Els aliments Material per a 'alumnat

Per esmorzar, una emulsio!!!

La llet, la crema, els iogurts, la mantega... soén productes lactics molt saludables i,
com hem vist anteriorment, també sén emulsions.

Abans de veure quines caracteristiques presenten cadascun d’ells realitzarem un senzill
treball practic que ens permetra esbrinar quins tipus d’emulsions hi ha en els aliments.

E3 Quins tipus d’emulsions trobem en els aliments?

Una forma senzilla d’identificar emulsions és utilitzar colorants que siguin selectius
per al medi que volem tenyir. De manera que buscarem un parell de colorants que tinguin
les caracteristiques seglents:

* Han de tenir colors diferents.

* Un ha de ser soluble només en greixos.

* L’altre ha de ser soluble només en aigua.

Objectiu

Determinar quines emulsions de la vida quotidiana sén d’oli en aigua i quines son
d’aigua en oli.

Material

Vasos de plastic transparents

Espatules de fusta

Culleres de plastic

Aigua, oli, llet sencera, crema de llet, mantega, margarina i iogurt
Blau de metilé (colorant)

Sudan Il (colorant)

Procediment
Hem dit que una forma senzilla d’identificar emulsions és utilitzar colorants que siguin
selectius per al medi que volem tenyir. Disposem d’un parell de colorants que tenen les

seguents caracteristiques:

* Tenen colors diferents

olw S wl/o
/
* Un és soluble només en greixos .
* L’altre és soluble només en aigua.
1- Introduiu 2 cm® d’oli d’'oliva en un vas de plastic i afegiu una punta d’espatula del

colorant Sudan Ill. Podem comprovar com tot I'oli queda tenyit d’un color rosa intens.

2- En un altre vas introduim 2 cm® d’aigua i unes gotes del colorant blau de metilé.
Podem comprovar com I'aigua queda tenyida de color blau.
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3- Aquests dos vasos els guardem, ja que els usarem com a referéncia per dur a terme
la segient investigacio.

4- Per investigar els tipus d’emulsions que hi ha en els aliments, ens cal prendre una
mostra de cadascun dels aliments que hem anomenat anteriorment i d’altres que vosaltres
hagiu proposat. En el nostre cas emprarem llet sencera, crema de llet, mantega, margarina i
iogurt.

5- Ompliu dos vasos amb cadascun dels aliments anteriors i afegiu a cada vas unes
gotes de cada colorant.

Preneu nota de les vostres observacions

* Qué permet identificar el colorant blau de metile?

* Queé permet identificar el colorant Sudan I11?

En quins casos tenim una emulsié d’oli en aigua (o/w)?
* En quins casos tenim una emulsio d’aigua en oli (w/0)?

Modelitzacio

Proposeu un model en qué es pugui veure com es comporta el blau de metilé en una
emulsié d’oli en aigua. En aquest cas és el colorant el que entra dins les miscel-les? Per
que?

Altres observacions

Si els dos colorants es dissolguessin en una mateixa emulsid, a quina conclusio
podriem arribar? S’ha produit aquest fet en algun dels casos anteriors?

Qué son la llet, la crema, la mantega i el iogurt?

La llet és un liquid blanc opac. La llet esta constituida en gran part per una emulsio
de greix en una soluci6 aquosa de proteines, lactosa, minerals i vitamines amb
aproximadament el 93% d’aigua. De tots els components el greix és el que té el valor nutritiu
més alt en la llet. La matéria greixosa es troba dispersa dins la llet en forma de globuls
esféericsde 3a 5 um.

Quan la llet és fresca i es deixa un cert temps sense homogeneitzar, petites gotetes
menys denses que l'aigua comencen a pujar i agregar-se cap a la superficie i formen una
capa de crema molt rica en greix.

Actualment, després d’ajustar el contingut en crema de la llet, aquesta
s’homogeneitza i origina uns globuls greixosos tan petits que no tornaran a pujar a la
superficie ni podran unir-se tan rapidament com abans. Aquest procés fa que la llet
esdevingui d’un color més pal-lid, tingui menys sabor i sigui sensible a la calor i a la llum.

A causa de la seva sensibilitat a la calor, la llet esdevé un medi de cultiu excel-lent

per als microorganismes, de manera que per conservar-la i poder-la transportar ha de seguir
un procés de pasteuritzacio. Aquest procés es duu a terme escalfant la llet per sobre de 70
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°C durant 15-20 segons. Aix0 provoca un canvi lleuger del gust de la llet; també
desapareixen algunes molécules volatils i se’'n formen de noves.

Actualment la llet es classifica segons el % de greix que conté.

Tipus de llet % en greixos
Llet sencera 4

Llet semidesnatada 1-2

Llet desnatada 0,1-0,2

Si no protegim la llet de la calor i de la llum, es produeixen reaccions quimiques que
generen petites molécules volatils i amb mala olor; aleshores diem que la llet ha esdevingut
rancia.

Si la deixem exposada a la llum, la vitamina B, (riboflavina) es deteriora i genera
productes de gust molt desagradable que recorden les verdures bullides.

La crema és una altra emulsié oli/aigua.
Conté d’'un 60 a un 65% d’aigua i la majoria de
lipids i de vitamines (A, D, E) liposolubles de la llet.

GREIXOS CRITALLITZATS
GREIXOS NO CRITALLITZATS

De 100 litres de llet podem extreure 10 litres de AIRE
crema amb un contingut de 35-40% de matéria .
greixosa. PROTEINES

La mantega és també una emulsid, pero en
aquest cas de gotes d’aigua disperses en una fase
continua de greixos. En I'elaboracié de la mantega
s’inverteixen les fases; aix0 fa que els globuls
greixosos de la llet s’adhereixin entre si i deixin
emulsionades petites gotetes d’aigua. La mantega
té un 80% de mateéria greixosa i el 20% que resta és
aigua que conté proteines i sals minerals. En
general 100 litres de llet que contiguin un 3,2% de
greix poporcionen 3,6 quilograms de mantega.

El fred endureix i cristallitza en part la
mantega que esdevé més rigida i escatosa.

Els iogurts son originaris de Bulgaria. Es preparen tractant la llet de qualsevol tipus
amb un bacteri anomenat Lactobacillus bulgaricus. Existeixen molts bacteris que son
capacos d’acidificar i coagular les proteines de la llet. De manera que s’afegeixen a la llet
homogeneitzada i es deixen actuar a una temperatura entre 40 i 45 °C fins obtenir 'acidesa i
el sabor desitjat. Durant aquest procés la lactosa és transformada en acid lactic que li dona
el gust caracteristic del iogurt i actua com a conservant.

C12H22011 + H.O — 4 (CH;CHOHCOOH)
Lactosa Enzim Acid Lactic

15



Els aliments Material per a 'alumnat

E4. Lalletila mantega, emulsions invertides?

Mitjangant una experiéncia senzilla podem veure com aquests dos aliments tan
quotidians presenten dues emulsions tan diferents.

Posem una gota de llet en un portaobjectes i afegim una gota d’aigua. Tapem amb el
cobreobjectes evitant que es formin bombolles d'aire.

Si ara examinem aquesta gota en el microscopi, hauriem de poder distingir els dos
constituents de I'emulsié.

Si ara posem una mica de mantega en un altre portaobjectes i la tapem amb el
cobreobijectes per evitar la formacié de bombolles, podrem veure una emulsié d’aigua en oli i
no d’oli en aigua com en el cas de la llet.

Dibuixeu el que heu observat en els dos casos i compareu amb els models seguents.
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