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1. Kaj veš o obarjalnih titracijah ( reakcija, stand, raztopina, delovanje indikatorjev, uporaba v živilstvu9?



2. Uredi redoks  enačbe! (4t)

KMnO4 + H2S + HNO3                S + H20+KNO3 +Mn(NO3)2


SO2+ HNO3 +    H2O                   H2SO4  +NO 



3. Za standardizacijo KMnO4 smo zatehtali 295 mg oksalne kisline (Na2C2O4). Pri titraciji smo porabili 40 ml KmnO4. Kakšna je natančna koncentracija KMnO4, če je potekla reakcija:                                                                                                                      4t

:     2 KMnO4+5 Na2C2O4+8H2SO4               K2SO4+2MnSO4+5Na2SO4+!0CO2+8H2O 4t



4. Kakšen je masni delež H2O2 v vzorcu, če smo natehtali 3 g vzorca, pri titraciji pa smo porabili 40 ml KMnO4 z množinsko koncentracijo 0,02 mol/l?   4t

Množinsko razmerje je 2/5



5. Kako se določajo beljakovine v mlevskih izdelkih?







6. Za standardizacijo Na2S2O3 smo zatehtali 100 mgKIO3. Pri titraciji smo porabili 20  ml Na2S2O3. Kakšna je natančna koncentracija Na2S2O3, če je množinsko razmerje                                                                                                                      
n(Na2S2O3) / n (KIO3)= 6/1
(4)t



7. Naštej sušene mesnine:
a) sušeno meso:






b) sušene klobase:



8. V moki smo določili 0,75% pepela, za katero moko bi ustrezal ta rezultat, opišite analizo!








9.  V barjenih klobasah smo določili 15% maščobe, ali rezultat ustreza vrsti izdelka, naštej in razloži metode s katerimi lahko določimo maščobe v mesnih izdelkih!




