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A OXIDACION

DOS ALIMENTOS

4° A ED. INFANTIL

Escollemos duas froitas para levar a cabo
este experimento: unha maza e un platano.

Partimos a maza a metade e fixemos 0 mesmo co
platano pelado.
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Cortamos un limén e engadimos 0 zume para ver se
axudaba ou non a conservacion destas froitas.

No caso da maza vimos que estaba perfecta aos dous
dias co zume, e no caso do platano vimos que se con-
servaba mellor o que non tifia 0 zume de limén.

SEN ZUME DE
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LARANXAS FLOTANTES

4° B ED. INFANTIL

Experimento de flotacién ou afundimento.

- Un recipiente de vidro, alto.
- Unha laranxa.
- Auga.

PROCEDEMENTO EXPERIMENTAL

- «Vai facer como unha noria, vai estar subindo e baixando. As norias dan
voltas, e a laranxa con iso redondifio pode facer iso.

- Non, é branda e nada coma un flotador.

- E moi grande, como os pais, e non se afundira».

Verte auga no recipiente ata aproximadamente 3/4 da sua capaci-
dade e deixa caer a laranxa.
Que pensas ... A laranxa afundese ou flota na auga?
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PROBA E DESCUBRIRAS QUE...

‘>

E Agora pela a laranxa e repite 0 proceso.

- «Vaise quedar abaixo, porque sacaches a tona.

- Cando a laranxa afunde, vai cara abaixo. Como a mifia madrifia, que afunde
e vai cara abaixo e despois sae.

- Iso é o que fai 0 meu papa, afindese e queda moito tempo abaixo».
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COMEZA A AFUNDIR!

EXPLICACION CIENTIFICA

Por que se afunde unha laranxa pelada e non unha sen pelar? O segredo
esta na sua tona. Aflotabilidade € a tendencia dun obxecto a flotar ou afundirse
na auga ou calquera outro fluido.

Arquimedes de Siracusa (fisico, enxefieiro, inventor, astronomo e mate-
matico grego) descubriu que un obxecto introducido nun liquido «experimenta
un empurre vertical e cara arriba igual ao peso do fluido desaloxado» (foi can-
do saiu da sua bafieira berrando: «Eurekay), asi a auga deixa flotar aos corpos
que pesan menos
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VOLCAN NUNHA MAZA

4° C ED. INFANTIL

Neste experimento recreamos a erupcion dun volcan nunha maza.

INGREDIENTES

Para facelo precisamos: mazas, |évedo, tintes alimentarios e vinagre.
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PASOS QUE SEGUIMOS

1. Botamos o |évedo nuns recipientes.

2. Engadimos vinagre noutros recipientes.

3. Botamos un chisco de colorante diferente en cada recipiente co vinagre e
remexemos.

4. Botamos o lévedo dentro das mazas.

9. Engadimos a mestura de vinagre cos tintes dentro das mazas.

6. Erupcion das mazas
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CONVERTEMOS LEITE...

A
, >
EN «PLASTICO»! 'i§

5°A ED.INFANTIL

MATERIAIS

-Leite

-Vinagre

-Recipiente

-Coador ou filtro de café

-Culler

-Prato ou bandexa

-Moldes (Non se precisan obrigatoriamente)

1.- Quentamos 1 litro de leite (Pode ser do tempo).

2.- Engadimos o vinagre: 10 culleradas.

3.- Remexemos a mestura durante un minuto.

4.- Coamos a mestura para escorrer ben o liquido.

5.- Pofiemos a pasta sobre un prato ou bandexa.

6.- Colocamos os moldes sobre a pasta e facemos figurifias.

/.- Deixamos secar dous dias, aproximadamente, e... Voila! Temos «plasti-
conl.

8.- Podemos pintar as figurifias.
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EXPLICACION

O acido acético presente no vinagre reacciona coa caseina (proteina do leite)
formando un composto que se solidifica (coagula).

Este proceso chamase desnaturalizacion da caseina.

Ao secarse e perderse todo o liquido (soro), forma un sélido aspecto seme-
llante a un plastico, pero mais quebradizo.
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ARTE CON LEITE

5°B ED.INFANTIL

- 1 prato
- Leite enteiro
- Colorante alimentario coas cores primarias

- 1 bastoncifio dos ouvidos y i
- Deterxente liquido concentrado o |
- Cartolina branca | . ,;rh
teiea! &
{; “;,- .IEE;-..'Z : R
3 i

Colocamos un prato no chan cos nenos e nenas sentados ao
redor. Enchemos o prato co leite enteiro e botamos en diferentes
zonas do prato pingas de colorante de xeito que 0s nenos e nenas
observen que non se dilien no leite inmediatamente (como oco-

rreria se se botasen en auga) sendn que quedan como manchas de cores
independentes e concentradas na superficie. ~
D 4

—
™
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Empapamos un «bastoncifio» dos ouvidos en deterxente e imos
tocando na superficie das cores con moito coidado. E observamos
que as cores se afastan do «bastoncifio» co xabon, movéndose e
facendo figuras, debuxando un cadro de cores.

Collemos un cacho de cartolina branca e apoiamola sobre a mes-
tura de cores de xeito que a parte da cartolina que se pon en con-
tacto coa pintura se impregne de ditas cores. Sacamola do leite con
moito coidado e deixamola secar. Xa temos 0 noso papel marmo-
reo.
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_ QUEAPRENDEMOS?

Que o leite entre outros comporientes ten graxa o que fai que ao botar o
colorante alimentario, non se disolva no leite sendn que quede unido formando
manchas.

Pero que ao tocar esas manchas de cor cun deterxente que disolve a graxa
as moléculas da pintura afastanse do disolvente, separandose, abrindose e
formando lifias e debuxos de cor e mesturandose co leite ao romperse a ten-
sion superficial que se creaba coa graxa no leite.

E que se apoiamos frotando na superficie do leite con esas cores, unha carto-
lina branca, as cores pasan a cartolina pintando a sta superficie elaborando un
cadro de cores
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FLUIDOS NON NEWTONIANOS:

AUGA E MAICENA

5°C ED. INFANTIL

ella un fluido, mai

s cando lle tocamosS...

Sem

ée un Sé“dO!

MATERIAIS

2 vasos cheos de auga
4 vasos de farifia de millo ou maicena

\

~

Un barrefio grande (1 A proporcion de auga e maice-
- [ - na é 1:2; é dicir, pofiemos o do-
&= bre de maicena sempre.

S—

1. Pofier a maicena no barrefio e
engadir un dos dous vasos de auga.

2. Remexer a mestura.

3. Engadir pouco a pouco mais
auga e ir remexendo a mestura. Te-
des que ir facendo isto con coidado,
porque se pofiemos demasiada auga,
logo precisaremos moita mais maice-
na para que nos quede ben.
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PROBAS

Cando xa tefiades feita a mestura:

Pofiede o dedo na superficie e
apoialo suavemente, ou golpear forte
co dedo.

Deixar que a man se afunda e qui-
tala de supeto.

Coller un pouco de mestura e
comprobar as suas propiedades ma-
nipulandoa.

Cando mesturamos maicena con auga
temos un fluido chamado «non newtonia-
noy, e dicir, que non ten unha viscosidade
definida. E por isto que, cando lle aplicamos
moita presioén, o fluido se comporta como
un sélido, mentres que, se lle aplicamos
pouca, semella coma un liquido.

O que sucede na mestura é que a
auga non se acaba de mesturar ben coas
particulas sélidas da maicena.

As moléculas de auga colécanse prin-
cipalmente na parte superficial da mestu-
ra, por iso semella un liquido. Pero cando
«arrincamos» un anaco de mestura, ve-
mos que debaixo € solido.
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Se non tocamos isto, as moléculas de auga da superficie mdvense ata
ocupar de novo toda a superficie.

Por iso, cando temos un
anaco na man e non o toca-
mos, semella liquido e se des-
fai: as moléculas de auga van
cara a superficie do anaco que
arrincamos e as moléculas soli-
das mais superficiais van sendo
arrastradas, e 0 anaco se defor-
ma. Pero cando o apertamos e
aplicamos unha forza sobre a —
masa, todas as particulas (as - |
de auga e as de maicena) se
compactan e semella un
obxecto solido. E se o volve-
mos deixar, as moléculas de
auga volven a desprazarse
cara a superficie e volve se-
mellar un liquido.

A isto se lle chama
fluido non newtoniano; é
debido a que o fluido non ten
unha viscosidade constante,
sendn que varia en funcién da
temperatura ou da forza ou ten-
sion que aplicamos sobre o
obxecto.

Podedes ver un video sobre este

experimento na direccion:
https://www.youtube.com/watch?v=ZPBCdp600ORw

A CIENCIA NA COCINA 25




A CIENCIA EN GALEGO

PROXECTO
SABOR E SABER




A OSMOSE NA CENORIA
6° A ED. INFANTIL

LA ED.INFANTIL |
- |

Con este experimento descubrimos que a auga € moi lista e algo envexosa.

INGREDIENTES

Unha cenoria

Dous recipientes pequenos
Auga

Sal

A CIENCIA NA COCINA

27



Nun deles, botamos o sal e remexemos, para que se disolva perfectamente.

—
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E comprobamos que as cenorias eran moi iguais, sobre todo no ancho, xa
que todos os anacos median 4 centimetros de ancho.

Unha vez observados e analizados,
deixamos os cachifios de cenoria
dentro dos recipientes: duas metades
no que so tifa auga, e oturas duas
no de auga con sal.

E pasadas 48 horas (dous dias en-
teiros) puidemos comprobar o efec-
to da OSMOSE...

—
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As metades que estiveron meti-
das en auga con sal, FIXERON-
SE MAIS PEQUENAS, e as que
estiveron metidas en auga soa,
MEDRARON!

A simple vista xa nos parecia, pero, por se habia
dubidas, medimolas.

A EXPLICACION

As cenorias metidas en auga soa aumenta-
ron un pouquitifio o seu tamario (pasaban dos
4 centimetros do principio). Isto pasa porque a
auga € moi envexosa, e gustabanlle tanto as
vitaminas que tila a cenoria que, como non
podia facer sair esas vitaminas dela, o que fixo
foi entrar a auga na cenoria, e asi estaba mais
preto desas vitaminas; ao meterse a auga den-
tro da cenoria, esta aumentou de tamario e tifia
moi bo aspecto.

Pola contra, a auga con sal do outro recipiente, estaba cansa de ter tanto sal,
queria ser menos salgada, como a auga que tifia dentro a cenoria; asi que o
que fixo a osmose neste caso foi quitarlle a auga as cenorias que tifia este
recipiente con sal. E ao sair a auga da cenoria, esta empequefieceu de tamarfio
e tina moi mal aspecto.

Conclusion: A ENVEXA E A AUGA SON MOI PODEROSAS!!
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GOMINOLAS CASEIRAS

6°B ED.INFANTIL

-Zume de froitas: laranxa, frambuesa.
-Xelatina natural: Agar-agar.

-Auga quente.
-Espremedor/licuadora.

-Moldes.

-Esprememos a froita ou licuamola.

-Mesturamos a auga quente coa xelatina e logo
CO Zume.

-Vertemos nos moldes.

-Agardamos como minimo 12 horas para que so-
lidifique.
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_ QUEAPRENDEMOS?

A cocifia € coma un laboratorio cientifico: podemos facer experi-
mentos.

Podense facer mesturas heteroxéneas como o bocadillo de Lucia
OU a pizza, nas que se ven os ingredientes.

Ou mesturas homoxéneas ou disolucions nas que non se ven 0
ingredientes ao final, como as nosas gominolas.
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PINTAMOS CON PIGMENTOS

DE FROITAS E VERDURAS

1A ED.PRIMARIA

- Café

- Remolacha
- Perexil

- Auga quente
- Azucre glass

|

Coador, coitelo, culler e tres botes.

\ PROCESO |
PARA A COR MARRON \‘iﬂ
s >

COR MARRON: Botamos nunha cunca café e agua quente, removemos e
botamos 0 azucre glass. Ten que disolverse ben. Asi sae a cor marron.
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COR VERDE: Tallamos o perexil en anaquifios, botamos a agua quente e
machucamos o perexil. Collemos o coador e filtramos a auga (que sera verde).
Despois botamos 0 azucre glass e removemos. Xa temos a cor.verde.

COR VERMELLA: Cortamos a remolacha de bote, botamos agua quente e
machucamos. Filtramos co coador e botamos azucre glass. E agora xa temos
a cor vermella-granate.

‘ O PRODUTO FINAL I

Pintamos a pincel unhas arbores frutais.
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O OVO SALTARIN
1°B ED. PRIMARIA

MATERIAIS
\ﬁ.

- Vinagre
- Un ovo
- Un tarro de cristal con tapa

Para realizar ese experimento, en primeiro lugar, hai que encher un tarro de
vinagre.
Despois, introducese nel un ovo de forma que quede completamente cuberto.

Déixase repousar entre 24 e 48 horas. Cando xa pasou o tempo indicado, sacase

oovodotarroe...
O OVO BOTA!!
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[ PORQUE BoTAZ

O acido acético do vinagre reacciona co carbonato calcico da casca do ovo
producindo diéxido de carbono (as burbullas de gas que se desprenden na
casca do ovo). Coa cantidade de vinagre suficiente, desaparece toda a casca
do ovo.

A osmose explica 0 aumento de tamaiio, pois a auga contida no vinagre entra
no interior do ovo pola membrana semipermeable que o cobre.
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XELATINA CON FROITA

- Preparado en po para xelatina.
-Medio litro de auga.
-Froita (uvas, platano, laranxa,
amorodos e kiwi)

Encher un recipiente con
cuarto litro de auga. Cando es-
tea fervendo, botar o contido do
sobre de preparado para xela-
tina, removendo ata a sua com-
pleta disolucion.

. Engadir cuarto litro de auga fria, removendo constantemen-‘
te.
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Engadir a froita troceada (pla-
tano, pera, uvas, laranxa, amo-
rodos e kiwi) ata que quede todo
ben mesturado.

Verter a xelatina con froita en
moldes e deixar repousar na
neveira.

Para desmoldar a xelatina con froitas mergullar o recipiente uns se-
gundos en auga quente.
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O0S SEGREDOS DO LIMON

2°A ED.PRIMARIA

MATERIAIS

- Limon

- Espremedor
- Pincel

- Folio

Se desexas escribir nun papel algunhas
palabras que queres manter secretas, po-
des escribilas con zume de limoén.

Cando as palabras se escriben en papel
branco, son invisibles.

O destinatario debera colocar a folla enri-
ba do queimador dunha cocifia eléctrica ou
enriba da chama dun mecheiro para poder
ler o texto.

As palabras coloréanse de marron e fan-
se visibles.
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O zume do limdn provoca unha reaccion quimica no papel.

Transformao nunha materia parecida ao celofan.

E como o liquido se inflama a temperatura mais baixa que o papel, os lugares
que coinciden coa mensaxe realizada, carbonizanse.

MOITO OLLO!!!
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VERDURAS DE CORES

2°B ED. PRIMARIA

- 3 colorantes alimentarios: vermello, azul e
verde.

- 3 endivias.

- 3 vasos transparentes.

- Auga.

1.- Botamos auga nos vasos, ata a metade.

2.- Pofiemos unhas pingas de colorante. En
cada vaso unha cor diferente.

3.- Metemos as endivias, cada unha nun
vaso.

4 .- Deixamolas repousar vintecatro ho-
ras.

O RESULTADO

E, despois de vintecatro horas, comprobamos que as follas da endivia colle-
ron a cor do colorante.
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As verduras tefien pequenos tubos, chamados xilemas, que se encargan de
transportar a auga. A nova cor das follas débese a que a auga con colorante
chegou a elas a traves deses tubifios.
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O VOLCAN ACEDO

2°C ED. PRIMARIA

No mes da CIENCIA EN GALEGO e impulsado polo proxecto SABOR E SA-
BER o0s nenos e nenas de 2° C fixemos na Bibliolab o experimento titulado O
VOLCAN ACEDO.

— Unha bandexa

— Un limén

— Un coitelo

— Un garfo

— Un vaso

— Xabon liquido

— Bicarbonato sodico
— Colorante alimentario

O proceso comezou cunha demostracion por parte de Diego namesa de luze

na que non se usou colorante alimentario. , ,
Neste momento fomentouse a OBSERVACION e a FORMULACION de hip6-
teses en canto ao que crian que ia suceder.
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A continuacion, en equipo, seguindo as instrucions que se deixaron nas me-
sas experimentamos nos.

Cortamos o limén e deixamos a base para sostelo. Quitamoslle 0 zume e
reservamolo nun vaso. Logo, botamos xabon liquido, o bicarbonato e o colo-
rante alimentario. Finalmente engadimos o zume de limon e...empezou a sair
unha gran escuma como se fose un volcan en erupcion.

QUE NOS PARECEU?

Gustounos moito este experimento e o escribimos para lembrar e engadir ao
resto dos traballos de Sabor e Saber.
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QUIMICA CON TORTINAS

4° A ED. PRIMARIA

Aos nenos e nenas encantanlles as tortifias e ao preparar esta deliciosa so-
bremesa poden explorar a medicién, o volume, a quimica... Teran que medir 0s
ingredientes, observar como a masa cambia na tixola, como se forman burbu-
llas que explotan...

COMO FACER TORTINAS SAS...

E DIVERTIDAS!

-100 g de farifia integral

-1 ovo

-100 ml de leite

-Unhas pingas de vainilla

-2 culleradas de fermento en po
-Un chisco de sal fino

-Aceite de oliva (para a tixola)
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PASOS A SEGUIR

Bota no vaso da batedora a farifia, 0 ovo, o leite, a vainilla, o fermento e o sal
e bate todo ata conseguir unha masa homoxénea. Deixaa repousar 2 ou 3
minutos.

Pon a tixola ao lume cun pouco de aceite e cando estea quente bota unha
cullerada sopeira de masa e observa como vai subindo e como se forman bur-
bullas que estoupan e anuncian que debemos darlle a volta. Estas burbullas
formanse porque o po para fornear contén carbonato de hidroxeno que xera
didxido de carbono e burbullas cando se quenta.

Unha vez que a tortifia esté feita, adornaa con figuras feitas de maza, fresas,
platano... e comea antes de que arrefrie.
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ALIMENTOS ENRIQUECIDOS
CON FERRO?

4°B ED.PRIMARIA

|

Os alimentos enriquecidos son aqueles aos que se lles engadiron nutrientes
necesarios para 0 n0so organismo.

Nos supermercados e na publicidade podemos observar que os alimentos
estan enriquecidos: leite con calcio, zumes con vitaminas, cereais con ferro....

Nesta actividade comprobaremos se 0s cereais contefien ferro utilizando o
magnetismo.

MATERIAIS

/ |
"""""

- Cereais enriquecidos con ferro, cun
minimo de 11 mg. por cada 100 g.

- Auga

- Unha cubeta

- Iman

A CIENCIA NA COCINA 57




REALIZACION

En primeiro lugar, bota-
mos auga na cubeta e a
continuacion uns poucos
cereais.

Collemos o iman e
achegamolo aos cereais
e, por moi raro que pare-
za, 0 ferro do cereal vese
atraido polo iman, de
modo que se desprazan
pola auga pegados ao
iman.

Como poidemos comprobar, os cereais tefien ferro e por iso o iman os atrae.
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Isto non é motivo de preocupacion porque o ferro € necesario na nosa dieta e
achéganos numerosos beneficios:
-Preven e trata a anemia
-Axuda a transportar o osixeno indispensable para algunhas funciéns do
cerebro como a capacidade de aprendizaxe
-Fainos mais fortes contra as enfermidades
-E bo para o cabelo, a pel e as unllas.

Porque.... si, € certo que nds tomamos 0 mesmo ferro que usamos para fabri-
car cravos, parafusos ...
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POR QUE INCHAN AS LATAS?
AR

4° C ED. PRIMARIA

OBXECTIVO

|dentificar a producidn de gas (didxido de carbono) como un sinal de activida-
de vital.

MATERIAIS UTILIZADOS

- Fermento

- Azucre

- Botella de auga
- Globo
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PROCEDEMENTO

Inchamos un globo de plastico varias ve-
ces e estiramolo para que sexa mais doa-
do que se infle.

Nunha botella de auga, engadimos 75ml
de auga aproximadamente a 45.°C e
agregamos 2 culleradas de azucre e ca-
tro culleradifias de fermento. Utilizamos
0 globo para tapar a boca da botella.

Esperamos 20 minutos e observamos
como se enche o globo de gas.

PREGUNTAS PARA DISCUTIR NA AULA

1.- Por que é necesario agregar azucre
a auga?

2.- Que pensas que pasou cunha lata
de leite condensado ou atun que apare-
ce inflada?

3.- Por que non é bo consumir unha lata
cando se ve inchada?
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As bacterias, fungos e seres humanos, poden
producir dioxido de carbono en forma de gas
mentres consumen nutrientes no seu contorno.

Cando hai microorganismos, por exemplo bac-
terias, vivos dentro de latas, estas comenzan a
alimentarse dos contidos das latas e producen

gases que fan que a lata apareza inchada. Non é bo consumir latas inchadas
porque ademais de didxido de carbono, estas bacterias poden producir subs-
tancias toxicas para o ser humano.
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O FUTURO DA CIENCIA GALEGA!

A CIENCIA NA COCINA 64




A CIENCIA EN GALEGO

PROXECTO
SABOR E SABER

EXPERIMENTANDO COA
COCINA
5° A ED. PRIMARIA .




A COCCION AO BALEl.

Para que serve?
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COSTELA DE TENREIRA
ASADA A BAIXA
TEMPERATURA

Ingredientes:

Costela de tenreira, a sua faldra 1
Dente de allo 1

Tomifio fresco 1 rama

Especias ao gusto

RECEITA

Preparacion:
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Quen o inventou?

Esta técnica inventouse nos anos 70 cando Geor-
ges Plaus —cocifeiro francés— atopou a mellor ma-
neira de cocifiar sen sufrir.
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As escumas

Que é7?

E a técnica gastronémica mais practicada para a elabo-
racion de sorprendentes pratos. Tamén € o resultado da
combinacion dun liquido, moi ben colado, con burbullas dun

gas.

Que fai falta para ter unha boa espuma?

Para ter unha boa escuma basta con ter:

Unha batedora de man ou un sifon, un liquido concentrado
de sabor potente e un pouco de lecitina de soia.
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Cando se asentaron as bases desta técnica?

En 1994 o «chef» espafiol Ferran Adria asentou as bases
desta técnica.

Tipos de escumas

Hai dous tipos de escumas, as quentes e as frias.
Estas son as mais comuns, porque son mais estables.

Onde se usa?

Este tipo de comida usase nos restaurantes modernos e
en moitos sitios inesperados.

ESCUMA DE AMORODO

INGREDIENTES:

500g de amorodos.

200g de azucre.

1 litro de nata.

Sifon e cargas a medida do sifon.
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PREPARACION

1. Porier nunha tixola os amorodos cortados con azucre,
ao lume lento.

Cando estean brandos sacamolos do lume co azucre e
trituramolos ben. Colocamos e deixamos arrefriar.

2. No sifon engadimos a nata para montar e mais o0 xarope
de amorodo.

Pofiemos as cargas e axitamos ben. (Hai que ter moito
coidado co sifon).

3. Unha vez ben feito podelo decorar como queiras.
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A LIOFILIZACION .
En que consiste a liofilizacion?
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Cal & a diferencia entre a liofilizaglon é a
deshidratacion?
o

A CIENCIA NA COCINA




Como se fai a liofilizacion?

Que hai que facer cando o alimento se vai
a consumir? |

Cal é a vantaxe da liof Lig@€ion coni %% des-
hidratacion? AR

..r:.:l ‘hl \ :\d

e
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Escollemos produtos

con excelente calidade.
En Fortoul, liofilizamos
papaia e bovino non nato.

Conxélanse os ingredientes

a temperaturas de -40°C ou mais.

A nosa Papaia Plus & 100%
liofilizada, mantendo
os seus mellores elementos:

Cos ingredientes conxelados

a liofilizadora crea unha poderosa
"aspiradora". Lograse, asi,
transformar o xeo a vapor

sen que pase polo estado liquido.

O ADN que se atopa nas
nosas Greaxeas, vén

da liofilizacion do

bovino non nato, que é o ADN

as sllas sementes e asllatona.  hoOvo para as nosas células.
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ESFERIFICACION
En que consiste a esferificacién.

Con que alimentos se pode facer unha es-
ferificacion? '

Que se necesita para facer unha e -
cacion?
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Instrumentos necesarios para faggr unha
esferificacion.

wAA o
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A esferificacion basica

A esferificacion inversa
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RECEITA
Ingredientes:

480 ml de auga.

80 ml de leite.

120 ml de iogur natural ou azucrado.

2 gr de alginato de sodio.

2,5 ml de lactato de calcio.

Auga e un par de xeos (cantidade libre, para aclarar as
esferas ao final de proceso).

PASO 1
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5 cantos cu-
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O NITROXENO LIQUIDO

QUEN EMPREGOU O NITROXENO LiQUI-
DO?
Un sefior chamado André Daguin empezou a empregar o

nitroxeno liquido na cocifia no ano 1976, ainda que a técni-
ca popularizouse no ano 2002, empregada por Ferran Adria.

QUE E O NITROXENO LIQUIDO?

O nitroxeno liquido € nitroxeno (un gas quimico) en estado
puro nunha temperatura de -198.5C".
E incoloro e inodoro

PRECAUCIONS

Deébese utilizar con precaucion xa que pode producir quei-
maduras.
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Recoméndase empregalo con luvas ou utensilios que non
transmitan calor.

APLICACIONS DO NI-
TROXENO LIQUIDO NA
COCINA

Empregando nitroxeno liquido
na cocifia podemos acelerar a
coccion (en frio) para eliminar 0s
procesos bacterianos e reducir as
perdas de propiedades dos ali-
mentos. Permite tamen innovare ¥
facer pratos que non serian posi- 4
bles sen este metodo, por exem-
plo, 0 xeado. Tamén, permite evi-
tar perdas de sabor e olor.

CURIOSIDADE

Unha curiosidade do ni-
troxeno liquido € que esta
valorado nun prezo eleva-
disimo. De feito, un sim-
ple contedor de nitroxeno
liquido pode chegar a valer 1.076,90 euros.
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RECEITA DE GALLETAS CON
NITROXENO

INGREDIENTES: .
60 g de améndoa moida %’ N

1/2 sobre de fermento en po - e '/
500 g de cereixas ’7{‘ &e

Nitroxeno Liquido
125 g de manteiga
125 g de azucre

1 ovo

450 g de farifa

ELABORACION DA RECEITA

Troceamos a manteiga e pofiémola nunha cunca grande e
deixamola que se abrande a temperatura ambiente duran-
te vinte minutos. Cascamos o ovo, vertémolo na cunca e
seguimos batendo ata incorporalo totalmente. Agregamos
a faria tamizada coa ameéndoa e o fermento, removemos
amodo cunha espatula ata que quede unha masa lisa e sen
grumos. Dispofiémolas nunha bandexa de forno forrada con
papel sulfurado, separadas entre si para que non se pe-
guen, e enfornamolas 12-15 minutos. Retiramolas cando
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estean douradas deixamolas arrefriar antes de retiralas, para
que non se rompan ao servilas. De seguido colocamos as
cereixas no nitroxeno liquido e servimolas inmediatamente
para que non perdan o efecto.

COCCION AO BALDEIRO|

A LIOFILIZACION | ————
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O FERMENTO DO PAN (4 / /

E UN SER VIVO

5°C ED.PRIMARIA

A respiracion € a funcion que realizan os seres vivos co fin de obter a enerxia
que necesitan e que consiste na entrada de osixeno e a saida de dioxido de
carbono.

Os fermentos son fungos, unicelulares, microscopicos. Aliméntanse de
azucres dos que obtefien enerxia no proceso denominado fermentacion. A
fermentacion realizase sen a presenza de 0sixeno gaseoso .

Neste experimento demostramos que o fermento que usamos para facer pan
€ un ser vivo, que obtén enerxia mediante o proceso de fermentacion e que
nese proceso libera dioxido de carbono co que podemos inflar un globo.

MATERIAIS

2 cucharaditas de fermento
2 cucharaditas de azucre

1 vaso de auga morna

1 globo

1 botella pequena de plastico
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1.- Botamos a auga na botella.

2.- Despois botamos 0 azucre e axitamos ata a sua total disolucion.

3.- A continuacion botamos o fermento e colocamos o globo no colo da bote-
lla. Axitamos.

4 .- Pasados 5 minutos observamos como empeza a inflarse o globo debido a
que o fermento se vai alimentando do azucre e vai liberando dioxido de carbo-
no. Este gas vaise expandindo ata encher por completo a botella e logo conti-
nua expandindose polo globo.

PASADOS 20 MINUTOS...
O GLOBO INFLOUSE!
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A DESCALCIFICACION
DOS O0SOS

6°B ED.PRIMARIA

O calcio € o principal constituinte dos 6sos e dentes dos seres humanos e
dos animais. O calcio é a substancia que da rixidez aos ¢sos. As sales de calcio
representan aproximadamente o 70% do peso do
0s0, por elo, é indispensabel que durante a 1
infancia se consuman alimentos ricos en cal- o ""g_

b
‘A

-
cio e vitamina D, porque esta vitamina axuda @ |
a que o calcio se fixe nos 0sos. Se hai carencia ) % f"fﬁ
ou deficiencia no consumo de calcio e/ou de vitami- Y. |
na D, a cartilaxe dos 0sos en crecemento non se endu-

rece e non se forma de xeito adecuado o tecido 6seo. O q; .
consumo de alimentos ricos en calcio é importante en to- "
das as etapas da vida.

Existen varias enfermidades asociadas a deficiencia
de calcio no organismo, unha delas é a osteomala-
cia, que consiste en que 0s 0s0s son suaves e flexi-
bles, como resultado da xeracion excesiva de 6so non
calcificado. Esta enfermidade producese cando o con-
sumo de calcio e/ou vitamina D son deficientes na dieta,
ou se hai problemas na absorcion destas substancias no
intestino delgado.
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O FUNDAMENTO TEORICO

O ser humano esta formado por multitude de compostos que desempefian
unha funcion especifica e vital para el mesmo, por exemplo, calcio posue fun-
cion estrutural (dureza dos 6s0s).

O calcio constitie o 75% da composicion do ¢so, a descalcificacion afecta a
esta cifra convertendo ao 6so nunha especie como de goma suave € malea-
ble.

Este fendmeno débese a unha reaccion quimica, na que o acido acético con-
tido no vinagre forma xunto co calcio do 6so unha substancia nova, o acetato
de calcio. Este composto € soluble en auga, polo que pasa ao vinagre quedan-
do 0 6so0 empobrecido en calcio

MATERIAIS

- Osos de polo

- Recipiente no que caiban os
0sos de polo, con tapa.

- Vinagre

Enchemos un tarro de vidro con vinagre e introducimos os 6sos de polo, lava-
do e secos. Despois tapamos o tarro.
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Nesta situacion deixamos repousar durante unha
semana, tempo no que cambiaremos o vinagre do
interior do farro ao menos duas veces. Pddese no-
tar que o cheiro antes de cambialo xa non € vina-
gre, se non algo diferente (o acetato de calcio xe-
rrado na reaccion).

Cada 3 0 4 dias teremos que ir cambiando o vina-
gre, cando pasen sete u oito dias 0 6so estara bran-
do porque se queda sen calcio.

Despois de sete dias sacanse os 0sos do bote e
observaremos que adquiriron unha consistencia
gomosa, sendo doado dobralo cos dedos.

Este fendbmeno débese a
unha reaccion quimica, na
que o acido acético contido
no vinagre forma xunto co
calcio do 6so unha sustancia
nova: o acetato de calcio.

Este composto é soluble na
auga, polo que pasa 0 vina-
gre quedando o 0so empo-
brecido en calcio.
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A FEIRA CIENTIFICA

6°C ED.PRIMARIA

I 4

COMO E A FEIRA?

O pasado 6 de marzo as aulas de 5° C e 6° de EP participamos nunha gran
feira cientifica na que os alumnos e alumnas de 6°C, guiados por Maria, nai do
noso compaiieiro Daniel, desenvolvemos un importante labor, actuando como
anfitrions neste marabilloso evento.

Maria, profe de Bioloxia, ofreceuse a acompariarnos nesta estupenda viaxe,
formandonos nunhas sesions previas sobre o desenvolvemento dos diferentes
experimentos que lles iamos presentar ao resto dos comparieiros e compariei-
ras. Por todo iso, amosamoslle 0 noso inmenso agradecemento.

Foi emocionante a fase do ensaio, pero mais emocionante foi cando todos e
todas puxemos as nosas batas de cientificos e recibimos aos nosos compariei-
ros de 6°A, 6°B e 5°C para que experimentaran e descubriran moitos aspectos
cientificos relacionados cos alimentos.

Na feira establecéronse varios postos cun rico abano de propostas.
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FERRO NOS CEREAIS

Os cereais, como moitos outros alimentos, contefien ferro e son moi impor-
tantes na nosa dieta. Grazas a este experimento, que podedes facer vos nas
vosas casas, comprobamos como se moven cando estan flotando na auga ao
aplicarlles un iman.

MATERIAIS

S—

Cereais, auga, iman e prato.

PROCEDEMENTO

Botamos copos de cereais en auga e esperar a que se empapen. Despois,
pasamos 0 iman e vemos COmo Se moven 0S cereais cara ao iman.

Pablo Varela estivo ao fronte desta experiencia, defendendo moi ben o seu
papel.

Foi unha maneira moi practica de entender iso que escoitamos sempre de
que os alimentos contefien ferro ainda que non o vexamos. Teremos que pro-
bar tamén coas lentellas...
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O AMIDON

E unha biomolécula que pertence ao grupo dos glicidos e que forma parte de
moitos alimentos, cumprindo unha funcion enerxética no noso corpo.

Ten orixe vexetal e abunda en patacas, arroz e produtos feitos a partir de
trigo. Non deberia aparecer en alimentos de orixe animal.

Comprobamos a sua presenza nalguns alimentos. O amiddn reacciona co
iodo, dando lugar a unha coloracion azul escura. O lugol € unha substancia que
contén iodo e que utilizamos para comprobar que alimentos contefien amidon.

Lugol, placas de Petri, patacas, alimentos variados: leite, embutidos...

DESCRICION

Coldcase un anaco de pataca, reservorio natural de amidon nunha placa de
Petri e botase unha gota de lugol. Obsérvase que cambia de cor a azul escuro.

Faise 0 mesmo co resto dos alimentos. Obsérvase cales deles cambian de
cor porque presentan amidon.

Pablo Guede, Samuel, Alejandro e Jorge Armas foron os responsables de
presentar este experimento. Fixeron un gran esforzo explicando o proceso con
moito rigor, asu-
mindo o seu papel
de cientificos com-
prometidos.
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FLUIDO NON NEWTONIANO

Un fluido non newtoniano actua con viscosidade non constante porque varia
en funcion da temperatura e da presion (ou forza) que se exerce sobre el.
Cando exercemos moita presion, compdrtase como solido e cando non, actua
como liquido.

Farifia de millo e auga.

Colécamos auga natural
nun recipiente e imos enga-
dindo a farifia pouco a pouco,
remexendo moi ben
ata que espese.

Hugo, Ada, Yanis e
Carolina estiveron di-
rixindo este experi-
mento, que tivo moi-
tisimo éxito entre to-
dos os participantes.
Realmente sorprendente! Iso
si, mais de un saiu branqui-
o da bibliolab, pelo inclui-
do.
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PROTEINA BORRADORA

24
\(4

As proteinas son compostos quimicos que forman parte dos seres vivos. O
glute € unha proteina que se atopa nos cereais, especialmente no trigo e ten
unha propiedade moi curiosa: pode borrar o lapis.

Pan, papel e lapis.

Pintamos cun lapis no papel e despois borramos coa miga do pan.
A razon disto € que o glute por ser unha proteina viscosa e adherente que se
pega as marcas do lapis, lé-
vaas facilmente.

Martina e Esther estiveron ai
dandolles a cofiecer aos de-
mais esta curiosidade, que
non deixou de sorprender a
todos os participantes.

teiamos a man, xa sa-
bemos a que recurrir.
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MANDARINA QUE AFUNDE

'S/

Sumerximos unha mandarina pelada nun vaso con auga e outra sen pelar
noutro vaso con auga.

A mandarina pelada afunde e a mandarina sen pelar flota. A razon € que a
mandarina sen pelar ten poros na sua tona polo que retén mais aire e a sua
densidade € menor ca densidade da auga.

Sabela e Natalia presentaron este experimento divertido ao resto dos compa-
fieiros que comprobaron por eles mesmos este fendmeno curioso.

A manfa foi intensa e 0s nosos cientificos necesitaron tamén unha pequena
pausa, sair da bibliolab, buscar o silencio da aula, desconectar e tomar un
pouco de azucre en forma de sugus para coller folgos...

E despois dun tempifio de
relax, continuamos recibindo
aos Nosos comparieiros e com-
pafieiras para seguir dandolles
a cofiecer unha chea de cou-
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OS SABORES NA LINGUA

Os sabores detéctanse nas papi- |«
las gustativas que hai na lingua. Hai
cinco sabores e todos os demais
resultan da combinacion destes. Os
sabores basicos son: umami, doce,
salgado, acido e amargo.

O umami é un sabor recentemen-
te recofiecido que vén a significar
algo asi como «saboroso».

Os receptores gustativos do uma-
mi localizanse na parte central da
lingua, os do sabor doce na punta,
os do salgado a ambos lados do
extremo dianteiro, os do sabor aci-
do nos laterais posteriores e 0 sa-
bor amargo na parte posterior da lin-
gua.

Para comprobalo, fomos mollando
0 bastoncifio nunha disolucion de
cada un dos sabores, aplicamolo as
distintas zonas da lingua para com-
probar onde se aprecia cada un de-
les.

Ana e Elena con moito gusto fixe-
ron de guias.
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O OVO FLOTADOR

Ao botar sal en auga, a sua densidade aumenta, polo que os corpos que
antes afundian nela, agora flotan porque pasan a ter menos densidade ca auga.

Ovo, auga, sal, recipiente ancho e transparente, variia.

PROCEDEMENTOW

1. Encher un recipiente con auga na-
tural e outro con auga salgada.

2. Botar un ovo en cada recipiente e
observar que ocorre.

No seu estado fresco, 0 ovo € mais denso ca auga pura e non flota. Co paso
do tempo, 0 ovo perde auga e obtén gas, diminuindo a sta densidade, polo que
cada vez flota mais.

Isto obedece a que todos os ovos tefien unha camara de aire que non €
suficiente para facelos flotar. Cando collen gas débese a duas razéns:

-Envellecemento, a camara de aire do ovo ampliase e convértese nunha es-
pecie de flotador.

-Contaminacion microbiana, aumen-
tando o gas dentro do ovo.

A conclusion a que chegamos € que
non se deben consumir ovos que flo-
ten na auga.

Inés e Yasmina explicaronlle este pro-
ceso a todos os participantes que agora xa lles quedou moi claro como tefien
que estar os ovos para facer unha exquisita tortilla.

/
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LEITE E COCA-COLA

PRIMEIRO...

S—

Abrimos unha botella de coca-cola e engadimos un 2% de leite.

Os cambios ocorren lentamente pero son facilmente apreciables. Podes bo-
tar unha ollada cada media hora ou cada hora.

QUE PASOU?

As proteinas mais importantes do lei-
te son as caseinas, que forman unha
dispersion coloidal, o que significa que
estan en equilibrio dentro do fluido a
un pH de 6,6.

Unha coca-cola contén diferentes
acidos, carbonico e principalmente,
fosforico, polo que o seu Ph é bastante baixo (arredor de 3). Cando engadimos
leite & coca-cola, o Ph diminue, de xeito que se rompe o equilibrio que forman,
as proteinas unense. Através destas unions formanse agregados de gran peso
que non poden manterse en suspension, polo que precipitan arrastrando outras
substancias, como as que engaden cor
ao refresco, quedando este incoloro.

Jorge Gonzalez e Daniel foron os que,
con moita paciencia, nos amosaron
este proceso, agardando a reaccion e
transmitindonos os seus cofiecemen-
tos.
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MEDIDA DO PH

O pH € unha magnitude que serve para medir a acidez dunha substancia. O
seu valor de 0 a 14, de tal forma que:
pH < 7 ACIDO pH > 7 BASICO pH =7 NEUTRO
Hai certas substancias que cambian de cor ao mesturalas con acidos ou ba-
ses. Con esas substancias fabricanse papeis indicadores que van cambiando
a sua cor en funcion do Ph da substancia coa que se pon en contacto.

-Disoluciéns: leite, coca-cola, lexivia,
vinagre, auga, zume de limén, zume
de laranxa, zume de tomate, xel de
bafio.

-Vasos de precipitados.

-Papeis indicadores.

1. Mollamos cada papel indicador
cunha disolucion.

2. Observamos a cor e asignar un
pH.

3. Determinamos se a disolucion é
acida, basica ou neutra.

Zoe e Marian acompafaronnos
deste experimento con moita preci-
sion e interese. Invitandonos aos demais a participar.
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ESCRITURA INVISIBLE

-
7/

Auga, bicarbonato de sodio e zume de uva negra. Coa disolucion de bicarbo-
nato de sodio, escribimos nun folio e pasamos por enriba 0 mosto.

QUE PASOU? ]

O bicarbonato é transparente e basico e 0 zume de uva € acido. Reaccionan
entre si para dar lugar a un composto de color que revela a nosa mensaxe
oculta.

Neste caso foi Miguel quen presentou este experimento, que sorprendeu moi-
to. Xa sabemos como cifrar mensaxes secretas!
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en vinagre, 0s minerais de calcio disolvense e 0s
0sos perden a rixidez e pasan a ser de goma.

Poriso é tan importante comer
alimentos ricos en calcio (lac-
teos, citricos, améndoas, espi-
nacas...) e coa cantidade sufi-
ciente de substancias que favo-
rezan a fixacion do calcio nos
0S0S.

Ao deixar un ovo en vinagre
durante varios dias, o0 vinagre
desfai o calcio que forma a cas-
ca, polo que perde rixidez e vol-
vese como de goma, como
acontecia no caso dos 0s0s.

David e Marcos explicaronlle
moi ben aos demais este expe-
rimento. O ovo suscitou moito

interese e con tanto vaivén, acabou no chan, amo-
sando a sua xema. Quedou demostrado que o ovo
era real, nada de réplicas de goma nin nada seme-
llante. Entendemos tamén o importante que ¢é ali-

mentarnos ben.
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E asi foi como pasamos esta xornada tan
entretida, aprendendo, manipulando, ob-
servando, compartindo, participando,
. unha xornada realmente inesquecible da
* que todos fomos grandes protagonistas.
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