L’ACID ACETIC

L'acid acetic és el segon dels acids carboxilics i té per férmula
desenvolupada CH3;COOH. Es un compost molt utilitzat en les
industries quimica, farmaceutica i alimentaria. A més, és de gran
importancia econdmica, ja que permet sintetitzar compostos
plastics com el PTA o el VAM. | és produit de manera natural per
alguns bacteris: els acetobacteris.

Segons la definicié de Brgnsted-Lowry, és possible classificar els
acids segons la seva forca relativa, i aixi I'acid acéetic és considerat
un acid feble. En dissolucié aquosa assoleix un estat d'equilibri on
les concentracions de la seva forma acida i la seva base conjugada
es mantenen constants i és possible definir una constant
d'equilibri, que rep el nom de constant d'acidesa, K.
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Figura 1. Dissociacié ionica de I'acid acétic en dissolucié aquosa.

Mitjancant la utilitzacié d’'un pH-metre és possible registrar la
variacio de pH d’una dissolucié acida a mesura que es va afegint
un agent valorant, és a dir, una base, en quantitats equivalents. La
representacié grafica de la variacié del pH il-lustra el procés de
neutralitzacié i permet una estimacid molt precisa del punt
d’equivaléncia, a partir del qual és possible calcular a nivell
experimental el valor de la K, d’un acid feble.

En aquest treball de recerca s’ha determinat experimentalment la
K, de I’acid acetic, aixi com el percentatge d’acid acetic present en
un vinagre comercial, fet que ha permeés realitzar dos estudis
comparatius entre mostres de vinagre. Tot aix0 s’ha dut a terme
amb I'objectiu de poder concloure que el metode potenciometric
aplicat a una volumetria acid-base és un metode valid per a la
determinacio experimental de totes les mostres analitzades.

Corbes de valoracioé de vinagres de diferents tipologies amb NaOH
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Figura 2. Grafic obtingut amb les dades experimentals de les valoracions de
mostres de vinagre de diferents tipologies i de la marca Bonpreu.

Ariadna Figueras Vea

TUTORA: Viqui Burgués



