Laboratorio di fisica


Determinazione delle calorie contenute nel cibo
Obiettivo
Determinare il numero di calorie che possono essere contenute nel nostro cibo.

Materiale occorrente
Un'arachide, un pezzetto di formaggio, una caramella gommosa, altri alimenti infiammabili a scelta, termometro, supporto per termometro, accendino, becker da 400 ml, lattina di grandi dimensioni, treppiede, reticella rompifiamma, bruciatore di Bunsen.
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Procedimento e raccolta delle Osservazioni

Si disponga l'apparato sperimentale come in figura: il becker contenente 100 cc di acqua viene posto sopra la reticella rompifiamma, ed in esso è posto il termometro in modo che peschi nell'acqua. Successivamente si pone l'arachide immediatamente sotto il becker; una possibilità è quella di infilarla in un chiodo retto da un supporto, come nella fotografia.
Successivamente si accende l'arachide con il becco Bunsen, e si registra la temperatura indicata dal termometro nell'istante in cui l'arachide si accende e in quello in cui la fiamma si estingue. Assumendo che tutto il calore espresso dalla fiamma si trasferisca all'acqua, conoscendo la capacità termica dell'acqua, la massa dell'acqua stessa e la differenza tra la temperatura iniziale (la temperatura ambiente) e quella dopo l'esposizione alla fiamma del cibo che brucia, si può calcolare approssimativamente l'energia che abbiamo consumato, e quindi quanti Joule (convertibili in calorie) apporta all'organismo la quantità di cibo in esame.
Per calcolare il numero di calorie sviluppate, si calcola la differenza fra la temperatura di estinzione della fiamma e la temperatura iniziale, quindi si moltiplica il risultato per 100. Infatti per alzare di un grado la temperatura di un grammo di acqua occorre una caloria, ma noi abbiamo a che fare con 100 grammi di acqua, dunque dobbiamo moltiplicare la differenza per 100.

Si ripete poi l'esperienza con il pezzetto di formaggio, la caramella gommosa e gli altri alimenti infiammabili che ci si può facilmente procurare. Ecco i dati registrati:

	Alimento
	Temp. di

accensione
	Temp. di

estinzione
	Calorie dell'

alimento

	Arachide
	25°
	33°
	800

	Caramella
	27°
	33°
	600

	Formaggio
	29°
	36°
	700


Conclusioni

Abbiamo determinato che ci sono 800 calorie in un'arachide, 600 calorie in una caramella gommosa e 700 calorie in un pezzetto di formaggio. Da notare che sulle confezioni in vendita le "calorie" riportate sono in realtà kilocalorie. Quest'esperienza risulta molto facile ed intuitiva per determinare quante calorie sviluppa ciò che mangiamo, ma solo se usiamo cibo infiammabile. Interessante il confronto con l'etichetta delle patatine, che esprime l'energia in KiloJoule e Kilocalorie, da cui la necessità di dividere per 1000 quei valori per poterli confrontare con i nostri, calcolati in calorie e joule semplici. Da notare che si ottengono sempre valori abbastanza bassi, non perchè le patatine siano particolarmente ipocaloriche, ma perchè vi è una grande dispersione di calore. Inoltre, spesso è necessario riaccendere il fuoco che tende a spegnersi; in particolare con la pastasciutta l'esperimento non è riuscito. Inoltre, il vetro del becker non è un buon conduttore, quindi riuscirebbe meglio con un beckerino di metallo, che garantisce una migliore trasmissione del calore dal fuoco all'acqua.
Nota

Questa scheda è stata realizzata grazie ai suggerimenti di questo sito:

http://imet.csus.edu/imet1/dave/portfolio/peanut_lab.htm
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