato sullii base di u«\a dal p o o  medio di p 50 

2 )  Kicrrcn dei coloranti artificiali. - Dui, porzioni di 10 g di pasta nia- 
cinata finvmi:ntv si introducono in due grossi tubi da saggiu con t a p p  a smr- 
riglio ; in uno di essi si aggiungono m1 15 di etrrr etilico, ndl'altro m1 15 di 
alcool al 70 7 ;  ; si agita fortemente e si lascia in riposo per 12  orv. 

Sr l'eterr resta incolore o colorato debulmenti., mentrc l'alcool è netta- 
minti. colorato, è presente una sostanza colorantr estranea, P ciil è confer- 
mato dal fatto che mentre il residuo solido chv trovasi depositato al disotto 
dello strato di alcool è bianco, quello al disotto dello strato di ptt:re, a causa 
della infiolubilità drlla sostanza colorantv, conserva il suo primitivo culurc 
giallu. 

Sc tanto I'alcool che l'etere restano colorati, allora ~ i u b  IWATC prtlwntr 
<i In sola luteina, materia colorantr drl giallo d'uovo, o\ vero luteina accanto 

I 
a poco colorantr e s t r an~o  solubilc in eteri. In quvstu caso si r s cpono  1 1 .  
si.gumti provp : 

n) Una partr d d  sulutu rtwe<i viene trattata con soluzionv acquosa 
di acido nitrosu (reazione di Wryl) : in preaenea di luteina la soluziun~. si 
decolora. SP non si ha subito la dccolorazioar, pub essere presente un colo- 
rantc rstranro snlnbilt. in rterr 

. , , , , i .  I d .  Sii,,".. S<,iiif<i l I ! N i i l  3, 2 : 4 i - ? * i .  



h) Si paragonano i ( d o r i  dei residui che fii trovano sotto gli strati 
liquidi : ae qiirllii ilrll'alcuol è drcolorato r <jurllo drll'rtrre no, allora acrantn 
d l a  lutrina vi è qualche d u r a n t i .  vstranro che può identificarsi nvl inudo 
sr#urnti  : 

g 20-30 di pasta vmgono dibattuti con m1 40-50 di rtere etilico, si 
lascia depositare, si decanta l'etere, se ne aggiunge dtWaltro ripetendo 
I'nprrazione finchè l ' r t ~ r e  rimanr inculnro : in tal modo la lutvina viene allon- 
tanata complrtamentr. Il rrsiduo viene poi utilizzato per la ricerca (1e11e 
sostanze coloranti artificiali, come indicato per le paste ordinarie (V, A, h). 

3) Dpterminazione d~ll'nggiunta di p-carot~nr. - Si vargue nello stvsso 
modo indicato per le paste ordinarie (V, A, O). 

C. - PASTE CON RIPIENO (tortellini, agnolotti i. simili). 

1) D~terminazion~ delle uova npgli involucri d i  pasta. - Dopo avrrr  aicu- 
r;itamvntv wparato il ripieno ilall'in\olucro, su aliquotr di qni~st'nltimo si 
p r u ~ ~ t ~ l t *  w m r  indirato per Ir pastr all'uovo (V, B, 1). 

2) Ricrrra drll'acido norhico nel ripieno ( l ) .  - 15 g di ripieno, liberato 
clalla pasta, si sminuzzano in nn mortaio e si trasferiscono in un palloncino 
per difitillazione in corrente di vapore aggiungendo h0 m1 di acqua distillata 
v 1 ml di acido fosforico a11'80 %. Si distilla in corrente di vapore sino a 
raccoglirrv in un provettone 50 m1 di distillato che, dopo avere aggiustato 
il p H  al valore di 8 con NaOH N/10, si trattano con 2.5 ml di KMnO, N/10. 
Si tappa il provettone con un disco di carta da filtro, al  centro del quale si 
deposita una goccia di reattivo di Simon (da preparare al momento aggiun- 
grndo 3 gocce di dietanolammina a 5 m1 di nitroprussiato sodico al 5 % in 
acqua). Si pone quindi il provettone in b.m. bollente per 10 minuti : entro 
questo termine, in caso di presenza di acido sorbico, la macchia di. reattivo 
,li Simon si colora, più o meno intensamente, in bleu. 

3) Dosnggio dell'acido sorhico nel ripieno. - 15 g di ripieno, trattati  
come indicato in V, C, 2, si <listillano in corrente di vapore sino a rac- 
wgliere 50 ml di distillato. Si porta al volume 1 litro con acqua distillata 
t. si Irgge, contro acqua distillata allo apettrofotomrtro nel1'U.V. alla Inn- 
ghi.zza d'onda di 225 iny. 

Vrlle <:undizioni indicati: l'asaorbimimto spr<:ifi<:i> I?::(m ilrll'acido ror- 
b iw ha il valori: <li 2300. 



METODI D i  ANALISI DI FRUMENTO. FARINE, P A N E  E PASTE 

VI  - FARINE ED ESTRATTI DI MALTO 

Prelevamento dei cumpioni 

I campioni di farina e di estratto di malto si prelevano possibilmentr 
in barattoli originali, oppure in modo da avere un campionr mrdio deli'in- 
tera massa, chr va posto in rrcipienti di vetro a tappo smrrigliato. Ogni 
rampionr, sia di farina cbr di rstratto di malto, non drvr essere inferiori. 
a g 200. 

Analisi. 

1) Determinazione dell'umidid. - Per la farina bi malto la detrrmina- 
zionr si esegue come per le farinr da panificarionr (11, 2). 

Per gli estratti di malto, si pesano g 4-5 di sostanza in capsula piatta, 
di platino o di porcellana, tarata insiemr a una bacchetta di vetro ed a circa 
g 30 di quarzo in granelli, lavato e calcinato. Si aggiunge poca acqua, quanto 
è sufficirnte per impastar bene con il quarzo, si mescola con la bacchetta, si 
rvapora a secco su b.m., si pone in stufa a 105" C fino a peso costante. Dalla 
diminuzione di prso si calcola la prrcentualr di acqua contenuta nvll'estratto. 

2) Determinazione delle ceneri. - 5-10 g di sostanza si stbccann in cap- 
sula tarata di platino o di porcellana, si carbonizzano a fiamma diretta, si 
inceneriscono in muffola e si pesano, seguendo le norme già date per la farina. 

Nel caso degli estratti si abbia cura di eseguire la carbonizzazionr con 
microfiammn e molto lentamente per evitare rapidi rigonfiamenti e perditr 
del prodotto. 

3) Determinazione degli zuccheri riducenti. - Di solito si determinano 
cornplessivamrnte, esprimendoli in maltosio. 

La soluzione si prepara in pallone da un litro agitando con acqua g 10 
di farina o g 20 di estratto, chiarificando, se necessario, con acrtato basicn di 
piombo, quindi con snluzionr satura di solfato sodico e portando a volumi. 
con acqua. Nel filtrato si effettua la determinazione con il liquido di Fehling 
seguendo il metodo ponderale o volumetrico, o meglio, iodometricamentr. 

Per applicare il metodo iodometrico, in un matraccio di m1 250-300, 
si uniscono m1 25 di ciascuna delli. due soluzioni del liquido di Frhling e m1 
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25 della soluzione in rsame, la quale non deve contenere più dell'l */, di mal- 
tosio. Si mantiene in ebollizione per 4 minuti, raffreddando poi rapidamente. 
Il liquido viene decantato su filtro di Gooch e di porcellana a fondo poroso, 
evitando di portarvi l'ossidulo ili rame, che si lava per decantazione con circa 
m1 20 di acqua. 

Si aggiungono nel matraccio circa m1 10 di acido nitrico al 30 %, age- 
volando la dissoluzione dell'ossidulo di rame con leggero riscaldamento ; 
si versa questa soluzione sul filtro per disciogliere l'ossidulo eventualmente 
trasportatovi. Si lavano un paio di volte il filtro ed il matraccio usando com- 
plessivamente circa m1 40 di acqua ; si alcalinizza leggermente la soluzione 
con ammoniaca e, per mezzo di corrente di aria, si asportano i vapori sovra- 
stanti. Dopo avere neutralizzato l'eccesso di ammoniaca con acido solforico, 
ai aggiungono m1 10 dello stesso acido al 20 %, g 4 di urea e si agita energica- 
mente fino a completa scomparsa d i  effervescenza ; infine si aggiungono g 3 
di ioduro di potassio e, dopo agitazione, si titola lo iodio liberatosi con tiosol- 
fato sadico N/10. Moltiplicando il numero di centimetri cuhici di tiosolfato 
adoperati per 6,36 si ha il peso del rame in mg e da quc:sto, con le t ab~ l l e  (li 
Wrin, ai risale alla quantità di maltosio presente. 

4) D~vrminazione del potere diastasico (Pollak). - Per potere diastasico 
s'intende la quantità in grammi di maltosio prodotta da g 1000 ùi farina o di 
rstratto di malto, in 30 minuti primi, per saccarifieazione di una soluzione 
di amido. 

I,a procedura è la aeguriite (') : 

- Soluzione tampone fosfatica M115 : si ottiene aggiungendo a m1 95 
di soluzione M115 di fosfato monopotassico (g 9,078 di KH.PO, per litro) 
m1 5 di soluzione MI15 di fosfato hiaodiro (g 11,876 di Na,HPO, . 2H,O per 
litro). 

- Soluzione di acetato basico di piombo al 10 "4. 
- Soluzione satura di Na,SO,. 
- 1,iqnido di Fehling : 

l)  g 69,278 <li CuSO, . SH,O per litro. 

E )  si sciolgono in acqua distillata g 346 di sale di Srignrtte (tartrato 
siidico potassico) e g 100 di NaOH e si porta a 1 litro. 

- Salda d'amido : g 7.5 di amido ri'arrow-root si spappolano in un mor- 
taio ron m1 25 di soluzione tampone, si diluisce con acqua ilistillata risral- 
data a 45" C e si porta in un pallone tarato da ml 300, impipgando in totale 



noil piìi di ml 250 di liquidi> (2.5 di solnzi~rii. tanilwnv C circa 225 il'aeqiia). 
Si immrrgc il ~~;illnr~.v in iir. bagno-maria bollrnt< v si agita aino a formaziurii. 
ilrlle salda, dopo di chc si lascia ancora p r r  30 minuti SII  Iiagnom~irio l > i , l l w ~ < ~ .  
agitan~lo di frrqiwntr, v quindi ai raflw~ld;i ;i 40" ( 1 .  

-- S~ili izioii~~ di KOH al 10 (t,,. 

h)  J'rrl~ernsiorw drlln soluzione di estratto di  nt«lr<r. - g 2 di rstratii, 
si sciolgono rntru un picrulo bwhvr in ml I O  di suliizioiii~ tamliorii. v ai tra- 
sporta quantitati \-aminti  il tu t to  ili un ~iaiiunciiiii t;iratii da mi 100 lu\aii<lo 
t. portando ;I S I ~ I I < I  curi acqua distillata. 

C) JJ~turminazionr del poteri, sarrarijirnntr. - Il palluiii d;i n11 300 rnn. 
ttmrntv la salda di amido a 40°C si inimirgv in un hagno-marin trrrnostatato 
:i 40" C r si controlla l i  trmpcratura drlla ralda triwirdoun termumrtro im- 
merso nr l  pallone Si introduimno quindi ml 10 drlla soluziont. di  rstrattn di 
malto P si fa scattarr il cronomrtro. Si agita di  frrqurntr  il pallone t r n r n d o h  
s<tmpw immvran nrl  hagno-inaria controllando costantrmcntr la trmlwra- 
tura. Alln scadwc di 30 minuti matti si versano nf.1 pallone ml 3 d i  soluzio~.v 
ili idratu potassioo al 10 O " ,  si  togli^ il pallone dal bagiii~maria,  si raffrivlila 
C si p r t a  a s t p o  con acqna distillata. 

Sulla soluziun~~ di salda saccarificata swund,, C) si rsrgue la &t<~rmina- 
zioni. drgli sncchrri r iduwnti  adop<~raiirlo il liqiiidii di Frhliny (m1 J di ria- 
Rciina d r l l ~  soluzioni .4 I. R ai quali si aggiungono ml 40 di acqua distillata). 
La de.trrminazion~ si puì> r f f i t tuarr  sia per titulazione dirvtta - inilicaturv 
la soluzioiir di blu di mt~til<wi. all'l O , ,  - sia iodomctricani~~rit<., avi.n<lo svmj,rc 
rimi di applicare I<. mo<lalitH l)rcsirittr Iwr il mahosii, t. i risultati si i.slirin11in~i 
alqmntu in maltosio. 

d )  Dutrrminaziorte dldflli zurrhwi pw-rsist~nti. - Si pesa in un liicc»ln 
heehvr 1 gramnirt di estratto di malto ehc si scioglie con acqua distillata e si 
t ra lasa  qiiaiitiiafivamr~nt<. in un Iialloncin<i tarato da ml 100, si aggiuiiyoriii 
ml 5 di awta to  hasico di piombo i, dopo circa 10 min. m1 10 di soluzionv satura 
di solfato sodico. Si lascia riposarr prr 15 minuti r s ipor ta  a segno con acqua 
distillata. Si filtra e sul filtrato ai drtrrminann gli zncchvri riducenti, olirran<l<i 
nt.11i. runrlizioni prcscritt< pi.r il maltosio t d  e sp r imtdu l i  in tal? forma. 

r) (:nlrolo. - La  formuli^ grnrralr p r r  calcolare il poter< diastasicu, sul>- 
p n m d o  di avrr  dosato gli zuccht.ri 1ii.r titr>lasionv diretta col liqnido di 
Fi,hling, ì. la wgii<~iiti. : 

im cui PD - poti:ri. <liastasicii ; M == quantità di inaltosio (in grammi) eh< 
ridiici ml 10 (li liquido di Frhling diluitii 1 : 4, V -- wlume totalc dd la  sal<la 
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d'amido saccarificata ; R = numero dei m1 di salda saccarificata che ridu- 
cono 10 m1 di liquido di Fehling diluito 1 : 4 ; Q = grammi di rstratto di 
malto adoperati per saccarificare la salda ; Z = percentuale ili zuccheri 
riduernti preeaistrnti, espressi in maitosio. 

Nel caso delle condizioni di operazione sopradrscrittr la formnla sarù: 

vhe, i,ssi:ndo M, V i, Q dille costanti, si può semplificarr in 

Esempio pratico : se supponiamo di aber impiegato m1 20,4 di salda 
saccarificata per ridurre ml 10 di Liquido di Fehling diluito 1 : 4 e che il con- 
tennto in zuccheri riducenti preesistenti, espresso in maltosio, sia di 64.54 
per cento, avremo : 

Si tenga presente che il coefficiente 1000 si introduce nel calcolo perchè 
il potere diastasico si esprime in unitù Pollak per un kg (g 1000) di prodotto. 

Le fanne provenienti da cereali maltati devono avere un potere dia- 
stasico non inferiore a 6500 unita, calcolato su sostanza secca, gli estratti 
di malto un potere diastasico non inferiore a 4500 unita, sulla sostanza tal 
- r .  / . 
quale. 

5) Determinazione del rapporto maltosio : glucosio ('). - 10 g di estratto 
di malto, pesati entro un becher da m1 250, vengono sciolti con m15 di acqua 
bollente. Dopo raffreddamento si aggiungono ml 130 di etanolo a 950 preci- 
pitando tutte le destnne. Dopo 24 h di riposo si decanta in beuta la soluzione 
alcoolica e il precipitato, sciolto nuovamente con mk 5 di acqua bollente c.a., 
viene riprecipitato con m1 130 di etanolo al 95 %. Dopo altre 24 h di riposo 
si decanta la solwione alcoolica, aggiungendola a quella della prima estra- 
zione. I1 complesso degli estratti alcoolici si distilla quindi sotto vuoto (presa. 
200 mm Hg) a 650/700 C sino a eliminazione dell'alcool. I l  residuo si trasporta 
quantitativamente in palloncino tarato da m1 100, si defeca con m1 5 di ace- 
tato basico di piombo al 10 %, si aggiungono dopo 15 min. m1 10 di soluzione 
satura di solfato sadico, si porta a segno con acqua distillata e, dopo un'ora, 
si filtra. Sul filtrato ai ewgue la lettura polarimetrica in tubo da mm 200. 

( l )  F. MmTnrri & A. C m ~ n i .  Birra s Molto, 5. fase. 12, 20 (1958). 
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20 mi di.1 filtrato si portano in palloncino taratri da ml 100, si porta a 
segno con acqua distillata e si determina il potere riducente con il liquido di 
Fehling dilnito 1 : 4, usando per ogni d~trrminazionr ml 1 0  di liquido di F P ~ -  
ling diluito con ml 40 di acqua distillata bollita. :3 i 

1,r formulr prr il calcolo d14li. percentuali di maltosio i: glucosio in haw 
nl potvrv rotatorio C a qitrllo ridurenti determinati nellc condizioni drscrittt. 
sono 1,. srgiirnti : 

A. 

A - maltosio '$,, ---- . l 0  - -  
416,34 41,634 

H glucosio q/, = - . 10 = - - 
416,34 41,634 

i n  cui : 
202.2 = ml Fr,hling dil. 1 : 4 ridotti da 1 g di ducosit> 
135 = rnl Fehling dil. 1 : 4 ridotti da I g di maltosio 
1,050 = p d i  cerchio drviati da 1 g di in ml 100, in tubo da mm 200 

2,764 == gradi cerchio deviati da 1 g di maltoaio in m1 100 in tuho da mm 200 
P = polarizzazion<. dvtrrminala 
I{ - ml ddla soluzionv ziiidwrin;~ i:hv riducono rnl 10 di liqiiido di 

Fehlina dil. 1 : 4. 



LIEVITI 

Prrlevamunto d ~ i  rarnpioni 

Presso le fabbriche ed i depositi si prelevino pacchetti originali, prt:sso i 
fornai si possono-prrlevare campioni uniformi dai pacchetti pronti all'uso. 

Tali campioni, ciascuno di peso non infrriore a g 100, devono essere 
avvolti in carta pergamena e conservati in ambiente frrsco v riparati dalla 
luer. Quando le fabbriche o i depositi sono a grande distanza dal laboratorio, 
è brne prelevare il campione dal frigorifero dello stabilimento e trasportarlo 
entro iin thermos. 

L'analisi deve essere eseguita a1 più pwsto possibile. 

1 )  Fsamr organolettieo. - Si osservino il colorr, I'aspitto (umugeneità, 
btato di conservazione, ecc.), l'odorr rd il sapore del prodotto sosp~so in 
acqua. 

2) Determinazione dell'umiditi. - Si seccano g 5-10 di liebito fine- 
mente suddiviso, prima in rssiccatore a vuoto od in stufa a 500-600 C per 3-4 
ore, poi a 1050 C fino a peso costante. Dalla perdita di peso si calcola la per- 
centuale di umidità. 

3) Determinazione delle ceneri. - 10 g di lirsito, rsattamrnti pesati 
in rapsula di platino o di porcellana, si carbonizzano e quindi si inceneriscono 
s ~ p e n d o  le norme gih date per le farine. 

4) Determinazione dell'aciditi. - Si spappolano bene in bicchiere g I O  
di Lievito con ml 100 di acqua e si titola con soluzione di idrato sodico N/10 
(indicatore frnolftaleina). L'acidith si rsprime in ctmtimetri cubici di alcdi 
normale per 100 grammi di lievito. 

Si sosperidi: un po' drl lievito nrll'acqua, si aggiimge qiialchc goccia di 
soluaiiirir acquosa all'l % di violetto mrtile t. si osserva il pri.paratu al inicro- 
wqiio con ingrandimrnto di circa 300 diametri. 1.e evllule murte assorhuno 



Ricerca dell'amido. - I granuli di amiihi si riroiii~s~:mii~ i:on I'twiint. niirro- 
scupicu, aggiungmdo al prrparato yualchc goccia di nna suluiiiiiiv iudev 
iodurata moltu diliiita (Tal.  1, 11, 111). 

Il liwitu &.\i. t.ssi.rr cuatituito i{;< iina massa o~iiogviiva. wmiw<~c:~, 
di colurc giallo grigiastro, di consistenza pastusa o grumusa, non \.ischiow 
al tattu. L'odurv drvr esser', caratteristici, v ricordar< qiit40 dvi prudotti 
di fermrntazione,. 

Non d e w  esst~t.  putrvfattu o comiinqiiv altwato. 
Ai micruscopiu nuii drvonu riscontrarsi chr cellulc di lievito in massima 

partc viventi, i batteri t. 1,. cellule morte dwonu vsspre prwmti  sol<i in piecola 
quantità. Nun d rv i  contenere amidi,. 

L'umidità non drvr suprrarc il 75 
Lr ceneri r l'acidità non devono psstw superiori rispt~ttivamimi<~ a 2.5 

r 5 riferitc alla sostanza tal quak. 



Va rev3pioriti originali si prilc\inu circa HO0 g di prii<lotti> chv, #ii\isi 
i11 4 [)arti, irrrarmu posti rntru altrvttanti barattoli di vetro con t a p p i  a 
giiarriiiione di gomma i. rhiiisura a molla. 

1) ~vt<wninnz innr  rlrll 'r~r~iia. - 10 g circa ai Iwaatio mattainviitc in 
ciiI~sula piatta di porcrllana o di platino, tarata iiisirmr a una bacchetta di  
\.i.tro r ii g 30 circa di quarzo in granilli l a \ a to  i. <:alcinato. Si impasta b m r  
il wiirlimrnto cu?_il quarzo, si wapora  a svccn su b. m. c si pone in stiifa a 

105°C sino a peso costante. Dalla diniiiiiiaioiie di prso si calcola la pirccii- 
tiiale <li acqiia. 

2) Oaterminazinnr &l grasso r dello zncchurn ( I ) .  - 3 g <li ~ ~ r o d u t t u  t.rniil- 
Ainato si piisano esattaminte entro un I ~ r c h r r  <la ml 100 r si faiino fonderr 
rii haynu maria. Non appena la massa è fusa si aggiuiigono m1 40 di <sano 
nurmalr, si mt~seola bene con hacchrtta di  vetro r si versano quiridi g 12 di 
solfato su&o anidro ben plver iasato .  Si agita b rn r  <:un una bacchetta i., 

ricqwrtu il becher con un  vc.trino <la orologiu, si lascia riposare prr 3 urr, 

inrscolando di quandu in quamlo r roinpinrlo i griimi di  solfato suilico idr:it<i 
<:h,. si \vngono a furniarv. 

Trasi:wsv 1r 3 ore si liltra il liquido, che ì. <liwniito pvrfvttami~ntv iiiu- 
~,i<lu, ilwantandulo sii 'li a n  filtro a retto purosii (Jcna l C, 3 i) cquivalviiti~) 
wpra il qual<. sia stato posto iin iliscci di carta da tiltro dura rieulivrto d a  iino 
*irato di 4 o ; rnm di solfato sorlicu iinidro. 

Il filtro witra. attravwso iin tappo di gurnma a ,liii, h r i ,  in iina biiit;i 
i l t i  rnl 250 che sia s ta ta  prrviamerite terata dopo vAicamento in stufa :i 

100" C .  iiivritrt. si pratica iiiia li?vv asIiiraaioliv attra\rrs<i iin tubo a sqii;idra 
vIic <.iltra r i d h  lwiitu ;ittravvrso il swondo foro di.1 tappo. 



Il r t d i i i i  rimasto nvI brchvr si Lava 4 \alti. coli puraioni di m1 10 di 
esaiw t. nel corso dei la\aggi si porta tutto il solfato sodico imtro il filtro. l 
Si lava il bi.chr,r con mano r si complrta il labaggiu del solfato sodicu sul 
filtro. Per il lavaggio compl~~to non si impirgano più di m1 80 di rsantr. 

1,'csano virn quindi distillato sii bagno maria C ,  tcrmiiiata la distilla- ':, 
zioiii., la beuta si secca pw un'ora in stufa a 900C/100"C, si raffrrdda in 
rssiccatori: r. si ripi.sa. La di&:renza tra Ir d o i  pcsatv <la la quantità di grasso 1 
prcsentr in g 3 di prodotto, chr si traducr in prrcentualc. 

Il residuo rimasto sul filtro r cbv cunti<mr aiichi lo zucchero, inaolohilv 
in esano, si porta, insiemr al disco di carta da filtro. Entro un bechcr da ml 
100. Le poche particelle rimaste aderitnti allr parrti del filtro si trasportano 
nrllu stesso bechcr spruzzrttando con alcool etilico di 800. Ancht. il setto 
poroso si lava con alcool di 800 e il liquido di lavaggio si versa nel bechrr. 
Pi:r il la\-aggio del setto poroso non occorrono più di ml 10 di alcool. Altri 
m1 40 di alcool a11'80 % si versano entro il brchcr e si mescola energicamenttt 
con bacchetta di vetro, sminuzzando tutti i grumi di solfato sodico. 

Dopo un riposo di 10 min si filtra pix carta, dicantando, entro un pal- 
loncino tarato da ml 100. Si continua a trattare il solfato con porzioni di 
ml 10 di alcool e a filtrart, sino portare a segno il palloncino tarato. 

Una volta accertato, a mezzo di un saggio col liquido di Fehling, eh? 
Iri zucchwo prixmtr sia saccarosio, si rsrgur la misura polarimetrica in tulm 
da mm 200. 

Dato chi  la rotazionv sprcifica dt4 saccarosio è di + 660.5 c cbt. quindi 
una sua aoluzionr all'l 4" devia la luce polarizzata di C 10.33, poichè sono 
impiegati prr la determinazione g 3 <li prodotto emulsionato r lo zucchero 
in essi contrnuto è stato disciolto in m1 100 di liquido, la formula prr sta- 
bilire la prrcrntualr di zucchero presente nel prndotto & : 

du\v % è la prrcmtuali di zucrhrro (sarcarosi<i) A la Irttnra polarimrtriia 
in tubo da mm 200. 

3) Ricerca dei tensioattii,i poliossi~til~i~ici. - Uno o diiv grammi di lira- 
dotto si sciolgono entro un bechrr con ml 15 di rterr di petrolio r quindi la 
ooliizii>nv ( l )  si travasa in imbuto separatore. Si aggiungono ml 20 di acqua, 
si agita t, ai lasciano szpararv Iv  do<. fasi. Si nelrara quindi la fasi  acquosa, 



r,l,w,gliendula in capsula, prcvia filtrazionr st. csso uon fossv limpido, C la 
si concentra su bagno-maria sino a che sia ridotto a 2-3 m]. Questo r e s iho  
si travasa in provetta e si aggiunge un t p a l  volume di soluzione satura di  
cloruro mercurico. Si avrà quasi immediata la formazione di un precipitato 
bianco, la cui natura si controlla constatando se esso si solubilizsi per ag- 
giunta di cloruro sodico cristallimato. 

I1 coefficiente di ripartizione acqua : etere di prtridio dei tensioattivi 
pliossietilenici consente di effettuarne la ricerca nel modo descritto perchè 
unchi? nei casi meno favorevoli la quantità di tensioattivo che passa nell'acqua 
è sempre più che sufficiente a rragire con il cloruro mrrcurico, mentre nri 
casi più favorevoli si avrà un precipitata abbondantissimo. 



\siido di riso. 



h i d o  di  riso. 

Amido di  fagioli. 

di piselli 



Miscela di frumento r niiiir. Misr& di frummto e riso. 


