tractament previ

Iniciacié a la bromatologia (practiques) Protocols d'anadlisi Ref: 1.1

TRACTAMENT PREVI DE LES MOSTRES

OBJECTE I FONAMENTS

La practica té per objecte el deixar les mostres en condicions per poder procedir a la
seva analisi posterior.

Les mostres per andlisi cal que estiguin homogeneitzades, per tal de que siguin
representatives del conjunt de poblacié que representen. També, si son solides, cal que
estiguin reduides a |'estat de pols o farina (molturades), per tal de facilitar el seu atac
pels diversos agents quimics. A més la molturacié implica una millor homogeinitzacio
(representativitat) de la mostra, especialment en aquells casos, bastant freqiients, en que
es treballa amb poca quantitat de substancia problema.

A les mostres liquides, és, en general, suficient amb una bona agitacié mecanica.

En aquesta practica descriurem el tfractament previ per una mostra sélida, des d'un cop ja
efectuada la presa de mostra.

El metode descrit és apropiat per preparats alimentaris granulats i en pols groller, pinsos,
cereals, llegums secs, turtds, farines de carn i de peix, i substancies de caracteristiques
semblants a les esmentades.

MATERIAL

Drap de cotd.

Espatula gran.

Estufa de dessecacié

Full gran de paper (mida aproximada DIN A2).

Moli de laboratori (pot servir un molinet domeéstic de cafe).
Pinzell.

REACTIUS

Aigua corrent.
Aigua destil-lada.
Alcohol etilic.

METODOLOGIA

1.-Escampar la mostra en un munt pel full de paper.

2.-Amb |'espatula, dividir el munt en quatre quadrants aproximadament iguals.

3.-Fer un altre munt amb dos quadrants oposats, rebutjant els altres dos.

4.-Anar procedint de la forma esmentada fins obtenir un munt de la mida adient per ésser
contingut als flascons d'emmagatzemar mostra (ocupant aproximadament els 2/3 del seu
volum) i guardar dins els esmentats flascons.

5.-Prendre una part de mostra de la mida adient pel moli i molturar fins reduir a farina,
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agitant alhora manualment el moli per tal d'evitar centrifugacions selectives del material.
Guardar la mostra molturada en el flascons per mostra molturada.

6.-Abans i després de procedir a la molturacié, cal netejar |'interior del moli amb el
pinzell, i, si cal, amb un drap mullat amb aigua i alcohol i escorregut. El pinzell es neteja
posteriorment amb aigua i alcohol i s'asseca a I'estufa.

CALCULS

No és precis cap mena de cdlcul en la realitzacié d'aquesta practica.

OBSERVACIONS

La molturacié d'aquelles mostres que precisin d'un temps perllongat d'us del moli
s'efectua amb uns quant cops, intercalant periodes de descans per evitar escalfaments.
Les mostres amb alt contingut de greix, cal molturar-les en successius i breus periodes,
amb agitacié manual del moli, per evitar la formacié de grums.

Les mostres d'alt contingut d'humitat, poden presentar dificultats de molturacié; en
aquest cas, cal procedir préviament a una dessecacié de la mostra (determinant alhora el
contingut d'humitat).

Si el fet d'assecar les mostres d'alt contingut d'humitat presentés algun inconvenient
(com, per exemple perdua, variacié o alteracié dels components a analitzar), pot
procedir-se a liquar la mostra (pot emprar-se una liquadora doméstica convencional); en
aquest cas cal tenir cura de transvasar al pot de mostra tot el contingut liquat, per tal
que la mostra sigui representativa i homogeneitzar bé abans de prendre la porcié
necessdria per |'andlisi.

Qliestionari 1.1.- Tractament previ de les mostres

1.- Quines precaucions cal tenir en consideracié a |'utilitzar un molinet corrent de cafe
per molturar les mostres?.

2.- Descriure detalladament la metodologia a seguir per la preparacié prévia de les
seglents mostres:

blat

llardons

cubets de brou

enciam (per andlisi que inclou determinacié de substancies

que es descomponen amb la calor)

3.- Descriure la preparacié de la segiient mostra:

Mostra: Caramel farcit de composicié molt heterogenia, d'uns 10 grams de pes (per
determinacié de sucres reductors).
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