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Giovedi 27 maggio attivita in laboratorio con la Prof.ssa Mucibello.

Ed ora mi accingo a fare una relazione su un’ attivita che vivo con grande entusiasmo. Non dovrei dirlo, ma
questa e la parte di scienze che amo di piu: il laboratorio. Ogni volta che si avvicina I'attivita e metto il camice in
borsa, penso alla nuova esperienza che I'indomani ci attende con la Prof.ssa Mucibello.

L'esperimento verte sul tessuto osseo: un’indagine macroscopica di ossa di pollo e di bovino.

Questo € un osso di vitello a livello di articolazione.
Nella parte esterna si puo notare il periostio,
membrana fibrosa che avvolge il tessuto osseo e lo
protegge.

Poi i diversi colori ci dicono, a occhio nudo, che ci
sono diversi tipi di tessuto:

* (Osseo compatto

e (Osseo spugnoso

* Cartilagineo




DAGINE MACROSCORPIGA

Ed ora...ossa di pollo...qui crude

Si puo’ osservare la presenza di diversi legamenti, robuste
strutture fibrose che collegano tra loro due parti dello stesso
0sso, e del liguido mucoso, la sinovia, che riveste la cavita
articolare e ha il compito di lubrificare le superfici articolari,
favorendo la mobilita dell’articolazione ed evitando il loro
attrito. Si puo’ facilmente osservare anche un residuo di
cartilagine, bianca, liscissima.




...e qui cotte...

I'osso dopo la cottura, appare, in primo luogo, di
colore differente e non presenta piu |’ articolazione,
tendini e legamenti risultano, dopo la cottura, del

tutto secchi.
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Osso crudo...

....la Prof.ssa Mucibello fa notare la presenza di
un tessuto osseo compatto, poco tessuto
0sseo spugnoso, residui ematici e la presenza,
all'interno dell’'osso, del midollo osseo, che
appare di consistenza spugnosa, piena di
sangue di colore rosso intenso ed umida.

Osso cotto ....

dopo la cottura, i residui ematici si mostrano coagulati e
internamente l'osso non mostra piu vene e capillari
poiché resi secchi dal processo di cottura.




Con un ulteriore esperimento che vede bruciati, su un apposito fornellino, sia 'osso che ha subito il processo di
cottura, sia 'osso non cotto possiamo notare come le ossa, entrambe annerite, si disgregano facilmente.




Ultimo esperimento, preparato dal tecnico di laboratorio sotto la cappa aspirante, cifa
osservare due becker contenenti acido solforico ed acido cloridrico diluiti, nei quali
sono state immerse ossa di pollo
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Dopo qualche ora si puo’ notare che I'estremita dell’'osso immersa nell’acido cloridrico ha
perso tutta la rigidita che possedeva prima della permanenza nell’acido stesso e appare, alla
vista, piu scura rispetto all’estremita non immersa, poiché I'acido ha causato una necrosi del

tessuto osseo.
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'osso, di cui era stata immersa solo un’estremita in acido solforico diluito, risulta,
invece, piegata. Questo e accaduto perché I'acido ha sciolto i Sali minerali di calcio,
lasciando inalterata la parte organica, ovvero la matrice: 'osso ha perso i Sali di calcio di
conseguenza la rigidita mantenendo pero flessibilita e elasticita.
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E stata un’attivita interessante e costruttiva, perché ogni esperimento
laboratoriale permette di capire molto meglio la parte teorica appresa
dal libro di testo e cio che non e visibile ai nostri occhi e soprattutto di
partecipare attivamente all’attivita didattica!
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