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l.1 Reblandecimiente de la celulosa:

1.2

En esta experiencia comprobaremos la influencia de los Zcidos

y de las bases en el proceso de ablandar la celulosa.

Material: Untrozo de calabaza

Bicarbonato sddico

Vinagre

Cuchillos, cuchara y tenedor
Tres vasos

/
Pelar y limpiar de semillas una calabaza y cortarla en qhbos
de unos 2 cm de lado. Hacer tres partes iguales (cada una con
el mismo ndmero de cubos) y ponerlas en sendos vasos, cilbrién-
dolas con agua.

Afiadir al primer vaso una cucharadita de.bicarbonato, a& sequn-
do una de vinagre y dejar el tercero nqda mas con agua éaaa
que sirva de control, -
Calentar los tres vasos procursnds cue la intensidad de 1a
llama sea la misma y dejarlos hervir. Cada dos minutos ;sacar
un trozo de calabaza de cada uno de los vasos y comproéar la
blandura con el tenedor.

El efecto de ..los icidos y de las bases es la ruptura de los

enlaces entre las cadenas de celulosa.

Valoracidén de la acidez de un vinagre:

El vinagre es un producto natural que se obtiene como el vino
por fermentacidn del zumo ds uva.

€1 experiemnto consiste en determinar sl contenido total dd
dcidos en un vinagre por valoracién con hidréxido sddico. E1
resultado se puede expresar en porcentaje de 4cido acédtico

ya gque la concentracidn de los otros &cidos gue comtribuyen

a la acidez del vinagre es muy pequefia,
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Material: Vinagre

Hidréxido sddico, disolucidn O'f M
Fenolftaleina

Pipeta

Bureta

Erlenmeyer

Soportes, pinzas

Tomar 50 ml de vinagre con una pipeta y di;uirlos en agua
hasta 1 litro. Agitar un poco y tomar 50 ml con la pipeta.
Pasarlos a un arlenmexer, afadir 50 ml de agua Y cuatro gotas
de fenclftaleina.

Valorar con NaOH 0°1 M hasta que la fenolftaleina vire y el

color sea rosa permanente

Acidez de una leche:

Se conoce como acidez de una leche (de cualquier tipo) al
contenido permanente en &cidos expresado como gramos de Aacido

lictico por cada 100 ml de leche.

fMlaterial: Bureta de 25 ml con graduacidn de 0°05 ml

Pipeta de 10 ml con gaduacidn de 071 ml
Disclucidn valorada de NaOH 0’1 M
Fenolftalefina

Antes de la determinacidn es necesario gue la muestra sea
perfectamente homcgéqea para lo cual se lleva a una tempera-~
tura de 20 ¥20C y se mezcla cuidadosamente‘para obtener una
dispersidn homogénea de la materia grasa, si no se €onsiguiera,
se calienta suavements la muestra has—ta un temperatura de
408C y se mezcla con cuidado, a continuacidn ds deja enfriar

a 202c y s8 toman9 ml de la leche valorandola con disolucidn
de NaOH 8°1 M . Como indicador de punto final se afiaden 0’5 ml
de la solucidn alcohdléca de fenolftalefna al 1Z y la valora-
cidén de da por terminada cuando aparece la primera coloracidn
Iosa nersistente durante unos segundos comparandola con una

muestra testigo de leche de la misma procedencia.
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b.4 Acidez total de un vino:

El zomo de uva y los vinos son disoluciones diluidas &cidas
Sin los &cidos los vinos se estropearian fécilmente y serfan
insipidos. Los elaboradores de vinos deben conocer la acidez
total con el fin de determinar la cantidad adecuvada de 50,
que ®e ha de afiadir o bien para decidir su correccidn cuando

ssa necesario.

Material: Bureta

Pipeta

Erlenmeyer de 100 ml
Disolucidn de NaOH 0’1 M
Fenolftalefna

Sopartes, oinzas

Vino blanco

Se pipetean 10 ml de vino que se colocan en el erlenmeyer
Junto con 50 ml de agua, se afiaden unas gotas de fenolftaleina
y se valora con la disolucidn de NaOH 0°1 M. La primera gota
de disolucidn de NaOH con la que se mantiene sl color rosado

por unos segundos marca el puntc final de la valoracidn

Efecto del pH en los pigmentos veoetales:

Las hortalizas de colores rojos (col lombarda, p. g} san ricas
en el pigments antocianina, gue es muy sensible a los cambios

del pH del medio

Material: Mertero

Vasos

Tubos ds ensayo

Col roja

vinagre, bicarbonato, agua,

Diferentes disoluciones de pH conocido

Disponer tantos tubos de Eensayoc como disyluciones se tengg
colocar pequefias cantidades de cada una de las disoluciones
en los tubos .

MachHtar en el morterec hojas de col roja ( se necesitan unos

30 g) junto con 25 ml de agua. Decantar el 1fquido y echar_
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unas gotas a cada uno de los tubos. El zumo de la col, es

un buen indicador de 4cidos y bases.

Efecto del cocifado sobre los piamentos venetales:

Los pigmentos vegetales de colores rojizos son antocianinas,

Los colores verdes som clorofilas,

0o antoxantinas.

los amarillentos xantofilas

El cocinado cambia el color de alqunos alimentos:

Material: 9vasos

gvidrios de reloj

Tubos de ensayo
Mecheros

Muestras de col roja (Col lombarda), col y cebolla

Cocer en sendos vasos la col lombarda, la col verde y la

cebolla g de manera que tres de los vasos contengan muestras

iguales_ de col lombarda, los otres tres de col verde y en

los tres restantes cebolla.

Unz de las muestras de cada una

de las hortalizas se deja como testigo., a las otras dos

s8 les mezcla una cucharadita de vinagre

y una de bicarbonato.

Después del cocinado se separa una parts del agua de coccidn en

un tubo de ensayo, y un trozo de la hortaliza en un vidric

de reloj

Los resultados esperados deben ser:

Antocianinas Clorofilas Antoxantinas
Ac,. Ro jo Verde oliva inc.
Neutrd Pdrpura Verde inc./amarilla

Bés, Azul

Verde brillantq

amarillo/anaran jad:

Bajo ebullicidn prolongada las hortalizas desprenden zumos

dcidos, que son los responsables de fgwe las coles verdses tomen

colores miAs oscuros. Al mismo tiempo, al ser las antox.aAinas

muy sobibles en agua, las cebollas se decoloran,
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2.1 Hidratos de carbono. Digestidn del almiddn:

El almidén puede reconocerse por el color azul intenso gue
toma cuando se pone en contacte con una solucidn de iodo.

Esta es una prusba muy sensible.

El azdcar no reacciona con el iodo perc reduce al cobre (11)

ds la solucidn de Fehling a dxido de cobre (I) lo que también
constituye una prueba de gran sensibilidad. El1 almiddn no reac-
ciona con la solucidn de Fehling.

La saliva contiene una enzima catalizadora que transforma sl
almidén en a;ﬁcar. £l exparimento siguiente estudia el desarra-
llo de dicha reaccidn.

Material: Disolucidén diluida de almiddn ( lg disuelto en 260 ml
de agua hirviendo)

Tubos de ensayo

Azule jo blanco o similar

Solucidn de iodo 0°05 M

Agua destilada

Solucién de Fehling

Poner aproximedamente 10 ml de la solucidn diluida dz z2lmidén
en un tubo de ensayo y agregarle 1 ml de saliva. Con la ayuda
de un gotero extraer dos o tres gotas a intervalos ds dos mi-
nutos y ponerlas sobre un azulejo blanco bien limpio cuidzndo
que no se mezclen { el gotero deberd lavarse entre una y otra
pruebg). Poner sobre cada una de las gotas un poco de solucidn
de iodo. La intensidad decrecisnte del color azul indica que
el almiddn de estd consumiendo.

Si se quiere verificar las cantidades crecientes de azdcar al
mismo tiempo que se efectda la prusba correspondiente al almiddr
se deben poner 2 o 3 gotas de la mezcla en reaccidn, también

a intervalos de 2 minutos, en un tubo de ensayo. Afiadir 3 ml
de la solucidn de Fehling y calentar la mezcla hasta ebullicidn

la prueba pondra en evidencia que la cantidad de aziicar aumenta.
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Produccidn de yogur

Los microorganismos que causan la transformacidén de los azij-
cares de la leche en 4cide lictico Yy otros productos son:

el "estreotococus termophiluys™ y el "lactobacillus bulgaricus"
La transformacidn en &cido lictico puede seguirse valorando

con intervalos de tiempo regqulares une muestra de leche a la

que se la ha afiadido una cierta cantidad de estos microorganism

Material: Vaso de 250

Termdmetro

Cacerola

Machero, tripode y rejilla
Bureta -

Erlenmeysx de 100

Pipeta graduada de 10 ml
0°S 1 de leche

Cultivo de yoqur

Indicador fenolftalefna
Hidréxido de sodic 0701 M
Papsl indicader universal

Medir 100 ml de leche en un vaso limpio y tapar con papel de
aluminio. Calsntar a B09C duranta 10 min. Enfriar a 459C y
afadir 2 0 3 ml del cultivo de vogur, mediants una pineta
(levantar la cubierta lo menos posible). Dejar lz leche 3 haoras
a unos 45°C, usando.un bafio maria.

Con intervalos de 30 min. tomar con una pipeta 2 ml de leche

en fermentacidén. Valorar (usando una microburata) con NaOH 0701
Los resultados expresados en una grafica dardn una curva del

tipo:

fiermpo

- 40—



[759(13)]

3 EMULSIONES



(7gs(14)]

Emulsiones

3.1

3.2

Reconécimianto de coloides:

La manera més prdctica de reconocer un coloide se basa en el
llamado "efecto Tyndall® que consiste en iluminar con un rayo
de luz potente el sistema disperso y observarlo perpendicu-
larmente respecto al rayo incidente., Con este artificio se
aprecia sobrs un fondo oscuro la claridad que origina la disper
sidn de la lux chocando con las partfculas del dispersoide,
cosa que pone de manifiesto la heterogeneidad dptica de las

soluciones coloidales a diferencia de las soluciores verdadera

Material: Linterna pequefia, pero potante

Vasos de vitirio transparentes
Liquidos diversos: almfbar, te, clara ds huevG...

Llenar diversos vasos con los diferentes l{quidos, pcnerleos
delente de un fondo negro e iluminarlos suvesivamente cowLn
foco de luz potente. Observar los vasos por encima.

5i la luz pasa a través del lfquido sin ver su trayectoria,
se trata de una disolucidn. Si vemos la trayectoria de la luz

a traveés del liquido, .se trata de un coloide_

Identificacidén de la clase de emulsiones:

Si la fase dispersante de una emulsidn es al agua, la emulsidn
se llama de "aceite en afua" (Ac/Ag). Si la fase dispersants

es una grasa o aceite la emulsidn es de Magua en aceite" (Ag/Ac

Material: Dos probetas

Aceite de cocina
Acido oleico
Agua de cal
Azul de metileno

Sudan 111l
N.'., Ofl

Tomar dos probetas de 100 ml provistas de tapdn.
Introducir en la probeta n? l: 20 ml de aceite de cocina, 1B ml
de agua destilada, 2 ml de disolucidn de hidréxido sédicﬁ&

O'S_ml de Acido oleico.

..12....
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Introducir en la orobeta n2 2: 20 ml de aceite de cocina, 20 ml
de agua de cal, 0°5 ml de &cido oleico.

Tapar ambas probetas y agitarlas vigorosamente durante el mismo
tiempo. Se formarédn emulsiones estables en unos 30 s. Verter
cada emulsidn en una placa de Petri Y espolvorsar las super-—
ficies con un poco de mezcla de los colorantes azul de metileno
y Sudén III en proporcidn 1l:1.

Como el'emulgente de la probesta n? 1 es el oleato sé@ico y el
de la probeta n? 2 es el olesato cdlcico, en 2a primera se formg
unajemulsidn Ac/Ag,_al ser el azul de metileno scluble en agua,
la suocerficie se colorea de azul., En la segunda probeta s e
forma una emulsidén Ag/Ac. El Suddn III es soluble en aceits

y la emulsidn se colorea de rojo.

{
/

Idéntificacidm de alounas emulsiones frecuentss en los alimento

4

Se‘utiliza la mezela de colorantes descrita en el experiZmento

3. 2.

Material: Vidrios de reloj

Mezcla de azul de metileno y Suddn III a partes igual
Alimentos adecuados: leche, nata, mantequilla,
margarina, mayonesa, salsas ...

4

.Poner una pequefia cantidad del alimento que se ensaya en el

vidrio de reloj y salpicarlo con un poco de la mezecla de colo-
rantes, sin r= iover. Observar el color producido sobre la

superficie de la emulsiéq

Gelatinizacidn del almiddn:

Si se caliente una supensidén de almidén en agua, los enlaces

de hidrdoeno que mantiensn unido el grano ss rompen. El agua
empapa el almiddn y el granoc se hincha y puede estallar. Este
proceso se lla{gelatinizaciﬁﬁl La temperatura de gelatinizacidn
es aguella en la que se produce la hichazdn de todos los

granos de almiddn

- 13-
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En esta etapa hay un repentino incrzmento de la viscosidat
de la suspensidn. Esto pus-ie utilizarse como indicador de
que se ha alcanzado la temoeratura de gelatinizacidn de la
suspensidn.,

Después de la gellitinizacidn qusda una supensidn muy espesa
que si se mantiene caliente, permanece lfquida, pero si se
enfria se forma una ma2lla tridimensﬁnnal que retiene todo

el 1lfquido presénte.

Efecto de difementes sustancias sobre un gel de almiddn:

Material: Vaso grande

Mechero, tripode, rejilla

Varilla para agitar

andes‘o vasos pequefios

Agu ja de coser arpillera

AlTidén

2z:z:rcitrﬁco, disclucidn 075 m (26§ & 2J° wd de agen)

Preparar primero el gel de a2lmidén con 15 g de almiddn y 230 ml

de aguaz en un vaso de 500 ml., para ello se eolocan primero

los 15 g de almiddn y se afiade después lentamente el agua,

ctalentando.

Muestra l: afiadir el agua lentamente,.haciendn'una pasta vy
diluir lueqo para ebtener una suspensidn. Calentar
s@bre un mechero agitando syavements y constantement
hasta los 952C, Retirar del fuego y verter inmedia-
tamente en dos moldes. Dejar snfriar.

Muestra 2: Lo mismo que la muestra l, pero antes deadfiadir el
agua se colocan S50 g ds azdcar

Muestra 3: Lo:mismo,_pero sustituyendo el agua por disalucidn

0°5 M de &cido cftrico (26 g en 250 ml de agua)

- 14—
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Comparar la consistencia de los geles cuando las muestras

estan frias, mediante examen visual y comprobandomla profun-

didad a que se hunde una aguja de coser arpillera colocada

suavemante en la superficie.

Se comprobar2 que sl azdcar vy el agua reducen la consistencia

Efectos sobre un gel de almiddn:

Como complemento de la experiencia anterior puden realizarss

las siguisentes:

Elaborar una serie de geles de almiddn variando las concen- |
centraciones de almidﬁn_y'agug_pa:a comparar las consistenciac
Utilizar la fdrmula del experimen%o 3.5 psro con_almidén de
diferentes orfgenes (
Uasr la fdrmula del experimentd 3.5 pero elaborando muestras

con cantidades diferentes de aditivos de azdcar y 4cido citii-

€D, para comparar la consistemcia del gel formado i

Poner una muestra de almidén en un vaso y llevarloc a un horno
2 alta temperaturz durante mediz hora (el cador seco produce
alteraciones en las dextrinas, resultando moléculas mis

pequeﬁas)

Estabilidad de la espuma de la clara ds huevo:

Una espuma de clara de huevo consiste en burbujas de aire

rodeadag por una pelicula de albdmina diluida. E1 batido

mecdnico necesario para producir la espuma causa tambfen

la desnaturalizacidén de parte de las protefnas de albdmina,

ayudande a reforzar y estabilizar la espuma.

Material: Batidora

Exbuda

- Lana de vidrio
Probeta
Clara de huevo

- 45
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Se utiliza la cantidad de goteo producida la muestra de es-

puma como valoracidn

de la estabilidad. Usar 25 g de clara de

hueve para cada prueba. Usar siempre una velocidad igual en 1la

batidora e iguales cuchillas y el mismo vaso.

Pasar

6 muestras de clara de huevo de 25 g cada una dentro

de pequefios vasos - i

Muestra
1l 2
2 3
3 4
4 5
S 7
6 10

min.
min.
min.
min.
min,
min,.

Tiempo de batido

Trasladar después las muestras a un embudo con una pequefa

cantidad de lana de vidrio en

en una probeta.

o7 el

N b v viily,

N

el fondo, recogsr el lfguido

Durante 30 min. anotar el volumen de

goteo producido por cada muestra

Los resultados pueden expresarse en un grafico:

Vi /Vw - /e
$odd

el T
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3.8 Inversién de una emulsidn: .

Una emulsidn, en ciertas condiciones, puede ser "invertida"®,
Una emulsidn Ac/Ag se puede cambiar a Ag/Ac y viceversa.
Varios factores pueden causar este efecto, por ejemplo 1lz
agitacidn mecdnica.

El batido de la nata (una emulsidn Ac/Ag) la transformz en
mantequilla (una emulsidn Ag/Ac).

Material: Frasco con tapdn de rosca
Gasa para filtrar
Vasos
Nata concentrada
Mezcla de colorantes: Azul de metileno- sudanIII
(var exparimento 3,2)

En un frasco con tapdg de rosca, poner alrededor de 150 ml des
nata concentrada y tapar bien. Agitar el frasco hasta que se
produzca la unidn de las partfcules de grasa. Filtrar a través
de una gasa y esperar que pasa todo el lfquido libre que ha
guedado. El residuo de la gasa es la mantequilla. El filtrado
es suero de leche.

Usar la mezcla de colorantes azul de metileno-sudin 111 para
comprpbar el cambilo gue lz "manieguera" ha consequido en 2a

emulsidn.

-4F-
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4.1 Factores cue influyen en la temperatura de coaqulacidn del huev

tos factores que se estudian son: la temoeratura de coagulacidn
factor dilucidn, la adicidg de un soluto y la variacidn del
punto isoelectrdnico con el pH.

Material: Tubos de ensayo
Vaso '
Machero, tripode y rejilla
huevos
azdcar
zumo de limdn
Bicarbonato sddico

( Se preparan varios tubos en un mismo bafio marfa:
’ Tubo n2 1 : clara de huevo

Tubo n22 : Yema de huevo

Tubo n2 3 : Clara ¢ agua (1:1)

Tubo n2 4 : Yema 4 agua (1:1)
Tubo n2 S : Ulara ¢ 5 g de azdcar disueltos en 3 ml de agua.
~ Mezclar muy suvavements
Tubo n2 6 : Igual gue el n2 5, pero sin el azdcar. (Sirve de
tastigo)
Tubo n2 7 ¢ Clara + unas gotas de zumo de limdn

Tubo n2 B8 Clara 4 bicarbonato sddico

_§.2 Efectos del calor sobre manteguilla, margarina y productos

grasos blandos para untar

LEstan estos productos formados exclusivamente por sustancias
grasas?

Material: Tubos de ensayo
Vaso
Mechero, tripode, rejilla
Mantegquilla, margarina, otros productos para untar,.

- 79-
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Tomar pesos iguales de cada una de las tres grasas ( unos 10 g),
paonerlas sn tres tubos de ensayo del mismo tamafio y colocar
los tubos etiquetados en un bafic marfa,
La fase lfiquida agua y la fase liquida aceite o Qrasas ss sepa-
ran en dos tapas distintas.
Medir las cantidades de fases l1fquidas:grasas de las muestras
mientras permanecen calienteg.
Se pusde hacer una comparacidn interesante, afiadiendo un tubo
de ensayo con un peso igual de manteca de cerdo: la manteca
es grasa pura.

LY

Temperatura de coaqulacidn de las protefnas de la carne:

La temperatura de coagulacidn es aquella en la que se observa

un cambio en el aspecto de la carne.

Material: Vasos

Mechero tripode .rejilla
[ermémetro
Carne

Cortar dos cubos de 2 cm de lado de carne magra. Poner uno como
testige,en un vaso con agua.

Poner el otro cubo en un vasc con agua y un termdmetro y calen-
tar suavemente. A la temperatura de coagulacidn se observa

un cambioc en el aspecta de la carne. Anotar esta temperatgra.

- 20 -
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Gases: Reacciones que desprenden 03
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5.1 Condiciones para el crecimiento de las levaduras:

Las levaduras naturales son cultivos d= hongos microscdpicos
cuyas enzimgs catalizan la descomposicidn de los azifcares en

alcohol etflico y gas carbdnico.

Naterial:_ Vasos

Mecheros, trfpodes, rejillas
Tubos de ensayo

Globos

levadura fresca

Azdcar

Sal

Termdémetro

Preparara tres bafios de agua: I a 08C
IT a 379C
IITI a l0D9C
Mezclar 30 g de ;éuadura fresca con un poco de agua caliente ba
hacer una pasta fina, Tomar S5 tubos y dividor la mezcla entre
los tubos: Tubos 1,4,5 ... afieadir 2 g de azicar a eada uno
Tubo 2 ¢sseeeee dejarlo igual
Tubo 3 .eiee.e.. afiadir 2 g de azlcar y 6 g de sal
Poner los tubos en un bafioc marfa Yy pasado un minuto taparles
con los globos. Dejarlos reposar manteniendo las temperaturas$
tubos 1,2,3 370C
tubo 4 aeC
tubo S 1009C

Coccidn de bollos. Levaduras gufmicas

las levaduras qufmicas son productos, que al reacciopar entrs

si, desprenden CO5.
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Material: Tazas
Rodillo
Horno
Papel indicador de pH

Harina

Marogarina

Azlcar

leche

B8icarbonatio sddico

Dihidrdgenc fosfato cdlcico
Receta base: 100 g de harina, 25 g de margarina, 20 g azlcar,
60 ml de leche.
Esta férmula se hace cuatro veces, pero utilizando:
1- pasta con 1°4 g NaHCD3 y 1°6 g Ca(H2P04)2
2~ pasta con 2°8 g NaHCO3 y 1°6 g Ca(H2P04)2
3- pasta con 1°4 g NahCO3 y 372 g Ca(H,P0,),
4- pasta sin levadura quimica
Mezclar harina y levadura en una taza y amasarlas juntas.
Afiadir el azdcar y la leche para formar la masa. Alisar con
un rodillo hasta un grosor de 1 cm, utilizando espaciadores
para comprobar el grosor. Cortar los bollos.y colocarlos en
‘una bandeja de horno engrasada.

Cocer a 2459C durante 10 min. Comparar los bollos y tabular

los resultados:

lrowscle lls.,  Tohan Gl (asin o lerncdin?

4
2
3
4

&G ﬁfﬁ Cu‘ﬂ,“"‘ to,

Plakcos +3 G (Hefor)e too = Cog (Phy +4He, AP 3065 4
+ 414
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Muchos alimentos se encuentran en el mercado mis o menos adulterado
El hecho gue alguna de estas adulteraciones esten autoriZadas, no
quiere decir que , poco a poco, no se vaya degradando la calidad de
los oroducgos alimentarios. Se conocen, segin parece, la inocuidad
de pequefias dosis de adulterantes legalizados, pero se desconocen
sus efectos aculmulativos a laggo plazo.

La finalidad de los siguisntes experimentos es iptentar reconocer

algunas de las adulteraciones mds frecuentss.

6.1 Calidad del pan:

Intentaremos ver, em distintas clases de pan, que harina es mis
completa y par lo tanto m3s nutritiva as{ comc el pan que contiene

una mebor cantidad de aditivos conservantes

Material: Platos sopsros
Servillstas de papsl
Cuchillo

ttiquetas y rotulador
Agua hervida
Diferentes clases de pan

Poner en los platos limpios tres servilletas de papel, Hervir agua
(un vaso gproximadamente) de 3 a 5 min., para eliminar el cloro.
Mientras el agua se enfrfa, cortar una rebanada de la parte central
de cada pan que se vaya a analizar y sin tocarla con las manos,
poner una rebanada en tada platc encima de las servilletas. Numerér
los platos y anotar el tipo de procedencia de cada pan.

Humedecer, con una cucharilla de agqua las rebanadad y las serville-
tas, usando agua hervida. Dejar los platos destapados ddrante 5 o
10 min. y taparlos después con otre plato colocado al revés.
Esperar unos dias, procurando gue las rebanadas no se seguen. Al
cabo de 5 o 6 dias las rabanadas estardn enmohecidas y prese ntarén

colonias de hongos de formas y colores diversos,
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La rebanadz que contenga m&s hongos es la mids acanse jable, ya que
serd la que tenga menos cantidad de conservantes, antioxidantes y

fungicidas.

6.2 Agua en el Japdn dulce:

Podemos conocer la presencia de agua en el jamdn dulce. Esto es

importante aunque nada mis sea para no pagarla a precio de jamdn.

Material: Vasos de vidrio
Cuchillo
Bande ja
Cartulina

Trozos de jamdn
Poner los trozos, ordenados por orden creciente de precios, sobre
una mesa dura y lisa. Cortar con ayuda de los vasos y del cuchillo,
discos iguales de las distintas clases de jamodn. Colocarlos sobre
la cartulina situada en la bandeja, anotando al lado djs cada
disco, el_precio._"
Dsjar la bandeja destapada dos o tres dfas y observar lgs manchas

de agua en la cartulina

6.§‘Fécula en los embutidos:

Si colocamos harina en el fondo de un plato y le afadimos un poco
de agua, la harina aumenta de volumen al hincharse los granos de
almiddn. Cuando se la deja reposar se convierte en una "papilla"
visccsa que es lo que llamamos fécula.

Como este producto aumenta de volumen al hidratarse, es viscoso,
aglutinante y muy baeato, se usa como adulterante en el proceso
de fabricacidn de muchos alimentos.

Su deteccidn se basa en la formacidén del engrudo de almidén y su

pasterior coloracidn co tintura de iodo {(iodo en ioduro putﬁsicu):

-2C-
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12 Manera:

Material: Platos
Vasos pequsfios
Cucharilla
Lejia

Tintura de iodo
Cortes de jamdn dulce
Foie-gras

Colocar los cortes de jamén dulce ( cuanto mis finos mejor) en los
platos; anotando el precio de cadé uno de ellos. Poner una cucha-
radita de foie-gras en cada vaso.

Dejar que la lejia actde el tiempo necesaric para decolorar las
muestras ( de uno a cinco dfas). Tirar entonces la lejia Yy lamar
las muestras con agua abundante,

Cibrir las muestras con tintura de iodo y de jar que esta actlde
durante 5 minutos.

28 Manera:
Material: - Molinillo eléctrico o mortero
' Tubos de ensayo grandes
Iodurc de potasic sélido
Iodo en escamas

Primaraménte se prepara el reactivo , disclvieno 0°5 g de ioduro
potdsico y 1 g de iodo en 100 ml de agua destilada.

Se trituran aproximadamente 2 g de muestra en el molinillc o en
el mortero. Se traspasan a un tubo de ensayo grande y se anaden
15 ml de agua destilada, se lleva a ebullicidn durante 5 minutos
y se deja enfriar. Una vez frio se afiaden 4 gotas de reactivo
iedo-ioduro. En presendia de almidén aparece una coloracidn azul.
Hay que asegurarse de gue el tubo esté frio, antes.de afiadir sl

reactivo, pussto que en caliente la reaccidn no tiene lugar.

6.4 Acido bdrico en las gambas:

El 4cido bdrico se habfa utilizado durante muchos afies como con-
servante del marisco tanto fresco como congelads; sin embargo
hace unos afics fue prohibidoc por considerarse perjudicial para

la salud.

-2%2-
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Su deteccién se basa en la formacidn del ester metilbdrico y
en el color verde de la llama al quemarlo.

Material: Cépsulas de porcelana de 8 cm de diimetro
Gambas o similares
Metancl del 99%
Rcido sulfdrico (calidad P.A,)

En una cdpsula de porcelana blanca se machada con una espétula

una pieza entera de marisco (preferentemente la parte de la cabeza)
se le afladen 8 ml do metanol 99%, removiendo la muestra, a conti-
nuacidn se afiaden 4 ml de 4cido sulfiéirico y se remueve con una
varilla de vidrio. Se coloca la cédpsula en un lugar oscuro y con
cuidado seprende fuego al contenido de la mezecla,

En presencia de dcido bérico aparece claraments una llama de coler
verde. En caso de duda, preparar otra cfnsula con 0°5 g de &cido
bérico, 8 ml de metanol y 4 ml de &cido sulffrico, y comprobar,

por comparacidn el color de la llama.

6.5 Bromatos en la harina:

Los broamics son agentes oxidantes que se affaden a la harinz y a
la masa del pan para mejorar su panificaciédn. Su utilizacidn esti
prohibida por la laey.

Para su deteccidn se utiliza la coloracién violeta o morada que

da el iodo originado por el bromato de la harina.

Material: Cépsula de Petri de 8 cm de didmetro
Pulverizador
Acido clorhfdrico (calidad P.A.)
Iodura potdsico sélido

Preparacidn de los reactivos:
Acido Clorhidrico diluido: Tomar 10 ml de &cido al 35 % y dilui
lo con 70 ml de agua destilada.
Disolucidn de icduro potdsico al 1%: Tomar lg de reactivo y dis
verlo en 100 ml de agua destilada
Reactivo de bromatos: Antes de iniciar la prueba, mezclar 10 ml
de 8cido clorhfdrico diléfdo y 10 ml

de ioduro potédsico al 1%,

-7 7
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Precauciones: El reactivo de bromatos no se pusde guardar
puesto que se degrada répidamente.
Tomar la muestra de harina y extenderla en el fondo de la cépsula
de Petri, Pulverizar el reactivé por encima hasta que gquede impreg-
nada. Si al cabo de unos momentos aparecen unas manchas neqras
¢ moradas, indican la presencia de fosfatos.
Observaciones: Los iodatos y persulfatos dan 1la misma reaccidn.

También estén prohibidos

6.6 Agua oxigenada en lz lechs:

El agua oxigenada se utiliza como conservante de la leche cruda
aunque su utilizacién no es legal.

Para detectar su presencia se utiliza su reaccionabilidad con el
éxido de vanadio (V)

Material: Tubos de ensayo
Oxido de vanadio (V)
Acido sulfdrico 96% (calidad P.A.)

Primeramente se prepara el reactivo, disolviendo 1 g de dxido

'de vanadio (V) en 94 ml de agua destilada y afiadiendo 6 ml de
dcido sulfirico.

Se toman luego 10 ml de leche en un tubo de ensayo y se le afaden
15 o 20 gotas del reactivo. Se agita hasta que esté bien mezclado.
Si aparece .un color de rosa a rojo, indica la presencia de agua

oxigenada sn la muestra,

-—29-
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