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Titulo

Determinacion da estabilidade fisica de sistemas coloidais

Resumo

A emulsion é unha das propiedades mais versatiles dos axentes tensioactivos para aplicacién practicas. Se
miramos ao redor das diferentes seccions dun supermercado podemos atopar alimentos emulsionados coma o
leite, salsas, aderezos, xeados e unha ampla gama de bebidas. Noutras tendas, podemos atopar pinturas,
abrillantadores, cosméticos, limpadores, etc. que son — ou que se presentan — en forma de emulsion.

Obxectivo

Preparar emulsidns de alimentos e analizar a sta estabilidade fisica para o estudo dun amplo espectro de
fendmenos fisioquimicos de forma sinxela, atractiva e todo iso empregando materiais que poden ser atopados
facilmente na cocifia de calquera casa.

Plan de traballo

O alumnado involucrado empregaran ovos frescos, aceite e auga para analizar a estabilidade fisica de emulsidns
preparadas con ditos ingredientes. Para iso empregaran material volumétrico que pode ser atopado facilmente
nunha cocifia ou pequeno laboratorio. O alumnado discutira, sobre a base dos resultados obtidos, os principios
fisicoquimicos que rexen a estabilidade fisica das emulsions.

Actividades complementarias

Como actividade complementaria exponse a preparacion de emulsions reais con aceites vexetais e diversos
tensioactivos e o emprego de material de laboratorio sofisticado (microscopios) para a caracterizacion das
mesmas e da sua natureza.
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