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1. INTRODUCCIO

Els estudiants tenim a sobre nostre la responsabilitat de prendre un gran nombre de
decisions que afectaran al nostre futur, i potser una de les més feixugues és triar el tema per

fer el “temut” treball de recerca. En el meu cas, podriem dir que va ser aixi.

La veritat és que anava ben perdut. Et manen fer un treball on tu pots escollir el tema que
més t'agradi, cosa que pot semblar aparentment senzilla, perd la veritat és que un esta
acostumat a que li vingui tot donat, i de cop i volta tindre aquesta llibertat per triar et ve forca
gran. L’Unica cosa que tenia clara, era que escolliria un tema relacionat amb la ciencia i que
estigués relacionat amb alguna cosa que m’apassionés, que em motivés a continuar-lo pel

sol fet de voler aprendre’n cada cop més.

En un principi volia fer el treball sobre un tema que en aquell moment estava bastant present
a la premsa, el Gran Col-lisionador d'Hadrons (les sigles en anglées del qual sén LHC),
maquina que pretenia recrear el Big Bang®. Rapidament em van parar els peus, ja que jo
sobre aquest tema no podria fer res més que buscar 3.000 informacions diferents a Internet,
i no podria experimentar res. Havia de ser conscient dels meus limits. Llavors em van

proposar el tema del menjar, que vaig acabar dirigint cap a les begudes.

Vaig escollir aguest tema perqué tothom, a diari, necessitem beure. Perd, sabem el que
bevem? Jo, almenys, no ho sabia. Tot va comencgar en mirar la llauna d’'un refresc, moment
en el qual em van comencar a sorgir dubtes: qué sbén tots aquests components? Qué
signifiquen aquestes lletres? Soc I'inica persona que s’ho pregunta? Aixi doncs, es podria

dir que el meu treball es dedica a respondre dubtes d’aquest tipus.

A partir d’'aquesta idea vaig comencar a dissenyar el meu pla de treball. El primer que hauria
de fer és observar les etiquetes de les begudes i buscar informacié sobre quée han de
contenir, per aixo, en la primera part del meu treball hi podeu trobar les pautes generals
sobre que podem trobar a les etiquetes de diferents tipus de begudes, i com ho podem

interpretar.

Un cop aprengués a llegir una etiqueta, em centraria en els compostos que son habituals a

tot tipus de begudes, buscant informacid, analitzant i entenent el seu significat.

! L’explosié que va donar lloc a la formacid i posterior expansié de I'univers.



Sabem el gue bevem? La quimica de les begudes. Francesc Marin Moreno

Per ultim, vaig pensar a comprovar que realment aquests compostos es troben a les
begudes, a veure’ls amb els meus propis ulls, per la qual cosa faria també una part de treball

al laboratori.

Un cop establert el pla de treball em vaig fixar uns objectius. Aquests eren aprendre a
interpretar la informacié que ofereixen les etiquetes de les begudes, analitzar les etiquetes
de diverses begudes de consum habitual, i coneixer quines son les tecniques de laboratori
que podia utilitzar per extreure’n alguns dels seus components i aplicar-les. Volia realitzar
com una mena de guia on és pogués trobar una explicacié senzilla sobre els diferents

components d’'una beguda, objectiu que espero haver complert.

Finalment, amb els coneixements adquirits al llarg del treball i la satisfacci6 de veure
realitzat el meu petit projecte, només em queda desitjar-vos que gaudiu d’aquest treball tant
com he gaudit jo aprenent-ne d’ell, i esperar que permeti a tothom que el llegeixi aprendre

alguna cosa nova.
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2. COM INTERPRETAR L'ETIOUETA DE LES BEGUDES

Per poder arribar a assolir 'objectiu del meu treball, analitzar I'etiqueta d'algunes begudes
d’ts comu, haviem de saber que hi podriem trobar en aquestes. Vam fer una recerca sobre
les etiquetes, buscant qué han de posar, qué significa cada una d’aquestes coses i com

interpretar-les.

Les etiquetes dels aliments envasats aporten al consumidor una informacié molt util que li
permet coneéixer les principals caracteristiques dels productes que ingereix, i fer-se una idea
de la relacié entre qualitat i preu. Hem de fixar-nos bé en la informacié que ens proporcionen
les etiguetes, ja que constitueixen el compromis del fabricant de que un article reuneix les
condicions que exigeix la normativa vigent per a aquesta familia de productes. La norma
general és que l'etiquetatge ha de ser clar i concis i que mai ha d'induir a error al consumidor
pel que fa a caracteristiques, composicid, naturalesa, qualitats, quantitat, origen o0 mode de

fabricacio.

Les etiquetes dels aliments envasats tenen que portar obligatoriament les seglients dades:

= Nom de l'aliment . Es refereix al contingut del envas, no a la marca comercial, siné a la
denominacid. En fruites, verdures i hortalisses fresques, s'haura d'indicar el seu origen.

= Llista d'ingredients i additius . Es presenten per ordre d'importancia, en primer lloc es
posa l'ingredient que esta en major quantitat, i aixi successivament. La clau que permet
als fabricants posar els ingredients dels seus productes sense desvetllar la seva “férmula
secreta” (com per exemple en el cas de la Coca-Cola), és que el fabricant pot especificar
gue la beguda duu aromes, sense haver d'especificar quins en concret.

= Quantitat neta . Indicada en pes per als aliments solids i en volum per als liquids.

= Graduaci6 alcoholica , sempre que superi els 1'2°. La graduacio alcoholica d'una
beguda és l'expressio en graus del nombre de volums d'alcohol continguts en 100

volums del producte, mesurats a la temperatura de 20 <C.

Es tracta d'una mesura de concentracio en tant per cent

en volum. A cada unitat de percentatge d'alcohol en el

volum total li correspon un grau de graduacio alcohdlica.

Per exemple, una beguda amb una graduacié de 11,2°

té un 11,2% d'alcohol, és a dir, 11’2 ml. d'alcohol per 100

ml. S’indica a l'etiqueta mitjan¢ant I's de la paraula

Fig.1 Etiqueta que mostra la

graduacié alcoholica d’una «alcohol» o l'abreviatura «alc.» (optatiu), seguida del
beguda. 3
simbol «% vol.».

= |nstruccions per a la conservacié . La validesa de la data de caducitat en depen.
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= Instruccions d'ds , per evitar una utilitzacié incorrecta d’aquest.

= |dentificaci6 de I'empresa : nom, direccio...

= |dentificaci6 del lot de fabricacio

= Data aconsellada de consum : indicat com “consumir preferentment abans de...” si la
durada del producte és entre 3 i 18 mesos o “consumir preferentment abans del final
de...” si la durada és superior a 18 mesos. El producte no caduca, pero perd les seves
gualitats optimes.

= Data limit de consum o0 data de caducitat. Transcorreguda aquesta data, no s’ha de

consumir I'aliment, ja que pot ser perjudicial per a la salut.

A part d’aix0, cada cop més s'’inclou I'etiqueta d’Informacié nutricional . Aquesta inclou el
valor energetic (en kcal.) i la quantitat de proteines, sucres, greixos, fibra i sodi que aporta
l'aliment per a una determinada quantitat de producte, que en el cas de les begudes solen
ser 100 ml. A més, inclou el percentatge sobre la quantitat diaria recomanada o QDR? que
aporta cada un d’aquests. La normativa que regula I'etiquetat nutricional al nostre pais
estableix que aquesta etiqueta no es obligatoria.

Aqui tenim I'exemple d’una etiqueta amb tots aquests aspectes:

Consejos de conservacion: conservar en lugar fresco y seco, Fabricado por: REFRESCO IBERIA S.L.
sin olores agresivos y fuera del alcance de la luz solar. Ctra. N-332, km 206,9

Conselhos de concervagao: Conservar em local fresco y seco, 46780 Oliva (Valencia) Espaiia
afastado de olores aaressivos e protegido da luz solar,

e
: Jﬂ’ V. energétic

P Por 100 ml For 250 ml
Valor energético 183k 457kl
i 43 keal 107 keal
_<0lg _<01g
atosdecarbono 10,59 2639
: ziicares i -
‘dosquaisacucares  103g  258q
/ Lipid <01 0,1
ge fais:ua‘lglsfast radas / o =
dos quais saturados  <0,19 <01g W

:WPIU0I OWNS 3P (|W 0§Z) 0I5B} |
/ AUIJIU0D OWINZ 3P (|W 05Z) OSEA |

Fibra alimentaria / y )
e e <0

.'5-0 dio / Sédio <01g <0149

% de la cantidad diaria orientativa CDO para un adulto medio.
*(D0 = Cantidad Diaria Orientativa para un adulto basada en un aporte diario
de 2.000 keal. Las necesidades nutricionales para cada individuo pueden ser
superiores o inferiores basadas en su sexo, nivel de actividad fisica y otros
factores. / % do valor didrio de referéncia VDR para um adulto medio.
VDR* =Valor Didrio de Referéncia paraum adulto com base numaalimentagao
didria de 2.000 keal. As necessidades nutricionais individuais variam com o
género, idade, peso e nivel de actividade fiSica, entre outros factores.

BEBIDA REFRESCANTE DE EXTRACTOS. Ingredientes:
Agua carbonatada, azlcar, colorante: E-150d,
acidulante: E-338, aromas y cafeina.

REFRIGERANTE DE EXTRACTOS VEGETAIS. Ingredientes:
Agua carbonatada, agucar, corante: E-150d,
acldificante: E-338, aromatizante e cafeina. .

Lote/Consumir preferentemente antes del: ver tapon y/o botella.
Lote/Consumir de preferéncia antes del: ver tapdn y/o botella.

Fig.2 Etiqueta d'un refresc de cola.

2 Aquestes xifres informen sobre quina part de les necessitats diaries d'una dieta de 2.000 calories (que és la

mitjana per a la poblacio) proporciona I'aliment en qgiestio, en tant per cent.
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Podem apreciar el contingut de l'envas (Beguda refrescant dextractes) i la llista
d’ingredients i additius, de major a menor contingut (Aigua carbonatada, sucre, colorant: E-
150d, acidulant: E-338, aromes i cafeina). Podem comprovar el que déiem anteriorment de
que no cal especificar els aromes. Veiem també que és un envas de 2L. de capacitat,
fabricat per “REFRESCO IBERIA S.L., Ctra. N-332, km 206,9 46780 Oliva (Valencia),
Espanya”. Ens dbna les instruccions per a la conservacio (conservar en un lloc fresc i sec,
sense olors agressius i fora de I'abast de la llum solar), i indicacions per trobar el lot i la data

aconsellada de consum (al tap).

A més, ens mostra la informacié nutricional per 100ml. i per a un vas d'aquest refresc
(considerant un vas com 250 ml.), mostrant el valor energetic en kcal., la quantitat en grams
de proteines, sucres, greixos, fibres i sodi, i el tant per cent de cadascun d’aquests sobre la
dieta orientativa de 2.000 kcal, que, tal i com diu I'etiqueta, pot variar per a cada individu.

Aixi, un vas aportaria 107 kcal, un 5% de la QDR.

Les normatives per etiquetar begudes alcoholiques i aigiies embotellades son diferents

d’aquesta.

2.1 Etiguetat de begudes alcoholigues

Les begudes alcoholiques no necessiten incloure una llista d’ingredients en I'etiqueta. En

primer lloc, poden incloure el precinte segellat a dalt el tap, que acredita que el producte

compleix tots els requisits fiscals (Fig. 3). A l'etiqueta, tota beguda alcoholica ha d’incloure

les seglents dades:

= Nom, direccié completa de I'empresa fabricant, distribuidora, o venedora a qualsevol lloc
de la UE. Quan es tracti d'una beguda importada, s’haura d’indicar el nom i la direccié
del distribuidor a I'UE.

= Denominacié correcta del producte (Whisky, Ron, Vodka, Anis, Licor, Vi...).

= Graduaci6 alcoholica expressada en tant per % vol.

= Capacitat de I'envas.

= Nombre del lot de fabricacio.

= Sis’ha embotellat a Espanya, cal indicar el nombre de registre de I'embotellador.

A més a més, es pot afegir de forma facultativa en I'etiqueta qualsevol altre mencié sempre i

quan sigui certa i no indueixi a error al consumidor.
| —=% S ()
| mnmaan ﬂ-\(\(@ . L 1\_ 1"\;"‘1\.\““ ':I AN ':\"\"' __‘___.___*.._‘___....
¥ _'“'H. e ¥ 1

Fig.3 Precinte del tap d’'una beguda alcoholica.
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H9SBORNE Osborne, bodega de grandes vinos desde 1772, presenta este blanco
a partir de una cuidada seleccion de uvas Palomino y Chardonnay de
vifiedos propios
Un vino joven, fresco y aromatico con rotas herbaceasy de manzana
verde. Equilibrado, con buena acidez y figeramente citrico Gadir es un
vino ideal para acompafiar todo tipo de pescados, mariscos, arroces
y pastas, asi como jamén y quesos frescas.
Temperatura de servicio: 8°C

L181io 10:53

OSBORNE

hele  125%vo0l @

)1

Palomino - Chardonnay

« U O 9 www.osborne.es

Wi

I

0337

Contene sulfias

VINO DE L \
Fig.4 Etiqueta d’'una ampolla de vi de marca Osborne.

Aixi doncs, aquesta etiqueta no ens proporciona informacié sobre els components d’aquest
vi. El que si podem veure és que és un vi collita del 2009, amb un 12.5%vol. d’alcohol, en un
envas de 75 cl. A les lletres més petites ens indica I'adreca on s’ha elaborat i embotellat, i el
nombre de registre de I'embotellador: “BODEGAS OSBORNE S.A., Fernan Caballero 7, E-
11500, Cadis, Espanya-REA-197-CA”. Per ultim, el nimero de lot: L18110. Com a altres

dades ofereix informacié comercial, i esmenta una temperatura optima de servei de 8°C.

2.2 Etiquetat d'aiglies embotellades

Les aiguies embotellades poden ser de manantial, minerals naturals o potabilitzades per tal
de ser aptes pel consum huma. L'aigua de manantial és potable per la seva naturalesa,
d'origen subterrani, sa i protegit contra els riscos de pol-lucio. L'aigua mineral és la que
conté minerals o altres substancies impropies de I'aigua dissoltes, que alteren el seu sabor o
li donen un valor terapéutic. La diferéncia entre totes dues és que I'aigua de manantial no té

una composicié mineral constant i caracteristica.

Les aigues minerals naturals, segons la legislacié, es divideixen en 3 grups:
* De mineralitzacio forta (més de 1.500 mg/L de residu sec?)
= De mineralitzacié debil (fins a 500 mg/L)

= De mineralitzacié molt débil (fins a 50 mg/L)

Els materials de les ampolles de plastic que les contenen han de ser inatacables pels
compostos integrants de l'aigua, especialment amb les aigles carboniques, i d’'una capacitat
maxima de 10 litres. L’etiqueta d’aquestes, ha de indicar el tipus d’aigua que és, el seu tipus

de mineralitzacio, el nom del manantial i el seu lloc d’explotacid, i la composicié analitica que

% El residu sec ens informa del contingut global en minerals de I'aigua, sén els que queden en evaporar-se.
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indiqui els seus components i la quantitat en mg/L. També s’ha d'indicar, com a totes les
etiquetes, el lot del producte i la capacitat de 'ampolla.

A continuacié un exemple on podem comprovar tots aquests aspectes:

0,50L] . MANANTIAL FUENTE ARQUILLO

Crra. El Ballesiero-Hellin, kn 2, Robledo [Albacete
Al\éﬁuqii r("D]lrills\/\JCO (en mg/ I} Para: ALDI Supermercados, S.L.

Bigaibo 29’4 Conservar en lugar fresco y seco
Proteger de la luz solar,

Envasado por: R.S. 2701944/AR

|

8,6 3
Calcio 71,5 < Consumir preferentemente
27,6

Cloruros

Magnesio

Sodio 3.6
Silice 6,1
Potasio 1,0
Residuo seco a 180° 7 0
Lab. Dr. Oliver Rodés-2007

400 1632

| Agua Mineral Natural &

antes de fin de: ver envase.
Agua mineral natural

de mineralizacion débil.

Indicada para diefas pobres

en sodio y preparacion de
alimentos infantiles.

Manantial Fuente Arquillo

Masegoso (Albacete)

= @ ENVASE
= ECOLOGIC
OSE  PET

Aguesta etiqueta ens mostra en unes lletres que destaquen el tipus d’aigua que és (mineral

Fig.5 Etiqueta d’una aigua mineral natural de mineralitzaci6 debil.

natural). A 'esquerra veiem el nom del manantial i el seu lloc d’explotacié (manantial Fuente
Arquillo, explotat a Robledo, Albacete) i el seu tipus de mineralitzacié (debil), i a la dreta, la

composicid analitica i la capacitat de I'envas (0’50 L).

3. COMPONENTS HABITUALS EN LES BEGUDES

Un cop vam adquirir el coneixement sobre quina informacié es troba al llegir una etiqueta,
vam observar que una serie de substancies eren basant comunes a tots els tipus de

begudes, i en vam buscar informacié.

3.1 ELS ADDITIUS

Un additiu alimentari és tota substancia (d’origen animal o sintétic) que, sense constituir per
si mateixa un aliment o posseir valor nutritiu, s’agrega intencionadament a les begudes i als

aliments en petites quantitats amb una série de finalitats:

= Assegurar la seguretat i la salubritat, reduint el mal que poden provocar l'aire, fongs i

bacteris, que poden facilitar el desenvolupament de malalties.

= Donar homogeneitat al producte, mitjangant additius que proporcionen una textura

uniforme i eviten que els diferents components del producte es separin.

= Assegurar o mantenir el valor nutritiu de l'aliment, afegint nutrients i vitamines per

compensar la dieta i controlant el nivell d’acidesa.
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= Augmentar la conservacié o l'estabilitat del producte. Aixo fa possible la disponibilitat
d'aliments fora de temporada, amb I'Gs d’additius que permeten que els aliments durin

més temps.
= Ajudar a la fabricacio, transport i emmagatzematge de I'aliment.

= Potenciar I'acceptacio del consumidor, donant millor sabor, color, olor, etc. al producte.
Per exemple, una melmelada de maduixa casolana té un color marrg, pero s’afegeixen

colorants addicionals per donar-li el color vermell distintiu.

Els additius no es poden considerar dolents ni bons en si. El perill potencial d'un additiu es
relaciona amb la quantitat ingerida, expressada en relacié amb el pes corporal, que es pot

ingerir diariament sense que representi un risc apreciable per a la salut.

3.1.1 Nimeros E

A Europa els additius alimentaris aprovats per la Unié Europea es recullen en llistes i es
codifiguen mitjancant una E (d’Europa) seguida de tres o quatre xifres (i de vegades una
lletra mindscula, per exemple E150d, el colorant que déna el color marré a la Coca-Cola).
Perqué pugui adjudicar-se un nombre E a un additiu I'Autoritat Europea de Seguretat
Alimentaria ha d'avaluar si la substancia additiva és segura per a la salut, ja que s’ha
demostrat que moltes sén cancerigenes. El sistema de nombres E s'utilitza com una manera
practica d'etiquetar de forma estandard els additius permesos en tota la UE. Els additius
permesos fora de la UE son diferents entre paisos o zones.

Podeu trobar la llista complerta d’additius acceptats actualment als annexos .

3.2 L’ALCOHOL ETILIC (ETANOL)

L'alcohol etilic o etanol és una substancia, de férmula C,HgO, que H

s'ha utilitzat des de lantiguitat en la fabricaci6 de begudes H H (‘)

alcoholiques. Es un liquid volatil*, incolor i inflamable, amb un punt \ /C/
C

d'ebullicié de 79 T, que és miscible ® en aigua en qualsevol proporcié H/ \ H

i aporta 7 kcal/g.
, , . . o Fig. 6 Estructura
L'etanol té un Us estés com a dissolvent de substancies per a  molecular de

I'etanol.
contacte o consum huma, com per exemple als perfums. També

serveix com a combustible i com a desinfectant.

* S'evapora facilment.
® Els liquids miscibles es poden barrejar entre ells.
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L'alcohol és un depressor® del sistema central nervios, afectant especialment al cervell.
L’eliminacio en sang de l'alcohol es produeix unes 8-10 hores després de la ingesta. Alguns
efectes que provoca son una reducci6 dels reflexes i el temps de reaccié, una falsa sensacié
de seguretat, irritabilitat, descoordinacié psicomotora, alteracié dels sentits i la visio,
somnolencia, augment del ritme cardiac, malalties de fetge i ronyons, disminucié del desig
sexual, impotencia, etc. A més, pot provocar addiccié, una de les més dificils de tractar. En
'embaras pot provocar al fetus malformacions o I'aparicié de retras mental. Un abus pot
comportar un coma etilic, provocat per la sobredosis (més de 300 mg/dl en sang) d’alcohol, i

produir la mort per insuficiencia respiratoria.

Les begudes alcoholiques sén aquelles que contenen alcohol etilic o etanol. Les diferents
begudes alcoholiques es classifiquen segons la seva elaboracio i no pel tipus d’alcohol, que
sempre és el mateix. Segons l'elaboracié es pot distingir entre begudes produides per
fermentacio alcohdlica (vi, cervesa,...) en les que el contingut d’alcohol no supera els 15°, i

les produides per destil-lacié, en les quals la graduacié supera els 17°.

La fermentacié alcoholica és un procés biologic de fermentacié en abséncia total d'aire,

originat per l'activitat d'alguns microorganismes que processen els sucres de fruites i
vegetals per a obtenir com productes finals etanol, dioxid de carboni (CO,) en forma de gas i
energia, que és consumida pels mateixos microorganismes. L’etanol per fermentacié s’obté
des de l'antiguitat, i encara avui, €s I'inic métode admeés per a obtenir etanol per al consum

huma.

Les begudes destil-lades’ s6n aquelles que s'obtenen de bullir una beguda fermentada com

per exemple most, ordi; fermentacié de la patata (Vodka); etc. per a obtenir begudes

alcoholiques. Aquest procés pot elevar la graduacio alcoholica per sobre dels 17°.

3.3 ELS ANTIOXIDANTS

Envellim perqué ens oxidem. Sense comptar el pas dels anys, gran part dels danys que
sofreixen les nostres cél-lules s6n deguts a unes substancies anomenades radicals lliures,
que ataquen les cel-lules. La consequencia directe de l'accid dels radicals lliures és
I'envelliment cel-lular que accelera el desgast de cél-lules i teixits. Afortunadament, el nostre

€os posa en marxa un arsenal de defenses contra ells, els antioxidants.

® Una substancia depressora és aquella que alenteix I'activitat del sistema nerviés central. En medicina s'utilitzen
com ansiolitics, sedants o somnifers. També s'’utilitzen amb fins recreatius com en el cas de I'alcohol.
" Veure apartat 4.1.1
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Els antioxidants sb6n un grup divers de molécules amb la capacitat d'alentir o prevenir
l'oxidacié d'altres molécules. Les reaccions d'oxidacié poden produir radicals lliures. Els
antioxidants interrompen aquestes reaccions oxidant-se ells mateixos. Els nivells baixos
d'antioxidants causen estrés oxidatiu, associat a I'aparici6 de malalties humanes, i poden
danyar o matar les cél-lules. La gent amb una dieta rica en aquests tenen un risc més baix

de contreure cancer, malalties cardiaques i algunes malalties neurologiques.

Els antioxidants en I'alimentacio (i, per tant, en les begudes) s'usen com conservants, en
forma d'additius alimentaris que prolonguen la vida d’emmagatzematge dels aliments

protegint-los del deteriorament ocasionat per I'oxidacio.

Els antioxidants es troben en quantitats variables en aliments com vegetals, fruites, cereals,
llegums, olis vegetals, te, café, cola o cacau. Alguns antioxidants es poden destruir si han
estat emmagatzemats durant molt de temps, o quan han estat sotmesos a coccio (ja que
estan sotmesos a l'oxigen), per la qual cosa els aliments processats contenen menys
antioxidants que els aliments frescos i crus. Els més importants sén les vitamines C i E, els

carotens® i els polifenols®.

Alguns antioxidants es produeixen en el cos, la formacié dels quals es afavorida per
I'exercici. Durant I'exercici, el consum d'oxigen augmenta considerablement. Aixo dona lloc a
un gran augment en la produccié de radicals lliures per eliminar el teixit danyat per la fatiga
muscular. Hi ha un enfortiment de les defenses antioxidants de I'organisme, per plantar cara
a l'augment d'estrés oxidatiu, el que podria explicar una millora en la salut de les persones

que realitzen exercici regularment.

3.4 LA CAFEINA CH
|

3
La cafeina, teina o guaranina és un compost quimic, de férmula </ | o
CgH10N4O,, que es troba en la naturalesa en les llavors de cafe, de wCH
!
HsC 0

Z ~ g - 3
cacau, de cola, en les fulles del te i en la guarana. Es solida i

cristal-lina, soluble en aigua, de color blanc i gust amarg. Actua com  rig 7 Estructura
a droga estimulant del sistema nerviés central, el cor i la respiracig, ~meiecular dela cafeina.
augmentant I'activitat cerebral temporalment i eliminant la somnolencia. Per aquests motius,

és el principal component de les begudes energétiques . S’ha demostrat que, combinada

8 Pigments que donen colors a fruites i verdures.
o Grup de substancies quimiques trobades a les plantes.
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amb sucres, afavoreix I'atencio i 'aprenentatge. També té efectes antioxidants i ditirétics'.

Va ser descoberta el 1819 pel quimic alemany Friedrich Ferdinand Runge.

La cafeina és una substancia addictiva, que crea una dependéncia a beure-la habitualment.
El consumidor habitual pot desenvolupar una tolerancia, per la qual cosa hauria d'ingerir
cada cop quantitats més grans per obtenir els mateixos efectes. Aquestes persones mostren
simptomes de dependéncia quan la deixen bruscament: mal de cap, cansament, dolors

musculars, nerviosisme, etc., que desapareixen al cap d’uns dies.

El consum en grans quantitats pot provocar una intoxicacio. Els simptomes que provoca sén
insomni, nerviosisme, excitacid, problemes gastrics, taquicardia i espasmes musculars.
Aquests son semblants als del panic i l'ansietat. També podria arribar a provocar
deshidratacid, degut als seus efectes dilrretics. La dosis mortal estimada de la cafeina és de
10g., I'equivalent a unes 100 tasses de cafe, per la qual cosa les intoxicacions mortals de

cafeina son rares.

3.5 LA TAURINA

La taurina és un acid de formula C,H;NOsS, que és el O

I
principal component de la bilis ™, i que es troba S
-

naturalment en petites quantitats en els teixits de molts
animals (incloent als humans) i, per tant, en diversos g g Estructura molecular de la

aliments. taurina.

El motiu de que es pugui trobar a tot tipus de teixits, incloent els del cor, és que ajuda a
eliminar acid lactic, que genera fatiga per esfor¢ fisic. Entre les seves altres funcions hi ha la
d'actuar com a neurotransmissor per a transmetre missatges entre les neurones i coordinar
la seva activitat. També intervé en el procés d'hidratacid, regulant la sal i el contingut d'aigua
que hi ha dins de les cel-lules, s'involucra en la produccié i funcionament de la bilis, i
participa en I'eliminacié de radicals lliures, responsables de I'envelliment (és a dir, actua com

a antioxidant).

Degut a la seva capacitat d’'accid per evitar la fatiga, la taurina és un dels principals
components de les begudes energétiques . Diversos estudis han demostrat els efectes de
les begudes que contenen taurina i cafeina a la seva composicié. Es demostra un augment

en el temps de reaccio, concentracio i en la resistencia fisica, per la qual cosa pot ser util per

0 provoca una eliminacio d'aigua i sodi de I'organisme, a través de l'orina.
" Substancia segregada pel fetge que intervé en la digestio.
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I'exercici, sense considerar-se dopatge. Cal tenir en compte, pero, que també hi té a veure la
interacci6 amb la resta de components de la beguda, ja que la taurina no estava aillada a

I'hora de realitzar I'experiment.

3.5.1 La taurina, begudes energetigues i la salut

Estudis realitzats en animals han demostrat que la taurina té diversos efectes beneficiosos
per a la salut: millora la forca del muscul del cor i ajuda a evitar cardiopaties, en altes
concentracions protegeix la retina de I'ull combatent el deteriorament visual, ajuda en els
tractaments de diabetis (ajudant a la formacié de bilis i a la digestio) i de calculs biliars
(impedint la seva solidificacid). Serveix també com a complement per a sortir d’addiccions,
reduint els simptomes del sindrome d’abstinéncia i ajudant a la rehabilitacié. En I'epilépsia
també té un efecte favorable, al regular I'activitat cerebral i regular la quantitat d’algunes

substancies responsables d’aquest desordre.

Tot el que hem vist fins ara ens fa veure que la taurina és realment una substancia
beneficiosa, pero, perque son tan perilloses les begudes energétiques, doncs? Hem de
tindre en compte que aquestes begudes contenen una quantitat molt alta de cafeina (els
efectes de la qual ja hem descrit anteriorment) i els efectes nocius no sén provocats per la
taurina en si, ja que s’ha demostrat que no és toxica. Els experts coincideixen en afirmar que
el perill de les begudes energétiques recau en la seva mescla amb Il'alcohol: la mescla

d’estimulants i depressors pot provocar ritmes cardiacs anormals.

3.5.2 La taurina és semen de toro?

Hi ha una estesa falsa idea de que la taurina és semen de toro. Aixo és completament fals,
doncs ja hem dit que és un acid natural que produim els animals. El seu nom deriva de la
veu llatina taurus (toro) perqué va ser aillada per primera vegada a la bilis de toro el 1827
pels cientifics alemanys Friedrich Tiedemann i Leopold Gmelin. Probablement, el fet que la
beguda energetica més coneguda (RedBull) tingui la forma d’un toro a la seva llauna, ha

ajudat a la proliferacio d’aquesta idea.

3.6 EL SUCRE

El sucre és una de les substancies més abundants a totes les begudes, alcoholiques o no.

El sucre utilitzat als menjars i les begudes és el sucre de taula o sacarosa, la férmula
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quimica de la qual és C;,H,,04;. La sacarosa s'utilitza per donar un gust dolg a aquestes. La

remolatxa sucrera i la canya de sucre en son les principals fonts.

El sucre és una font d'energia de facil i
rapida assimilacié, necessaria per al nostre
organisme, fonamentalment per al cervell

(les neurones nomeés es nodreixen de sucre),

els muasculs i el sistema nerviés. A mes,
Fig. 9 Estructura molecular de la sacarosa , . .

ddéna als aliments un gran gust i aroma.
Com a material alimentari basic, la sacarosa subministra aproximadament un 13% de
I'energia que proporcionen els aliments, aportant 4’2 kcal/g. El sucre és una important font
de calories en la dieta alimentaria moderna, pero és freqiientment associat a calories buides,

a causa de la completa abséncia de vitamines i minerals.

3.6.1 Les begudes sense sucre

Ultimament hi ha hagut una gran proliferacié de les begudes light o sense sucre. Aquestes
begudes substitueixen el sucre per additius per aconseguir el gust dolg, anomenats
edulcorants, com per exemple la coneguda sacarina (E954). Aix0 es deu a que hi ha una
certa tendencia a donar la culpa al sucre de I'obesitat. No hi ha, pero, proves que impliquin el
sucre en els processos causants d'obesitat, a part de la seva aportacid a la ingesta
energetica total. El consum excessiu d'energia d'origen alimentari de qualsevol tipus provoca

una acumulacio de greixos, no nomes els sucres.

4. TECNIQUES DE LABORATORI

Per poder analitzar alguns dels components de les begudes, ens vam adonar de que calia

utilitzar algunes tecniques de laboratori, que explicarem a continuacio.

4.1 LADESTIL-LACIO

La destil-lacié és un procés de separacié de liquids miscibles, gracies a les seves diferents
temperatures d’ebullicié. Consisteix en escalfar una mescla liquida, fins que el liquid més
volatil comenca a separar-se en forma de vapor. El vapor es rep llavors a un tub per on
passa aigua freda (refrigerant) on es condensa un altre cop a la seva forma liquida. La

finalitat principal de la destil-lacié és obtenir el component més volatil en forma pura.
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S'utilitza una destil-lacio simple quan la diferencia entre les temperatures d’ebullicio dels dos
components és al menys de 25 °C. En cas contrari no es pot aconseguir la separacio total en
una destil-lacié individual. Si es bull una barreja de dos liquids amb punts d’ebullicio
semblants, el vapor que surt és més ric en la substancia més volatil, perd no és pur, per la

qual cosa son necessaries diverses destil-lacions o utilitzar una destil-lacio fraccionada.

En una destil-lacio fraccionada, intercalem entre el matras de destil-lacio i el refrigerant una
columna de fraccionament (columna plena de boletes de vidre) que provoca tota una serie
d’evaporacions i condensacions successives. Al escalfar la barreja el vapor es va enriquint

en el component més volatil, conforme ascendeix en la columna.

L’equip per dur a terme una destil-lacio simple al laboratori consta dels seglents elements:

= Fogonet, que proporciona calor a la barreja a destil-lar.

= Matras de destil-lacié , que conté el liquid a destil-lar.

= TermoOmetre , clavat a un tap de goma per a sostenir-lo i evitar que s'escapin els gasos.

= Refrigerant , que s'utilitza per a condensar els vapors que es desprenen, per mitja
d'aigua freda que circula constantment per aquest. L'aigua sempre ha d'entrar per la part
inferior, perqué el tub romangui sempre ple.

= Col-lector, on es recull el liquid resultant, i que pot ser un vas de precipitats o qualsevol

altre recipient. .
i —— Termametre

Sortida d'aigua

Refrigerant

__ Matras de |
destil-lacid

Entrada

" Reixeta d'aigua —Caol-lectar

l"‘:;_. Fogonet L i H
LC ]

Fig.10 Equip de destil-lacié simple

4.1.1 Algunes aplicacions de la destil-laci6

= Purificar liquids que contenguin impureses solides.

= Separar els diferents liquids d’'una mescla.

= Obtenci6 d'olis essencials de plantes, flors i fruites.

= Dur a terme la destil-lacio fraccionada del petroli, de la qual se n'obtenen gas, gasolina,

gasoil i altres derivats com olis, lubricants, dissolvents, etc.
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= Obtencié d'alcohol a partir de productes de la fermentacié dels sucres de fruites i

vegetals.

Les begudes destil-lades son les begudes alcoholiques que superen els 17° de graduacio
alcoholica. El principi de la destil-lacio es basa en les diferéncies que existeixen entre els
punts d'evaporacio de l'aigua (100°C) i I'alcohol (79°C). Si un recipient que conté alcohol és
escalfat a una temperatura que supera els 79°C, pero sense arribar a els 100°C, l'alcohol es
vaporitzara i separara del liquid original, per a després ajuntar-lo i tornar-lo a condensar en

un liquid de major forca alcoholica.

Les begudes alcohdliques que inclouen destil-laci6 en el seu procés d'elaboracié soén
moltes, com per exemple el whisky, fet a partir de la destil-lacié del fermentat de cereals o
malta, el Vodka, a partir de la patata, o el tequila, obtingut a partir de varietats de cactus del

pais asteca i el desert del sud dels Estats Units.

4.2 LEXTRACCIO

L’extraccié solid-liquid permet separar mescles de dos solids en qué un d’ells es dissol en
un liquid i l'altre no. Els processos que tenen lloc sén una dissolucié i posteriorment una
filtracidé i una evaporacio. Per exemple, si volguéssim separar una mescla de sucre i sal,
afegiriem alcohol, ja que el sucre s’hi dissol i la sal no. Mitjangant la filtracié separariem la
dissolucié de sucre i alcohol de la sal solida, i després d’evaporar-ne I'alcohol obtenim el

sucre solid.

L’extraccio liquid-liquid — consisteix a passar un solut' d’'un dissolvent a un altre, aprofitant
la major solubilitat del solut en el segon dissolvent. Ambdds dissolvents han de ser
immiscibles®® entre ells. Per separar els dissolvents s'utilitza un embut de decantacid, que
permet separar dos liquids immiscibles que formen dues capes que es poden distingir a
simple vista. S’obre la clau de pas per separar els dos liquids, i després d’evaporar el que
conté el solut dissolt, se n'obté aquest. Amb aquest procés, per exemple, es pot extreure la

cafeina d’'un refresc de cola’*.

2 En una dissolucié (mescla homogeénia de substancies), és la que es troba en menys quantitat.
3 Dos liquids immiscibles no es poden barrejar entre ells.
% Veure apartat 8.
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TREBALL DE CAMP

Un cop realitzada la primera recerca dinformacié calia posar en practica aquests
coneixements tedrics. El treball de camp consta d’'una enquesta realitzada a alumnes del

centre, una part d’analisi d’etiquetes feta a casa i una part d’experimentacié al laboratori.

5. ENQUESTA

Per ajudar-nos a encaminar el treball, vam passar enquestes a alumnes de 4rt I’ESO, 1ler i
2on de Batxillerat. Aquesta enquesta va estar confeccionada tenint en compte qué voliem
saber. Contenia preguntes sobre els habits de consum dels enquestats, i unes altres per
comprovar quins coneixements tenien sobre alguns components habituals de les begudes.
Per aix0, la primera pregunta ens ajudaria a saber de quines begudes hauriem de parlar al
treball: les més consumides (amb alguna excepcid que trobem interessant). Les tres
preguntes seglents eren merament estadistiques, per veure les tendéncies que té la gent.
Les tres ultimes preguntes eren més concretes, i ens servirien per veure el desconeixement
(o no) de la gent sobre unes substancies concretes que solem trobar a algunes begudes de

consum comd, i per donar peu a explicar-les.

Habits de consum

= Quines begudes consumeixes més habitualment? Escriu les 5 begudes que més

t'agradin o consumeixis (poden ser alcoholiques ).
1. 2. 3.

4. 5.
= Prefereixes beure aigua o refrescs?
] aigua L] refrescs

= Prefereixes beure begudes light o sense sucre?

] si ] no

Coneixement sobre les bequdes

= Sols fixar-te en les etiquetes i els components de les begudes o altres substancies que
consumeixes?
L] si [] no
= Saps queé és la taurina? A quin tipus de begudes la podem trobar?
= Saps qué son els antioxidants? A quin tipus de begudes els podem trobar?

= Saps quin és l'alcohol que s'utilitza en la fabricacié de les begudes alcohdliques?
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La mostra analitzada va ser de 76 enquestats, i els resultats obtinguts a partir de les dades
son:
= Quines begudes consumeixes més habitualment? Escriu les 5 begudes que més

t'agradin o consumeixis (poden ser alcoholiques ). ,
E% 3 OAigua

B Aquarius
O%17,5 W Cafe
ECervesa
[l Cola
OFanta
0% 9,5 OGasosa

H% 2,5 Olinfusions

[JLactics
W%15 4 W Licors
[ONestea
H Redbull
OSucs
OTonica
BVi
EVodka
W Whisky

Mm% 8

O0%5

W% 25

W% 17,5
O% 4

O%1

0%2.5 D% 14,5

Les begudes del mateix tipus estan representades per el seu nom genéric (Sucs inclou tots
els sucs de fruites, Licors inclou diferents marques com Licor 43 o Matrtini, Cola inclou Coca-
Cola, Pepsi, etc.). Hem considerat les begudes més populars aquelles que igualen o
superen el 4% del total. Aquestes han estat: aigua, cervesa, cola, Fanta, begudes lacties,
Nestea, sucs i Vodka. Les begudes de les que parlariem al treball serien algunes de les que
han sortit a 'enquesta, aquelles que, segons el nostre parer, podrien ser més interessants
de comentar. Vam triar l'aigua, el refresc de Cola (Coca-Cola), el Nestea, el RedBull com a
beguda energética, i la cervesa i el vi com a begudes alcoholiques, per la seva importancia
en la dieta.

Cal destacar que el 19'5% del total correspon a begudes alcohdliques, tot i essent menors

d’edat gairebé tots els enquestats.

= Prefereixes beure aigua o refrescs? = Prefereixes beure begudes light o

sense sucre?

% 39 . % 30 .
O Aigua O Si

E Refrescs O No
% 61 % 61
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Vam obtenir uns resultats més o menys esperats: la gent beu més aigua que refrescs i no
prefereix especialment les begudes sense sucre. Cal apreciar que els percentatges a totes

dues van ser els mateixos, i que la diferéencia d’aquests no és massa gran.

= Sols fixar-te en les etiquetes i els components de les begudes o altres substancies que

consumeixes?
Aquest resultat ens va sorprendre una mica.
% 37 Nosaltres pensavem que la gent normalment no
asi parava atencio a les etiquetes dels productes,

ENo pero quasi bé un 40% dels enquestats si ho fan.
% 69

= Saps que és la taurina? A quin tipus de begudes la podem trobar?

%15 w7
La gran majoria (78%) no sabia qué era aquest
osi estimulant, un 7% van dir que si i van donar una
mNo explicaci6 més o menys correcte, i un 15% va
ONo ho explica  afirmar saber-ho pero no va explicar res. Una
resposta esperada que vam rebre, va ser que la
% 78

taurina és semen de toro, una llegenda
urbana bastant estesa i que, per descomptat, és totalment falsa. Aqui vam veure la
importancia que tindria explicar qué és la taurina. Per dltim, dir que de tots els enquestats,
un 59% va encertar a dir que es troba a begudes energétiques, posant el RedBull com a

exemple.

= Saps que sbn els antioxidants? A quin tipus de begudes els podem trobar?

% 4

%2 Menys gent (4%) ha estat capa¢ d'explicar qué
asi
ENo

ONo ho explica

€s un antioxidant, perd sembla ser que hi ha més
gent a la que li sona aquest terme (un 26%)
encara que no sapiga explicar-lo. Un 70% dels

%70 enquestats no coneixien aguesta substancia.
De tots els enquestats, un 11% va dir que es troben al te, un 18% a la Coca-Cola, un 7% als
sucs de fruites, un 2% al café i un altre 2% al vi. Totes son correctes: la cafeina o teina (és

la mateixa molecula) i les fruites sébn només alguns dels molts exemples on en podem trobar.
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= Saps quin és l'alcohol que s'utilitza en la fabricacié de les begudes alcoholiques?

Un 19% dels enquestats sabien que I'alcohol que

% 19 - L
° s'utilitza en la fabricacio de les begudes

Osi alcoholiques és l'alcohol etilic o etanol (C,HeO),
@No obtingut a moltes begudes alcohdliques per
fermentacié de productes vegetals com el raim
(vi) o la patata (vodka). L'altre 81% no ho va

% 81
saber.

5.1 Conclusions

Analitzar aquests resultats ens va permetre saber de quines begudes podria resultar
interessant parlar, i veure una mica els habits de consum de gent d’edat que ronda entre els
14 — 19 anys. D’aqui va sorgir la idea d’analitzar les etiquetes de les begudes, i de que
resultaria interessant parlar en un treball dels compostos quimics que s’hi poden trobar en
aquestes, vist el desconeixement que té la gent en aquest terreny. També vam veure que
guasi bé un 40% dels enquestats es fixa també en les etiquetes, cosa que ens va sorprendre.
Trobem que esta molt bé que la gent s’interessi per saber que s’esta prenent. Podria ser que
I'obsessio per les calories i pel pes d’aquests temps tingui alguna cosa a veure, encara que
a I'enquesta hem obtingut com a resultat que la gent no sol preferir les begudes light o sense
sucre. També vam observar que el consum de begudes alcoholiques és bastant gran (quasi

un 20% del total), tenint en compte que la majoria dels enquestats s6n menors d’edat.
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6. ANALISI D’ETIQUETES

6.1 AIGUA MINERAL

L’etiqueta analitzada és la de la Fig.5. Aquesta és una aigua de tipus mineral natural, és a
dir, conté minerals dissolts que proporcionen efectes beneficiosos per a la salut. Té un
residu sec de 307 mg/L, per la qual cosa, i tal com indica I'etiqueta, es considera una aigua
de mineralitzacié débil, grup que inclou les aiglies amb un residu sec de fins a 500 mg/L.
Aquesta aigua prové del manantial Fuente Arquillo, situat al municipi de Masegoso, a la
provincia d’Albacete. La composicié analitica d’aquesta aigua, segons proves realitzades al

laboratori Dr. Oliver Rodés és la seguent:

Analisi Quimica (en mg/L) Aquesta aigua, al contenir menys de 20 mg/L de
Bicarbonats 328,0 sodi es considera un aigua baixa en sodi. Aquest
Sulfats 29,4 i d'aiqi ¢ d diet
Clorurs 86 ipus d'aiglies estan recomanades per a dietes
Calci 71,5 pobres en aquest mineral i per a la preparacié
Mag_neS| 27,6 d’aliments infantils. Els bicarbonats i sulfats
Sodi 3,6
Silici 6,1 ajuden a la digestio i a I'aparell digestiu. El calci
Potassi 1,0 ajuda a enfortir els ossos i el to muscular. El
Residu sec a 180°C 307,0 _ _ _ _
Fig.11 Composicio analitica de I'aigua magnesi és un relaxant i energitzant natural, i
mineral natural del manantial Fuente . . ‘. o .
Arquillo. manté sa el sistema nervios, a part d'ajudar al calci

a fixar-se als 0ssos. Els clorurs participen en el transport d’oxigen a les cel-lules. El potassi ,

en canvi, no produeix cap tipus d’efecte en I'organisme degut a la seva quantitat infima.

La normativa exigeix a l'aigua sense gas un pH' no

inferior a 4,5. Normalment 'aigua pura té un pH de 7, és

a dir, neutre, pero el nivell en I'aigua mineral varia degut

als caracters de les diferents substancies que hi ha pH4 5 6 7 8 9

|16 Ill II

Fig.12 Paper de tornassol mullat en
color verd clar que va adoptar el paper de tornassol |4igua, que indica un pH neutre (7),

comparat amb un paper de tornassol
sec.

dissoltes. Mitjancant I'is de paper de tornassol™ vam

mesurar el nivell de pH d’aquesta aigua, per comprovar

si té un caracter acid o alcali. Segons I'escala del pH, el

indica que l'aigua tenia un pH de 7. Els resultats, pero,

d’aquest metode de mesura del pH sén orientatius.

!5 El pH és un index de la mesura de I'acidesa o alcalinitat d'una solucié. El pH té una escala va del 1 al 14, a la
q6ual el 7 és neutre, els nombres menors de 7 sén acids i els majors de 7 s6n bases (o alcalis).
g paper de tornassol o indicador del pH canvia de color segons el pH de la dissolucio en la qual es mulli.
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6.2 COCA-COLA

En els refrescs dels que parlem a continuacio, en lloc de posar la imatge de les seves

etiquetes (ja que no hem pogut aconseguir-ne algunes), hem copiat la informacio important.

BEGUDA REFRESCANT AROMATITZADA.
Ingredients: aigua carbonatada, sucre, colorant E150d, acidulant E338 i aromes (incloent

cafeina).

Informacié nutricional per 100 ml.

Valor energeétic: 42 kcal. Greixos: 0 g.
Proteines: 0 g. dels quals en sén saturats: 0 g.
Hidrats de Carboni: 10,6 g. Fibra alimentaria: 0 g.

dels quals en so6n sucres: 10,6 g. Sodi: 0g.

Una llauna de 330 ml. conté:

Energia Sucres Greixos Greix. saturats Sodi
139 kcal. 354¢. 0g. 0g. 0g.
7% 39% 0% 0% 0%

de la quantitat diaria recomanada per a un adult, basat en una aportacio diaria de 2.000 kcal.
Sense conservants afegits. Sense aromes artificials des de 1886. Envasat amb autoritzacié
dels propietaris de la marca. © 2007 THE COCA-COLA COMPANY.

Fig.13 Sintesi de I'etiqueta d’una llauna de Coca-Cola.

La Coca-Cola és el refresc efervescent més venut avui dia, a més de 200 paisos. De fet,
després de la paraula “O.K.”, és la segona paraula més coneguda del moén. En un principi,
va ser inventada pel farmaceutic John Pemberton com a medicina el 1886. Amb una barreja
de fulles de coca i llavors de cola pretenia calmar el mal de cap i els vomits. La seva
comercialitzacié massiva com a refresc va comencar el mateix any, en vendre ell la formula,

i aixi es va crear la The Coca-Cola Company.

La formula és un secret comercial, guardat en un banc d’Atlanta. Avui en dia la Coca-Cola
és manufacturada com a xarop i subministrada a diverses franquicies, que la dilueixen®’,
embotellen i distribueixen. El distintiu sabor a cola prové en la seva majoria de la barreja de

sucre i aromes de taronja, llimona i vainilla, encara que I'etiqueta no els especifica.

7 Diluir una substancia és fer-la més clara barrejant-la amb aigua o altres substancies.
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Un dels ingredients que conté la Coca-Cola és la cafeina, a raé d'uns 40 mg. per llauna
(dues vegades menys que una tassa de café). A l'apartat 8 podeu trobar una practica de
laboratori on I'nem extreta del refresc. A part de I'aigua amb gas i la gran quantitat de sucre
gue duu, altres ingredients que ens mostra 'etiqueta sén el colorant E150d i I'acidulant E338.

El colorant E150 és el caramel, obtingut per I'escalfament de sucre comestible. En concret,
el colorant E150 de classe d és aquell obtingut en escalfar el sucre amb sulfit amonic, i és el
que s'utilitza per proporcionar a les begudes un color marré, que varia depenent de la
concentracié d’'aguest. La ingesta maxima diaria és de 200 mg. per kg. de pes corporal, i

superar aquesta quantitat pot provocar problemes intestinals.

L'acidulant E338 és l'acid fosforic, de féormula Hs;PO,.
Com indica el seu nom, la seva funcié a les begudes és
la de incrementar la seva acidesa i donar-li gust acid.

Utilitzant paper de tornassol hem mesurat el pH per

comprovar aquesta caracteristica. Efectivament, el paper

es va tornar vermell fosc, indicant un pH inferior a 4 Fig.14 Paper de toml mullat en
(acid). ;qca-CoIa, indicant el seu caracter
acid.
6.2.1 Coca-Cola light

Ceotoly
liglit
BEGUDA REFRESCANT AROMATITZADA. AMB EDULCORANTS.

Ingredients: aigua carbonatada, colorant E150d, edulcorants E952, E950 i E951, acidulant

E338 i E330 aromes (incloent cafeina). Conté una font de fenilalanina.

Informacié nutricional per 100 ml.
Valor energetic: 0,2 kcal. Greixos: 0 g.
Proteines: 0 g. dels quals en sén saturats: 0 g.
Hidrats de Carboni: 0 g. Fibra alimentaria: 0 g.
dels quals en so6n sucres: 0 g. Sodi: 0g.

Una llauna de 330 ml. conté:

Energia Sucres Greixos Greix. saturats Sodi
0,7 kcal. 0g. 0g. 0g. 0,03 g.
0% 0% 0% 0% 1%

de la quantitat diaria recomanada per a un adult, basat en una aportacio diaria de 2.000 kcal.

Fig.15 Sintesi de I'etiqueta d’'una llauna de Coca-Cola light.
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Podem comprovar que totes les calories que proporciona la Coca-Cola es deuen al seu alt
contingut en sucre (10’9 g. de sucre per 100 ml, per 4 kcal. que aporta un g. de sucre = 42
kcal per 100 ml.). De fet, el contingut en sucre d’'una sola llauna compleix quasi la meitat de
la QDR per a un adult. L'optativa a aquesta és la Coca-Cola light, que substitueix el sucre

per diferents edulcorants artificials, fent que tota una llauna no tingui ni una sola caloria.

Afegeix l'acidulant E330 o acid citric, de férmula CgHgO-, present als citrics com la llimona o
la taronja. Es un conservant i antioxidant natural afegit industrialment, i que també dona gust

acid als refrescs.

L’edulcorant E950 és l'acesulfam-k, un edulcorant artificial descobert quasi per atzar el
1967. Es una pols blanca i cristal-lina, de formula C,H,KNO,S, aproximadament 200
vegades més dolca que el sucre, i molt estable davant tractaments i emmagatzematge.

L'organisme huma no la degrada, per la qual cosa no s’acumula i s’elimina rapidament.

L'edulcorant E951 és l'aspartam, un edulcorant artificial no caloric de féormula Cy4H1gN>Os,
també 200 cops més dolgc que el sucre, descobert el 1965. La gran dolcor d’aquests
compostos fa que s’hagi d’'afegir una quantitat insignificant per aconseguir la mateixa dolgor
gue el sucre. El consum acceptable és de 40 mg. per kg. de pes corporal, I'equivalent a unes

17 llaunes.

El ciclamat de sodi, codi alimentari E952, és un edulcorant artificial de formula CsH:2,NNaO;S.
Es de 30 a 50 vegades més dolg que el sucre, depenent de la concentracié. Algunes
persones troben que té un regust desagradable, perd generalment menor que el de la
sacarina. Es molt més economic que altres edulcorants (10$ per kg. comparat amb els
152% per kg. de l'aspartam). Va ser descobert I'any 1937 a la Universitat d'lllinois per

Michael Sveda de manera casual quan investigava medicaments contra la febre.

La controvérsia aparegué a partir de 1966 quan estudis cientifics van informar que els
bacteris intestinals poden degradar el ciclamat de sodi i produir ciclohexilamina, substancia
sospitosa de ser toxica. A més el 1969 es va trobar que produia cancer en ratolins de
laboratori, per la qual cosa la FDA'® va prohibir I'ts d’aquest edulcorant als Estats Units. A
Europa, en canvi, aquest edulcorant continua estant permés i s'utilitza molt. Aixi doncs, és
cert que la Coca-Cola light no aporta calories, pero a falta de més proves, no podem dir que

realment sigui més saludable.

'8 Food and Drugs Administration, organisme regulador d’aliments, farmacs, cosmetics, etc. dels EUA.
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6.2.2 Comparacio entre Coca-Cola i Coca-Cola

light

Energia Sucres Greixos Greix. Saturats Sodi
Light Light Light Light Light
139 kcal. | 0,7 kcal | 35¢. 0g. 0g. 0g. 0g. 0g. 0g. |0,03g.
% 0% 39% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 1%

Fig.16 Quadre comparatiu entre la informacié nutricional d’'un i altre refresc, per a 330 ml (una llauna).

Ingredients en comu: aigua carbonatada, colorant E150d, acidulant E338 i aromes
(incloent cafeina).
Ingredients diferents: sucre a la Coca-Cola normal, edulcorants E952, E950 i E951, i

acidulant E330 a la Coca-Cola light.

6.3 NESTEA

BEGUDA REFRESCANT D’EXTRACTES.

Ingredients: aigua, sucre, acidulants E330 i E331, extracte de te, aromes i antioxidant E300.

Informacié nutricional per 100 ml.

Valor energeétic: 32 kcal. Greixos: 0 g.
Proteines: 0 g.

Hidrats de Carboni: 7,7 g.

dels quals en son saturats: 0 g.

Fibra alimentaria: 0 g.

dels quals en soén sucres: 7,7 g. Sodi: 0 g.
Una llauna de 330 ml. conté:
Energia Sucres Greixos Greix. saturats Sodi
106 kcal. 254¢. 0g. 0g. 0,05g¢.
5% 28% 0% 0% 2%

de la quantitat diaria recomanada per a un adult, basat en una aportacié diaria de 2.000 kcal.
Sense conservants. Sense colorants. Envasat amb autoritzacio de BEVERAGE PARTNERS
WORLWIDE (EUROPE) AG. Nestea® és una marca registrada de SOCIETE DES
PRODUITS NESTLE S.A.

Fig.17 Sintesi de I'etiqueta d’'una llauna de Nestea de llimona.

Nestea és una marca de te fred fabricat per Nestlé i distribuit per Beverage Partners
Worldwide, una associacié entre Nestlé i The Coca-Cola Company per al desenvolupament

de la marca arreu del mon.
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L'acidulant E330 o acid citric i l'acidulant 331 o citrat disodic (Na,H(CsHsO(COO)s)
presents als citrics com la llimona, donen el seu gust al refresc. Cap dels dos té un limit
sobre la quantitat maxima saludable que es pot ingerir per dia, pero com qualssevol acid, un
consum excessiu podria provocar petites Ulceres a la mucosa de la boca i erosionar les

dents (encara que és practicament impossible arribar a ingerir-ne una quantitat suficient).

L’antioxidant E331 o acid ascorbic és conegut també com a vitamina C. S’anomena aixi per
queé preveu i cura I'escorbut™. Els éssers humans no la podem sintetitzar, per la qual cosa

s’ha d'ingerir amb la dieta.

Conté extractes de la planta del te. La part utilitzada de la planta del te son les fulles, que
s'utilitzen per fer-ne la infusid. Aquesta té diverses propietats beneficioses. Funciona com a
estimulant del sistema nerviés central per la seva teina. Es astringent®, i pot ser util per a
processos d'irritaci6 d'estobmac, febrils i mal de cap. Té una activitat antioxidant i
anticancerigena, i sembla disminuir els nivells elevats de colesterol. A més a més, presenta

activitat antibacteriana. En altes dosis, provoca els mateixos efectes que la cafeina.

6.4 REDBULL

Red Bull

mm BEGUDA ENERGETICA — contingut elevat en cafeina (32 mg/100
ml). Elaborada especialment per als majors moments d'esfor¢ mental y fisic. Efectes
beneficiosos per llauna: - Augmenta el rendiment - Augmenta la concentracio i la velocitat de

reaccié - Incrementa la vigilancia - Estimula el metabolisme - T'ajuda a sentir-te més energic.

Ingredients: aigua, sacarosa, glucosa, correctors d'acidesa (citrats de sodi, carbonat
magnesic), acidulant acid citric, dioxid de carboni, taurina (0’4%), cafeina (0,03%),
gluturonolactona, inositol, vitamines (niacina, acid pantotenic, B6, B12), aromes, colorants
(caramel, riboflavina).

Informacié nutricional per 100 ml:  energia 45 kcal, proteines 0 g, hidrats de carboni 11 g.
(dels quals 11 g. en s6n sucres), greixos 0 g. (dels quals 0 g. en s6n saturats), fibra 0 g, sodi
0,04 g, vitamines: niacina 8 mg/44% QDR, acid pantoténic 2 mg/33% QDR, B6 2 mg/100%
QDR, B12 2 ng/200% QDR. QDR = quantitat diaria recomanada.

Fig.18 Sintesi de I'etiqueta d’'una llauna de RedBull.

¥ Malaltia produida pel déficit de vitamina C. Provoca la formacié de papules, hemorragies, problemes a les
genives, mala cicatritzaci6 de les ferides, alteracions emocionals, febre, coloracié groguenca als ulls i, fins i tot, la
mort.

“ pe gust amarg, amb efectes cicatritzants, antiinflamatoris i antihemorragics.
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El primer que veiem en l'etiqueta d’aquesta beguda tailandesa d’eslogan “RedBull et dona
ales” son tots els efectes que produeix el consum d’aquesta beguda. Aixo fa evidenciar que
€s una beguda funcional i recreativa, que no ha estat pensada per treure la set, sin per al
consum en moments d’altes exigéncies fisiques i mentals. Tots aquests efectes son produits
en gran majoria pels dos components principals d’aquesta beguda: la cafeina i la taurina.
Podeu referir-vos als apartats 3.4 i 3.5 d’aquest treball, on hi surten explicades amb detall,
amb les seves caracteristiques i els seus perills i efectes adversos. La llauna en total conté
80 mg. de cafeina, una quantitat bastant elevada que caracteritza a les begudes

energetiques.

Observant la informacié nutricional, podem observar que aporta quantitats enormes de
vitamines, ja que en necessitem molt poques normalment. Aixi, per a una llauna de Redbull
(250 ml.) arribariem a nivells de vitamines de fins el 500% de la QDR, 5 vegades més de la

gquantitat que en necessitem (en el cas de la vitamina B12).

Els components nous que veiem en aquesta beguda sén:

Un corrector d’acidesa, el carbonat magnésic (E504) . El carbonat de magnesi (MgCO,) és
el solid blanc conegut com guix. En aquest cas, s'utilitza com a antiacid. En altes

concentracions pot provocar un efecte laxant.

El dioxid de carboni (CO,) s'utilitza per a produir el gas de la beguda, de la mateixa manera

es podria haver especificat “aigua carbonatada”.

La Glucuronolactona és un hidrat de carboni produit naturalment pel cos huma, derivat del
sucre al metabolisme del fetge. La seva férmula molecular és CgHgOgq, i forma cristalls
incolors facilment solubles en agua. També es troba a la saba de moltes plantes. Es un
component estructural de quasi tots els teixits conjuntius?.

Aquesta substancia en lI'organisme participa en els processos de desintoxicacio, recolzant al
cos a eliminar les seves propies substancies toxiques. A més, el cos huma la pot utilitzar per
sintetitzar acid ascorbic.

Sobre aquesta substancia circula una llegenda urbana falsa que diu que és una droga
fabricada pels EUA per alimentar la moral dels soldats, als qui acabava provocant un tumor

cerebral. No existeixen estudis, pero, que demostrin que sigui nociva per a I'organisme.

2 Teixits que tenen com finalitat servir de sustentacié i envoltar la resta de teixits de I'organisme, l'intercanvi de
nutrients, la defensa contra infeccions i la regulacié de la calor corporal.
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L'inositol (CsH1,06) esta implicat amb diversos processos bioquimics i de comunicacié
cel-lular, a més de formar part estructural de les membranes cel-lulars. Sol trobar-se en el
teixit muscular i cerebral. Pel que fa als aliments, es pot trobar a alguns cereals, llegums,

fruits secs i fruites com les taronges.

La niacina , també coneguda com a vitamina B3 , €s una vitamina soluble en aigua i incolora
molt abundant a la natura. Pertany al grup de les vitamines B. La seva férmula quimica és
CeHsNO,. La niacina és part essencial de 'ADN. A més té un paper important en el
metabolisme de les cél-lules i a la produccié d'hormones que tenen a veure amb el
creixement. L'abséncia o quantitat insuficient de vitamina B3 a la dieta és causant de la

malaltia anomenada pel-lagra®.

L’acid pantoténic (CyH;7NOs), també anomenat vitamina B5 , és una vitamina soluble en
aigua i necessaria pel manteniment de la vida. Es necessaria per formar coenzim A (CoA),
un component importantissim en els processos d’obtencié d’energia per a les cél-lules, i per
la sintesis de carbohidrats, proteines i greixos. El nom “pantoténic”, deriva del grec
“pantothen” (TravréBev), que significa “a tot arreu”, ja que podem trobar petites quantitats

d’aquest acid a quasi tots els aliments, sobretot a cereals, llegums, ous i carn.

Les vitamines B6 iB12 ajuden al sistema immunitari a produir anticossos, necessaris per a
combatre moltes malalties. Aixi mateix, ajuden a mantenir la funcié neurologica normal i a
formar globuls vermells que transporten oxigen pel nostre cos. El cos les utilitza per a ajudar
a descompondre les proteines i, per tant, com més gran sigui el consum de proteines, major
sera la necessitat d'aquestes. La caréncia provoca anemia i lesions cutanies, i d'altra banda
el seu excés pot provocar danys als nervis del sistema nervios periferic. Podem trobar
vitamina B12 a ous, aus, carn, marisc, llet, algues i aloe vera. A part d’aixo, les bacteries

dels nostres intestins també en fabriquen.

Per dltim, la riboflavina (E101) o vitamina B2 té un color groc o groc ataronjat. Es utilitzada
com a colorant alimentari i també com a potenciador nutricional d'alguns aliments, encara
que és poc soluble en aigua. Aixo provoca que lintesti no la pugui arribar a absorbir en
gquantitats perilloses. Com totes les vitamines B, també esta implicada en el metabolisme i
en un gran nombre de processos cel-lulars. Aliments com la llet, el formatge, alguns vegetals,
fetge, ronyo, algun tipus de llegum com la soja, els llevats, bolets i les avellanes son fonts

importants de vitamina B2.

22 Malaltia gue provoca que la pell exposada del coll, mans, bragos, peus i cames es torni aspra, vermellosa i
escamosa, especialment després de I'exposicié a la llum solar.
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6.5 CERVESA

0,9

h) i

b : |

_— = — = CERVESA PILS. Alc. 47% vol. 330 ml.

Ingredients: aigua, malta d’ordi, blat, extracte de llipol, colorant E150c.

Fig.19 Sintesi de I'etiqueta d’'una llauna de cervesa.

Com ja sabem, no cal que les begudes alcoholiques posin a I'etiqueta la llista d’ingredients.
Les cerveses, pero, sempre ho fan, la qual cosa ens permet comentar-ne una amb més

profunditat.

La cervesa és una beguda alcoholica, no destil-lada, de sabor més o menys amarg. Es
fabrica amb grans d'ordi o altres cereals el mid6 dels quals, una vegada modificat, és

fermentat en aigua i aromatitzat principalment amb Illupol.

Es la beguda alcoholica més antiga i la més consumida. La cervesa pot ser diferent en el
tipus, el gust i el color, segons el lloc on es fa, a causa dels ingredients emprats per produir-
la. Generalment presenta un color ambrat amb tons que van del groc daurat al negre,
passant pels marrons vermellosos. Actualment es beu gasificada, i normalment fresca. Es
considera una beguda gasosa, és a dir, conté dioxid de carboni dissolt en saturacié que es
manifesta en forma de bombolles, i sol estar coronada d'una espuma més 0 menys
persistent. El seu aspecte pot ser cristal-li o terbol. La seva graduacio alcoholica pot arribar

gairebé als 30°, encara que generalment es troba entre els 3° i 9°.

El primer que ens indica aquesta etiqueta és que correspon a una llauna, pel seu volum (330
ml). En segon lloc veiem que té una graduacio alcoholica de 4'7°, el que indica que dels 330
ml. de cervesa, 15,51 ml. s6n d’etanol. Després veiem que és una cervesa de tipus pilsener

(pils), un tipus de cervesa de fermentaci6 baixa®*.

La cervesa Pilsener és coneguda per la ciutat de Pilsen a Bohemia (Republica Txeca), on
s'elaborava inicialment. Es tracta d'una cervesa rossa i amb poc contingut de llipol. Té un

sabor més o menys amarg i sol tenir un contingut alcoholic de 4° a 4,8°.

%3 La baixa fermentacio s'utilitza en I'elaboraci6 d’algunes cerveses (generalment de color ros clar) amb alguns
matisos daurats més foscos. S’elaboren amb malt de color clar per coccié. S’anomena baixa fermentacié perqué
els llevats que hi actuen ho fan a una temperatura entre 6 i 10°C, i al cap d’'uns dies es dipositen al fons del barril.
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La cervesa es fa a partir d'ordi i blat. El gra d'ordi, en aquest cas, s'utilitza per a la
produccié de malta. El maltatge consisteix en una germinacié controlada seguida d'un
assecat també controlat. La germinacié de la llavor d’ordi produeix dos enzims*, que quan
la malta passa a cerveseria, hidrolitzen® les reserves energétiques de I'ordi i les transformen

en sucres fermentables, a partir dels quals es fa la fermentacio per obtenir la cervesa.

L'acid del llapol afavoreix l'activitat del llevat del maltatge. Es I'additiu principal que s'utilitza
per equilibrar la dolgor de la malta. D'aquesta planta s'utilitza la flor femella sense fecundar.
Té unes glandules que contenen la lupulina, que és l'ingredient que aportara a la cervesa el
seu sabor amarg i els aromes propis. El lldpol és la causa de I'estimulacié de la gana que
produeix la cervesa. A part de per fer cervesa, el llipol té usos terapeutics que aprofiten les
seves propietats sedants per tranquil-litzar els nervis, insomni, mal de cap... Ajuda a I'excés
de desig sexual i a I'ejaculacio precog, pot inhibir el creixement de les cél-lules cancerigenes
(per la qual cosa es diu que la cervesa prevé el cancer), ajuda a eliminar cucs intestinals, i
combat afeccions de la pell, I'artritis® i la gota®’.

En dosis usuals el llipol és ben tolerat, perd pot provocar nausees i vomits en altes dosis. El
llupol provoca efectes similars al Cannabis perd de menor intensitat (alegria, mareig, son).
Els pacients amb sindrome depressiu no han d'ingerir llipol ja que l'efecte sedant pot

incrementar-ne els simptomes.

El colorant E150 és el caramel, obtingut per I'escalfament de sucre comestible. En concret,
el colorant E150 de classe c és aquell obtingut en escalfar el sucre amb amoniac. La ingesta
maxima diaria és de 200 mg. per kg. de pes corporal, igual que el colorant E150d, i superar

aguesta quantitat pot provocar problemes intestinals.

Podem dir que la cervesa és una beguda natural, amb unes 42 kcal. per cada 100 ml. (el
mateix valor energétic que la Coca-Cola), amb un baix nivell d’alcohol i amb un munt de
beneficis, per la qual cosa el seu consum amb moderacié és recomanable. A més, conté
totes les vitamines importants del grup B, i vitamines A, D i E. Per exemple, amb un litre de
cervesa es cobreixen el 35% de necessitats diaries de vitamina B6, el 20% de B2 i el 65%

de niacina®.

2 Biomolécules que augmenten la velocitat de les reaccions quimiques.

%5 |a hidrolisi és una reaccié guimica que utilitza molécules d’aigua per descompondre molécules.

% L'artritis és una malaltia en la que el teu propi sistema immunologic t'ataca, caracteritzada pel fet de provocar
inflamacié cronica de les articulacions, que en produeix una destruccié progressiva amb diferents graus de
deformitat i incapacitat funcional. Pot afectar diversos organs i sistemes, com ara els ulls, pulmons o el cor.

*’ La gota és una malaltia metabolica produida per una acumulacié d'acid Gric en el cos, sobretot en les
articulacions, ronyo i teixits tous.

%8 vitamines explicades a I'apartat 6.4.
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6.6 VI DE TAULA

El vi és una beguda alcohdlica obtinguda mitjangant la fermentacié alcoholica del most (suc

de raim) feta dins de botes, aprofitant els sucres naturals d’aquesta fruita per dur-la a terme.

Basicament, esta compost d’'una mescla d’aigua, sucres, i etanol. El vi varia depenent d'un

conjunt de factors: clima, zona del planeta, tipus de raim, temps d’envelliment, etc. El conreu

de la vinya s'ha associat a llocs amb un clima mediterrani, per la qual cosa aquesta beguda
és tan tipica de la dieta mediterrania.

7 Aquest fragment d’'un envas de vi ens indica

VINi() FINTO > primer de tot que és un vi negre. Aquest tipus de

g ' vi és aquell fermentat a partir del most del raim

negre. El raim amb el que es fa ha d'estar ben

madur, i s’ha de fermentar amb el most sense
filtrar, ja que el color esta a la pell del raim. Un
cop acabada la fermentacié (al voltant d’'uns 20

dies) es procedeix al filtrat.

JNE

Aquest vi especifica que €s un vi jove, la qual

PRODUCTO;DE/ESPANA
v cosa significa que ha estat reposant 6 mesos o
11 0/0 VOI. o VINGYOVEN. 1L€ g q P

CONTIENE SULFITOS § “LOTE: ;ler partés;xpérior del envasg menys en bOta ES un tlpus de VI freSC1 afrUItatl

Fia.20 Envas de vi de la marca Bonus. . .
lleuger i delicat.

Podem apreciar que aquest vi té una graduacié alcoholica d’'un 11% en volum, en un envas

d’1 litre de capacitat. Aixo significa que en aquest litre hi ha 0’11 litres d’etanol.

L’ampolla especifica que el vi conté sulfits . Els sulfits (E220 — E228) son una classe de
conservants que faciliten la conservacio del vi, ja que inhibeixen bacteris, llevats i floridures,
evitant I'oxidacié del vi i preservant-ne I'aroma i frescor. De manera natural es troben al vi,
pero els fabricants en solen afegir més apart, encara que un excés de sulfits provocaria la
pérdua de color del vi, i alteraria el seu gust i olor. Es obligatori que constin a l'etiqueta

sempre i quan es trobin en concentracions superiors a 10 mg. per litre.

Després d’'analitzar l'etiqueta de dues begudes alcoholiques ens va sorgir un dubte:
realment el percentatge d’alcohol que s’especifica a I'etiqueta, és el percentatge real que hi
podriem trobar? Per aquest motiu, vam extraure I'alcohol d’aquest mateix vi en una practica

efectuada al laboratori, que podeu trobar a la pagina seguent.
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7. PRACTICA: DESTIL-LACIO DE L'ALCOHOL DEL VIDE TA ULA

7.1 Objectiu

v' Separar per destil-lacio I'alcohol del vi de la resta de components, i comprovar que la

guantitat obtinguda correspon amb la indicada a I'etiqueta (11%).

7.2 Conceptes previs

La destil-laci6 és un procés de separacié de liquids miscibles (que es poden barrejar),
gracies als seus diferents punts d’ebullici6. Consisteix en escalfar lentament una mescla
liquida, fins que el liquid més volatil (que s’evapora més facilment, I'alcohol en aquest cas)
comenca a separar-se en forma de vapor. El vapor es rep llavors a un tub per on passa
aigua freda (refrigerant) on es condensa un altre cop a la seva forma liquida, que recollirem

al col-lector.

El vi és una beguda alcohdlica composta basicament d’una mescla d’aigua, sucres i alcohol.
Aprofitarem que les temperatures d’ebullicié de l'aigua (100 °C) i I'alcohol (79 °C) s6n

diferents per separar I'alcohol de la resta de components.

La destil-lacié simple s'utilitza quan la diferencia entre les temperatures d’'ebullicié dels dos
components disten, al menys, 25 °C. Si tinguessin punts d’ebullici6 semblants els

components no es separarien bé, i utilitzariem un altre tipus de destil-lacio (fraccionada).

7.3 Material
v' Matras de destil-lacié v' Fogonet de gas, reixeta, tripode
v’ TermoOmetre v' Col-lector
v' Refrigerant v' Erlenmeyers, proveta
v' Entrada i sortida d’aigua v" Nou, cércol, pinces

7.4 Procediment

- Mesurem amb la proveta 200 ml. de vi i els passem al matras de destil-lacio.
- Fem el muntatge de I'equip de destil-lacié simple (Figura 19).

- Fem circular I'aigua pel refrigerant. Obrim I'aixeta procurant que no hi quedin bombolles.

El refrigerant s’lomple sempre de baix a dalt, per assegurar que s’'omple tot.
- Comencem a escalfar el vi poc a poc, controlant la temperatura amb el termometre.

- Quan no es destil-li més alcohol apagarem el fogonet.
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- Finalment destil-larem de nou l'alcohol obtingut per reduir-ne les impureses, seguint el

mateix procediment.
I'l

L Miatiza spel'e
destil-lac_io’

=

o

Fig.21 Muntatge al laboratori de I'equip de destil-lacié simple.

7.5 Resultats

7.5.1 Primera destil-laci6 del vi

Hem muntat I'equip de destil-laci6, hem afegit el vi al
matras i ens disposem a destil-lar-lo per primer cop.
Hauria de comencar a destil-lar quan la temperatura arribi
al punt d’ebullici6 de l'alcohol (79 °C), que s’hauria de
mantenir constant ja que durant un canvi d’estat (I'alcohol,
de liquid a gas), si la substancia és pura, la temperatura
no varia. Als 73 °C comenga a evaporar-se el vi i
s’entelen les parets del matras. Als 75 °C comenca la
destil-lacio, pero la temperatura no es manté constant
perqué encara no estem destil-lant alcohol, i hi ha
impureses que fan variar la temperatura. Quan arribem

x
2%

Fig.22 Icoﬁ'(i)l obtingut en la primera

als 95 °C parem el fogonet perque l'alcohol que es
destil-lacio.

destil-la ja deu estar barrejat amb aigua. En aquest cas
hem obtingut 21 ml. (10’5 % en volum) d’alcohol (probablement barrejat amb aigua).

7.5.2 Segona destil-lacié del vi

En la primera destil-laci6 hem observat que la temperatura no es mantenia constant a la

temperatura d’ebullicio de I'alcohol, pero si ho feia en diferents intervals.
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Fig.23 Termometre

En aquesta segona destil-laci6 controlarem el temps i la
temperatura per elaborar una grafica i comprovar en quins
intervals es manté la temperatura constant. Mirarem la
temperatura cada mig minut de destil-laci6. Comencem a comptar
el temps al voltant duns 68 °C, ja que abans daquesta
temperatura no passa res. Als 75 °C torna a comencar a destil-lar.
Als 7 minuts la temperatura es manté constant a 92 °C durant un
minut, al igual que a la primera destil-lacié. Als 9 minuts es manté

a 93 °C fins arribar als 12 minuts i mig.

Dels 13 als 17 minuts es manté a 94 °C. Després es manté a 95
°C fins als 20 minuts. En aquest moment, canviem l'erlenmeyer,
perqué ja deu comencar a destil-lar aigua. Després d'aixo la
temperatura es manté a 96 °C fins als 25 minuts, i d'aqui
endavant és manté a 97 °C. Com en aquest interval la
temperatura ja es mantenia constant bastant temps, hem suposat
gue ja només destil-lava aigua i hem parat als 30 minuts

d’experiment. Finalment, hem barrejat el contingut dels dos

Fig.24 Vi bullint al matras de

destil-lacié
erlenmeyers i hem obtingut 28 ml. de la mescla d’alcohol i aigua,
que també destil-larem després.
Minuts °C Minuts °C Minuts °C Minuts °C
0,5 70 °C 8 92 °C 15,5 94 °C 23 96 °C
1 71°C 8,5 92 °C 16 94 °C 23,5 96 °C
15 73 °C 9 93 °C 16,5 94 °C 24 96 °C
2 75°C 9,5 93 °C 17 94 °C 24,5 96 °C
2,5 76 °C 10 93 °C 17,5 95 °C 25 97 °C
3 77°C 10,5 93 °C 18 95 °C 25,5 97 °C
3,5 78 °C 11 93 °C 18,5 95 °C 26 97 °C
4 80 °C 11,5 93 °C 19 95 °C 26,5 97 °C
4,5 82 °C 12 93 °C 19,5 95 °C 27 97 °C
5 83 °C 12,5 93 °C 20 96 °C 27,5 97 °C
55 85°C 13 94 °C 20,5 96 °C 28 97 °C
6 87 °C 13,5 94 °C 21 96 °C 28,5 97 °C
6,5 90 °C 14 94 °C 21,5 96 °C 29 97 °C
7 92 °C 14,5 94 °C 22 96 °C 29,5 97 °C
7,5 92 °C 15 94 °C 22,5 96 °C 30 97 °C

Fig.25 Taula que recull la relacié entre temperatura i temps de la segona destil-lacié del vi.
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Fig.26 Grafica que mostra la relacié entre temperatura i temps de la segona destil-lacio del vi.

7.5.3 Destil-lacié de I'alcohol
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Fig.27 Taula que recull la relacié entre temperatura i

temps de la destil-lacié del alcohol.

interval llarg de temps, en aquest cas només hem controlat la temperatura fins als 10 minuts

apreciat cap canvi de temperatura durant un

de destil-lacio, comencant a comptar des del moment en que comenca a destil-lar.

80 1

784 -
76 -
744 -
721

(Do) BINTRIBd WA |

10

Fig.28 Grafica que mostra la relacié entre temperatura i temps de la destil-lacio de 'alcohol.
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7.6 Conclusions

Durant les dues destil-lacions del vi, la temperatura nho s’ha mantingut constant al punt
d’ebullicié de I'alcohol (79 °C) ja que, la temperatura durant un canvi d’estat nomeés es manté
constant quan la substancia és pura, i ho una mescla com el vi. S’ha mantingut, pero, en
diferents intervals, com hem pogut comprovar mitjancant la segona destil-lacié del vi, on
hem vist que es mantenia constant durant més estona als 97 °C, temperatura que es troba a
prop del punt d’ebullicié de I'aigua (100 °C), per la qual cosa devia estar destil-lant aigua en
aquell moment. Quan hem destil-lat la mescla obtinguda de la segona destil-lacié del vi, la
temperatura si s’ha mantingut més constant a prop del punt d’ebullicié6 de I'alcohol, deguda
I'altra concentracié d’aquest a la mescla. Finalment hem obtingut 20 ml. d’alcohol de 200 ml.
de vi, un 10% en volum. Aquest vi tenia un 11% en volum per la qual cosa la practica no ha
anat del tot malament, pero s’ha obtingut aquest resultat degut a no saber exactament quan
destil-lava aigua o no i quan parar la destil-lacio. Si haguéssim fet una destil-lacio
fraccionada, en la que hi ha una serie d’evaporacions i condensacions successives on cada
cop el vapor s’enrigueix del component més volatil (I'alcohol), segurament hagués sortit

millor, encara que aquesta no era necessaria.
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8. PRACTICA: EXTRACCIO DE LA CAFEINA D'UN REFRESC D E COLA

8.1 Objectius

v' Extreure la cafeina dissolta en un refresc de cola.

v’ Comprovar que un refresc sense cafeina realment no en conté.

8.2 Conceptes previs

El procés d’extraccié consisteix a passar un solut d’'un dissolvent a un altre, aprofitant la
major solubilitat del solut en el segon dissolvent. Ambdos dissolvents han de ser immiscibles
(no s’han de barrejar). Per separar els dissolvents s'utilitza un embut de decantacio, que

permet separar dos liquids immiscibles que formen dues capes.

La cafeina és un compost quimic, toxic en altes dosis, que es troba a la naturalesa en llavors
de cafe, cacau, cola, fulles de té i guarana. Té per férmula CgH1oN,O,, és solida i cristal-lina,
de color blanc i gust amarg. Actua com a estimulant del sistema nervios central, el cor i la

respiracio.
La cafeina és soluble en aigua, pero té més afinitat per altres dissolvents organics com el
cloroform (CHCIs), que és quasi immiscible en aigua. Aixo ens permet dur a terme el procés
d’extraccio.
8.3 Material

v" Embut de decantacio

v' Suport metal-lic, nou, cercol, pinces

v' Vasos de precipitats

v' Manta eléctrica

v' Proveta

v' Matras erlenmeyer

8.4 Procediment

- Mesurem 50 ml. de refresc de cola amb la proveta i els afegim a 'embut de decantacié.

A continuacio fem el mateix amb 50 ml. de cloroform.
- Sacsegem I'embut uns quants cops, tapant-lo amb un tap perque no s’escapi el liquid.

- Ho deixem reposar fins que hi hagi una bona separacié de la fase organica (el

cloroform) i aquosa (el refresc de cola).
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- Un cop separades les fases, buidem en un vas de precipitats el CHCI; que conté la
cafeina (és a dir, buidem la fase organica).

- Evaporem el CHCI; de la dissolucié al bany maria fins que la cafeina dissolta quedi seca.
Ho hem de fer amb precaucio i les finestres ben obertes, ja que el gas del cloroform és

toxic en altes concentracions.

8.5 Resultats

8.5.1 Primera extraccio de la cafeina

Durant una extraccié amb I'embut de decantaciéo podem distingir a
simple vista dues fases immiscibles entre si, la fase organica (el
dissolvent organic, en aquest cas el cloroform) i 'aquosa (el refresc
de cola). La cafeina és més soluble en cloroform que en aigua, per
la qual cosa podem seguir aquest procediment.

Hem mesurat 50 ml. de refresc de cola en una proveta i els hem

afegit a I'embut de decantaci6. A continuacié hem fet el mateix amb

el cloroform. Tapem [Iembut i el Fig29 Les dues fases al
\ embut de decantacio.

sacsegem durant una estona perque la
cafeina passi d'una fase a una altra, i ho deixem reposar fins que hi

hagi una bona separacio de les fases.

Un cop separades les fases, obrim la clau de pas de I'embut de
decantaci6 i buidem el cloroform que conté la cafeina dissolta en

un vas de precipitats. Introduim aquest en un altre vas de

precipitats (d'un litre) ple d'aigua, que posem a escalfar a la manta

eléctrica. D’aquesta manera, al bany maria, esperem que s’evapori

Fig.30 Cloroform bullint a . . . .
la manta eléctrica. tot el cloroform per obtenir la cafeina seca. Finalment hem obtingut

com unes fines capes de solid blanc a les parets del vas de precipitats, d’'una olor molt dolca.

8.5.2 Segona extraccié de la cafeina

Per tal de millorar el procediment i obtenir un millor
resultat, ens vam plantejar agafar un matras erlenmeyer,
que té el coll més estret i podria ser que ens quedés més
cafeina solida a les parets del matras. Després, hem

tornat a afegir 50 ml. més de cloroform i hem repetit el

procediment, per si abans hagués quedat cafeina

Fig.31 Restes de cafeina.
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dissolta al refresc de cola. També ho hem evaporat més a poc a poc. Finalment, pero, hem
obtingut la mateixa quantitat de cafeina que l'altre vegada, de la qual cosa podem deduir

gue la primera extraccio estava ben feta.

A continuacio, ens vam plantejar una altra pregunta: sera cert que les begudes etiquetades

com “sense cafeina” realment no en porten? Per aixo vam realitzar I'experiencia seguent:

8.5.3 Extracci6 de la cafeina d’un refresc “sense cafeina”

En el mercat podem trobar variants de begudes que diuen no
dur cafeina. Sabent com extreure-la del refresc de cola,
podem comprovar si realment un refresc de cola “sense
cafeina” no en duu. Hem repetit, amb aquest refresc, el
mateix procediment utilitzat a la primera extraccié de la
cafeina. Com s’hauria d’esperar, no hem obtingut gens de

cafeina, per la qual cosa el refresc compleix el que promet.

Fig.32 Vas de precipitats on no
ha quedat cafeina.

8.6 Conclusions

Hem complert I'objectiu d’extreure la cafeina d’'un refresc de cola utilitzant el cloroform, i hem
pogut comprovar que si que té més afinitat per aquest que no per l'aigua. Al evaporar el
cloroform hem obtingut una pols blanca, la cafeina, per tota la paret del vas de precipitats.
No ens ha estat possible pesar-la ja que el seu pes és infim, per la qual cosa no hem pogut
mesurar en quin tant per cent es troba al refresc, perd si podem deduir que ho fa en
guantitats molt petites (pel seu poc pes i perque en altes quantitats seria toxic). Aixo també
ens fa veure que aquestes poques quantitats sén suficients per a que actui l'efecte
estimulant de la cafeina, que és bastant potent. En la segona extraccié no hem apreciat
canvis significatius en la quantitat obtinguda, fet que serveix per comprovar que la primera
extraccié havia estat ben feta. Si volguéssim obtenir quantitats significatives de cafeina
hauriem de multiplicar les quantitats inicials de refresc i de cloroform, que hem d’afegir
sempre en quantitats iguals. Aix0, pero, no és viable ja que s’hauria d’evaporar massa
cloroform, cosa que no farem degut a la seva toxicitat.

En un refresc de cola sense cafeina no hauriem de poder obtenir aquesta pols blanca. Per
comprovar la hipotesi hem repetit el procediment i, efectivament, hem vist que no hem

obtingut cafeina, per la qual cosa el refresc no en contenia.
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9. CONCLUSIONS FINALS

Un cop analitzades les etiquetes de les begudes hem pogut comprovar que proporcionen
informacions molt valuoses si saps com interpretar-les. Et donen dades com els ingredients
de les begudes (i en alguns casos les proporcions), I'energia que aporten, i quina quantitat
de les necessitats diaries cobreix cadascun d’aquests. Com hem vist, perod, no sempre ens
informen del tot degut a la seva generalitat (com dir “aromes” sense especificar quins, o
'omissio dels ingredients en les etiquetes de les begudes alcoholiques). A més, de poc
serveix que posin 30 ingredients si d’aquests 30 no en coneixes 28. Aixi que, es podria dir
que a simple ullada les etiquetes potser sébn més una formalitat per evitar problemes legals
que no pas una font d’informacié per al consumidor, consumidor que, com hem comprovat,
sol ignorar-les directament. Caldria que la gent s’hi fixés més, encara que fos durant els 3
segons que triga a obrir la llauna d’'un refresc. Aixi, la gent podria arribar a descobrir aquest
mon invisible dins les begudes que hem descobert, i si tothom sapigués qué comporta beure
el que beuen, serien consumidors molt més responsables (per exemple, potser deixarien de

barrejar RedBull amb alcohol).

Hem comprovat també que una série de begudes comparteixen una série de components
comuns. L'aigua i el sucre s6n components habituals a quasi totes, de la mateixa manera
gue els antioxidants. L’aigua forma la major part de les begudes ja que és el dissolvent on es
troben totes les altres substancies. El sucre déna gust a aquestes, i els antioxidants, tant
sigui per les seves propietats beneficioses per al consumidor, com per a evitar I'oxidacio del
producte en si, també en s6n un component molt important. Hem vist que I'etanol és I'alcohol
utilitzat a les begudes alcoholiques, i la cafeina i la taurina (que hem vist que no és semen
de toro) son els principals components de les begudes energetiques, per les seves

propietats estimulants, que redueixen la somnoléncia i la fatiga.

Una altra conclusié que hem extret ve donada per la comparacié entre la Coca-Cola i la
Coca-Cola light. La versio light del popular refresc substitueix el sucre, una substancia sana i
natural, per diversos tipus d’edulcorants artificials, un d’ells, el ciclamat de sodi, envoltat per
la polémica i el rumor de que és cancerigen, i que, de fet, esta prohibit als Estats Units. Ens
vénen els refrescs light com la solucié al sobrepes, perdo duen substancies que
presumptament podrien provocar consequiencies molt pitjors que uns simples quilos de més.
A més, al haver d’afegir quantitats molt petites d’edulcorants per a substituir grans quantitats
de sucre, s6n més barates de produir. Hem pogut comprovar gracies a I'enquesta que, tot i

aixi, la gent es decanta més per les begudes amb sucre que per les seves versions light.
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A part d'aix0, el treball ens ha servit per comprovar el gran desconeixement que té la gent
sobre el que beu. Hem vist la gran varietat de components que tenen les begudes sense que
la gent ho sapiga, i que, gracies a les practiques de laboratori, hem pogut comprovar que hi
son alla. Aixi, hem aconseguit separar I'alcohol del vi i comprovar que contenia la quantitat
gue especificava a l'etiqueta, i hem extret la cafeina d’'un refresc de cola, comprovant també

que els refrescs “sense cafeina” realment no en porten.

Quan nosaltres bevem estem bevent un simple liquid, amb colors, sabors... diferents, pero
sense veure més enlla. En realitat, pero, és fascinant saber el nombre de diferents
substancies que hi arriba a haver dissoltes, i els efectes beneficiosos o perjudicials que
tenen sobre nosaltres, i que hem descrit al llarg del treball. Si una cosa hi ha segura, és que
amb tot el que he aprés amb aquest treball, mai tornaré a mirar una beguda de la mateixa

manera.

Com a apunt personal, diré que quan vaig comencar el treball el veia com una obligacié. He
de reconeixer que em va costar una mica posar-m’hi de debo, pero el dia que m’hi vaig
posar i vaig descobrir totes les coses que havia estat bevent i que desconeixia, i que ara sé
gue son alla, vaig comencar a fer-lo encantat. | ja em deia la meva tutora que no m’he de
preocupar tant per la nota siné per aprendre i gaudir del que he fet, i no em queda més que
donar-li la ra6: no puc estar segur de que el meu humil treball pugui agradar a l'altre gent,
pero jo, sabent tot el que m’ha aportat i que, potser, pot aportar a una altra persona que el

llegeixi, em sento més que satisfet.
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ANNEX A. Llista dels additius alimentaris permesos actualment a la Unié Europea i els seus

nombres E.

LISTA DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS PERMITIDOS ACTUALMENTE EN LA

UNION EUROPEA Y SUS NUMEROSE

Los aditivos estan listados en grupos para su facilidad de referencia. Dichos grupos son:

1. Colorantes
2. Conservantes

3. Antioxidantes 6. Otros

Colorantes

E100
E101

E102
E104

El41

E142
El150a
E150b
E150c
E150d
E151
E153
E154
E155
Eig0a

E180b
E160c
E160d
E160e
E180f
E161b
Eigig
E162

E163

E170

Ei1Ti
Ei1T2
E173
E174
E175
E130

Curcumina

{i} Riboflavina

(il Riboflavina-5'-fosiato

Tartacina

Amarillo de quinokina

Amarillo oceso FCF, amarille anarmanjado 5
Cochinilla, acido carminico. carmines
Azamubina, carmoisina

Amaranto

Ponceau 4R, rojo de cochinilla A
Eritrosina

Rojo allura AC

Azul patente W

Indigotina. carmin d= indigo

Azul brillante FGF

Clorofilas y clonofilinas

{i} Clomofilas

(i) GClomofilinas

Complejos cupricos de clomfilas y clonfilinas
{i} GComplejos copricos de clomofilas
(i Complejos cupricos de clorofilinas
Verds 5

Cammel natural

Cammmelo de sulfito cadstico
Cammel amanico

Cammmel de sulfitc aménico

Hegro brillante BN, Megm PN
Carbon vegetal

Marmdn FK

Mardn HT

Carotenos

{i} Mezcla de camtenos

(i) EBeta-camieno

Bija. bixina, nombixina, annato
Extmacto de pimentan, capsanting, capsorrubina
Licopeno

Beta-apo-B'-camtenal (C30)

Ester etilico del acido beia-apo-8'-camtenoico (C30)
Luteina

Cantaxantina

Aojo de remalacha, betanina
Antocianinas

Carbonatos de calcico

{i} Carbonato calkico

{i)y Carbonain dcido de cakio
Digxido de titanio

Ouxidos & hidroxidos de hiermo
Aluminio

Plata

Omo

Litnlrrubina BK

Conservantes

E200
E202
E203

Acido serbico

Sorbato potasico

Sormato calsico

Acido benzoico

Benzoato sodico

Benzoato potasico

Benzoato cakico

Etil p-hidroxibenzoato

Etil p-hidroxibenzoato stdico
ki=til p-hidroxibenzoato
ketil p-hidroxibenzoaio sodico
Digxido de azufre

Sulfiio sodico

4. Edulcorantes
5. Emulgentes, estabilizadores, espesantes y gelificantes

E2B2
E2B3
E2B4
E2B5

Sulfito &cido de sodio
IMatahisulfito sddico
Metabizulfito potésico
Sulfito cakico

Sulfiio acido de cakio
Sulfite acido de potasio
Hisina

Hatamicina
Hexametile nte tramina
Dimetil dcarbonato
Hitrito potéasico

Hitrito sodico

HNitrato sodico

Hitrato potasico

Acido propignico
Fropionaio sodico
FPropionaio cakico
Propionaio potasico
Acido barico
Tetraborato sadico, bamx

E1105 Lizozima

Antioxidantes

E300
E301
E302
E304

E306
E307
E308
E308
E310
E311
E3i2
E315
E316
E310
E320
E321
ESBE

Acido ascémbico

Ascombato sddico

Ascombato cakico

Esteres de Acidos grasos del &cido ascébico
{i} Palmitaio de ascorilo
{ily Esteamio de ascombilo
Extracto rco en tocofemoles
Alfa-tocofe ol
Gamma-tocofenol
Dela-tocofe ol

Galato de propilo

Galato de octilo

Galato de dodecilo

Acido eritdbico

Eritorbato sodico
Terbutilhidroquinona, THEQ
Butilhidroxianisol, BHA
Butithidroxitolwol, BHT
4-Hexilresorcino|

Edulcorantes

E420

E421
E850
E851
EQ52

EG53
EGS4

EB55
EQ5T
EQ50
ESG62
ESE5

Somitol y jaabe de sorbiiol

{i} Sormital

{ii) Jambe de sorbital

Manitol

Acesulfamo K

Aspartamo

Acido cicEmico y sus sales de sodio y calcio
{i) Acido ciclamico

(i) Ciclamato sddico

(i) Ciclamato cakico

Eomalt

Sacarina y sus salkes de sodio, potasio ¥ calcio
(i) Sacarina

{iiy Sacarina stdica

(iii)y Sacarina cakica

(iv} Sacarina potasica

Sucraloza

Taumatina

Heohegperidina dihidrochakona, neohegperridina DC
Salde aspartamo y acesulfamao

kaltitol y jarabe de maltitol

{i}  Maltitol

{ii) Jammbe de maltitol
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EG6E
EGET
EBG8

Lactital
Kilitol
Eritritol

Emulgentes, estabilizadores, espesantes y
gelificantes

E322
E400
E401
E402
E403
E404
E405
E408
E407
E407a
E410
E412
E413
E414
E415
E41E
E&17
E418
E425

E426
E432
E433
E434

E438
E440

E442
E444
E445
E460

E481
E462
E463
E464
E465
E46E6
E468
E4E9
E470a
E470b
E471
E4T2a
E472b
E472c
E472d
E4T2e

E4T2F

E473
E4T4
E4T75
E4TE
E4TT
E481
E482
E483
E491
E492
E443
E494
E495
E1103

Lecitinas

Acido alginico

Alginaio sodico

Alginaio potasico

Alginaio amdnico

Alginaio cakico

Alginato de propano-1,2-diol

Agar

Carragesnano

Algas marinas tansformadas del génemn Eucheuma

Goma garmofin, goma de semillas de algarmbo

Goma guar

Goma tragacanio

Goma ardbiga

Goma xantana

Goma kamaya

Goma tarm

Goma gellan

Konpgc

{i} Goma konjac

{ill Glucomananos de konjac

Hemice lulosa de soja

Monolaurato de sorbitano polioxietine lado, polisorbato 20
Monooleaio de sorbitano polioxietine lado, polisorbaio B0
Monopalmitato de sorbitano polioxietine lado, polizorbato 40
Monosstearato de sohbitano polioxietine lado, polisorbato 60
Trestearato de sorbitano poloxietine lado, polisobato 65
Pectinas

{i} Pectina

{ily Pectina amidada

Fosiatidos de amonio

Acetato iscbutimio de sacammsa

Esteres glicéridos de colbfonia de madem

Celulbsa

{i} Celulosa microcrisialina

{iil Celulosa en poho

Metilcelulosa

Etilcelulosa

Hidroxipropikelulbsa

Hidroxipropilmetikce lulosa

Etilmefilcelulosa

Carboximetilcelulosa. carboximetilce lulosa sedica
Carboximetilcelulosa sodica entre lazada
Carboximetilkcelulosa sodica hidrolizada enzimaticame nte
Salks de sodio, de potasio y de cakio de los Acidos grasos
Saks magnésicas de bs dcidos grasos

Mano- y diglicérdos de dcidos grasos

Esteres acéticos de los mono- y diglicéridos de dcidos grasos
Esteres lacticos de los mono- y diglicé ridos de &cidos grasos
Esteres citricos de los mono- y diglicéndos de Acidos grasos
Esteres tararicos de los mono- y diglicéridos de &cidos grasos
Esteres mono- y diacetiltart@ricos de los mono- y diglicéridos de
acidos grasos

Esteres midios acéticos y farancos de los mono- y diglicénidos de

acidos grasos

Bucroésteres de acidos grasos
Sucroglicé ridos

Esteres poliglicéridos de dcidos grasos
Polirmcinoleato de poliglicerol

Esteres de propano-1,2-dinl de acidos gmsos
Esteamil-2-kctilato de sodio
Estzamil-2-Ectilato de cakio

Tarrato de esteariln

Monoestearato de sohitano
Triesteamto de sorbitano

Monolaumto de sorbitano

Monooleato de sorbitanc
Monopalmitato de sorbitano

Invertasa

Otros

Aciduwlantes, correciores de la acidez. anfiaglomeranies,

antisspum antes, agentes de cang a, sopontes y disolventes soportes,
sales fundentes, endurecedores, potenciadores del sabor, agentss de

fratamienio de la harina, espumanies, agenfes de recubrimiento,
humectantes, aimidones modificados, gases ds envasado, gasas
propulsores, gasificanies, y secuesirantes.

E170 Carbonatos de calkico
{i} Carbonato cakico
{iily Carmbonate dcido de cakio
E280 Acido acético
E261 Acetato de potasio
E2E2 Acetatos de sodio
{i} Acetato de sodio
{iiy Dacetato de sodio
E263 Acetato de cakio
E270 Acido Kctico
E280 Didxido de carbono
E286 Acido malico
E287 Acido fumarico
E325 Laciato sodico
E3?6 Laciato potésico
E327 Lactaio cakico
E330 Acido citrico
E331 Citratos de sodio
{i} Citrale monosodico
{il) Citrato dieddico
{ii] Gitrato trisodico
E332 Citatos de potasio
{i} Citralc monopotasico
(i) Citrafo trpotasico
E333 Citmtos de cakio
{i} Citrale monocakico
{iiy Citrato dicakico
{iii] Citrato tricakico
E334 Acido Li+)-tardErnco
E335 Tarmtos de sodio
{i} Tartraic monosddico
{ii) Tartmio dieddico
E336 Tarmtos de potasio
{i} Tartraic monopotdsico
{iiy Tartrmio dipotdsico
E337 Tarmto doble de sodio v potasio
E338 Acido fosforico
E33% Fosialos de sodio
{i} Fosfato monosddico
{ii) Fosfatn disddico
{ili) Fosfato trisddico
E340 Fosiatos de potasio
{i} Fosfaio monopotasico
{iiy Fosfato dpotdsico
{ili) Fosfaio tripotasico
E341 Fosfaios de cakio
{i} Fosfato monocdlkico
(i) Fosfato dicélkico
{iii} Fosfato tricélkcico
E343 Fosiaios de magnesio
{i} Fosfato de monomagnesio
{ii) Fosfato de dimagnesio
E350 Malatos de sodio
{i} Makato sédico
{iiy Malkato acido de =sodio
E351 Malato potésico
E352 Malato de calkio
{i} Makato cakico
{iiy Makato dcido de cakio
E353 Acido metatarkarico
E354 Tartato calcico
E355 Acido adipico
E356 Adipato sddico
E357 Adipato potdsico
E363 Acido succinico
E380 Citrato triamdnico
E385 Efilen-diamino-tetracetato de calkcio vy sodio (EDTA cakico
dizédico)
E422 Gliceml, glcerina
E431 Esteamio de polioxietieno (40)
E450 Difosfatos
{i} Difosfato disodico
{ii) Difostato trisédico
(i} Difosfato tetrasadico
{v} Difosfato tetrapotésico
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E451

E452

E459
E479b

E500

ES01

EGO3

ES04

ESO7
E508
EG09
ES11
EG12
E513
ES14

EG15

EG53b
E554
ES55
EG5E6
E558
EG59
EST0
EGT4
ESTS
ESTE
EGTT
EST8
E5T9
ES85
E&20

EG22
E623
EB24
EB25
EB28

EB28
E629
EG30

{vi) Difosfato dicakico

{vii) Difosfato acido de calcio
Trifostatos

{i} Trifosfato de pentascdio

{i) Trifosfaio de pe niapoiasio
Poliiosfatos

(i) Polifosfato de sadio

{il Polifosfato de potasio

{ili) Polifosfato de socio y cakio
{iv) Polifesfatos de cakio
Beta-ciclodextrina

Aceite de sop oxidado Ermicamente en intermccion con mono-
y diglicéridos de &cidos grasos
Carbonatos de sodio

{i} Carbonaio sodico

{iy Caronate dcido de sodio
{iii} Sesquicaronato sodico
Carbonatos de potasio

{i} Carbonaio potasico

{il Carbonato écido de potasio
Carbonatos de amonio

{i} Carbonato amdnico

{il Carbonato édcido de amonio
Carbonalos de magnesio

{i} Carbonaio magnésico

{iiy Caronate dcido de magnesio
Acido clorhidrico

Cloruro de potasio

Clorumo calkcico

Clorume magnésico

Clorumn de estaio

Acido sulfirico

Sulfatos de sodio

(i} Sulfato sedico

{i}  Sulfato acido de sodio
Sulfatos de potasio

{i} Sulfato potasico

{iy  Suliato acido de potasio
Sulfato calcico

Sulfato aménico

Sulfato de aluminio

Sulfato doble de aluminio y sodio
Sulfato doble de aluminio y potasio
Sulfato doble de aluminio y amonio
Hidroxido sddico

Hidroxido potasico

Hidroxido cakico

Hidraxido amdnico

Hidraxido magnésico

Oxido de cakio

Oxido de magnesio
FemcEnuro sodico
FemocEnuro potasico
FemocEnuro cakico

Fosiate acido de sodio y aluminio
Digxido de silcio

Silicato caloico

{i} Silicaio magnésico

{i)  Trigilicato magnésico

Talco

Silcato de sodio y aluminio
Silcato de potasio y aluminio
Silcato de cakio y aluminio
Bentonita

Filicato de aluminio, caolin
Acidos grasos

Acido glucumnico
Glucono-delia-lactona
Gluconato sodico

Gluconato potasico

Gluconato cakico

Gluconato fermso

Lactato fermoso

Acido glutdmico

Glutamato monosddico
Glutamato monopotésico
Glutamato calcico

Glutamato monoamanico
Glutamato magnésico

Acido guanilico

Guanilato dieddico

Guanilaie dipotasico

Guanilaio cakico

fcido inosinico

EG40

E1200
E121

E1202
E1204
E1404
E1410
E1412
E1413
E1414
E1420
E1422
E1440
E1442
E1450
E1451

E14562

E1517
E1518
E1519
E1520
S/N

Inosinate disddico

Inosinato dipotasico

Inosinate calcico

5 -rbonuclkeostidos cakicos

5 -rbonucleotidos deddicos
Glicina y su sal sddica

Acetato de cinc

Dimetilpolisio xans

Cera de abejas blanca y amarilla
Cem candelilla

Cem carnauba

Goma laca

Cem microcristaline
Poli-1-deceno hidroge nado
Esteres del dcido monténico
Cerm de polietieno oxidada
L-Cisteina

Carbamida

Argan

Helo

Hitrdge no

Gxido nitroso

Butano

Isobutano

FPropano

Oxigeno

Hidrageno

Extmcto de quilaya

Polide xtrosa

Polivinipirclidona
Polivinipolipirolidona

FPullulan

Almiddn oxidado

Fosiato de monoalmidan
Fosiato de dialmiddn

Fosiato de dialmiddn fosfatmdo
Fosiate de dialmidan acetilado
Almiddn acetilado

Adipato de dialmidon acetilbdo
Hidroxipropil almidén

Fosiato de hidroxipropil dialmiddn
Ocienil succinato sodico de almidon
Almiddn oxidado acetilado
Octenil succinato aluminico de almidan
Citrato de trietily

Diacetato de glicerilo (diacetina)
Triaceftato de glcerilo (triacetina)
Alcohol bencilico
Propano-1.2-diol, propilenglicol
Politelenglicol 8000

Supresiones y Adicionss

E128

Rop 2G (Reglamento (CE) 284/2007, de 26 de Julio de 2007, de la Comision,
relafivo a las medidas de emergencia para la suspensidn del uso)
Propil p-hidroxibenzoato {suprimido por RD 1118/2007)

Propil p-hidroxibenzoato sodico (suprimido por RD 11182007)
Biferilo, difenilo (suprimido por RD 2196/ 2004)

Oriodenil fenol (suprimido por AD 2195/2004)

Ortofenil fznol sodico suprimido por RD 2196/2004)
Terbutilhidroguinora, THEQ fncluido por R 1118/2007)

Fosfatos de magnesio

i) Fosfato de monomagnesio fincluido por B 1118/2007)

iy Fosfato de dmagnesio fnduido por A 11 18/2007)
Hemicelosa de sop fnduido por RD 1118°2007)

Eficelulosa jincluido por RD 1118/2007)

4-hezilresorcingl §ncluido por RD 1118/2007)

Poli-L-deceno hidrogenado (ncluido por RD 2196/2004)
Sucralosa (incluido por RD 2197/2004)

Sal de espartamo y acesulfamo incluido por RD 2197/2004)
Erititol {inchuido por Orden SCOV2ET4/2007)

Pullulan fnduida por AD 1118/2007)

Octerdl sucdrato aluminico de almiddn fnouido por RD 1118/2007)
Diacemto de glicerlo (dacefra) jncluido por RD 2196/2004)
Aleohol bencilico fincluido por RD 2195/ 2004)

Propanc-1_2-diol, propilenglica incluido por RD 2196/ 2004)
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