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¢CoOmo construir un osmometro con la membrana de un huevo?

IES n24 (Tulell) ALZIRA.

1.- Datos del proyecto y centro

Titulo del proyecto: ¢ Cmo construir un osmémetro con la membrana de un huevo?
Centro y curso: IES n2 4 (TULELL) Alzira, 12 Bach.

Nombres de los estudiantes:
Jose Magraner Peris
Esther Montalva Garcia
Eduardo Tormo Vidal
Judit Daries Fuster

Nombre del tutor o tutora: Juan Miguel Pastor Pastor

2.-Objetivos y Resumen del proyecto

Todo empezd cuando realizamos el experimento del huevo en vinagre, nos llamé la atencién ver como un
huevo comun, después de desprenderse la cdscara, podia ser tan eldstico como para llegar a saltar, hasta que
llegd a un punto en que no soportaba tanta altura de caida y se rompid. Fue entonces cuando observamos que
guedaba libre una membrana, la cual, decidimos experimentar si se comportaba como membrana
semipermeable.

Hemos planteado los siguientes objetivos:

1.Estudiar experimentalmente el fenédmeno de la 6smosis en la membrana del huevo.

2.Interpretar la accién del impulso de las membranas semipermeables.

3.Analizar los parametros que intervienen en un proceso osmético.

4.Determinar la concentracion de la disolucidn y el tipo de soluto que mejor potencia la accidn de la membrana
del huevo como membrana semipermeable osmética.

3.- Montaje de la experiencia o dispositivo

Para desarrollar este proyecto se ha utilizado una bureta auto-enrasable para acoplar la membrana, hilo de

coser, para sujetar bien la membrana a la bureta, vaso de precipitado de 250 mL, el refractémetro de mano para

determinar la concentracion inicial y al finalizar del proceso de la disolucién a estudiar.

Listado exhaustivo de materiales:

e Base soporte,

e pinzas,

e doble nuez,

e vasos de precipitado de capacidad de 600 mL, 250 mL, 100
mL,

e embudos autoenrasables,

e embudos forma cénica tipo aleman,

e huevos de gallina,

e vinagre comercial

Precauciones especiales:
e Disponer de un depdsito para recoger la parte no utilizada del huevo.
e Acoplar la membrana al cuello de la bureta mediante hilo de coser.
e Recortar la membrana sobrante después de atar el hilo.
e Poner la disolucion dentro de la bureta hasta enrase del cuello.
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e Sumergir la bureta dentro de un vaso de precipitado de 250 mL con agua destilada hasta el cuello de Ia
bureta.
e Trabajar siempre a temperatura ambiente.

4.-Funcionamiento del dispositivo (demostracidn, experimento o aplicacion tecnoldgica)

Cuando ponemos en contacto la disolucién a estudiar con el agua destilada mediante la bureta autoenrasable
con la membrana de huevo acoplada, se observa que la columna de agua de la bureta va aumentando segun
pasa el tiempo.

Este proceso lo hemos repetido tantas veces como disoluciones a estudiar disponemos.

Disoluciones disponibles:

Sal5% Azlcar 40 % Azlcar 60 %

Sal 10 % Azlcar 50 % Sulfato de cobre 5 %
Sulfato de cobre 10 % Cloruro de cobalto 5 % Cloruro de cobalto 10%
Zumo comercial 1 Zumo comercial 2 Zumo comercial 3

5.- Analisis de las observaciones cualitativas y /o de las medidas experimentales

- Los huevos sumergidos en el vinagre experimentan un proceso osmotico, ya que la masa antes del vinagre
aumenta pasadas 72 h en vinagre.

- El pH final es mayor que el pH inicial del vinagre.

- Los huevos sin cascara sumergidos en las diferentes disoluciones experimentan:

- Sumergidos en disoluciones azucaradas, hay una disminucidn de la masa por plasmdlisis.

- Sumergidos en agua destilada, hay un aumento de la masa por turgencia.

- Las disoluciones de azlcar potencian mejor el proceso osmético de la membrana del huevo.

6.- Conclusiones

Respecto al huevo entero con cdscara pasadas las 72 h dentro de vinagre:

Hemos obtenido un aumento de masa del 49 %.

El pH del vinagre aumenta de 2,93 a 4,23, es decir, un incremento del 1,30, lo que representa un 44,76 %, es la
consecuencia de la reaccion quimica del carbonato calcico de la cascara con el acido acético del vinagre.
Respecto al huevo entero sin cdscara transcurridas 24 h:

En disoluciones azucaradas la masa disminuye un 37,24 % por plasmdlisis.

En agua destilada la masa aumenta un 17,11 %, ya que el agua entra por turgencia

Respecto a la membrana de huevo.

- A mayor concentracién de disolucidn hay una mayor presién osmoética, concretamente los mejores resultados
se han alcanzado en la disolucién de azucar al 60 %.

- El coeficiente R2 en cada una de las experiencias supera el 99 %, lo que nos demuestra la linealidad de los
valores obtenidos y el grado de aproximacion a la recta real perfecta.

- Los zumos presentan diferente comportamiento osmdtico dependiendo de las frutas de su constitucidn, es
decir, el zumo 1 contiene melocotdn, manzana y uva, el zumo 2 melocotén y uva, y el zumo 3 pifia y uva. Los
resultados demuestran una misma presién osmética para el zumo 1y 2, lo que implica la coincidencia en ambos
de la misma fruta, melocotén.

-A la temperatura de trabajo, los valores de los grados Brix de la disolucién al final del proceso osmaético,
siempre son inferiores a los medidos al inicio del citado proceso, lo cual indica que ha entrado agua del medio
externo, a través de la membrana.
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