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experiments amb aliments per irtrodwir
\a ciéncia a classes d’infantil i primavia

L’Us d’objectes i productes quotidians és una de les millors estrategies per
motivar a aprendre la ciéencia. Els aliments i les seves propietats poden
usar-se de formes molt creatives per a aixo. La preparacio de pastissos i
plats cuinats, o bé l'analisi creativa de les propietats de diferents aliments,
son eines per aconseguir-ho. A l'article es presenta 'experiéncia de Uautor
en l'Us dels aliments per a 'ensenyament de diferents aspectes de ciéncia
a alumnes de primaria. La motivacio dels alumnes esta assegurada des del

primer moment.
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0S D/ALIMENTS PER EXPLIGAR
GIENGIA A PRIMARIA

Presentacid

El programa EXPER(1))ENCE va ser descrit amb
detall per Montserrat Rivero en el volum 17 de
TECA (2018, p. 43-51). Participo en el progra-
ma des de la seva creaci6 el 2015. Al llarg dels
cursos 2015-2016 i 2016-2017 he apadrinat els
alumnes de les classes de primaria de I’Escola

Turé del Cargol, de Barcelona, i els cursos 2017-
2018 i1 2018-2019, els dels cursos de batxillerat
de I’Escola Virolai, també de Barcelona. A més,
altres escoles han sol-licitat xerrades a diferents
nivells. I abans havia tingut contacte amb nens
i nenes de primaria a altres escoles, com la del
Torrent de Can Carabassa i la Dovella.

Lestrategia que segueixo en aquestes activitats és
treballar amb els equips de mestres el que ja tenien previst
de fer, i veure de quina forma un extern —jo— pot
ajudar-los. En aquest sentit, els temes i les activitats fetes
no s’assemblen a les dues escoles ni en continguts ni en
metodologies. Hi ha, pero, una certa coincidéncia en
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alguns dels temes desenvolupats, com els temes de
salut, nutricid, noves tecnologies o ciéncia de la cuina.
El paper del cientific extern en aquests temes és doble.
D’una banda, ajudar a la formacié dels mestres i profes-
sors de I’escola mitjangant la introduccié de temes i
metodologies desconeguts o poc treballats per a ells.
De D’altra, fer sessions de demostracid amb productes
i aparells diferents dels de les classes, per part d’una
persona externa, és un element motivador gens menys-
preable de cara als alumnes.

Gairebé sempre, en algun moment dels contactes, se’m
demana de fer una sessio experimental amb els alumnes.
El meu objectiu en aquestes sessions és sempre el
mateix, independentment de 1’edat dels alumnes: aju-
dar-los a introduir conceptes cientifics mitjangant objec-
tes 1 productes quotidians i presents a la seva vida de
cada dia.

Lobjectiu d’aquest article és presentar amb detall
una d’aquestes sessions. Val a dir, pero, que he col-la-
borat en classes d’infantil i primaria amb altres tipus
de metodologies.!
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Una sessié experimental amb aliments i estris de cvinz a sisé de p\n'ma‘uria

L'objechiu d’aquesta sessid és el d’explicar ciencies al
nivell dels alumnes. L’estrategia €s la d’usar determi-
nats aliments com a substrat experimental. No es tracta
d’ensenyar a cuinar, ni parlar de la cieéncia de la cuina ni
la gastronomia molecular, encara que parlar d’alguns
aspectes i respondre algunes preguntes sobre aquests te-
mes és ineludible, especialment entre els alumnes grans.

Les limitacions de femps, d’espai i de materials m’han
portat al disseny d’una sessié de demostvacions prac-
tques, totes fetes pel professor. Els alumnes tenen un
paper més passiu, no experimental, perd molt participatiu
perque han de fer hipotesis de que passara en cadascun
dels experiments, descriure el que han vist i, finalment,
intentar-ho interpretar a la llum dels seus coneixements.

€l punt de partida és una maleta plena de material
experimental, que s’obre en piblic i de \a qual es van
traient Yots els equips, que es dassifiquen ordenada-
ment i es deixen en disposicib de ser usats. Si la sala i
el nombre d’alumnes s6n molt grans (per exemple, en
el cas que dues classes s’ajuntin per a la sessid) procuro
facilitar la visibilitat. Per a aixo disposo un portatil amb
camera web enfocant I’area de treball i projecto el que la
camera va captant.

A continuaci6 faré una llista comentada dels experiments
que puc portar a terme, amb les preguntes que llanco als
alumnes. Les respostes i 1’explicacié dels resultats ob-
servats ve al final, al segiient apartat. L.’ ordre dels experi-
ments €s secundari, pero aquesta seqiiencia esta provada
i funciona. Dura entre una hora i una hora i mitja.

a 1. Flotacid de \a coca-cola

o van al fons?

2. Barqueta que es mou sense tocar-la

Poso una barqueta d’alumini sobre una superficie d’aigua. Amb el dit mullat amb de-
tergent de rentar plats en toco la superficie i la barqueta s’allunya instantaniament. Ho
provo un parell de vegades més, pero a la tercera la barqueta ja no es mou més. Per que?

Tiro una llauna de coca-cola light i una altra de normal a una galleda amb aigua. Floten

Aquest experiment abans sempre sortia bé amb les llaunes convencionals, perque el

contingut de la llauna de coca-cola light flotava, pero el de 1’altra, no. Actualment no es pot

assegurar que sempre funcioni, perque hi ha hagut canvis de disseny de les llaunes. Vaig pu-
blicar un estudi d’aquest experiment.?> Aquest experiment ¢és idoni per treballar la densitat, la
geometria dels cossos i la composicid de les barreges.

En tocar repetides vegades la superficie de I’aigua amb el dit mullat amb detergent, les molécules

del detergent acaben saturant la superficie, i a partir d’aquell moment ja no hi ha zones d’alta tensi6 superficial (aigua
pura) i zones de baixa tensio superficial (aigua amb detergent). Per aixo la barqueta ja no €s arrossegada cap a les pri-
meres. Aqui es treballen els conceptes de tensi6 superficial i la seva reduccié amb els detergents, aixi com 1’estructura
de la materia. Aquest experiment no inclou cap referéncia a aliments, pero si a estris de cuina, i per aixo es descriu aqui.

3. €l ball de 1a Xocolata

Poso trossets de xocolata i algunes panses en aigua sense gas. Van al fons. Després en poso d’altres en aigua
amb gas. Que faran: aniran al fons, flotaran...?

Les panses i els trossets de xocolata son substancies que es mullen amb dificultat en
I’aigua. Per densitat s’enfonsen en una aigua sense gas, pero no es mullen. En una
aigua amb gas, les superficies dels solids s’envolten de gas i la densitat aparent dismi-
nueix prou perque pugin. En arribar a dalt, perden les bombolles i tornen a enfonsar-se.
I aix{ successivament mentre queda gas. Es interessant el concepte d’humectacié dife-
rencial entre aigua, gas i solid.?
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4. ’ovu dwry chbic

Es pot fer un ou dur cibic? Efectivament. En porto un de ja cuit que faig amb un aparell de disseny xines
comprat al Museu dels Invents de Barcelona. Els alumnes sempre queden meravellats. I la pregunta que es pot
fer és si el rovell de I’ou és també ciibic, o si és esferic. Es talla I’ou pel mig i es pot observar que el rovell és...

La clara i el rovell de I’ou es desnaturalitzen per la calor i donen lloc a un gel elastic que en calent pot agafar qual-
sevol forma. Per aix0 es pot donar a I’ou una forma ctbica quan se’l confina en una caixa cubica i se’l pressiona.
El rovell agafa una forma que depen d’on havia quedat posat en fer-se dur I’ou. Si

I’ou va girant en bullir, i és fresc, el rovell sol quedar al centre i la forma és

esferica, també en un ou cubic. Si en coure’s, el rovell s’ha quedat en un
extrem de I’ou, pot agafar formes diverses, com va ser el cas del nostre ou -"'(
ctibic (figura 1).* Es interessant destacar que el procés d’endurir un ou per
la calor, contrariament a la major part d’exemples, serveix perque 1’ou
passi d’una fase liquida —I1’ou cru— a una fase amb propietats de solid
—1’ou cuit. També és interessant destacar que 1’aigua de la clara i el
rovell de I’ou no s’ha perdut, siné que ha quedat imbibida i retinguda
en el si del gel de proteina, molt hidrofil.

|

S. €l§ esquitxos

Es posa una mica d’oli a escalfar en un plat ceramic sobre un fogonet electric. Quan
esta a més de 150 °C s’hi tiren unes gotetes d’aigua, i es produeixen uns esquitxos
notables. La pregunta é€s si els esquitxos son d’aigua calenta o d’oli calent.

Els esquitxos sén de petites gotetes d’oli arrossegades pel vapor d’aigua que ha bullit ins-
tantaniament en contacte amb 1’oli calent.’> Aqui es treballa el fet que els punts
d’ebullicié d’oli i aigua sén independents, perque sén immiscibles.

6. €l ceyvellet senge alcohol

Barrejo unes quantes capsules individuals de la crema de llet que s’usa per fer tallats
amb uns 50 ml de coca-cola. Es forma una magnifica espuma del gel de les proteines
desnaturalitzades de la crema de llet, que han coagulat en el mitja acid de la beguda de
cola. Amb coca-cola light passaria el mateix? I amb llet descremada?

Amb la cola light el resultat €s el mateix, perque també conté acid fosforic (E-338) com a
acidulant, a més del gas carbonic, tamb¢ acid. Amb llet descremada també passaria el ma-
teix, perque també conté les proteines de llet, que es desnaturalitzarien igual. Aqui hi ha
també la formacié d’un gel de proteina i la generacié d’una espuma persistent que va a la
superficie del liquid. La denominaci6 de cervellet prové de quan es fa aquest experiment
amb Baileys perque llavors 1’espuma té color rosat.
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9. Condwuchvitrat delg aliments

Amb un fester provem si passa corrent per diferents substancies de la cui-
na: aigua, llet, oli, mel, maionesa, mantega, un ou dur, una mandarina...
Quines d’aquestes substancies son conductores i quines no? I per que?

Sén conductors 1’aigua, la llet, la maionesa i 1’ou dur. Son aillants 1’oli i la mantega. La
mandarina, depenent de si la pell dels grills €s molt gruixuda o no. La mel €s una mica
conductora. Aixo ens demostra que la llet i la maionesa s6n emulsions en que 1'oli esta en
forma de gotetes i I’aigua €s la fase continua que les envolta. En I’ou dur I’estructura de
gel té 1’aigua com a fase continua, també. En canvi, I’oli no és conductor, i la mantega €s
una emulsié en que les gotetes disperses son d’aigua, i la fase continua és el greix. La mel
conté una mica d’aigua, que li dona una mica de conductivitat.
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Conclusid

\/ Aquests experiments capten immediatament I’atencio, perque es treballa amb subs-
tancies i productes quotidians, i la major part es poden fer a piublics d’edats molt
diferents, amb les explicacions al nivell corresponent, naturalment.

\/ Obviament, els aliments permeten fer tota mena d’experiments, relacionats més
amb el seu comportament culinari. Es poden aprofitar festes tradicionals del ca-
lendari amb certs menjars tipics per introduir conceptes cientifics practics.
La preparacio6 de panellets, o d’una coca o pastis, permet parlar de les propietats
dels solids, de la insolubilitat d’algunes substancies, de les reaccions de Maillard
en coure els aliments i de mil aspectes més. El fet que per torrar castanyes calgui
fer-los un tall també pot ser font de reflexions sobre la vaporitzacié de I’aigua, i
I’increment de pressio que es generaria sense el tall, un cas analeg a les crispetes.
Se’n podrien trobar mil exemples més, que seran tractats en una altra ocasio.

\/ De tota manera, sempre he constatat que ’experiment que agrada més és el com-
portament d’una coca-cola mecanica de mentida, amb un sensor de soroll que, en
detectar alguns sons intensos, es mou com si ballés.
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