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INTRODUCCION

Os obxectivos das précticas na ensinanza da Quimica, en calqueranivel, son
ointeresedidactico eorigor cientifico. Dende o punto de vista didéctico preténdese
gue o aumno adquiraadestrezaminima parapoder traba lar no laboratorio e gorenda
atécnica de investigar. A busgueda do rigor cientifico levaranos a que o alumno
sexa capaz de realizar cdlculos cuantitativos e, baixo atutela do profesor/a, apren-
da ainterpretar resultados, tirando conclusions.

No caso do Ensino Secundario debemosintentar que a Quimicachegue aser,
para a maioria dos aumnos, algo interesante e divertido e podémolo conseguir
empregando a realidade do noso entorno para a stia mellor comprension, emprego
e conservacion.

Coas précticas preténdese que o alumno se familiarice coas principais técni-
cas e conceptos que se expofien nos distintos temas de formaci on basica de Quimi-
ca; pero tamén podémolas empregar para traballar distintos temas transversais en
coordinacion con outros Departamentos Didacticos que poden estudiar na aula
outros aspectos dos mesmos.

Imos expofier a continuacion o fundamento e o procedemento experimental
de tres practicas nas que podemos intentar relacionar a ensinanza da Quimica coa
educacion para a salde - destacando os efectos das substancias nocivas para a
mesma, asi como as precaucions que deben tomarse no seu emprego - e coa edu-
cacion do consumidor - incidindo na eleccion de alimentos axeitados e no
cofiecemento das repercusi Ons que tefien os productos que consumimos. Estastres
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practicas desenvolverémolas nun obradoiro de Quimica durante o Congreso de
ENCIGA e debatiremos os distintos aspectos didacticos das mesmeas.

DESENVOLVEMENTO DASPRACTICAS

Despois dunha breve introduccion na que o profesor explicara os conceptos
tedricos necesarios, 0 desenvolvemento experimental da practica na que seinclui-
ran datos sobre 0 material e osreactivos aempregar xunto coas posibles precaucions
ater en conta no manexo dos mesmos, 0s aumnos/as procederan aredizacion da
experiencia reflexando, na slia libreta de précticas, a montaxe realizada, os calcu-
los necesarios e toda as observaciéns que xurdan na slia experimentacion.

Unha vez rematada a realizacion préctica procederase a traballar cos alum-
nos/as tddol os aspectos relacionados coa mesma através de cuestions. O profe-
sor/a debera decidir, tendo en conta o nivel dos seus alumnos/as, que aspectos do
tema, ademais dos conceptos quimicos, seria conveniente traballar e en que
profundidade deberian ser tratados. O final de cada préctica suxerimosvos algins
deles.

DETERMINACION DO GRAO ALCOLICO DUN VINO
FUNDAMENTO

Sepérase, por destilacion, todo o dcol do vifio e obtense unha disolucién
acolica acuosa pura, a sia densidade depende do contido ou «grao acdlico» da
mesma que € 0 mesmo gue tifia o vifio, xa que se levaaun volumeigua 6 do vifio,
por dilucion con auga destilada.

Suponse que tédalas substancias que contén o Vifio -acidos organicos e 0s
seus sales, colorantes, etc- son «fixas», e quedan na fraccion non destilada. Cando
se destilou un 50 % do vifio, 0 acol (compofiente méis volétil que forma azebtropo)
pasou totalmente 6 destilado. Enton, engadese auga pura, ata un volume igua 6 do
vifio destilado, co que aconcentracion acdlica, en volume, destamesturahidroa cdlica,
seraigua &do vifio.

O grao acdlico, das mesturas hidroacdlicas, depende exclusivamente da
sUia concentracion gque se determina medindo a densidade da mestura.

Midese a densidade desta disolucién acuosa de acol polos métodos usuais -
picndmetro, balanza de Westphal ou densimetro - a 15 °C, temperatura & que se
debeu medir o vifio. Empregando unhas téboas que relacionan a densidade e o
«grao acdlico», chegamos a calcular o correspondente grao acdlico dun vifio.

Na préctica, evitase o procedemento anterior empregando aredbmetros, gra-
duados con esta finalidade (al cometros), que, por lectura directa, dannos o grao
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acolico. O usua é o de Gay-L ussac, que esta graduado a 15 °C, e representa mL
de etanol en 100 mL de mestura acdlica, a 15 °C. Isto &, d& a concentracion en
tantos por cento (V:V) ou graos.

Correccion da temperatura:

Se a determinacion se fai a temperatura maior de 15 °C, unha densidade
menor ca correspondente a dita temperatura daranos un grao maior co red; e a
menor temperatura, teriamos un erro por defecto. O grao real cofiecerase
comodamente acudindo tamén a unhas taboas que nolo dan relacionando 0 grao
aparente, sinadlado polo alcometro, e a temperatura & que se fixo a determinacion
deste.

PROCEDEMENTO EXPERIMENTAL

Midense 100 mL de vifio cunha probeta graduada, que se pasa 6 matraz de
destilacion, duns 250 mL; lavase a probeta varias veces cunha pouca de auga, que
tamén se verte no matraz. Col écase 0 matraz sobre unhamanta calefactorafixandoo
aun soporte que leva unhas pinzas, para suxeitar o colo do matraz; enlazase este
0 refrixerante. Iniciase a destilacion e recdllese o acohol, evitando que aebulicion
sexabrusca. Rexeitadas as cabezas de destil aci On recollese ametade da disolucion
a dedtilar e se pasa a unha probeta graduada diluindo ata os 100 mL que, inicia-
mente, se mediran de vifio.

A continuacion faise alecturada densidade, co densimetro, ou se determina
directamente, 0 «grao acdlico», cun acometro.

Aspectos transver sais que se poden debater por medio de distintas
cuestions:

- Compaosicion do vifio

- Bebidas acdlicas

- Grao alcolico

- Inxestion de bebidas alcdlicas e as sllas consecuencias

- Intoxicacion alcolica e accidentes de tréfico

- A tasa de alcolemia, 0 seu cdculo e lexidacion vixente.

SEPARACION DOS COMPONENTESDO LEITE

O leite é unhamestura que contén graxas, proteinas, azucres, sal e auga. Os
sales e azucres estan disoltos na auga e as graxas (tona ou manteiga) estan disper-
sas coloidalmente gracias & caseina (proteina) que actlia como coloide protector.
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PROCEDEMENTO EXPERIMENTAL

1. Separacién da graxa:

Se se deixa en repouso leite natural, a graxa separase formando unha capa
superficiad xa que é insoluble en auga. No leite envasado non se produce esta
separacion porgue foi «homoxeinizada». A graxa pode separarse extraéndoa con
éter (p.e. 10 mL de leite por 15 mL de éter) nun funil de decantacion, tendo a
precaucion de evitar aformacion de emulsions, ou ben por centrifugacion.

2. Albumina:

Fervendo asolucion acuosaanterior, ou mellor leite descremado, e deixando
arrefriar en repouso, formase unha pelicula superficia de abumina que se separa
por decantacion.

3. Separacion da caseina:

Quéntase o liquido residua daexperienciaanterior (ou leite descremado) ata
40-50 °C e engédese, pinga a pinga, vinagre, zume de limon ou salfuman (HCL),
axitando toda a solucién ata que aparezan grumos brancos que se separan do liqui-
do: € a caseina que precipita. Déixase arrefriar en repouso e separase o solido
(caseind) do liquido (soro). Deste liquido podese acabar de separarse o resto de
abuminafervéndoo suavemente durante dez minutos. Paraneutralizar o &cido usa
do paraseparar acaseina(vinagre, etc), é conveniente engadirlle, antes de quental o,
un pouco de carbonato cacico pulverizado, que se diminara por filtracién xunto
coa abumina.

4. Destilacion da auga do leite:

O liquido filtrado da experiencia anterior introdlicese nun aparato de destila-
cién sinxelo e quéntase ata que destile: pddese comprobar que o liquido destilado é
auga.

5. Lactosa:

Seguindo a destilacion, ou fervendo o liquido nun recipiente aberto ataque o
seu volume se reduza a decima parte e deixando arrefriar en repouso, férmase un
precipitado de lactosa. Durante este proceso de ebulicion pode separarse mais
abumina, que se elimina da mestura coa axuda dunha varilla ou espétula.

6. Salesminerais do leite:

Decéntase o liquido frio do que se separou alactosa e mestdrase cun volume
igual de alcol: separanse os salesminerais e o resto dalactosado leite cristalizando
acebulicion.
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Aspectos transver sais que se poden debater por medio de distintas
cuestions:

- Composicidn do leite: Alimento completo

- Egterilizacion

- Pasteurizacion

- Ventaxas do seu consumo

- Diferencias entre os distintos tipos de |eite no mercado
- Obtencion de digtintos derivados do leite

ANALISE DE VINAGRE

FUNDAMENTO

O vinagre que se expende mai oritariamente no mercado pode ser desidraou
branco (destilado).

O primeiro faise por fermentacion do azucre da sidra. Durante esta fermen-
tacion foérmase primeiramente alcol, producindose sidra «dura». Despois, o acal,
por fermentacion oxidante, convértese en acido acetico. O vinagre de sidra deixa
un residuo por evaporacion.

O vinagre branco obténse por oxidacion do alcol vinico; €incoloro e case non
deixa residuo por evaporacion.

Neste experimento determinaremos as porcentaxes de solidos e de &cido
dunha mostra de vinagre e compararemos 0s resultados cos doutros alumnos/as
que traballen con mostras de outras clases de vinagre.

PROCEDEMENTO EXPERIMENTAL

a) Determinacion de solidos no vinagre

Pésase unha peguena cdpsula de porcelana cunha aproximacion de 0.01 g e
anttase 0 peso. V értense 25 mL de vinagre na capsul a, evaporase asequedade (na
vitrina, aser posible), limpase coi dadosamente a parte externa da cipsula cun pano
Seco e volvese a pesar, anotando 0 peso resultante.

A partires destes resultados calcllase a cantidade de materia solida en 100
mL de vinagre. O vinagre de sidra puro debe conter non menos de 1,6 g de sdlido
por 100 mL de vinagre.

Advirtase o cheiro e o sabor damateria solidaobtidado vinagre. A natureza
dos solidos varia coa orixe do vinagre. Os solidos procedentes do vinagre de sidra
puro deben ulir e saber de xeito parecido as mazas asadas.
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b) Determinacion da acidez do vinagre
Pode usarse cal quera solucion de hidréxido sodico de concentraci on cofiecida.
Unha solucién 0,3 M @ moi conveniente.

Para determinar a acidez dunha mostra de vinagre procédase como segue:
introdizanse nun Erlenmeyer de 100 mL exactamente 15 mL de vinagre e engadanse
40 mL de auga e, despois, duas pingas de solucién de fenoltaleina. Vaorese a
solucion resultante con outra tipo de hidréxido sadico que se verte dunha bureta.

A solucion adquire un débil tono rosano punto final davaloracion. Escribir a
ecuacion dareaccion e, logo davaloracion, determinar aconcentracion do &cido na
mostra de vinagre analizado. ¢C6mo é a composicién dese vinagre?

Aspectos transver sais que se poden debater por medio de distintas
cuestions:

- Compaosicion do vinagre

- Formacién do vinagre dun xeito natural

- Emprego do vinagre

- O vinagre como conservante dos alimentos

- Vinagres arométicos





