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(‘{).\[l'l{()\'.\(‘li')\l)l-l LEFECTE DELS ENZIMS T LA TEMPERATURA EN LA
POLPA DE TOMAQUET

OBJECTIU DE LA PRACTICA.

Extraceio dels enzims de la polpa de tomaquet. Comprovacio del seu efecte sobre la mateixa
polpa una vegada tractada wrmucament. Comprovacid. per cromatografia en paper. del canvi
que es producix en'els pigments de la polpa de tomaquet quan I'escalfem en presencia d'oxigen.

PRINCIPIS TEORICS

Ll tomaquet és un producte vegetal i per tant. format per una complesa mescla de subtancies
orgniques. Moltes reaccions en els éssers vius (animals i vegetals) tenen Hoc per processos
enzimatics. Els enzims son substancies organiques molt especifiques i molt sensibles a la
temperatura. Una prova és que en escalfar un producte, els enzims que hi pugui haver perden la
seva especificitat perd si. una vegada el producte fred. els hi tormem a posar. l'efecte es repren.
S'ha comprovat que el tomaquet madur 1€ uns enzims que provoquen la formacio de molecules
‘volatils responsables’del seu aroma tipic.

Els pigments son substancies organiques sensibles a I'osigen. Si escalfem una substancia que
porta pigments, finament dividida i amb una bona ventilacié. veurem com canvia de color. Els
pigment es poden separar i analitzar molt bé per cromatografia en paper. ja que el seu propi
color els revela. ‘

Quan un producte natural s'escalfa, les seves propietats organoléptiques (olor i sabor) canvien.
1 el nostre olfacte ja no el reconeix com un producte fresc. '

MATERIAL

I tripode . 1 proveta de 100mL )
<4 vasos de precipitats de 100mL 1 pot de vidra tipus NESCAFE, amb tapadora
1 vas de precipitats de S00mL . Paper defiltre

1 erlenmeyer de 100mL Tubs capil lars

1 bareta de vidre

1 bem:bunge‘; PRODUCTES

I reixeta-

I trompa d'aigua Tomaquets madurs

1 matras de fons rodé de 100 mL Acetona e

I dispositiu per a conectar ep el vuit, Sulfat _de magnesi anhidra
Centrifuga ' n-Hexi .

Minipimer Etanol del 95%

A

PROCEDIMENT EXPERIMENTAL

. [
a) Preparacid del matenal per a la cronatoerafia

Prepareu 100ml: d'una mescla del 73% en n-hexa i del 23% en ctanol aguds. poseu-ne dins ¢l
flased de NESCALE. fins a un centimetre del fons, tapeu bé ¢ flascd.
Prepareu dos capil.lars per fer-los servir de micropipetes. Falleu una tira de paper de filtre de
manera que entrt bé en el Nascd, traceu-hi una ratlla, amb Hapis. a 1:5em de l'extrem inferior. i
marquet dos punis equidistants entre ¢lis i amb cls extrems del paper.



) Estraccio de Penzim de L polpa de tonaguet

Peseu 230g de tomaquet madur, teituret-lo amb el minipiner 1 dividio a polpa en quatr parts.
A una part d'aquesta polpa fei-li tres extraccions amb S0mL Jdacetona freda, cada vegada
(utilitzeu la centrifuga per a decantar). .\ junteu les tres fraccions acetdniques, assequeu sobre
sultat de magnesi fins que os vegi transparent. Monteu un dispositiu per a ter el buit 1 evaporar.
en fret. l'acetona fins 3 scquetat (posen un capillar per sota del liquid. per accelard
evaporacid). La pols resultant es guarda per afegir-la a Ia polpa desodoritzada.

¢) Canvi de colori de olor. per efecte ermic. en [a polpa de tomaquet

Fscalfeu. suaument, una altra part de la polpa de tomaquet durant una estona tot remanant amb
la bareta (fins que veieu canvi de color i olor). Deixeu refredar i comproveu el canvi de color i
olor. comparant amb una part de la polpa que no hagi estat tractada, Dividiu la polpa escalfada
en dues parts.

d) Comprovacié cromatoerafica del canvi en els piements de 1a polpa de tomaquet

Amb 30mL d'n-hexi feu una extraceié d'una altra part de la polpa de tomaquet. decanteu amb Ia
centrifuga i concentreu en el buit (concentiat A). )

Amb una de les dues parts de la polpa escalfada. feu una extraccié amb 30mL d'n-hesd.
decanteu amb la centrifuga i concentreu en el buit (concentrat B).

Dipositeu, amb I'ajut dels capilars. una gota del concentrar A i una gota del concentrar B
(utilitzeu capil.lars diferents per a cada concentrat) en les senyals a llapis de la tira de paper de
filtre que heu preparat, (procureu que les taques tinguin Imm o 1.5mm de diametre com a
maxim). Poseu el paper dins del flacé de NESCAFE de manera que el liquid quedi per sota de
les taques. torneu a tancar el flasco i deixeu que es desenvolupi el cromatograma: Quan el front
de I'eluent ha arribat a un centimetre de I'extrem superior del paper. es treu aquest del flascd. es
marca amb llapis fins a on ha arribat el front, i es deixa assecar. Compareu el desenvolupament
de les dues taques i anoteu el que veieu.

e) Regeneracid de la olor de tomaquet fresc

A l'altra part de la polpa escalfada. s'hi afegeix la pols que havieu guardat, es mescla bé i es
deixa actuar uns segons. comproveu si fa olor canvia, compareu amb la fraccié de polpa no
tractada. Anoteu les obsevacions.

SEGURETAT i RESIDUS

.— L'acetona i I'n-hexa son inflamables (F)
— Aboqueu els residus en els recipients retolats
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INFORNME PAUTAT

Laxplica breument que és un enzing:

En escalfar un producte naturals. tenen o reaccions de degradacio de les proteines i els sucres
que conté, donant molecules més petites que son responsables de la nova olor. color i textura
del producte. ’

Descriu brewment els canvis de color. textwra i olor que has observat en escalfar Ia polpa de
tomaquet: ' )

Dona una breu explicacic a aquest fet: ,

Lxplica breunrent el fonament tebric en que es basa la cromatografia en paper:

¥




Qua els b passa als pigments del omagquet, a Pescaltar Lt polpa amb agitacio?

Si no agitessime Ghi havria el mateix efecte? o o I

Per que?

Per que no es regenera ¢l color al afegir els enzims a la pokpa tractada termicament. igual com
ho fa amb la olor?

Amb aquests resultits ;quines creus que han de ser algunes de les precaucions a pendre. quan
es fan conserves de tomaquet fresc?




