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LA CONSERVACIO DELS ALIMENTS: ORIENTACIONS PEL PROFESSORAT

Es proposen dues practiques per comprovar l'efecte conservant de determinades
substancies en els aliments, com per exemple la sal, el vinagre, el nitrit sodic, etc. La
primera és una practica més senzilla pel que fa al'aspecte manipulatiu i d'utillatge de
laboratori. En aquest sentit és més apropiada pel primer cicle de I'ESO.

La segona té una complexitat una mica més gran ja que s'han de fer més mesures i es fa
servir més material. En funcié del nivell dels alumnes aquesta practica es podria fer a
segon curs d'ESO ( pel crédit de petites investigacions podria ser apropiada) i
indiscutiblement a segon cicle. .

Aquestes practiques es complementen amb altres de microbiologia que hi ha al CDEC (Els
aliments fets malbé i els microorganismes i l'efecte dels desodorants en el creixement dels
microorganismes).



LA CONSERVACIO DELS ALIMENTS (1)

Introduccio:

Els microorganismes sén éssers vius que necessiten determinades substancies per créixer
i repoduir-se, com ara l'agar nutritiu, que conté extracte de carn i glucosa. Altres
substancies els impedeixen créixer i reproduir-se i per aixo s'utilitzen com a conservants
dels aliments. A l'aire hi viuen una gran quantitat de microorganismes que si troben un
medi adequat creixeran i es reproduiran rapidament. En aquesta experiéncia disposarem
de tres solucions de substancies diferents, que estan en contacte amb f['aire i volem
comprovar quines d'elles afavoriran el creixement i 1a reproduccié | quines ho impediran.

Material:

- sal comu

- vinagre de vi blanc

- una pastilia de brou "MAG!"
- 3 vasos de precipitats

- una proveta

- una culiareta de 5ml

. un retolador permanent

Abans de comengar la practica escriu en forma de pregunta quin és l'objectiu de la practica
tenint en compte 'explicacié anterior i el material de qué disposarem.
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Procediment:

1. Dissol la pastilla de brou MAGI en 260 ml. d'aigua calenta.

2. Reparteix [a solucié en els tres vasos de precipitats. A cada un hi posaras 120 ml de la
solucié de brou.

3. Afegeix una culleradeta de sal ben plena en un dels vasos i retola’l amb el nom de SAL
4. Afegeix una culleradeta ben plena de vinagre en el segon vas i retola'l amb el nom de
VINAGRE

5. El tercer vas el deixaras tal i com esta i el retolaras amb el nom de CONTROL

6. Posa els tres vasos a una temperatura de 35°C a 37°C durant dos dies.

* Quina és la hipdtesi en aquest experiment? (Qué és el que esperes observar
despres dels dos dies d'incubaci6?)

Registre de les dades:

SAL ‘ VINAGRE CONTROL

TERBOL

UNA MICA
TERBOL

COMPLETAMENT
CLAR

Conclusio:
* Quin dels tres vasos presenta un aspecte mes terbol?

* Qué indica la terbolesa dels vasos?
* S'ha complert la hipotesi que havies enunciat?. Si no és aixi, per qué?
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LA CONSERVACIO DELS ALIMENTS (1
Planificaci6é de la practica:

La major part dels aliments que ingerim contenen un petit nombre de bacteris (veure
practica: els aliments fets malbé i els microorganismes). Si per alguna causa aquest
nombre de bacteris augmenta molt, els aliments es poden fer malbé.

En aquesta practica volem comprovar "l'efecte conservant” que tenen algunes substancies
quimiques.

Material:

- pésols congelats

- dissolucié diluida de sal al 1%
- dissolucié concentrada de sal al 20%
- dissolucié de sucre al 5%

- dissolucid de nitrit sodic al 5%
- vinagre

- 8 tubs d'assaig

- pinces

- cotd

- retolador

- estufa de cultius

Procediment:

1. Retolar els 8 tubs d'assaig de la lletra "a" fins a "I'h".Posar tres pésols en cada tub.




2. Deixem els tubs "a"i "b" tal i com estan.
3. La resta efs omplim de Ia seglent manera:
¢- 10 cc d'aigua destil-lada
d- 10 cc d'una solucié diluida de sal
e- 10 cc d'una solucid concentrada de sal
f- 10 cc d'una solucié de sucre
g- 10 cc de vinagre
h- 10 cc d'una solucio de nitrit sodic

4. Tapar els tubs amb coto fluix

5. Ei tub "a" es mantindra a |a nevera
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6. La resta de tubs els posarem a I'estufa de cultius

Qiiestions:

1- Per qué els aliments porten una data de caducitat?

2- Per qué es fan malbé els aliments?

3- Qué fan els métodes de conservacio dels aliments?

4- Alguns aliments per conservar-los s'envasen al buit. Quina utilitat t&7?

5- Com es conservaven els aliments abans de que s'inventés la nevera?

6- Com es conserven aliments com les sopes "de sobre" o el puré de patates?

7- Quins métodes existeixen de conservacié del peix a més del de la congelaci6?
8. Quins métodes de conservacié d'aliments es fan servir a casa teva?

Després de 48 hores dincubacié, observa els tubs peré tingues cura de NO
OBRIR-LOSIIM

9- Descriu I'apariéncia dels pesols i del liquid en cada tub. Per qué el liquid s'ha tornat
térbol en algun dels tubs?

10- Quin efecte creus que té la temperatura en el creixement dels microorganismes?

11- E} nitrit sodic, és un conservant?

12- Observa els tubs "d" i "e", quines diferéncies hi veus?

13- Per qué el vinagre actua com a un conservant?. En coneixes algun altre de semblant?

14- Per qué hi ha persones que s'oposen a I'addicié de conservants en els aliments?



LA CONSERVACIO DELS ALIMENTS (i)

Algunes espécies de microorganismes s'utilitzen en 1a fabricacié de certs aliments com per
exemple el iogurt o el formatge. D'altres, en canvi, fan malbé els aliments i, per a evitar-ho,
s'utilitzen diferents métodes de conservacié (la congelacio, els conservants, el proces de
pasteuritzacié o la deshidratacié en son alguns exemples).

Et proposem que elaboris un disseny experimental per tal de demostrar que la congelacié
evita el creixement dels microorganismes en els aliments. Et suggerim un determinat
material a fer servir tot i que pots afegir el que creguis necessari en funcic del teu disseny.

Material:

. Plaques de Petri amb agar nutritiu.
_ Un aliment acabat de sortir del congelador i el mateix que porti tres dies a fora de la
nevera (podries utilitzar espinacs o pesols congelats).
. Vasos de precipitats
. Morterets per a trinxar 'aliment
. Aigua destil-lada
etc.
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