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                                  Carnea si produsele din carne

              Carnea, indiferent de animalul de la care provine (vită, oaie, porc, pasăre), are o compoziţie corespunzătoare vârstei şi stării de nutriţie a animalului.Carnea conţine circa 20% proteine.Conţinutul grăsimilor în carne depind de felul animalului şi de starea de nutriţie.Cea mai săracă în grăsimi este carnea de vita şi viţel (6-8%) şi cea mai bogată - carnea de porc (30%). Carnea conţine o cantitate mica de glucide.Carnea, îndeosebi cea a animalelor tinere, este bogată în substanţe extractive (purine, creatina, creatinina), substanţe minerale (fosfor si fier).Viscerele (ficatul, rinichii, inima) conţin cantităţi sporite de fier, în ele se găsesc cupru si cobalt. Celelalte substanţe minerale (calciu, sodiu, clor, sulf, magneziu) constituie în carne cantităţi mici.Ionii de clor, fosfor, sulf provoacă acţiune acidă în organism.Carnea este bogată în vitamine hidrosolubile, complexul B. Viscerele pe lângă aceste vitamine, mai sunt bogate în vitamine liposolubile (A, D).

              Carnea de găina şi de pui fiartă este uşor digerabilă. Carnea de raţă şi de gâsca conţine o cantitate mai mare de grăsimi.

              Valoarea nutritivă a cărnii este mare dat fiind conţinutul ei înalt de proteine, vitamine, substanţe minerale.Ea poate fi consumată fiartă, friptă sau tocată.Carnea pusă la fiert în apa rece, pierde o parte din substanţele hidrosolubile (substanţele extractive, vitamine hidrosolubile, săruri minerale şi o parte din proteine), însa ea se digeră uşor.Carnea pusă la fiert în apa fierbinte formează la exterior o crusta de proteine coagulate, care reţine pierderea unor factori nutritivi.Aceste modificări sunt caracteristice şi pentru carnea friptă.

              Carnea fiartă se digeră uşor, pe când cea prăjită se digeră greu din cauza îmbibării ei cu grăsimi.Carnea tocată, fără condimente, fiartă sau friptă, de asemenea se digeră uşor.Mai dietetică este carnea de vită, de viţel, de găină, de curcan, crenwurstii.Se digeră şi se asimilează greu carnea de porc, de gâscă, de raţă, carnea afumată, salamurile grase.Carnea de vânat (iepure de câmp, căprioară, mistreţ, prepeliţa, raţa şi gâsca sălbatice) este bogată în proteine şi substanţe extractive, dar săracă în grăsimi si este greu digerabilă.

              Din viscerele animalelor tăiate un anumit interes prezintă ficatul.El este un concentrat de microelemente hematoproteice, vitamine (îndeosebi A,  B1, B12, PP), conţine o cantitate mare de colesterina (200-300 mg% fată de 60-70 mg% în carnea animalelor si păsărilor) precum si 18% proteine si 3% lipide.În alimentaţie se folosesc şi limba, rinichii, inima. Limba se digeră uşor şi conţine 13% proteine, 16% lipide, într-o cantitate mai mică - ţesut conjunctiv şi substanţe extractive. în inimă proteinele constituie 15% şi lipidele - 3%. Toate viscerele sunt bogate în purine, fiind contraindicate în guta.Ficatul se limitează în alimentaţia zilnică a persoanelor cu secreţie gastrică sporită, dat fiind faptul ca el stimulează secreţia gastrică.

              Digestia cărnii depinde de varietatea ei, de vârsta şi starea de nutriţie a animalului, partea de animal tăiată şi curăţată, modul de prelucrare culinară.Carnea fiartă sau tocată se digeră mai uşor decât cea prăjită tăiată în bucăţi.Carnea animalelor tinere, bine hrănite se digeră mai bine decât cea a animalelor bătrâne şi slabe.

              În alimentaţia dietetică se folosesc salamuri fierte, crenwursti de calitate superioară şi se exclud salamurile afumate si semiafumate, întrucât exercită un efect negativ asupra organelor digestive, excretorii si metabolice.

              Carnea, prin proteinele sale reprezintă o sursă importantă de substanţe azotoase cu o valoare biologică deosebită.Valoarea biologică este condiţionată în special de conţinutul de aminoacizi esenţiali.Grăsimea din carne, pe lângă aportul energetic, procură şi acizii graşi esenţiali : linoleic, linolenic, arahidonic.Prin conţinutul său în substanţe extractive, existente sau formate in procesul de păstrare şi prelucrare termică, carnea favorizează secreţia masivă a sucurilor gastrice stimulând digestia.În carnea şi în produsele de carne, în conservele de carne alterate se dezvoltă substanţe cu un pronunţat caracter toxic cum ar fi: amoniac, hidrogen sulfurat, peroxidaza şi germeni, putresceina,cadaverina.

                      Indiciile calităţii cărnii
              Carnea de calitate bună neîngheţată este acoperită cu o crustă pal-roşie uscată, la secţiune puţin umedâ, nelipicioasă, sucul de carne e transparent.Culoarea cărnii la secţiune este de la roz-deschis până la roşu-închis, în funcţie de varietate, vârsta şi gradul sângerării animalului. Consistenţa cărnii e elastică, gropiţa la comprimarea cărnii cu degetul dispare.Culoarea grăsimii de bovină e alb-gălbuie, a celei de porc - albă sau alb-roz.Măduva oaselor umple cavitatea oaselor tubulare, e mlădioasă, galbenă.Carnea dezgheţată de calitate bună e de culoare roşie, are suprafaţa umedă, de consistenţa moale, gropiţa formată în urma compresiunii cu degetul nu dispare.
              Carnea necalitativă e acoperită cu o crustă de culoare negrie, e umedă, lipicioasă, cu suprafaţa mucoasă, de consistenţa vlăguită sau se restabileşte lent.La secţiune carnea e de culoare cenuşie sau verzuie, se lipeşte de degete.Grăsimea e râncedă. Măduva oaselor nu umple cavitatea oaselor.Mirosul cărnii e fetid.Pentru aprecierea calităţii cărnii se efectuează proba «cu cuţitul».Cuţitul fierbinte se introduce şi apoi se extrage din carne. Când carnea e alterată, cuţitul emană un miros fetid.

              Salamul fiert de calitate bună e acoperit cu o membrană uscată, fără mucus, şi care aderâ strâns la tocatură.Culoarea e uniform, roz. Bucăţile de slănina sunt albe, mlădioase.Fiecare varietate de salam are mirosul său specific.

              Cârnatul fiert necalitativ are miros acid sau fetid, pieliţa e mucegăită şi cleioasă.Dacă salamul în locul de legare şi în pliurile pieliţei se acoperă cu mucus fără alte modificări, el poate fi folosit doar după o prelucrare termică.Tocătura salamului poate fi de culoare cenuşie la insuficienţa de nitriţi.Acest salam cu însuşirile organoleptice normale este calitativ.

Prepararea extractului de carne 
Identificarea si determinarea amoniacului

              Pentru determinarea amoniacului calitativ sau cantitativ în carne, proba trebuie în prealabil bine omogenizată, de obicei prin tocarea ei repetată.De asemenea, analiza trebuie executată într-un interval de timp cât mai scurt după prelevarea probei.

Identificarea amoniacului cu reactiv Nessler

              Amoniacul formează tetraiodmercuriatul de potasiu, un precipitat galben sau o coloraţie galbenă, în funcţie de concentraţia acestuia din probă.

              Reactivi: Reactivul Nessler

              Se dizolvă 5 g KI în puţină apă fierbinte.Se adaugă apoi o soluţie fierbinte de clorură mercurică până ce precipitatul de iodura mercurică formată şi care se dizolvă prin agitare, rămâne ca atare.Imediat, la apariţia excesului de precipitat rămas nedizolvat sub forma unui precipitat alburiu, se încetează adaosul.După răcire, soluţia se separă prin decantare într-un balon cotat de 100 ml, se adaugă 15 ml KOH dizolvat in 30 ml apă şi se aduce la semn. Se adaugă 0,5 ml soluţie saturată de clorură mercurică şi se lasă să se depună precipitatul. Se decantează supernatantul şi se păstrează în sticlă brună. Reactivul devine inutilizabil dacă se tulbură.

– se introduc într-un vas conic, în care se toarnă 100 ml apă distilată (se titrează);
– se lasă 10-15 min. la temperatura camerei, se agită de 3 ori;
– se filtrează sau se decantează şi soluţia limpede se foloseşte în continuare pentru efectuarea identificării amoniacului.

              Principiul metodei: reactivul Nessler este sensibil la un conţinut de 0,03-0,5 mg/100 ml extract, formându-se o soluţie coloidală galbenă iar 2 g NH3/100 ml extract determină un precipitat abundent.Carnea proaspătă nu formează nici o tulbureală; carnea relativ proaspătă formează un uşor precipitat la adăugarea a 6 picături de reactiv Nessler.

              Modul de lucru: într-o eprubetă se pun 1 ml extract şi 10 picături reactiv Nessler; se agită eprubeta după fiecare picătura şi se observă modificarea coloraţiei sau obţinerea unui precipitat.
              În cazul în care aspectul acestuia nu s-a schimbat după adaosul a 10 picături, proba se consideră negativă.În cazul în care apare un uşor precipitat şi o coloraţie galbenă la adăugarea a minimum 6 picături, proba se consideră slab pozitivă.În cazul în care aceste modificări apar la adăugarea primei sau celei de a doua picături, proba se consideră pozitivă.În cazul cărnii proaspete, proba de analiză trebuie să fie negativă. 
Determinarea cantitativă a amoniacului (a azotului uşor hidrolizabil).

              Amoniacul este pus în libertate prin tratarea cărnii cu oxid de magneziu, care creează în soluţia apoasă un mediu slab alcalin.Amoniacul este apoi antrenat prin distilare şi prins într-o soluţie de acid boric al cărui exces se determină prin titrare cu acid clorhidric.

              Modul de lucru: într-un balon se introduc 10 g de probă, 200-3000 ml apă, 2gMgSO4, 2-5 ml ulei de parafină; se adaptează balonul la aparatul de distilat.Se face distilarea 25 minute.Compuşii volatili se prind în 10 ml H2SO4  0,1N.Excesul de acid se titrează cu NaOH 0,1N.
              Pentru reţinerea compuşilor volatili se mai poate proceda şi astfel: în vasul receptor se introduc 25 ml acid boric 4% şi 4 picături de indicator Tashiro.Se introduce alonja refrigerentului 4-5 mm în lichidul din vasul colector.Se conectează apoi vasul cu proba de analizat, după ce s-a adăugat 1-2 g oxid de magneziu şi s-a agitat uşor întreg conţinutul.Se montează deasupra vasului colector o biuretă cu o soluţie de HCl 0,1N şi se dă drumul la distilare.Daca în momentul acestei operaţiuni se observă o modificare a nuanţei indicatorului spre alcalin, se adaugă HCl până la virajul indicatorului.Operaţia se repetă până când reacţia acidă se menţine sensibil stabilă pe un interval de cel puţin 5' de distilare.

              Calcule si rezultate: 

%NH3 =[(15 – V)*0.0017]*100/M
unde:

V = volumul de NaOH 0,1N (ml), sau de HCl 0,1N consumat în probă;
M = masa probei luată în lucru;
0,0017 = cantitatea de NH3 în g, corespunzătoare la 1 ml soluţie NaOH 0,1N sau de HCl 0,1N

              Se raportează la 100 g probă şi se exprimă procentual (%).
              Titrul soluţiei de HCl 0,1N se face cântărind cca. 0,6 borax care se dizolvă în puţină apă distilată.Se titrează cu HCl 0,1 N in prezenţă de roşu de metil.

Titrul real 0,6 (greutate acid boric) * 36,461 * 190,686

              Factorul de corecţie se calculează cu formula:

titrul exact/titrul real

Titrul exact = HCl 0,1 N/ml (cm3) soluţie

              Se va lucra pe probe diferite, comparativ, în funcţie de cantitatea de produs şi de prospeţimea lui.

Determinarea pH-ului cărnii.

              Pentru aprecierea prospeţimii cărnii se foloseşte în prezent evaluarea pH-ului care, de obicei este uşor acid, având tendinţa de trecere spre alcalin, concomitent cu modificările ce apar în procesul de maturare a cărnii.

              Pentru evaluarea pH-ului cărnii se lucrează cu extract prelevat şi preparat ca la identificarea NH3.O cantitate convenabilă din acest extract se diluează la dublu cu apă şi apoi se măsoară pH-ul cu ajutorul unui pH-metru, etalonat pentru valori de pH vecine cu ale extractului de carne.În acest scop rezultate bune se obţin prin utilizarea unui aparat prevăzut cu electrod de sticlă şi un electrod de referinţă (preferabil de calomel).De asemenea, pH-ul se mai poate evalua vizual în acelaşi extract cu ajutorul unei hârtii de pH convenabilă.

Determinarea unor produşi de degradare a cărnii (trimetilamina)

              Trimetilamina este folosită ca indicator al vechimii alimentului, deoarece este rezultatul activităţii microorganismelor, cantitatea de TMA fiind dependentă de vechime.Limita este de cca. 2,5% din N total (această cantitate poate varia în funcţie de natura produsului).Un indicator similar îl constituie histamina care nu trebuie să depăşeasca 200 g/kg.

Determinarea azotului din trimetilamina

              Se cântăresc 100 g probă tocată şi apoi este bine amestecată.Se adaugă 200 ml acid tricloracetic, se mojarează.Se centrifughează la viteza de 2000-3000 rot/min până ce supernatantul devine limpede.

              Se ia o cotă care conţine 0,01-0,03 mg TMA intr-o eprubetă gradată şi se diluează 4 ml cu H2O.Pentru standard se iau 1; 2; 3 ml de soluţie standard de lucru, preparată din 1ml soluţie stoc, 1 ml HCl(1+3) diluat la 100 cu apa şi aceste cantităţi se diluează la 4 ml cu apă adăugând 1 ml de HCHO 20%, 10 ml toluen deshidratat prealabil cu NaSO4 anhidru si 3 ml soluţie de K2CO3 (100 g K2CO3 în 100 ml H2O ).Se astupă eprubeta şi se agită puternic.Se iau 7-9 ml din stratul cloroformic într-o eprubetă mică cu 0,1 g Na2SO4 anhidru.Se agită pentru uscarea toluenului. Se iau 5 ml toluen într-o eprubetă uscată şi se adaugă 5 ml soluţie de acid picric preparat din soluţia ce conţine 2 g acid picric/100 ml apă (fără toluen) şi din care se face soluţia etalon de lucru diluat 1 ml/100 ml apă.Se agită uşor.Se determină absorbanţa la 410 mm faţă de un martor.Se foloseşte o curba etalon corespunzatoare.

Determinarea rapidă a unor amine ca materiale de insalubrizare

              Se poate evalua rapid acetilputresceina, acetilcadaverina, putresceina, cadaverina, histamina, Nacetilspermidina, N8-acetilspermidina, spermidina, N-acetilspermisdina, spermina prin cromatografie lichidă de înaltă performanţă cu pompa cu gradient binar, injector, detector de fluorescenţă şi sistem de derivatizare postcoloana in cca. 17'. Limita de detecţie este de 0,5-1 pmol cu o buna liniaritate de la 3-10 pmol.

Controlul oxidarii grasimilor prin reactia Krebs
              Controlul mai rapid al gradului de râncezire al grăsimilor din carne se poate face prin extragerea acestora din produsul de analizat şi apoi se tratează cu o soluţie 0,1% fluoroglucină în eter în prezenţaHCl.Apariţia unei coloraţii roşii indică alterarea grăsimilor.

              Principiul metodei: se iau din produsul de analizat cca. 10 g secţiuni cu conţinut mare de grăsime.În cazul în care acesta nu este posibil, se introduce cantitatea integrală de probă într-un pahar şi se recomandă să nu se depăşească această temperatură, deoarece în aceste condiţii se pot pierde o parte din produşii de oxidare.Se decantează apoi grăsimea, care se va prelucra prin extracţie.În cazul în care cantitatea de grăsime din produs este foarte mică, aceasta se va extrage direct cu eter etilic, iar solventul se evaporă pe baie de apă.Reacţia Krebs se execută introducând într-un flacon Erlenmayer 1 ml din grăsimea extrasa ca mai sus, peste care se adaugă 1 ml HCl concentrat.
Determinarea amidonului din probele de carne
 Identificare
              Se tratează 5-6 g probă (carne tocată, cârnat etc.) cu apă fiartă.Se răceşte şi se tratează supernatantul cu soluţie Lugol (preparat prin dizolvarea a 0,5 g iod si 1,5 KI în puţină apă care se aduce la 25 ml).În cazul în care apare o coloraţie albastră, se consideră proba pozitivă.Dacă coloraţia este foarte puternică, aceasta poate constitui indiciul unui adaos mare de amidon sau alte produse cerealiere (în scopuri frauduloase).Pentru verificarea acestui lucru, se va recolta din sedimentul extractului apos iniţial şi se va face examenul microscopic pentru a decela tipul de amidon adăugat.

Observaţie: O coloraţie slabă albăstruie sau roz poate fi determinată şi de unele adaosuri de condimente.
Determinarea cantitativă a amidonului
              Principiul se bazează pe hidroliza amidonului până la zahărul simplu reducător (glucoza).Aceasta se determină apoi după defecarea soluţiei prin metoda Bertrand.

              Modul de lucru: se cântăresc 20 g proba şi se adaugă 100 ml soluţie alcoolică de KOH preparată prin dizolvarea a 10 g KOH la 1000 ml alcool etilic 97-98%.Soluţia alcoolica va fi în prealabil încălzită la 70-80°C. După amestecarea cu soluţie alcoolică de hidroxid, proba se refluxează 40' până la dizolvare.Se răceşte şi se trece cantitativ într-o fiolă mare de centrifugă, centrifugându-se la 2000-25000 rot/min, 5'.Se decantează şi se aruncă supernatantul.Se spală recipientul şi eprubeta de centrifugă de 2-3 ori cu câte 15-20 ml alcool etilic, care se îndepărteaza prin centrifugare sau filtrare.Reziduul insolubil rămas la centrifugare se reintroduce cantitativ în balonul iniţial, împreuna cu 100 ml HCl N.Se adaptează un refrigerent ascendent şi se încălzeste pe baia de apa la fierbere 2,5 ore pentru a asigura hidroliza amidonului.Se răceşte recipientul la robinet.Hidrolizatul se neutralizează cu NaOH în prezenţă de albastru de bromtimol până la culoarea verde (pH 6,3).Se trece apoi cantitativ într-un balon cotat de 250 ml şi se adaugă 3 ml soluţie de ferocianură de potasiu şi 3 ml acetat de zinc.În felul acesta se asigură îndepărtarea proteinelor.Pentru a facilita această operaţie se va agita bine după fiecare adaos.Se lasă în repaus 30' şi se aduce la semn cu apă.Se filtrează prin filtru cutat cu porozitate mică.Din soluţia astfel obţinută se determină apoi zahărul reducător (glucoza), prin metoda Bertrand sau Schorl, ţinând cont de diluţiile făcute.
Determinarea făinii de soia din preparatele din carne

              Făina din soia, unele extracte proteice din soia sau hidrolizate din aceasta se adaugă în mod deliberat la anumite preparate din carne într-o anumită concentraţie.Pentru depistarea adausurilor neautorizate sau în cantităţi depăşite, se identifică făina de soia calitativ sau se determină cantitativ.

Determinarea calitativă
              Se amestecă 10 g probă fin mărunţită într-un balon de 250 ml cu 75 ml soluţie alcoolică de KOH 8% şi se încălzeste pe baia de apa până când toată carnea se dizolvă (cca. 45').Se trece apoi totul într-un cilindru gradat cu dop rodat şi se diluează la 100 ml cu alcool, lăsându-se în repaus 30'.Se decantează supernatantul cât mai complet şi se acoperă reziduul cu 50 ml apă caldă.Se agită puternic, se lasă pentru spargerea spumei şi se trece într-un tub de centrifugă, centrifugând 5' la 2000 rot/min. Se decantează şi se adaugă 10 ml HCl.Se agită şi se suspendă reziduul cu o bagheta, după care se adaugă 15 ml alcool 25%, se amestecă bine şi se centrifughează.Se decantează, iar sedimentul se examinează la microscop pentru recunoaşterea celulelor vegetale tipice.

Determinarea cantitativă

              Principiul metodei: proba se saponifică cu ajutorul unei soluţii alcaline pentru facilitarea îndepărtării grăsimilor şi proteinelor. Acestea vor fi apoi spălate cu apă, iar celuloza şi amidonul rămân în reziduu. Hemiceluloza se dizolvă apoi prin tratarea reziduului cu acid diluat, precipitând-o cu alcool etilic şi apoi se determină gravimetric, după filtrare. Aprecierea conţinutului de făină de soia se face prin comparaţie cu conţinutul total de hemiceluloză.
              Modul de lucru: se iau 10 g probă bine omogenizată şi mărunţită şi se introduc într-un pahar de centrifugă de 100 ml.Se amestecă apoi cu ajutorul unei baghete de sticlă proba bine omogenizată cu 50 ml soluţie alcoolică de KOH 8% după care se lasă 20' la temperatura camerei, amestecând cu bagheta din când în când.Se centrifughează 5' la 2000 rot/min şi se aruncă supernatantul.Peste reziduul din tubul de centrifugă se adaugă 25 ml alcool etilic 96% şi se amestecă bine.Se recentrifugheaza îndepărtând supernatantul.Se adaugă apoi la sedimentul precipitat 50 ml soluţie HCl 1:3 amestecând cu bagheta de sticlă şi centrifugând apoi 5' la 2000 rot/min. Supernatantul se filtrează printr-o hârtie de filtru cu porozitate medie.Se iau apoi 25 ml într-un pahar conic şi se adaugă peste 75 ml alcool etilic 96° care va determina precipitarea hemicelulozei.Pentru a facilita acest proces, se agită bine şi se lasă la temperatura camerei timp de cel puţin o oră.Se filtrează apoi printr-un creuzet filtrant 3G3.Filtrul se spală cu o mică cantitate de alcool etilic 96% şi apoi creuzetul filtrant cu precipitatul (sau hârtia de filtru) se usucă la etuvă la 80°C timp de 30'.Se răceşte la exicator şi se cântăreşte.Se calculează cantitatea de făină de soia adăugata în produsele de carne raportând greutatea recipientului uscat la 0,8 care reprezintă indicele de hemiceluloză pentru făina de soia indigenă şi care se determină experimental.
Observaţii: Rezultatele obţinute prin această metodă sunt de obicei mai mari cu cca. 0,596, datorită adaosului hemicelulozei din condimente.

Identificarea adaosului de lapte praf degresat în produse din carne

              La 10 g probă se adaugă 10 ml apă fierbinte.Se amestecă bine şi se filtrează.Se transferă 4 ml filtrat într-o eprubetă şi se adaugă 3-4 picături soluţie de clorhidrat de metilamină 5% şi se fierbe 30''.Se îndepărteaza flacăra şi se adaugă 3-5 picături soluţie 20% NaOH, agitând 10''.Dacă există lactoza, soluţia se îngălbeneşte imediat, iar după trecerea unui timp oarecare ea tinde să se înroşească slab.Prezenţa lactozei în aceste produse sugerează adaosul laptelui praf.
Identificarea hidrogenului sulfurat
              Prezenţa hidrogenului sulfurat în ţesut prin reacţii confirmă un grad avansat de alterare a cărnii (descompunere sau putrefacţie).

              Principiu metodei: se bazează pe formarea PbS (neagră), în mediu alcalin, datorită acţiunii hidrogenului sulfurat asupra unei sări de Pb.

(CH3COOH)2Pb + 4NaOH → Na2PbO2 + 2CH3COONa + 2H2ONa2PbO2 + H2S → PbS + 2NaOH

              Reactivi: hârtie de acetat de plumb 10%; o fâşie de filtru se îmbină cu o soluţie de acetat de Pb 10% apoi se usucă la 15-20°C. Se păstrează în vase bine închise.
              Modul de lucru: într-un cilindru cu dop rodat de 100 ml, se introduc bucăţi mici de carne (1/3 din vol.); se atârnă în cilindru o fâşie de hârtie de filtru cu acetat fixată cu ajutorul dopului. După 15 min. de la introducere se colorează brun închis-negru.
              Interpretare: intensitatea culorii depinde de gradul de descompunere a proteinelor din carne.
              Se va lucra pe probe diferite, comparativ, iar rezultatele vor fi reprezentate grafic.
Identificarea azotiţilor

              Principiu metodei: azotiţii se formează cu alfa-naftil amina în prezenţă de acid sulfanilic un compus colorat în roşu.
              Reactivi:  naftilamina – ac. sulfanilic
sol. etalon azotit: 0,15 g NaNO2 + 1 litru apă distilată (1 ml din ac. sol. se diluează la 100 ml cu apă; 1 ml sol. diluată conţine 0,01 mg NO2).

              Modul de lucru: într-un pahar de 150 ml se macerează 10 g probă, fin triturata, cu 100 ml apă caldă timp de 40 min.; conţinutul se agită din 10 in 10 min.Se trec într-un cilindru 10 ml din maceratul filtrat + 5 ml reactivul naftilamina acid sulfanilic.Apariţia unei coloraţii roşii indică prezenţa NO2.Se compară rezultatele cu o sol. etalon (intensitatea culorii nu trebuie să fie mai mare decât cea a sol. care conţine în acelaşi vol. de lichid, un VE = a ml; a = conţinut max. NO2 prescris în standarde). 
Determinarea agarului din unele preparate de carne

              Determinarea agarului se practică de obicei în gelatina sau în preparatele de genul acestora, obţinute din carne.

              Modul de lucru: se lasă jeleul peste noapte la frigider pentru a lăsa lichid.În caz că acest lucru nu se poate obţine, se va încălzi pe baia de apă până la lichefiere.Se iau 40 ml lichid astfel obţinut într-un balon de 100 ml, se adaugă 5 ml soluţie de acid tricloracetic preparată prin dizolvarea a 25 g la 50 ml apă, se amestecă şi se lasă să stea o oră.Se trece într-un tub de centrifugă şi se centrifugheaza 15'-20' la 1200 rot/min.Se decantează supernatantul clar în alt tub de centrifugă şi se adaugă de 4-5 ori volumul său, alcool şi se lasă pentru coagulare completă peste noapte.Se centrifughează ca şi prima oară şi se decantează atent pentru a nu tulbura sedimentul.Se evaporă şi restul de alcool care mai există încă în sediment, lăsându-l să se usuce la aer.Se adaugă o picatură de soluţie de iod 0,033 N. Apariţia unei culori violete sau negre indică prezenţa agarului.Pentru confirmare se adaugă 3 ml apă caldă şi se încălzeşte pe baie, până ce precipitatul se dizolvă.Se răceşte soluţia în gheaţă şi se amestecă cu puţină apă.Tulburarea sau gelificarea confirmă prezenţa gumelor si agarului.Se încălzeşte soluţia răcită pe o baie de apă, se trece într-un balon mic cu 3-4 ml apă.Se adaugă 1 ml HCl şi se fierbe 30''.Se trece 1 ml din soluţia de gumă hidrolizată într-o eprubetă şi se neutralizează cu NaOH 10% (cca. 2 ml), folosind o hârtie de turnesol ca indicator.Se îndepărtează hârtia şi se adaugă 5 ml reactiv Benedict.Se fierbe atent 30-60'' pe un bec de gaz.Apariţia unui precipitat verde sau galben verzui la răcire, denotă adaosul de agar sau de gume hidrolizabile.
Observaţii: Reactivul Benedict se prepară dizolvând 17,3 g citrat de sodiu şi 10 g carbonat de sodiu anhidru în 80 ml apă caldă.Se dizolvă 1,73 CuSO4 în 10 ml apă; se titrează soluţia de citrat alcalină, iar pentru dizolvarea precipitatului se adaugă soluţia de sulfat de cupru puţin câte puţin, agitând în permanenţă.Se aduce apoi cu apă la 100 ml.

Identificarea coloranţilor sintetici

              Principiu metodei: prezenţa carminului în carne se pune în evidenţă în mediu alcalin cu alauni:
              Reactivi:

– salicilat de Na;

– glicerină;

– sol. Alaun;

– amoniac;

– fir alb de lâna degresat;

– sol. sulfat acid de K 10g;

– ac. acetic.
              Modul de lucru: 30-50 g carne se mărunţesc şi se amestecă cu 5 g salicilat de Na, într-o sol. de 100 p. apă şi glicerină.Se încălzeşte pe baie de apă 30' agitând continuu; după răcire se separă lichidul şi se filtrează până devine limpede(daca filtratul e galben, produsul nu are colorant sintetic).În caz contrar, se trece 1/3 din filtrat într-un cilindru, se adaugă câteva picături de sol de alaun, câteva pic. de NH3, se lasă câteva ore; un precipitat roşu indică prezenţa carminului.Restul filtratului se încălzeşte pe baie de apă, la fierbere cu un fir de lâna alb, degresat; se adaugă 10 ml KHSO4 10% + 2-3 pic. CH3COOH; în prezenţa coloranţilor sintetici firul de lâna se colorează în roşu şi se menţine şi după spălare.
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