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Objetivo:

El Objetivo de la practica de laboratorio fue determinar mediante una titulacion, la concentracién de acido
citrico presente en 100gr de jugo de naranja.

Introduccion

Sé realizé un experimento de titulacion, para ello agregamos la sustancia valorante (NaOH: 0,1 N para
una muestra de jugo de naranja) en una bureta.

En un Erlenmeyer, colocaremos la sustancia que queremos valorar (soluciéon de Jugo de naranja), a la
cual le agregamos unas pocas gotas del indicador acido-base (fenolftaleina), luego procedimos a realizar
la titulacién y obtuvimos los siguientes resultados:

Dispositivo de
titulacion

Indicador utilizado
Fenolftaleina
(colocado en el Jugo
de naranja: solucién
a valorar)

La solucion a
valorar, viré
desde transparente
hasta un color
rosado
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Datos de las muestras:

Muestra 14 5 1 S Peso de muestra Vol. gastado de sol. de | Normalidad de ;/Ziﬁgl(:;:ic(:iii
(g de jugo) NaOH sol. de NaOH 100 g de jugo)

3,28 5,00gr 4ml 0,1N 0,51%

3,28 5,00gr 4,2ml 0,1N 0,54%

3,28 5,00gr 4,2ml 0,1N 0,54%

Célculos realizados:

M1=

M2Y M3=

4ml x 0.1N X 0.064(Mec Ac)

X 100 = 0.51%

5.00gr

4,2ml x 0.1N X 0.064(Mec Ac)

5.00gr

X 100 = 0.54%

Realizando un promedio entre los porcentajes de las tres muestras se determina que la
concentracion de acido citrico en 100gr de jugo de naranja es de:

0.53% + 0,00017

Datos adicionales:

pH jugo de limén: 2.13

Concentracién de acido citrico en 100gr de jugo de limon: 6,60% + 0.42

Conclusion:

Comparando los porcentajes de las muestras de jugo de limén y naranja se puede concluir
gue la concentracion de acido citrico en 100 gr de jugo, es mayor en la muestra de jugo de
limén, por la tanto presenta un pH mas acido.
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