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Objectiu de I'lnvestiguem!

Investigar com ens nutrim i aprofitem I'energia dels aliments.




Objectin: descobrin quina éa € energin, & un afiment

Vam posar 10 ml d’aigua a un tub d’assaig vam mesurar la temperatura de
I'aigua, després vam cremar un aliment a sota, vam tornar a mesurar la
temperatura, vam fer un calcul i vam saber quantes calories té aquell aliment.
Aquest calcul el vam poder fer perque sabiem el calor especific de I'aigua.

ex. cacahuet: 1caloria/(1g x 1°C) x 42°C/0,47g= 893,6 calories/g
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GlUcids reductors

® Per determinar els glucids reductors hem fet la reaccid de Fehling, si donava blau era negatiu, o sigui que no
conté glucids reductors, en canvi si dona ataronjat és positiu, o sigui que si que conté glucids reductors.

+ Felhing A + Felhing B + CALOR
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® Per saber si las mostres contenen lipids hem de fer el reactiu Sudan lll.

N & +Sudan Il

Y Afegim unes 20 gotes (1 mL)
"
1 mL mostra &
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® Per determinar si conté proteines, fem la reaccid de Biuret.

-
SN + NaOH + CuSO,
mostra / o / >




Hem mesurat les pulsacions per minut i la pressié arterial minima i maxima.
Ho hem mesurat amb un pulsometre,
tenint el cos en repos i fent exercici.
També hem utilitzat un oximetre per
mesurar la saturacié d’oxigen als

globuls vermells.
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Quan fem exercici:

- Necessitem més oxigen

- El cor batega més rapid per portar els nutrients i
I'oxigen als musculs i a les cel-lules del nostre

cos que necessiten més energia quan fem exercici.
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3. Els additius dels
aliments

4. Els additius dels aliments que son?
Poden ser pigments, espesants, antioxidants, ...




Hi han diversos tipus
d’additius:

-Els conservadors

- els antioxidants

- els estabilitzants

- els espesseidors

-els gelificants

- els reguladors de ph
- els colorants

- els edulcorants

- els potenciadors del gust
- i els gasificants
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Tenen propietats anti envelliment ianticancerigensja que sén
antioxidants.

La clorofil-la, que és el pigment que podem trobar als espinacs,

s'utilitza en refrescos, licors, xiclets, caramels, gelats, gelatines,
iogurts, formatges, rebosteria, conserves vegetals i llegums. I el
nom que trobareu a aquests aliments és E-140. I hi ha diferents
tipus: els carotens, la xantofila, la clorofil-la a i la clorofil-la b.

- Ila antocianidina, que és el pigment present en la col llombarda, és
t antioxidant, preveu malalties del cor, cancer i diabetis. Es pot

trobar en begudes, refrescos, iogurts, lactics, xuxes, dolgos i
rebosteria. El nom que es trobara és E-136a.



Com extreure pigments d’espinacs

Extraurem els pigments naturals dels espinacs;

Anotem el pes dels espinacs

En una proveta haurem d’afegir el mateix nombre de mL
de etanol que de grams del espinac

Tallem a trossets els espinacs

Bateu-los en un morter i de mica en mica afegim I'etanol
Retallar un paper de filtre i coloca-ho en un embut i
aquest sobre un vas de precipitats

Filtra la mostra

Carotenas

Xantofilas

Clorofila B
Clorofila A




Com extreure
pigments de col
llombarda

Per treure aquest pigment podem anar per
dos llocs partint d'una base:

Primer hauriem de picar la col llombarda
partida en trossets petits amb un morter,
per fer el procés més facil i que surti el
liquid anirem afegint el mateix pes de la col
llombarda en aigua.

Després ho colem i aqui és quan podem fer
dues coses:

Podem afegir NaOH (sosa caustica), per
obtenir un color més blau o verd depenent
de la quantitat de sosa, o podem afegir acid
acetic per obtenir un color més rosa o
vermell.



Altres colorants

E100 - Curcuminas
Es pot emplear en iogurts, formatges, postres, etc.

Té un efecte antitumoral i és beneficids per a la salud




Edulcorants:

Aspartamo E-951

Es pot emplear en xiclets, refrescos, i en
productes etiquetats com “sense sucre”



CONCLUSIONS
GENERALS

- Hem apres conceptes de la nutricio: els
nutrients principals dels aliments ( lipids, glucids i

proteines).

- Hem calculat I'energia d’'un aliment i que per
poder-la obtenir necessitem oxigen.



