
Modul V- SPP: Tehnici de laborator in industria alimentara 

Clasa: XI B 

Data: 13.05.2020. 

 

TEMA: DETERMINAREA CONTINUTULUI DE GRASIME 

 

1. Determinarea continutului de grasime din smântâna 

 

Reactivi si aparatura 

 

- centrifuga; 

- butiromeru pentru smântâna; 

- acid sulfuric cu densitatea _=1,810 – 1,812; 

- alcool izoamilic, _=0,810 – 0,812; 

- pipete gradate. 

 

Modul de lucru 

 

Într-un butirometru pentru smântâna se pun 10 mL acid sulfuric, 5 mL smântâna si 5 mL apa 

distilata calduta cu care se clateste pipeta cu care s-a masurat smântâna. În final se adauga 1 mL 

de alcool izoamilic. Se sterge butirometrul cu vata, se pune dopul de cauciuc prin însurubare, se 

agita butirometrul cu mâna învelita într-un material protector. Agitarea se face pâna la dizolvarea 

completa a componentilor smântânii. Se centrifugheaza fierbinte timp de 5 minute 1000-1200 

rotatii /minut. Apoi se introduce în baia de apa la 65 ± 2 ºC timp de 5minute. Apoi se citeste 

continutul de grasime pe tija butirometrului. 

Daca continutul de grasime din proba examinata este mai mare de 40 % , în butirometru se 

introduc 2,5 g samântâna si se adauga 7,5 mL de apa distilata. 

Operatiile ulterioare sunt identice cu cele descrise mai sus. 

 
Smantana 

 

Smântâna este un produs lactat având o compozitie asemãnãtoare cu cea a laptelui, dar având un 

continut mai mare de grãsime. Aceasta variazã în limite destul de largi, între 20 si 70%, în mod 

obisnuit fiind cuprins între 20 si 40%. 

Smântâna mai contine apã si substantã uscatã negrasã formatã din componentii laptelui, a cãror 

proportie variazã în functie de procentul de grãsime. 

De exemplu, smântâna cu un continut de 30% grãsime are, în medie, urmãtoarea compozitie: 

-grãsime . . . . . . . .30% 

-apã . . . . . . . . . . . 64% 

-proteine . . . . . . . 2,7% 

-lactozã . . . . . . . . . 3% -substantã uscatã -plasma 

-substante minerale 0,3% negrasã 

Proteinele, lactoza si substantele minerale reprezintã substanta uscatã negrasã care cu apa 

formeazã asa numita "plasmã" în care este emulsionatã grãsimea. 



Smântâna se obtine din lapte prin asa numita smântânire a laptelui care constã în separarea 

grãsimii din lapte pe baza diferentei de densitate între grãsimea din lapte si ceilalti componenti ai 

laptelui. În urma smântânirii laptelui se obtine smântâna si laptele smântânit 

Smântâna pentru consum poate fi de doua tipuri: smântânã dulce (nefermentatã) sau smântânã 

fermentatã. 

 

TEMA: 

1. Care este aparatura si reactivii necesari determinarii? 

2. Descrieti pe scurt modul de lucru. 

3.Cum se obtine smantana? 

 


