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Tematica a la que se agogecia, alimentacion y vida saludable.

Objetivos y justificacion:

Los objetivos del proyecto seran:

A ¢, Qué es mejor, que comas una manzana o una bolsa de chips? Con nuestro proyec
visitante vera la importancia de llevar una dieta saludable.

A Estudiaremos la alimentacion que llevamos hoy en dia. Nos centraremos en el estudio
composicién denantos para ver las consecuencias que tienen en nuestra salud.

A Nos basaremos en nuestra alimentacién, ya que puede ser el reflejo de nuestra salud. O
gue nacemos, la dieta ejerce una influencia decisiva sobre nuestro bienestar y salud.

A Estudiaremasna serie de alimentos para desterrar mitos que existen sobre ellos. P
ejemplo:

0 El ato consumo de azucar, mas que calorias vacias.
0 Comida basura.
0 Potenciadores de sabor para crear adiccidon a ciertos alimentos.

A Por la situacion geografica gnd nos encontramos, nuestra zona es rica en la produccion
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de alimentos saludables. Por un lado tenemos los productos del mar, algunos pescados son ricos ¢

omega 3, el cual estudiaremos como nos afecta a nuestra salud. Al igual que el contenido en
3, hay otros peces que contiene contenido en mercurio (Hg), que tiene también efectos sobre 1
salud.
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Algunos bioelementos seran estudiados en una de nuestras actividadese vierfdBRIA sela
beneficios y perjuicios para nuestra salud.

Por otro lado tenemaspmductos de la tierra. Nuestra zona es una de las principales
productoras de frutos rojos (fresas, frambuesas, moras y arandanos). Estos tipos de frutos
unas propiedades poderosas para nuestra salud, las cuales muchas de ellas son descono
¢Sabias que las fresas actian como desintoxicantes?

Ademas se dara a conocer el cultivo vertical y ecolégico de estos frutos, para motivar y anif
visitante a cultivarlo en su propia casa.

A Muchos de los alimentos que comemos no sabemos de quéestdosc si tienen 2
compuestos saludables para nuestra salud o no. Por ello, mediante una actividad abordarer
composicién de los alimentos que comemos. Determinando de que estdn compuestos y con
composicion afecta a nuestro organismo.

En cuant@a su justificacién, aprovechando la tematica CIENCIA, ALIMENTACION Y VID
SALUDABLE, hemos querido trabajar el proyecto desde varios departamentos didacticos (Ci
de la Naturaleza, Matematicas, Musica y Arte) para presentar el problemaetesaizda Conc
Sensibilizacion, pasando después por las Causas que nos provocan y terminando con la bus
de posibles soluciones para poner freno y conseguir una alimentacién saludable.

Para ello, nos centraremos en mostrar al visitante la prableonsgigaiduna dieta saludable,
con experimentos, paneles explicativos, juegos e ilustraciones graficas, analizando cémo
afectando todo en nuestra salud.

Comenzamos con la CONCIENCIACION Y SENSIBILIZACION ante la problematica de
alimentacidérorsaludable, centrandonos en coémo esta afectando a nuestra salud con la Activid:
ARompi endo miB agsady elguerpochtrbanoi dad 2: i

Continuamos con otras de nuestras actividades\MAi dad 3 ASomaonides caou
ayuda de variegperimentos averiguaremos la composicion de algunos alimentos. Destacarema
contenido en Omega 3 de ciertos pescados de nuestra costa.

Por ultimo, aprovechando la gastronomia de nuestro entorno, estudiaremos los beneficios que
los frutosrojesn nuestra sal ud. Para ell o nos cent

Se muestran experimentos facilmente reproducibles y comprensibles para los visitantes de Ig
de la Ciencia, mayoritariamente nifios y adolescentes, y con un calicpormaree que
aprendan jugando. Fomentamos asi el interés y la creatividad. Nuestro principal objetivo es cof
de una forma ludica y amena que todos los visitantes que pasen por nuestro stand, hagal
pequefia reflexion sobre la alimentacltavauea diario.
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Interrogante que plantggson ciertos todos los mitos alimentarios que escuchamos desde
pequefios?

Azucar natural frente a azlcar afiadido. ¢ Sabes cuanta azlcar tieneazizsabmihdas
gue tomas a menudo? ¢y las frutas? 3

Supuestos, creencias y afirmaciones sobre el comer y la salud que no siempre son verg
directamente son mentira. Pero, ¢cudles de las afirmaciones que circulan en nuestro entorr
ciertas, y cudles, pbcontrario, son sélo leyenda? Esas creencias populares sin base cientifica ¢
crecen con nosotros acaban incrustandose en nuestro estilo de vida e, incluso, llegan a cond
nuestra dieta.

Por ello, mostramos en un juego interactivo en povaspintentarios para que descubras
si son ciertos o son falsas creencias.

Descripcion de la activida®. falsos mitos alimentarios:
1- El zumo de naranja pierde las vitaminas si no lo bebemos rapido

"Hijo, bébete el zumo que esta recién eXprimid
Seguro que a mas de uno su madre le ha regafiado por
tardar un poco mas de la cuenta en tomarse el zumo de
naranja, el Dios de la vitamina C, ideal para curar resfriados.
Pues bien, todo parece indicar que, sélo por esta vez,
J mama no tiene razon. Essaante "uno de los mitos mas
j extendidos de la alimentacion, sin base cientifica alguna”.
v \ J Aunque es cierto gue las vitaminas se pierden con el paso
- del tiempo, no se trata de un proceso tan rapido. Si
conservamos el zumo tapado en la nevera, las \itaminas s
mantienen durante 12 horas aproximadamente.

2-La sacarina es veneno

Son muchos los que vinculan este
edulcorante sintétickescubierto en
1879 y recomendado por los médicos
cuando esta contraindicada la toma de
azucarcon el cancer o la diabete
Hoy en dia esta descartada su relaciéon
con estas enfermedades pssumo
dentro de las cantidades
recomendadas no supone ningun
riesgo.
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http://www.google.es/url?url=http://usia.es/blog/el-zumo-de-naranja-posee-grandes-beneficios/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0ahUKEwidt_vQsNbSAhVFbxQKHU4QD-EQwW4IFjAA&usg=AFQjCNF1EzsDLZHWUWMFrPGgYhJxZCMW5Q

3-Beber agua en la comida engorda

4-El huevo ¢ ami@g enemigo?

es la grasa saturada. Ademas, un estudio reciente, demuestra que personas sanas con ung

"No, rotundo". EIl
agua, esencial para la
mayoria de formas de vida, nunca
aporta calorias, por lo que da igual que
la tomemos antes o después de comer.
De hecho, se recomienda a personas
con ansiedad, beber agua antes y
durante la comida, pues aumenta la
sensacion de saciedad y ayuda a
controlar la ingesta.

Afos atras el consumo de huevos
estaba demonizado e, incluso, se
plante6é la posibilidad de prohibirlo.
Actualmente, muchos estudios
confirman que, aunque el huevo tiene
colesterol en sus componentes
necesario para la vida y el futuro del
embrién éste no eleva el riesgo
cardiovascular en personas sanas. Hoy
en dia estd demostrado que el gran
factor que hace aumentar el colesterol

variada puedearssumir hasta un huevo por dia sin problema.

5- ¢ La fruta después de la comida, engorda?

La creencia de que la fruta después de comer se

fermenta en el estbmago y acaba convirtiéndose en

azucar que el cuerpo almacena en forma de grasa se
ha extendidwasta convertirse en otro gran mito. Los
alimentos tienen siempre las mismas calorias,
independientemente de la hora o el momento en el que
se tomen. En personas con mucha ansiedad, comer
fruta y beber agua al inicio de la comida puede ser una
estrategiagpra controlar la ingesta de otro tipo de
alimentos mas caloricos.
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https://www.canalizandoluz.es/wp-content/uploads/2014/05/vaso-agua.jpg

6- ¢,Beber una copa de vino tinto durante cada comida adelgaza? FERIAge

En 2012, cientificos de la Universidad de Purdue lanzaron un estudio en el que
demostraban que un compuesto déttaraytidaba a perder peso. Esta afirmacion
es una mentira culinaria mas. "El vino contiene alcohol, que aporta 7 kcal/gr. Una copa de tinto de
unos 100ml nos aporta unas 100 kcal, sin ningun otro nutriente de interés. El alcohol no 'disuelve' |
grasa aporal.

7- Comiendo zanahorias ¢ veras mejor?

Dile Sl al naranja

Para mantener los ojos sanos, 5
cualquier vegetal naranja podria
ayudarnos, ya que contienen altos
niveles de vitamina A en forma de
betacaroteno, componente esencial
para una visiéaludable, pues nuestro
cuerpo usa betacaroteno para fabricar
vitamina A. La vitamina A ayuda al ojo a
convertir la luz en sefiales que son
transmitidas al cerebro.

Pero comer zanahorias al por mayor
no mejorara tu vision, ya que una vez
gue tu organismage suficiente betacaroteno, no fabricara mas vitamina A de la que necesita.

El mito que fue demasiado lejos

En un estudio de 2008, publicado en la revista cientifica Australian and New Zealand Jounnal ¢
Ophthalmology, investigadores austrajisis@son probar si la zanahoria y su aporte de
betacaroteno eran efectivamente buenos para potenciar o evitar la pérdida de la vision nocturna, cor
reza el mito popular.

El resultado fue de lo mas curioso: descubrieron que entre los participabhgesirs®e asoc
vision nocturna pobre a una alta ingesta de alimentos ricos en betacaroteno y niveles altos de vitami
A. El misterio se desentrafié cuando hallaron que la gente que peor veia, comia mas zanahoria porq
pensaban que esto mejoraria su visidtopgso/imos antes, el organismo no fabrica vitamina A
de més.

Los mejores alimentos para tus 0jos

Si bien vimos que la favorita de los conejos contribuiria a mantener una vision saludable, ng es |
Unica. Podemos incorporar vitamina A bebiendorienidy qoeso, yema de huevo o higado.

Otros alimentos beneficiosos para la vista son los vegetales de hoja verde, como la espinaca, ¢
brécoli o la col, ricos en nutrientes necesarios para evitar el debilitamiento de los musculos ogulare
asociado a la etla

El salmén, el atun y la sardina, por su parte, brinded) @mégdo graso que sirve para
prevenir la degeneracion de los muasculos del ojo. La vitamina C también seria vital para que el o
funcionara correctamente, y podemos encontrarla@slos citr

Por dltimo, las legumbres podrian ser buenas opciones para obtener zinc, un mineral esencie
que protegeria al ojo de los efectos dafiinos de la luz. Eso si, antes de implementar cambios en |
alimentacion, o si tienes problemas de vista, recsiglitda @an experto.
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8- El aceite de girasol, ¢es un peligro para la salud? CIENC]

. Todos sabemos que la dieta mediterranea,
e - obviamente ha de incluir aceite de oliva. Por eso, en la
@ \ actualidad, son muchos los que recomiendan que, en caso de

freir, dejemade lado el aceite de mantequilla o girasol
perjudiciales para la sayudptemos por el de oliva. Esta
afirmacién no es cierta. La diferencia entre ambos es que el
de oliva es rico en grasas monoinsaturadas, mientras que el
' de girasol es rico en grasalingaturadas, todas ellas
cardiosaludables. La ventaja del aceite de oliva frente al@le
girasol, a la hora de cocinar, es que resiste mejor la
temperatura, se estropea menos y se puede reutilizar mas

veces.

9- ¢ El pan engorda? ¢,Si 0 no?

Parece seque no, es otro falso mito cada vez
mas extendido. Todo alimento aporta energia: una
lechuga, muy poca y la mantequilla, mucha. Es
cierto que el pan tiene un contenido caldrico, como
cualquier otro alimento, pero también es cierto que
€S muy nutritivo, eogorda especialmente, ni es
insano. De hecho, se recomienda que cada persona
consuma diariamente 230 gramos de pan. El pan es
una buena fuente de vitaminas del grupo B y de
minerales como el fésforo, y apenas contiene grasa.
El pan esta injustamentedoataadie deberia dejar
de comer pan porque aporta una cantidad razonable de calorias y muchos hidratos de carbon
son los nutrientes que deben predominar en nuestra dieta (la base de la piramide alimenticia).

10- ¢ El alcohol blanco tiene menasasalo

0, ql

Esta afirmacién, es otro de los grandes mitos alimenticios. Todo el alcohol aporta las mismas

calorias. De hecho, el vodka o el anis se encuentran entre las bebidas que mas engordan.
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http://viajecaribe.com/intercomsur.com/wp-content/uploads/2015/05/aceite_girasol1.jpg

..y cuatro curiosidades que son ciertas FERIA g
1- Losfrutos secos aportan calorias sanas y previenen la obesidad

iCuidado con los frutos secos! Seguro
gue mas de uno ha tenido en cuenta esta
advertencia a la hora de ponerse a
régimen. Aunque no podemos negar que
los frutos secos son alimentos bastantes
cdoricos, eliminarlos por completo de
nuestra dieta con el objetivo de perder
peso es un error. Son muy ricos en grasas/
saludables, y recientes estudios

: : demuestran que una dieta mediterranea
enriquecida con frutos secos reduce de manera signifisgtivdesinfarto de miocardio, de
accidente vascular cerebral o de muerte por causa cardiovascular.

Las personas que toman con frecuencia frutos secos(almendras, nueces de Brasil, anaca
avellanas, nueces de macadamia, pacanas, pifiones, pistad)asenemnecenos probabilidad
de padecer obesidad y un riesgo menor de sufrir sindrome metabdlico, segun un reciente estu
la Universidad de Loma Linda en California (EE.UU.), publicado en la revista «PLOS ONE
sindrome metabdlico es un congufetotdres de riesgo asociados con la muerte, el doble de riesgo
de enfermedad cardiovascular y cinco veces mas posibilidades de padecer diabetes tipo
presencia de tres de los siguientes cinco factores tiene como resultado un diagndstico de sin
metabdlico: obesidad abdominal, triglicéridos altos, colesterol HDL (bueno) bajo, presién arteri
e hiperglucemia.

Incluir una pequefia cantidad de frutos secos en nuestra dieta diaria es muy saludable.

2-¢Cocinar las verduras acaba con sos bEneficiosos?
A~

La vitamina C y el &cido félico son solubles
en agua y susceptibles de oxidarse; por eso,
cuando los alimentos que contienen estas
vitaminas (como las verduras de color verde) se
cocinan en gran cantidad de agua que luego se
tira, sierde una gran parte de los mismos. Esta
pérdida y la de otras vitaminas y minerales puede
reducirse al minimo si las verduras no se cortan,
se introducen directamente en agua hirviendo y
se sirven inmediatamente, o aun mejor si se

cocinan al vapor o cony poca agua en un horno microondas. No obstante, otros componentes

importantes como la fibra, el licopeno de los tomates y otros antioxidantes permanecen €
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verduras y pueden aumentar su absorcion por el organismo al ser cocinadas. Ademas, cocina

apropiadamente los alimentos aumenta su seguridad microbioldgica y fomenta su sabor.

3. ¢ A la leche sin lactosa se le extrae la lactosa?
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Cada vez encontramos mas marcas que publicitan nuevos productos sifk lactdsgRIA e ia
bajo lemas como mafanas ligerasdiffstion, la que mejor sienta, Unica CIENCIA
digestivaé pero aestas propiedades son ci e

El principal carbohidrato que contiene la leche es la lactosa (un 5%). La lactosa es
un disacarido, un azucar formado por dos monosacaridos unidos: glucosa y galactosa

Nuestro organismo produce de forma natural una enzima llamada lactasa que es capaz de romp:
la lactosa en sus dos partes: glucosa y galactosa, haciendo que estos dos azlcares ya puedan s
absorbidos por el intestino.

Lo mas curioso de la producci@chi sin lactosa es que se sirve de este mecanismo natural
para hacer desaparecer la lactosa de la leche. Es decir, a la leche sin lactosa no se le extrae la lacto:
sino que se le aflade enzima lactasa, con lo cual la lactosa aparece en esditaeclaeeyn hid
sus partes: glucosa y galactosa. La forma habitual de afadir lactasa a la leche es agredr cgiertc
microorganismos que producen lactasa, como levaduras u hongos. El resultado es una lechg mé
dulce, ya que la capacidad edulcorante de l@$actesar que la de los monosacéaridos que la
componen.

Si nuestro organismo ya produce naturalmente la enzima lactasa ¢ por qué se ha optadp po
afadirsela a estos productos? La razon primigenia es que una pequefia parte de la poblacion suf
un déficit deqrluccion de lactasa en su organismo, lo que conocemos como intolerancia a la lactosa,
asi que estos productos estaban originalmente destinados a ellos.

Intolerante a la Lactosa

rt

Tolerante a la Lactosa

; lactosa lucosa lactosa
Intestino >4 Intestino
delgado = galactosa delgado agua
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i §, bacteria
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+
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Sintomas de Intolerancia a la lactosa

4-Hierro en el desayuno. ¢, Verdaderamente tienen hierro los cereales del desayuno?

Se mostrara un viggemostracion (youtube)
con cereales ricos en hierro, agua, bolsa e iman
potente, para comprobar su contenido real de hierro.
El hierro es uno de los minerales mas populares
TN :&K*ﬁ y conocidos. El .hierro es un _m_ir_weral fundamental

- para nuestraganismo, y en definitiva para la vida.

Lo encontramos en muy pocas cantidades en
nuestro organismo, de manera que la mejor forma de aportarlo al cuerpo humano es a travées de
alimentacion. La falta de hierro produce anemia.
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No obstante, debemos diferemntre dos tipos de hierro en funcién de es ERIAdea
alimentos que se consuman:

Hierro hemo: exclusivo de alimentos de origen animal, como es el caso de
animales, aves y pescados. Es absorbido de forma mucho més sencilla y facil por
nuestro organismo.

Hierrono hemo: lo encontramos sobretodo en frutas y verduras. Se absorbe en muy b
cantidad.
Funciones del hierro
A Interviene en el transporte de oxigeno.
A Participa en la produccion de sustancias y compuestos de la sangre (hemoglobina, el
pigmento de sangre).
Presenta un papel importante en la formacion de colageno. °)
Participa activamente en la sintesis de ADN.
Forma parte del proceso de respiracion celular.
Importante en la produccion y liberacion de energia.
Ayuda a mantener el sistemanitario en buen estado.
Participa en una gran diversidad de reacciones quimicas.
Beneficios del hierro
A Ayuda a que los nifios pequefios crezcan y se desarrollen tanto fisica como mentalmen
A Ayuda a tener unas buenas defensas, manteniendisterestiomunitario en buen
estado.
A Aumenta la resistencia a las enfermedades.

T> T>o T>o T>o T>o T

Edad Hombres (mg/dia) Mujeres (mg/dia)
0-3 meses 1,7 1,7
4-6 meses 4,3 4,3
7-12 meses 7,8 7,8
1-3 afos 6,9 6,9
4-6 afos 6,1 6,1
7-10 afos 8,7 8,7
11-18 afios 11,3 14,8
11-50 afos 14,8
Embarazo 27
Lactancia 10

Sintomas carenciales del déficit de hierro
Cansancio y debilidad.

Tez pélida.

Conjuntiva del ojo de color blanco.
Mareos.

Pulso acelerado.

Pérdida del apetito.

T> T> T> T>o T>o T

aja

te.




1
A Insomnio. 6 FERIAGe
A Prurito (picor generalizado por todo el cuerpo). CIENC]

A Nivel de rendimiento bajo.
A En caso de embarazo, riesgo de parto prematuro.

Por otro lado, debemos tener en cueptaseie alimentos o bebidas que pueden disminuir la
absorcion de hierro, como lakmentos ricos en fibra, el café o el vino.

Reducir el consumo de bebidas azucaradasi t a | a obesi dad i nfant|li

salo&da,casa y en el <centro, control a tul?)l

Dada la preocupacion de la OMS, por la obesidad infaatitaytidald dle bebidas azucaradas

3

gue toman nuestros nifios y adolescentes a diario, sin saber, en muchos casos, cuanta azucar est:

tomando, queremos dar a conocer esta probldoragosanabitos de vida saludable entre
nuestros jovenevitar esedentarismo y hacer deporte, consumir frutas y verduras, tener un
buen horario de comidas, evitar el exceso de azucar afiadido en sus dietas, etc)

Haremos una comparativa de las cantidades de azucar que tienen las frutas (azUcar natural

y le

bebidas arzaradas (azlcar afiadido). Se llevara una muestra de recipientes de bebidas azucaradas,
y al lado de cada una colocaremos el niumero de terrones de azucar que contienen. Se darar

desordenados, y el visitante tendra que ordenar los recipientes, de aneootemidmyle
azucar.

Por otro lado, las bebidas azucaradas también émidierfesféricqtambién llamadoido
ortofosférigpoque es un compuwegtiimico acido queutraliza el sabor del az(qgaor ello se
emplea como ingrediente de bebidas no alcohélicas como por ejem@astokdaditivo
alimentario 838). Gracias a élp rsabemos realmente cuénta azucar tomamos con las
bebidas azucaradas. Sin él, vomitariamos al ingerir tanta Azieraas este acido es dafiino
para la salud, bloguea la absorcién de calcio, zinc y magnesio, lo que puede provocar osteopqg
dafioscerebal es (p8&8r kinson, al zh®i mer, é), entre

El azlcar, ese gran enemigo de la vida sana.

rosis

Durante un afio, un matrimonio y sus dos hijas decidieron dejar de consumir azucar y cualquie

alimento que lo contenga. La aventura fue saludable y todos comprobaron lo mucho que se
lograr eliminando el azucar de la dieta. Aunque hay quecdifiey ehzizrar naturgpresente

en la mayoria de frutas)azétar afiadiddConsumimos grandes cantidades de azucar sin ser
conscientes de ello.

El azucar afadido, al no estar acompafado de fibra, pasa muy rapidamente al torrente sang
Esto provacuna elevacion de la glucosa en la sangre y que el cuerpo tenga que liberar gran
cantidades de insulina para llevar esa glucosa al interior de las células. Esta misma direccion s
OMS querecomiendajue se limite el consumo de los azucasea linorenaximo del 5% de la
ingesta caldrica tofl @r. de azucar al Jligy es que tan sé6lo un vaso de bebida azucarada
contiene 40 gr. de azlUcar o mas!

Contenido de azucar de algunas frutas:
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https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_ortofosf%C3%B3rico
https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_ortofosf%C3%B3rico
https://es.wikipedia.org/wiki/Gaseosa

Las frutas en estado natural contienen azlcar, y awmjwaeateuy diferente

de ldructosaque encontramos en alimentos indugtualés ser de utilidad para
personas con diabetesi® quieren reducir los hidratos simples en su dieta, conocer

el contenido de azucar de diferentes frutas

Por ello, a continuacion te mostramos el contentidarger cada 100 graasliferentes
frutas. Es importante tener en cuentafquia madura tiene mas azugae los valores

siguientes pertenecen a frutas frescas.

S Azicar cada et Azicar cada

100 gramos 100 gramos
Banana 12,13 g Pina 9858
Datil 6335¢g Higo 1626 g
Pera 98g Manzana 1039 g
Abaricoque 924 ¢ Fresa 466 g
Mandanna 1058 g Cereza 12,82¢
Melon 786g Guinda 879¢
Kiwi 899¢g Naranja 9358
Uva 1548 ¢ Cinuela 992 ¢
Sandia 628 Melocoton 8,39 ¢

Tabla de contado de azlcar de algunas bebidas

PRODUCTO g. de azlcar N° de cucharas N° de terrones
1 cuchara= 5g 1 terrén= 4g
Agua 0 0 0
Actimelkids 100ml 12 2.5 3
Don Simén Funciona
MAX 200ml
14.4 3 3.5
Bifrutas Pascual | 15.84
Tropical 0% mat. Grasa
330ml
Acuarius naranja 330ml 26 5 6.5
Fanta naranja 330ml 28 5.5 7
Nestea al limén 330ml 25.5 5 6.5

11



http://www.vitonica.com/alimentos/diferencias-entre-el-azucar-de-la-fruta-y-la-fructosa-de-otros-alimentos
http://www.vitonica.com/alimentos/diferencias-entre-el-azucar-de-la-fruta-y-la-fructosa-de-otros-alimentos
http://www.vitonica.com/alimentos/la-fruta-madura-contiene-mas-azucar

Tomate frito hacendado 29.6 6 7.4

4009

Botella cola 500ml 54 11 13.5

Monster verde 500ml 55 11 14

Burn  Energy drink | 75 15 19 12
original 500 ml

Interaccion con el visitant®e mostrara un juego interactivo al visitantaisisbre
alimenticios. Este, elegira tres nimeros del 1 al 14. Asi se le mostraran tres mitos alimentic|os,
de los que debera responder si son verdaderos o falsos. Si acierta, ganara una pegatina con el
logo del stand.

A continuacién se muestra un videsnsiemte que evidencia la cantidad de azlcar que tiene
un vaso de refresco azucarado. Tan soélo calentandolo se evapora el liquido y queda el azlcar
en el recipiente. Llevamos muestras del residuo (azucar) obtenido.

Y por ultimo, el visitante jugara aaordenmenor a mayor contenido en azucar, botellas,
tetrabriks y latas de bebidas azucaradas habituales entre los jovenes (las uUltimas de la lista).
Tratamos asi de fomentar habitos de vida saludable, evitando el consumo habitual de estas
bebidas y fomenti la ingesta de frutas y agua a diario.

Material necesari@luego interactivo en Power point sobre mitos alimenticios.

A Portatil o tablet para mostrar el juego y videos sobre la cantidad de azucar que llevan las
bebidas azucaradas.

A Muestra dekcar de estas bebidas.

A Juego con envases de Latas, briks y botellas de bebidas azucaradas habituales, Yy la
informacion sobre la cantidad de azUcar que contiene cada una. Terrones de azUcar.

A Vvaso con azucar.
A Tabla muestra con el contenido de dgudgunas frutas.

Consideraciones especial&gcesitamos tomas de corriente.

Duracion7 MINUTOS
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FERlAdela
q Actividad 2fEL AGUA Y EL CUERPO HURMANO CIENCI

Interrogante que plante#.agua posee propiedades quimicas debidas a su
estructura que permiten la realizicfGnciones bioldgicas imprescindibles para el mantenimiento
de la vida.

A Elevada constante dieléctrica: Al ser dipolo, el H 2 0 acttia como disolvente de compugstos

iGnicos y covalentes polares.

o] Funciones:
I Funcion transportadora: Actia como védisubstancias entre el organismo y entre las
células. 13

I Funcion disolvente: La mayoria de reacciones metabdlicas ocurren en el agua.

I Funcion reactivo: Ya que interviene en gran cantidad de reacciones quimicas.

A Elevado calor especifico (Calor neqemarielevar 1° grado su temperatura) y elevado
calor de vaporizacion (Calor necesario para que pase de liquido a gas)

o Funciones:

I Termorreguladora: Amortigua los cambios bruscos de temperatura externa manteniendo

constante la interna
1 Para enfriar @lerpo, transformamos el agua liquida en vapor y por eso sudamos.
A Elevada fuerza de cohesién (Se debe a los enlaces de Hidrégeno que hay entre

as

moléculas), elevada fuerza de adhesion (El agua se pega a las paredes de los conductos por los g

circulay elevada tension superficial (Su superficie ofrece resistencia al romperse).

Funciones:

Estructural: Da forma y volumen a las células que carecen de pared (Fuerza cohesion).
Permite el ascenso de savia bruta en vegetales (Fuerza de coh&sipn y adhes

Permite que algunos organismos vivan en su superficie (Tension superficial).

Mas densa liquida que solida.

Funcion:

aislante de las bajas temperadtasas y mantiene constante la temperatura del H 2 0 que esta
bajo ella.

Descripcion de la actividadCuriosidades sobre el agua:

o0 Sabias decir que quita mejor la sed: el agua fria, o el agua templada?

Cuando hace calor, perdemos liquido mediantiorelLa piel necesita refrigerarse
continuamente, lo que incrementa el aporte sanguineo y la transpiracion. Este incremento ha
importante intercambio térmico que sube mucho nuestra temperatura. Entonces, la entrada d¢
fria provocaria la abgorénstantanea en el tubo digestivo y pasaria a la piel, para la refrigeracid
Por lo tanto, no da tiempo a que se recupere el liquido perdido. De esta forma, el agua templad
mejor la sed que la fria, porque va directa a la piel de formdequesla pe

o Enun periodo de 100 afios, una molécula de agua pasa 98 afios en el océano, 20 mes
forma de hielo, 2 semanas en lagos y rios y menos de una semana en la atmaosfera.

o EI70% de la Tierra esta cubierto de agua. Sin embargo soélo un 3€é eslagnayauia
de ese agua dulce (2%) esta congelada.

0 Mezclar agua dulce y agua salada produce electricidad

o ¢Por qué el agua solo arruga pies y manos? Es asi porque en estas regiones la dermis
epidermis presentan capas mas gruesas y absonha@yourtantidad de agua; que permanece
entre unas y otras formando los caracteristicos surcos y crestas.

Permite la vida en mares, rios y lagos helados porque la capa de hielo flotante actia ¢
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o ¢Por gué no necesitamos beber mientras dormimos? Se debe a una egructlﬁERlAdem
del cerebro (conocida como nicleo supraquiasmatico) que induce un atméfidENC]
considerable de los niveles de vasopresina, que hace que retengamos suficiente agua
e impide que nos deshidratemos mientras dormimos.
o Organism& de agua
Algas98
Carace80
Crustaced@?’
Esparrages3
Espinaca83
Estrella de mé@6
Personadulte62 14
Hongos0
Lechug®5
Lombri83
Maiz86
Medus®5
Pine47
Semilla.0

== === = = == = e = = =

Veremos la relacion entre la estructura del agua y sus propiedades.
¢Por qué cuando acercamos un globo lleno de aire a una llama explota y cuando lo llen
deagua no explota? Cuando acercamos el globo a la vela, no explota porque el agua absorbe,

AMO!
y es

es debido al alto calor especifico que tiene el agua. El agua absorbe toda la energia calorifica de

llama, impidiendo que el globo se caliente y explote.
Elcaracter dipolar del agua facilita comprender las propiedades del agua.

Una de las propiedades mas importantes del agua, es la tensidn superficial. La formacién dg gotze

de agua se debe a la tensién superficial del agua, debido a la atraccidén entre moléculas de
estas moléculas se mantienen unidas formando gotagprBiaaa leciension superficial del agua,

agus

se realizar4 un pequefo experimento, ¢Cuantas gotas de agua caben en una moneda de % cts

Caben hasta 25 gotas sin derramarse fuera de la moneda.
Otra propiedad fundamental del agua, de la cual depende dedasadais la capilaridad.
Es debida también a la atraccion que existe entre las moléculas de agua. Debido a la capilari

lad,

agua se transporta entre los seres vivos, como es el caso por ejemplo de los arboles donde €l agt

asciende por capilaridaside la raiz hasta las hojas.

Interaccion con el visitant@ediante esta actividad pretendemos hacer ver al visitante la

importancia que tiene el agua en nuestro organismo como en nuestra alimentacion. Para ello

mostraremos paneles explicativos, iadolsaruales mostraremos curiosidades sobre el agua. De
igual modo realizaremos tres practicas sencillas, una de ellas consistira en preguntarle qué c
gotas cree que caben en una moneda. A través de ella intentaremos explicar la tele$ion superfi

ant:
cial

agua. Con la otra préactica explicaremos el poder calorifico del agua. Para ello utilizaremos un glot

lleno de agua y otro de aire que acercaremos a la llama de una vela. Comprobaremos que el
gue contiene el agua no explota y el otro siltidom etgerimento comprobaremos la capilaridad

del agua, para ello utilizaremos un clavel que meteremos en agua tefida, al cabo del tig¢
comprobaremos que las hojas del clavel se han tefiido del color del colorante.

glok

2MpC
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Material necesarifislobos, Vela, Cuentagotas, Claveles, Colgnamte,

15

Consideraciones especialds  Necesitamos tomas de corriente.
Duracion7 minutas

1 Actividad3.n SOMOS LO QUE COMEMOSO

Interrogante que plantezuando comemos, ademas de saestro apetito y disfrutar
de los alimentos, estamos aportando a nuestro cuerpo, nutrientes que se necesitan para la vida, y &
llevar a cabo distintas funciones y actividades, que solo se pueden adquirir por medio de los aliment

La alimentacion coesada saludable es aquella que aporta todos los nutrientes esenciales|y
brinda la energia que cada individuo necesita para mantener su cuerpo en un estado 6ptimo deg sall
Como nutrientes esenciales podemos mencionar: Proteinas, Hidratos deosaidogum, yLipid
sales minerales.

Mediante el proceso de Nutricion los alimentos ingeridos se transforman en nutrientes, los ¢uale
reparan los continuos desgastes de materia y energia que sufre nuestro cuerpo.

Las necesidades energéticas de nuestro cueden pib&es hidratos de carbono, las grasas
y las proteinas de los alimentos que comemos. La cantidad de energia que se debe ingerir sirve pa
compensar el gasto calorico, y debemos considerar que si comemos de mas, es decir, consumimc
mas calorias de tpge gastamos, obtendremos sobrepeso y obesidad.

Descripcion de la actividadCTIVIDAD 1: ¢ TIENEN ENERGIA LOS CACAHUETES?
Con esta practica pretendemos demostrar que de los alimentos obtenemos energia.
En este caso, vamos a calcular el calor alpgwribida pequefia cantidad de agua al ser
calentada por el calor desprendido al quemar un cacahuete.
Materiales: Alfiler, tubo de ensayo, tapén de corcho, termémetro, pinzas de madera, soporte !
cacahuetes.
Clavamos el cacahuete en la punta del akitgr iyslertamos el alfiler en un corcho. Este lo
sujetamos con la pinza de un soporte, con objeto de no quemarnos.
Afadimos 5ml de agua a un tubo de ensayo, e introducimos un termémetro para medijr su
temperatura (Ti).
Encendemos el cacahuete, y con sisélarabenta el agua del tubo de ensayo. Cuando se
apaga la llama anotamos la temperatura del agua (Tf).
Calculamos las calorias desprendidas por el cacahuete:
Q = m.c (TFTi)
Q = calorias desprendidas
m = masa del agua del tubo
¢ = calor especifa®l agua ( 1cal/g. °C)
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Si el cacahuete ha quedado carbonizado se habra desprendido toda la en@rgia &leR|IA s ia
contenia, parte de la cual se ha utilizado para calentar el agua y otra parte se h2esifakloN C| A
en forma de calor.
iiiLos cacahuetes nos proporcionafaenengdo los comemos!!!

16

ACTIVIDAD 2: DETERMINACION DE ALMIDON EN LOS ALIMENTOS

El almidén es un tipo de polisacéarido (Glucido o hidrato de carbono) muy importante en ny
dieta, ya que, en una dieta sana, la mayor parte de la energia la agpastgdehasmidon y
las unidades de glucosa en que se hidroliza.

Es una macromolécula de origen vegetal, compuesta de dos polisacaridos: la amilosa
amilopectina. Tiene funcidn de reserva en los vegetales.

El almidén también es muy utilizadoiretuséria alimentaria como aditivo para algunos
alimentos. Tiene multiples funciones entre las que cabe destacar: adhesivo, ligante, enturh
formador de peliculas, estabilizante de espumas, conservante para el pan, gelificante, agluti
etc. El mblema surge porgue muchas veces no se nos informa de su uso. Asi, por ejemplo, se |
en la fabricacion de embutidos y fiambres de baja calidad para dar consistencia al producto.

PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL.:

F — El almiddén se puede identificar facigreniss a que la
amilosa en presencia de yodo forma un compuesto azul
O estable a bajas temperaturas.
; Materiales: platos de plastico, vaso de precipitado,
pipetas, alimentos (arroz, pasta, pan, mortadela)

Reactivo: Lugol

Colocamos un poco de cada alimento phato, y
afiadimos unas gotas de lugol sobre ellos. Los alimentos que

~ tomen una coloraciéon azul oscuro contendran almidon, y
aquellos que no cambien de color no lo contendran.

ACTIVIDAD 3: DETERMINACION DE LIPIDOS (GRASAS) EN ALIMENTOS.

Los lipidos sdmiomoléculas organicas formadas principalmente por carbono, hidrégeno
oxigeno. Ademas de acumular gran cantidad de energia, realizan muchas funciones en los
vivos: forman las membranas celulares, protegen algunos organos de los golass, regulan
funciones del organismo (como las hormonas sexuales), son aislantes del frio, etc

¢ Hay lipidos en los alimentos que tanto nos gustan? En la mayoria de los casos basta con
la etiqueta, pero es infinitamente mas divertido descubrirlo nosotros mismos

Llevaremos a cabo un procedimiento basado en la solubilidad de los lipidos en alcohol
insolubilidad en agua.

Materiales: varios vasos de plastico transparente, alimentos (nueces y pan), mortero, tub
ensayo, pipetas, alcohol de 96° y agua.
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PROCBIMIENTO EXPERIMENTAL: FERIA g
Colocamos los alimentos, previamente triturados en el mortero, en los%e$@s|ENCIA
Anadimos un poco de alcohol y agitamos. Dejamos que la mezcla repose unos minutos.

Se debe obtener un liquido

transparente sobre el alimento.

Cogemos, couana pipeta, un poco del
liguido transparente de cada alimento, y lo
vertemos en los tubos de ensayo. Aiadimos a
cada tubo un poco de agua.

Si el liquido deja de ser transparente y se
vuelve turbio de color blanquecino, el test de
presencia de lipidos spegitivo. Si, por el 17
contrario, no hay cambios en el liquido
transparente, la muestra no contiene lipidos, al
menos no en cantidades significativas.

El alcohol disuelve los lipidos presentes en las muestras de alimentos, y cuando se afiade
el liquidoesvuelve turbio porque se forma una emulsion de lipidos, agua y alcohol.

ACTIVIDAD 4: GRASAS SALUDABLES Y GRASAS MALAS

La mayoria de las grasas estan formadas por acidos grasos. Todas las grasas tienen un
acido (COOH) al comienzo de la cadena) taimbada como extremo alfa de dicha cadena. El
lado opuesto es el lamado omega

omega alpha B . .
:W Podemos distinguir dos tipos de grasas: saturadas e
e ® insaturadas.

Butyric acid Las grasas saturadas no tienen ni dobles ni triples enlaces
en su cadena carbonada (insaturacionegnygptodos los
atomos de carbono estan unidos a dos atomos de hidrogeno. Todas son sélidas a tempe
ambiente. Las podemos encontrar en alimentos como el tocino, mantecas de cacao y de cacg
embuti dosétodos de origen ani mal

Estas grasas nosmsideran saludables porque contribuyen a elevar el nivel de colesterol, q
se acumula en las arterias produciendo aterosclerosis, lo cual puede provocar enfermed
cardiovasculares.

En las grasas insaturadas se han perdido hidrégenos, y ftaraasldagles uniones entre
los atomos de carbono. Si se forma una doble unién o doble enlace seran grasas monoinsatu
y si se forman varios dobles uniones seran grasas poliinsaturadas.

Grasa monoinsaturada

Oleic acid, cis form

Grasa poliinsaturada (omega 3). Zamdenpor el final de la cadena, la primera doble union
esté situada en el carbono numero 3.
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Alpha-Linolenic acid

Las grasas poisaturadas forman moléculas curvadas que no se agrupan facilmente, por lo que

permanecen fluidas a temperatura ambiente. Estas cummasstr@semembranas celulares
flexibles y permeables, permitiendo a nuestros nutrientes ingresar y a los desechos salir. 18
OMEGA 3 Y OMEGA 6.
Son acidos grasos -p@aturados que nuestro cuerpo necesita para mantener en buen estad

nuestras membranas astsl y evitar un nivel alto de colesterol. Lo podemos encontrar en alimentps

vegetales como frutos secos, semillas de lino, aguacate y sobre todo en el pescado azul.
Estas grasas contribuyen a que nuestras membrarasealuliexibles y permeables.

GRASAS TRANS: ¢( SON PELIGROSAS?

Los elaboradores de comidas descubrieron que el hidrogeno burbujeante a través de ageites

poliinsaturados crea las grasas parcialmente hidrogenadas que son menos vulnerables a vo
rancias y tienen una mayor durabilidad.
Estas margarinas hidrogenadasrtadas estan ahora presentes en muchos de los productos
horneados y mantecas.
El proceso de hidrogenacion convierte la curva 'cis' a una forma recta 'trans' que luce asi:

La estructura quimica es la misma, pero ahora es una cadena
recta. El cuerpeconoce esta estructura de la misma forma que
usaba la estructura de las grasasgatliradas, pero ahora las
membranas celulares se vuelven rigidas e impermeables.

" Oleic acid, trans form Esto hace que ciertas sustancias como el colesterol o la insulina
no pasen adecuadaeea las células, y que por tanto, aumente

Ivers

los niveles de colesterol (aumenta el colesterol malo y disminuye el colesterol bueno), gue st
depositara en nuestras arterias, y, al no poder pasar adecuadamente la insulina, que se pued

producir diabetes o

Es recomendable consumir suficiente cantidad de omega 3
, . (acido graso pwisaturado) o lo que es lo mismo, comer mas
Sélo lipidos saturados Saturado pescado aZUI.
mg ggg{%g peeae s - No se recomienda_comer bolleria indl_JstriaI, galletas,
SRELRL ~dole  CFemas, margarinas, fritos, snacks, palomitas de maiz, etc.
%‘é ;*5 & LaOMS recomienda no consumir mas-3tg &5
Mezcla de saturados e insaturados "°"*"**"*% qrasg trans al dia.
Se llevara una maqueta de una molécula de omega 3, y otra maqueta de grasa trans, que S
de ayuda para que los alumnos puedan explicar estos hechos.

ACTIVIDAD 5: DETERMINACION DE PR®EHRINLIMENTOS

ervil

Las proteinas son muy importantes para el desarrollo del cuerpo humano y son necesarias par
el crecimiento y desarrollo de nuestros huesos y masculos, intervienen en la produccion de hormonz

enzimas, anticuerpos del sistema inmuroiagidacion. Estan formadas por particulas muy
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pequefias llamadas aminoacidos, de los cuales ocho, que se conocef comd-R|A da
aminoAcidos esenciales, no pueden ser sintetizados por el organismo y tienefed sHr N C|
introducidos mediante la dieta, es decir, coretassli
Los alimentos ricos en proteinas son: carne, leche, huevos, queso, legumbres y
cereales.
Vamos a determinar proteinas en alimentos como: huevo, leche, zumo y arroz.
Para ello utilizaremos el rectivo de Biuret, que forma un complejo deecojessrreido
de proteinas.
Materiales: tubos de ensayo, pipeta, gradilla, cuenta gotas, alimentos y reactivo de biuret.
PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL:

Anadimos un poco de cada alimento en cada tubo de ensayo, y afladimos 1ml de disolucipn d

hidréxido de sodilol0%. 19

Seguidamente afiadimos a cada tubo de ensayo unas gotas de reactivo de Biuret. Esperamo

unos minutos y observamos el color de cada tubo.
El color morado azulado indicara positivo en proteinas. El color puede variar desde méas c
mas oscuro pendiendo de la cantidad de proteinas que tenga alimento.

',

Huevo Leche

Interaccidn con el visitanteon las diferentes practicas que vamos a realizar haremos
participe a los visitantes y ellos mismos comprobaran que estamos hechos de lo que comem
una actividatiuy amena ya que es totalmente practica. Ademas con esta serie de experimer
haremos interactuar al visitante con nosotros, ya que los visitantes seran participes en el des
de las actividades. Es interesante, puesto que los visitantes alsanwllfognclara podran
descubrir cosas a las cuales eran totalmente ajenos, es decir, la mayoria de las personas desc
de que estan formados los alimentos y es mayor aun el desconocimiento en que esos mi
elementos forman parte de nosotrosmismo

Material necesarid. Material de laboratorio.
A Diferentes alimentos.
A Necesitamos tomas de corriente.

Consideraciones especialds  Necesitamos toma de corriente

Duracion?7 minutos.

1 Actividad4i APUESTA POR EL ROJOO

Interrogante que planteanque son mas conocidas por su nombre individual, lo cierto
es que los frutos rojos (también populares con el nombre de frutas rojas) son no solo unas frut
cuanto menos deliciosas, sino que también aportan interesantisimos beneficios y propiedades
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Descripcion de la actividagh la primera parte de la actividad, tratarem ERIAde
de los beneficios de los frutos rojos, para ello llevaremos un cartel con las dife ds|ENCI
partes del cuerpo humano donde ilustraremos a que parte de nuestro organismo
repercutel @onsumo de dichos frutos.

A LOS GRANDES BENEFICIOS DE LOS FRUTOS ROJOS

Los frutos rojos son ricos en antioxidantes, que nos protegen contra el dafio de los radicales
libres, y tienen propiedades antiinflamatorias. Cuanto mas intenso seavalocolatrjcicrsl
tendran.

No solo disponen de un atractivo color, forma y sabor, los frutos rojos se alzan como excelente:
aliados para | a salud. Frambuesas, moras, |[fTr
surtidos de vitaminas, flavononilestales y grandes fitoquimicos, cuya funcion antioxidante
puede hacer grandes milagros por tu salud. ¢ Quieres conocerlos un poco mejor?

Arandanos: ricos en antioxidantes

F

Los arandanos rojos son unas frutas especialmente ricas
: en antioxidantes. Aderagisdan a prevenir
- - enfermedades cardiovasculares, diferentes tipos de cancer
f /o =Y vy son Utiles para mejorar la circulacién y combatir el
"',‘\ colesterol.
: Los arandanos y otros frutos parecidos a ellos, se ha
demostrado gue su uso mejoran las Ulceras ya quel@sttndaidn de mucus protector en el

estdmago
Cerezas: ricas en betacarotenos

& Las cerezas aportan un altisimo contenido en betacarotenos,
‘ ademas de ser energéticas, depurativas y diuréticas, ayudando de
‘ manera positiva a la hora de eltmiiras y prevenir la retencion de
f liquidos.

Las cerezas han sido tradicionalmente usadas para suavizar los
problemas de artritis y gota. Segun los estudios, ellas, bloguean la
inflamacion responsable del dolor de estas dolencias.

Las cerezas dulces tambléquean la inflamacion relacionados a

los problemas cardiacos.

La cereza acida ayuda a disminuir los niveles de triglicéridos, colesterol, azlcar y insulina er
sangre.

Asi que, al afiadir cerezas en la dieta, puede ayudar a mejorar el estadmlbiérdiaco. Ta
reduce el nivel de colesterol almacenado en el higado.

Las cerezas son diuréticas, sobre todo los rabos de las mismas.

Ciruelas rojas: ideales contra el estrefiimiento

Las ciruelas son una de las frutas mas conocidas contra el
estrefiimientspbre todo cuando son consumidas en ayunas antes del
desayuno. Ademas, ayudan a regular la digestion.

Las ciruelas o las ciruelas pasas son una buena fuente de beta
carotenos y potasio, ademas de antioxidantes. También se ha
demostrado que ayuda a la@bsatel hierro.

Finalmente se ha demostrado que reduce la pérdida de masa 0sea en mujeres post
menopausicas y con 0steoporosis.




Frambuesas: muy ricas en vitamina C CIENCI

Las frambuesas son unas frutas muy ricas
en vitamina C, una reconocida vitamirgnebaids
antioxidantes que ayuda a la hora de prevenir el cancer, a la
vez que neutraliza los diferentes efectos negativos de los
radicales libres.

Las cetonas que contienen (los componentes aromaticos
y volatiles) sirven para mejorar la metaboliZasidipides y estimular la combustion de
calorias, por lo que nos seran muy utiles para adelgazar.

21

Fresas: beneficios desintoxicantes

Las fresas son unas frutas bien toleradas por los diabéticos, de forma
gue pueden incorporarlas a la dieta. Ayudbadir la anemia, a la
vez que sus beneficios refrescantes las convierten en un alimento idea
en épocas de mayor calor (sobre todo en primavera y verano).

Ayudan a mejorar el contenido y HDL, mejorando los niveles de
colesterol, disminucion de |apragierial.

También ricas en fibra, es uno de los frutos con mas capacidad antioxidante. Contienen m
vitamina C en un bol que una naranja.

Moras: contra el colesterol alto

Las moras son ideales en caso de niveles altos de grasas en
sangre, ya quyuda a reducir el colesterol LDL por un lado, y a
aumentar el colesterol HDL por otro. Son buenas para prevenir
enfermedades cardiovasculares, a la vez que reducen el riesgo de
arteriosclerosis.

Contienen vitamina K que ayuda a relajar la musculatura.

Aunas personas usan el zumo, también, para regular la
menstruacion (el alto contenido en vitamina K es antihemorragico).

Las hojas de la planta se ha usado, algunas veces, para la inflamacién de las encias.

Granada: rica en antioxidantes

A lagranada, se le asignan efectos favorables para aliviar el
asma, la fiebre y las enfermedades cardiovasculares, Evita la
retencion de liquidos, la flatulencia y ayuda a combatir la
hipertension. Sus propiedades antioxidantes retardan el
—e NN envejecimiento dertas células del cuerpo. También la evidencia
es gue la Granada ayuda a mejorar la estructura interna de la epidermis
dando resultados de una piel mas joven, estimula la formacion de colageno en la piel a su
estructura.
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El acido desoxirniogleico, frecuentemente abreviado como ADN------ es un tipo de &cido
nucleico, una macromolécula que forma parte de la mayoria de las células. Contiene la informacic
genética usada en el desarrollo y el funcionamiento de los organismos vivibs algunados y
virus, siendo el responsable de su transmision hereditaria.

Desde el punto de vista quimico el ADN es un polimero de nucleétidos, es decir,| un
polinucleétido Un polimero es un compuesto formado por muchas unidades simples conectadas en
si,como si fuera un largo tren formado por vagones. En el ADN, cada vagén es un nucleoﬁﬂ y cac
nucleotido, a su vez, esta formado por un azucar (la desoanbosa) una base nitrogenada (que pue
ser adeninaVYA, timinaVYT, fosfatbqueactiaacdn® ermangha a n|i n
de cada vagon al siguiente. Lo que distingue a un vagon (nucledtido) de otro es, entonces, la bas
nitrogenada, y por ello la secuencia del ADN se especifica nombrando sélo la secuencia de sus|bast
La disposicion secuahie estas cuatro bases a lo largo de la cadena (el ordenamiento de los cuatro
tipos de vagones a lo largo de todo el tren) es la que codifica la informacion genética: por ejempl
una secuencia de ADN puede ser ATGCTAGATCGC... En los organiaibisséymesehta
como una doble cadena de nucleétidos, en la que las dos hebras estan unidas entre si por una
conexiones denominadas puentes de hidrogeno.

Hydrogen bond

©Addison Wesley Longman, Inc

Para que la informaciéon que contiene el ADN pueda ser utilizada por la magdéisia celula
copiarse en primer lugar en unos trenes de nucle6tidos, mas cortos y con unas unidades diferente
llamados ARN. Las moléculas de ARN se copian exactamente del ADN mediante un proces
denominado transcripcion. Una vez procesadas en el nida®s melideulas de ARN pueden
salir al citoplasma para su utilizacion posterior.

Por ejemplo, el caso anterior ATGCTAGATCGC... se convertiria primero a una molécula de ARN q
se leeria AUGUAGAUCGC... y ésta a su vez, utilizando el codigo gentetidaaria como la
secuencia de aminoacidos metlenoiascido aspartieoginina..




TRANSCRIPCION

Esta parte no se transcribe

N
Gen que se %\\\ El ARN lleva la 23

tat ibi : : £
estd transcribiendo S informacion

La base U (Uracilo) sustituye ARN del gen
a la T (Timina) en el ARN transcrito

Un gen es el conjunto de una secuencia determinada de nucleétidos de una de las dos cadern
ADN. El gen lleva la informaciéon pamadeion de una proteina o para un caracter.
La cromatina es el conjunto de ADN asociado a unas proteinas especiales llamadas histonas
material se encuentra en el nucleo de las células eucariotas y se visualiza como una marafia d
delgados.

La cromatina es la forma en la que se encuentra el ADN en la que es funcional, es dec
la que se puede leer la informacion que lleva, copiarla en forma de ARN mensajero y lleva
citoplasma de la célula para que los ribosomas puedan tradacldayoteina correspondiente.

Cuando el nucleo celular comienza el proceso de division (mitosis 0 meiosis), esa mara
hilos inicia un fendmeno de de condensacion progresivo que finaliza en la formacién de enti
discretas e independientesrémsosomas. Por lo tanto, cromatina y cromosoma son dos aspecto
morfolégicamente distintos de una misma entidad celular: ADN.

Los cromosomas se forman para que el reparto del ADN durante la division celular
equitativo y cada célula hija recilenta gantidad de informacion.

PROCESO DE CONDENSACION DEL ADN
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Cada especie tiene un numero especifico de cromosomas que ademas poseen una for
estructura determinada. El conjunto de cromosomas de una especie constituyen su CARIOTIR
La mayoria deériotipo de las especies animales y vegetales tiene un nimero diploide ¢
cromosomas, representado por 2n, es decir, tienen parejas de cromosomas homologos, un
completo de cromosomas de origen paterno y un juego completo de cromosomasale origen m
Los gametos son por tanto haploides, representado por n, ya que llevan un solo cromosoms
cada caracter. Hay especies cuyo cariotipo tiene un nimero haploide de cromosomas pero sg

pocas.
La especie humana es diploide, tienen 46 cromcsaleeais, tiene 23 parejas de
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cromosomas homadlogos. Su namero diploide es 2n = 46. Todas las células del cuerpo tienen 4

cromosomas menos los gametos (6vulos en el caso de la mujer y espermatozoides en el ca
hombre) que tienen la mitad es decir 23. n

EXTRACCION DEL ADN DE LAS FRESAS

Las células son la unidad béasica de la vida y construyen todos los seres vivos, el ADN co
todo lo que sucede en la célula. El acido desoxirribonucleico o ADN, es la molécula que co
instrucciones queig#in las actividades de las células y en ultima instancia del cuerpo. Esl
experimento demostrara como el ADN de las fresas puede ser aislado con materiales comu

sencillos. Los seres humanos tienen dos copias de cada cromosoma (genoma diploide).

cromosoma es un paquete organizado de ADN que se encuentra en el nucleo de la célula. Las
tienen enormes genomas y hasta ocho copias de cada cromosoma. La extraccién consiste
aislamiento y purificacion de moléculas de ADN y se basa eristisaafsatoquimicas de la
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molécula. El ADN esta constituido por dos cadenas de nucleétidos unidas entre si formando una dol

hélice y esta constituido por 4 componentes basicos llamados adenina, guanina, citosina y {
Esta investigacion seryiedia informar sobre la importancia que tiene el ADN en el organismo y

imin;
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