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Acompananos todos los martes
a las 18:30 horas

En este numero..

iQué emocion! Ya estamos en el segundo trimestre del afio y la primavera ha
comenzado. Las flores y plantas nuevamente comienzan a crecer y nosotros
podemos jugar en los parques.

Una de las grandes ventajas de esta temporada, consiste en que también los
agricultores pueden empezar a sembrar las semillas de las plantas, cereales,
verduras y frutas gue comemos cotidianamente; uno de éstos es el maiz.

Sélo en Radio Mexig

91.7 |

www.radioytelevisionmexi

El maiz es un cereal de consumo basico en la dieta de los mexicanos, ya que
regularmente lo consumimos en forma de tortilla, isi, en los tacos de bistec
gue te preparas a la hora de la comida!

iAcompaname!, te mostraré lo que no conocias del maiz, las tortillas y todo

el conocimiento cientifico que puedes encontrar en cada taco que te
comes. ¢Estas listo?

IKA

|
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México la cuna del maiz Laura Sanchez:
Es una publicacion trimestral editada por el S|P EEItEl ) una quimica a la moda
. . . : > > : - Virginia Reyna Martinez Hernandez Virginia Reyna Martinez Hernandez
Consejo Mexiquense de Ciencia y Tecnologia (Comecyt), a través de la Direccion
de Financiamiento, Divulgacion y Difusion. Desde 2008, funge como un medio de

= o (O]
comunicacion para divulgar el conocimiento cientifico, tecnoldgico y de innova- La ciencia de cerca
cion entre los estudiantes de educacion primaria para fomentar la apropiacion
social del conocimiento. éDe qué estan hechas :
Un laboratorio

El contenido de esta publicacion es resultado de las contribuciones por parte de I!?jatg:jgﬂ:‘ssénchez . cercano a casa
estudiantes de educacion basica, media superior y superior; de igual forma, también Marfa de los Angeles Colin Cruz \F/;?'Z'ac Eeezg: g';zgz Hernandez
participan investigadores y especialistas en diferentes areas del conocimiento. P

Cada numero es monotematico y cuenta con un enfoque mul- El ojo curioso (o) ﬁ @

tidisciplinario. Todos los articulos publicados pasan por un

2R e CONTENIDO

proceso de revision en el que se dictamina la originalidad y El maiz mas alla de
creatividad, asi como el contenido cientifico para asegurar un alimento lka en el CIMMYT
su calidad. Guadalupe Ofelia Santamaria Gonzalez AlsiandralPamelalRodriglezIESpnosa

Laura Alejandra Sanchez Paz

Esta revista tiene un tiraje de 20 mil ejemplares por 5\
numero y se distribuye gratuitamente en el Estado de /
México. La versidon digital puede consultarse y descar-
garse sin ningun costo en la pagina electrdnica del La tostada quimica
Comecyt: http://comecyt.edomex.gob.mx/ Virginia Reyna Martinez Hernandez El origen del maiz

Maria de los Angeles Colin Cruz

Musculo para tu cerebro 5‘2‘3,%

Virginia Reyna Martinez Herndndez

Hola, mi nombre es Ika y tengo 10 afos, vivo en el
Estado de México y estudio el quinto grado de primaria.
Entre mis pasatiempos favoritos disfruto convivir con mi familia,
jugar al aire libre, leer cuentos divertidos, hacer ejercicio, y aprender
con mis familiares y amigos todo el conocimiento cientifico vy
tecnoldgico que estd presente en nuestra vida cotidiana.

Para conservar il Cuidar el planeta @ @

Hojas para adornar, ; .
hojas para construir: ¢Empaque o servilleta?

Monserrat Denisse Guerrero Martinez

los usos del maiz

Virginia Reyna Martinez Hernandez
Laura Alejandra Sanchez Paz

Laboratorio de Ika HHH El recetario quimico

La contaminacién de Virginia Reyna Martinez Hernandez
Ias tortillas Laura Alejandra Sanchez Paz

Laura Alejandra Sanchez Paz

También soy reportera de Deveras. Revista de ciencia para nifios, por lo
que después de hacer mi tarea visito a mis amigos cientificos y tecnolo-
gos, quienes me explican cdmo funcionan todos los aparatos que
usamos a diario y lo que sucede en nuestro planeta para poder con-
servarlo mediante la ciencia y la tecnologia. iAcompafname!

Deveras Ao 6 No. 27, abril-junio 2015

Deveras Afo 6 No. 27, abril-junio 2015



RU N STy
i i\',u"r&\;'\%&*‘ﬂ ’///,

1% NS

A continuacion te presentamos una lista de alimentos que toman como

V 4 | V 4
MeX|co: Ia cuna del malz fuente principal a este cereal y que, con su venta, ayuda a la economia de

Octavio Dubladn Garcia y Virginia Reyna Martinez Hernandez muchas familias mexicanas:

vrmrtinezh@uaemex.mx

Hola, somqs Octavp Y Vlrglnla'y SOMOS quUiMIcos; den.tro de nuestros prin- Bebidas Bebidas Reposteria Antojitos
cipales objetos de investigacidn se encuentra un alimento que es muy fermentadas

comun en tu vida: el maiz. iContinua leyendo para que te enteres sobre los
usos que le hemos dado los mexicanos!

El maiz tiene una presencia ancestral en la vida de los pobladores de los

paises del centro y sur de América; de los cuales, México puede considerar- g ' : o B e . N\ Chilagies
se como la cuna del maiz ya que, hasta la fecha, en su territorio se ha encon- = Ulafacies
trado la variedad mas antigua de éste. Desde hace mucho tiempo, las perso- IV MUChOS=mas!

nas lo siembran, lo muelen, amasan y comen de distintas formas.

o Y - /‘/ = NN
¢Sabias que el maiz junto con el arroz y el trigo son los principales _ 7 . \‘\\ /j{/%‘}ﬂ\&&\\\\\\
. f \\ 7 {7 i i \ N\

alimentos cultivados en el mundo? . I i N

iUna fiesta sin maiz no es mexicana!

Asi es, a partir de la planta y los granos de maiz se
han elaborado alimentos para el consumo diario,
como las bebidas fermentadas, la reposteria y una
gran variedad de antojitos mexicanos que segura-

-—.mente has disfrutado en casa acompanado de tus
. ~ familiares y amigos. Preguntate écomo podriamos
- comer tamales, tacos o tostadas, sin tomar como
base para su elaboracion al maiz?

sente en los ali ue consumimos diariamente

Deveras Aio 6 No. 27, abril-junio 2015



La ciencia de cerca

Representa la cantidad de agua que tiene un alimento. Si quisieras conocer
la humedad que tienen las tortillas, tendrias que someterla a un secado
dentro de una estufa eléctrica con una temperatura similar a la que utili-
zarias cuando hierves agua, que es entre 100-1052 C.

Laura Alejandra Sanchez Paz y Maria de los Angeles Colin Cruz
lauraspaz@gmail.com

Cuando los cientificos buscan conocer la composicion guimica de los
alimentos, realizan analisis de laboratorio en los que determinan el
contenido de humedad, cenizas, grasas, proteinas, fibras y carbohi-
dratos. A estos analisis se les conoce como bromatologicos.

Son el total de minerales que tiene un alimento, por ejemplo:\
En esta ocasion, te contaremos sobre algunos indicadores que sefalan sodio, calcio, hierro, entre otros. Para obtener las cenizas de
la composicion quimica de las tortillas. iA que no sabes todo lo que , las tortillas, es necesario quemarlas en un horno especial
puede tener el taco que te vas a comer! que se llama mufla; en ésta tenemos que dejar las torti-
llas hasta obtener residuos blancos que son las cenizas
o residuos inorganicos. iEs sorprendente saber que los
minerales tienen la cualidad de mantenerse integros aun
a estas altas temperaturas! )

ks

Se refiere a la cantidad de lipidos de cada
alimento. Los lipidos son moléculas organi-

cas que pueden tener origen animal o vege-

tal. La grasa de una tortilla puede indicarse a
partir de extraerla con un solvente, como el
éter, y sometiéndola a calor controlado.

Y...A la fibra y los carbohidratos?

®
Como sabemos que, desde ahora, no volveras a ver a las tortillas de la misma
forma con esta informacion y que quieres saber mas sobre la quimica de los
alimentos, te proponemos que investigues la forma para extraer el valor de los
carbohidratos de las tortillas. Recuerda que en cada tortilla que comes ila cien-
cia y la tecnologia estan presentes!

Moléculas que pueden ser de origen animal o vegetal. El
total de proteinas en las tortillas puede determinarse al
someter un trozo de ésta a un calentamiento con un
acido que permita quemar toda la materia organica y
que, al mismo tiempo, libere el nitrogeno proveniente
de las proteinas. Con el valor del nitrégeno, se realizan
varios calculos para conocer el contenido de las proteinas

Qn los alimentos. J
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Revisa el numero 25 de Deveras para que conozcas mas sobre las moléculas.
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El maiz mas 3allad de
un alimento

Guadalupe Ofelia Santamaria Gonzalez y Laura Alejandra Sanchez Paz
lauraspaz@gmail.com

Seguramente has ayudado a tu mama o a tu abuela a hacer tortillas a mano, o
bien, has visto cdmo se elaboran, pero éte han contado cdémo se obtiene la masa?

Para hacer las tortillas gue comes todos los dias se utiliza maiz nixtamalizado, es
decir, el maiz que se cuece con cal. La cal es una piedra blanca que contiene calcio,
el cual al entrar en contacto con el agua se calienta y forma una solucion lechosa
gue ayuda a la coccion mas rapida del maiz.

Durante el cocimiento, se realiza el proceso de nixtamalizacion, en el que casi la
mitad del calcio adicionado se fija en los granos del maiz y por este motivo, el maiz
es rico en este mineral.
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iComer tortillas ayuda a fortale-

cer los huesos y los dientes!

f ¢Qué pasa si no nixtamalizamos \
el maiz?

El maiz crudo es deficiente en
algunos aminoacidos como la
lisina y el triptofano, cuando éste
se nixtamaliza ayuda a mejorar la
proporcion de éstos. Aparte de
que la nixtamalizacion ayuda a
obtener una importante fuente de
calcio, se incrementa el contenido
de fdsforo, por tanto, te sugiero
gue consumas al menos una torti-
[la al dia.

\_ _/

Dato curioso

Hace muchos aflos en Egipto se consumia el maiz sin nixtama-
lizar; como consecuencia de esto, las personas desarrollaban
una enfermedad mortal llamada pelagra, que se origina por la
deficiencia de los aminoacidos niacina y triptofano. En algunas
poblaciones de escasos recursos del sur de nuestro pais, como
en Chiapas, no adicionan cal al maiz, por lo que esta enferme-
dad también es latente en México.

Deveras Ano 6 No. 27, abril-junio 2015
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La tostada que preparaste es un alimento muy completo ya que te aporta

muchos nutrientes.

La tostada quimica

Virginia Reyna Martinez Herndndez y Maria de los Angeles Colin Cruz
vrmhO0105@yahoo.com.mx y macolinc@uaemex.mx

Frijoles refritos
Aporta: Fibra, vitaminas B1, B2,
niacina y acido folico

De tanto que hemos hablado de comida, seguro ya tienes hambre.
Por eso, te proponemos que prepares una tostada de atun.

Instrucciones

2 Tostadas

Antes de empezar, lavate las manos, Aportan: Proteinas, calcio vy fibra

después haz una mezcla con el atun
(previamente escurrido) pide a tus
papas que te ayuden a abrir la lata, el
jitomate y el aguacate. Toma una
tostada y unta una cucharada de
frijoles sobre ésta. Distribuye la
mezcla de atun sobre la tostada,
luego coloca la lechuga vy la crema.

1 aguacate picado (agrégale unas
gotas de limon para evitar que se
oscurezca)

Aporta: Grasa libre de colesterol

1 Jitomate picado
Aporta: Vitamina C

1 Lata de atin en agua
Aporta: Vitaminas B3, B6,
BO y B12, Ay D; fosforo y
magnesio

Lechuga cortada en tiras (no olvides
desinfectarla y escurrirla)
Aporta: Vitamina C

16 2 cucharadas de crema
Aporta: Grasa

10
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iLa quimica en accion!

¢Recuerdas lo que leiste sobre la compo-
sicion quimica del maiz?

Las tostadas son tortillas de maiz secas.
éSabes por qué las tortillas se secan y se
vuelven duras?, principalmente por su
estructura y su alto contenido de hume-
dad que es casi la mitad de su peso. A
diferencia de un platano que tiene una
cascara, las tortillas no tienen proteccion
natural vy, si la dejas a temperatura am-
biente, pierde lentamente su humedad.
De esta manera, la quimica nos explica la
formacion de lo que comunmente cono-
cemos como tostadas.

Para mejorar su sabor, las tostadas pueden
freirse.También puedes obtener una tos-
tada al freir una tortilla fresca pero iab-
sorberd mucho aceite! porque la canti-
dad de humedad que contiene sera
reemplazada por éste. Asi que reco-
mienda a tu mama que antes de freir las
tortillas, se asegure que estén totalmen-
te secas para que sean mas sanas.

dInteresante, no? Si quieres saber como la
ciencia puede ayudarte a descubrir mas
sobre los alimentos que comes diaria-
mente, te invitamos a que nos escribas.

Deveras Aio 6 No. 27, abril-junio 2015




Para conservar i}

Hojas para adornar, hojas para
construir: los usos del maiz

Virginia Reyna Martinez Herndndez# Laura Alejandra Sanchez Paz
virginia.rmh@gmail.com y lauraspaz@gmail.com

Como puedes notar en este numero de Deveras, el maiz es \
muy importante para los mexicanos. Por sus propiedades |
nutritivas y por la variedad de la gastronomia mexicana a
base de maiz, este cereal ha tenido un papel importante en

la cultura de México.

¢Cual es el sabor de tu tamal favorito?, a mi me gustan los
tamales de dulce y a Laura le encantan los de salsa verde.
dPor qué te preguntamos esto? Aparte de que los tamales
son muy ricos, también son un ejemplo de que podemos utili-
zar hasta las hojas que envuelven a las mazorcas de maiz.

A continuacion te presentamos otros dos ejemplos de los
usos que podemos darle al maiz:

éSabias que actualmente se desarrollan materiales biodegradables
para sustituir el plastico con el fin de reducir la contaminacion?

iAsi es! Estos materiales emplean al almiddn, que se encuentra en las
semillas de cereales como el maiz, trigo, arroz, sorgo; o bien en otros
alimentos como la papa, el frijol y el platano.

La diferencia entre los plasticos derivados del petrdleo y los plasticos
biodegradables es que los ultimos se degradan de forma natural en
unos meses.

Hojas para construir

Si tu quisieras construir una casa, po-
drias sustituir el cemento por hojas de
maiz. Algunas investigaciones han de-
mostrado que las cenizas de las hojas
del maiz contienen una gran cantidad
de un mineral llamado “silice”, el cual al
mezclarse con cal y agua, reacciona
guimicamente y llega a generar un pro-
ducto con caracteristicas fisicas simila-
res al cemento.

A esta capacidad de endurecimiento
de las cenizas de las hojas de maiz,
recibe el nombre de propiedad puzola-
nica, la cual también esta presente en
rocas, piedras y cenizas de origen
volcanico.

¢Te has preguntado coémo nuestros an-
cestros construyeron grandes palacios
y templos sin necesidad del cemento?
Te invitamos a que investigues como se
elabora la arcilla, las propiedades puzo-
lanicas de los materiales naturales
pueden darte una pista.

Hojas para decorar

Una de las grandes tradiciones de los
pueblos indigenas de nuestro pais con-
siste en realizar objetos decorativos
con productos naturales.

Para el caso de nuestro estado, en los
municipios de Jiquipilco, Temascalcin-
go, Tenango Yy Toluca, podemos encon-
trar a personas que practican la ceste-
ria, que consiste en tejer figuras deco-
rativas con fibras naturales pintadas de
varios colores. Los artesanos que se
dedican a esta actividad, regularmente
recurren a las hojas de maiz para hacer
flores, munecas, canastas, floreros vy
muchas cosas mas.

¢Habias imaginado todo lo que pode-
mos hacer con las hojas de maiz?
iAcompana a lka y aprende mas de la
ciencia y el maiz en nuestras vidas!



Laboratorio de lka ][
L3 contaminacion de Ias tortillas

Laura Alejandra Sdnchez Paz
lauraspaz@gmail.com

0 Introduce la tortilla en la bolsa de plastico y déjala siete dias en un lugar que no
estorbe.
Posteriormente, ponte tus guantes y saca la tortilla de la bolsa de plastico.

9 Con tu lupa, observa detalladamente el aspecto de su superficie.
Coloca la tortilla nuevamente en la bolsa de plastico para desecharla en un bote
de basura y lavate bien las manos.

Las tortillas son muy ricas y nos ofrecen muchos nutrientes. Sin embargo, tam-
bién debes conocer que pueden causarnos enfermedades si estdn contaminadas.

¢Como el maiz puede ser atacado por un microorganismo?

Durante la época de humedad, los granos de maiz pueden contaminarse con éQué sucedio?

diversas especies de hongos y mohos, los cuales, en ocasiones, no representan

ningun riesgo para la salud. Lo que viste fue la contaminacion de una tortilla pro-
ducida por la humedad. Probablemente, encontraste

No obstante, el hongo Aspergillus flavus produce una toxina conocida como manchas de color gris, rojo o blanco; incluso, sentiste

aflatoxina, que puede causarnos sintomas de intoxicacion, alterar nuestro siste- pegajosa su superficie o bien, hasta pudo oler mal.

ma nervioso o producirnos una paralisis moderada o severa. Este estado indica que tu tortilla almacend una canti-

dad importante de microorganismos que pueden

Pero... causar enfermedades muy graves.

Algunos estudios revelan que el proceso de nixtamalizacion reduce significativa-
mente el contenido de toxinas en las tortillas que se elaboran con maiz contaminado.

Trabajando en el laboratorio
Ademas, debido al proceso de cocimiento al que se someten las tortillas, es dificil la

presencia de microorganismos patogenos en tortillas recién elaboradas. iQué alivio! Cuando las personas quieren saber si un alimento

estd contaminado por bacterias u hongos, se reali-
zan analisis microbioldgicos. Estos anadlisis indican
las condiciones de higiene en las que han sido pre-
parados e informan su estado de inocuidad, es

¢Como podemos observar el proceso de contaminacion del maiz en una tortilla?

decir, garantizan que no te hagan dano. Digamos
gue realizan algo similar a lo que tu hiciste con tu
tortilla, pero en un laboratorio con un microscopio
y medios de cultivo para hacer crecer a estos
microorganismos y poder identificar si pueden
causarnos enfermedades. Interesante dverdad?

Una tortilla Una bolsa de plastico Guantes Una lupa

Deveras Ao 6 No. 27, abril-junio 2015



Estudiar cdmo se compone, estructura y transforma
todo lo que estd a nuestro alrededor es una tarea
fascinante. Por esta razdn, si te dedicas a la quimica
inunca te vas a aburrir!

Te presentamos a Laura Sanchez Paz, quien trabaja
en la Facultad de Quimica de la Universidad Autono-
ma del Estado de México (UAEM).
Ella nos cuenta por qué la quimica
nunca pasara de moda.

¢Qué te gustaba hacer cuando eras niia?

Cuando salia con mi familia, disfrutaba mucho juntar pequefnas plantas y coleccionar cosas
provenientes de la naturaleza, como las conchas de mar.

éPor qué decidiste estudiar quimica?

Estar en contacto con la naturaleza siempre me ha gustado y, estudiar la composicion y reac-
ciones de los alimentos fue una buena opcidn. Me interesaba la carrera de Biologia pero tenia
gue irme a vivir a otro estado; entonces, escogi ser quimico en alimentos, ya que los alimentos
también provienen de la naturaleza y al ir conociendo todo lo que se puede hacer en esta pro-
fesion, ime encanto!

a D

Conoce mas a Laura

3

-Todos sus amigos la conocen como “Lala”.

-De nifna fue muy timida.

-Lo que mas disfruta: dar clases a las
nuevas generaciones.

-Admira de los nifios y jovenes
su alegria, entusiasmo y que la
mayoria estén dispuestos a
aprender cosas nuevas.

- 0

¢éA qué se dedica un quimico en alimentos?

Es el encargado de evaluar la calidad de los alimentos procesados, sabe coémo conservarlos,
predice su durabilidad y las causas de su descomposicion. Ademas, de acuerdo con lo que la
sociedad requiera y las tendencias que se presenten, puede proponer nuevos productos y pro-
cesos que se adapten a nuestra vida. Todos los seres vivos comemos; por tanto, creo que esta
profesion nunca va a pasar de moda.

¢Recomendarias esta profesion a los niflos?

Por supuesto. Un quimico en alimentos nunca deja de aprender mediante creatividad, ingenio
y entusiasmo para resolver varias situaciones en el procesamiento de alimentos.



Cuéntame

4
Un Iaboralorio cercano a casa

Virginia Reyna Martinez Hernandez y Felipe Cuenca Mendoza
virginia.rmh@gmail.com y fcm@hotmail.com

Cuando vamos a la tortilleria y observo cémo se producen las torti-
llas, no dejamos de pensar en todo el conocimiento que podemos
encontrar. ¢No me crees? iContinua leyendo, te asombraras!

Las tortillas en nimeros

La producciéon de tortillas representa una fuente de
ingresos y una actividad econdmica muy importante en
nuestro pais. éSabias que, de acuerdo con el Instituto
Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI), hay mas de
85 mil tortillerias en nuestro pais?

Ademas, tenemos que afadir a esta actividad econdmica
a las seforas que venden tortillas hechas a mano en los
! ados locales. ilmagina cuantas fam.l.uas—elependen de

oduccion de este alimento! -

e
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¢Y como las hacen?

Algunos productores usan maiz en grano
gue ellos mismos nixtamalizan y muelen;
otros, compran la harina de maiz nixta-
malizada y solamente la mezclan con
agua para formar la masa.

Cuando se usa el maiz nixtamalizado,
éste se muele en un molino de piedras
que, por la friccidon, genera una gran can-
tidad de calor que incrementa considera-
blemente la temperatura de la masa
obtenida.

Esta masa es la materia prima
para preparar tortillas; para su
fabricacion, se requiere un coci-
miento a 170-190°C durante 4 o
5 minutos, mismo que se lleva a
cabo en planchas metalicas o
de barro.

Este tipo de tratamientos que se le dan al
maiz son drasticos y poco comunes en la
industria alimentaria; sin embargo, son los
gue garantizan que la tortilla esté libre de
microrganismos cuando esta recién hecha.
iCada vez que vamos a la tortilleria, senti-
MOoS que vamos a un pequeno laboratorio
especializado en alimentos!

Ademas, para que este alimento pueda
venderse, debe reunir ciertas caracteristi-
cas de aroma y sabor. De igual forma, tiene
gue contar con buena flexibilidad y una
textura adecuada para poder doblarla sin
qgue se rompa cuando alguien se quiera
hacer un rico taco. Estas particularidades,
dependen de muchos factores como el
tipo de maiz, la temperatura o el tiempo en
gue ésta tardo en cocerse.

Ahora que sabes mas del tema te invitamos
a que, al igual que nosotros, observes con
atencion lo que pasa dentro de ese laborato-
rio al que seguramente vas con tu mama
todos los dias. iHasta pronto!

Deveras Aho 6 No. 27, abril-junio 2015
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Dr. puede platicarme épor \
qué México fue elegido

como sede para construir el _ ' - '
CIMMYT? Gracias a su clima, historia, cultura y diferentes W
tradiciones asociadas al maiz, México fue elegido

en la década de los 60 como sede de este gran
centro de investigacion.

¢Qué hace el CIMMYT?  Nuestro trabajo consiste en mejorar la semilla del maiz y proporcionarsela b
a los agricultores para que puedan aumentar la productividad de sus
sembradios. También, los capacitamos en el cultivo moderno; éste
consiste en lograr que las semillas crezcan en suelos poco fértiles.

B R “‘“ﬂa‘“
—

iQué interesante! También he escuchado que el CIMMYT es ‘

precursor de la “Revoluciéon Verde”, éen qué consiste? s

Es un movimiento cientifico y tecnoldgico que promueve las buenas practicas

para incrementar la productividad de la tierra. Su objetivo es erradicar el

hambre y la desnutricion en':todo el mundo! Por lo anterior, distribuimos las

semilla;_‘, de maiz mejoradas f‘fr-}tre agricultores de mas de 100 paises.
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iFantastico, ayudan a combatir la pobreza en el mundo! Muchas gracias
por ensefiarme el valor de la ciencia y su repercusiéon en el mundo.

2

5
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/ -i",r.-.._ 4 Gracias a ti por visitarnos. En el CIMMYT somos un grupo de personas que i
b ! | 3 : . | )
) r'f f ‘.:_';, compartimos el mismo ideal: combatir el hambre y cuidar los recursos del planeta.
,-éf"-'t..l'r f!.i;—’ éContinuamos con el recorrido?, atin falta mucho por visitar.
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La leyenda sobre el maiz 4

-

Cuenta la leyenda que antes que llegara
NO comian otra cosa que animales y raices.

EI origen del maiz El se encontraba escondido detras de grandes montafnas y por ‘1“

Virginia ReynalMartif it e e tal motivo los no podian consumirlo.

virginia.rmh@gmail.com

Con su colosal fuerza los dioses intentaron mover las montanas, pero fue 4 ﬂ
en vano. El problema fue planteado a , a lo que él respon-
4
[

did “yo se los traeré”.

Con su gran poder, este dios logrd convertirse en una gran hormiga negra /
y marchd a las montafas junto a una hormiga roja. El camino estaba lleno
de peligros pero él no desistio.

logrd llegar al , tomd un grano y regreso a s
pueblo, los tomaron el grano, lo sembraron y con el paso del
tiempo pudieron cosecharlo.

Gracias a este cereal, los aumentaron sus riguezas, levantan-
do asi grandes palacios, templos y una gran ciudad: Tenochtitlan.

Desde entonces, los veneran a el dios que les
dio el maiz.
Fuente: Rivera Ferner Martha y Dubovoy Gutverg, Silvia (2005). La leyenda del maiz. Everest. Espafia. pp. 16.

¢Qué importancia tienen las leyendas?
Las leyendas son parte de nuestro patrimonio cultural, pues repre-
sentan acontecimientos importantes de las comunidades.

Debes saber que varios cientificos consideran que el maiz fue la

N/ , base para la prosperidad de muchas culturas precolombinas; lo mas

| \ \ | interesante de este dato es que también afirman que el proceso de

) | nixtamalizacion, el cual te explicamos en este nimero, fue la clave
para que la poblacion se mantuviera sana y fuerte.

ilmagina la importancia de la herencia cultural y nutrimental que nos

dejaron nuestros antepasados! ‘
Deveras Ano 6 No. 27, abril-junio 2015
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Cuidar el planeta @

10 anos

¢Empaque o servilleta?

Monserrat Denisse Guerrero Martinez (14 afios)

Las papas fritas, las palomitas de maiz o zantes y conservadores que si se consumen
los refrescos son conocidos como “alimen- frecuentemente se relacionan con problemas
tos procesados” ya que, durante su elabo- de salud.

racion, pasan por tratamientos para pro-

longar su vida util, mejorar el sabor, textura Ademads, si ho desechamos correctamente
o color; generalmente contienen exceso de |os envases de estos alimentos contamina-
grasas, azucares, harinas o sal y se afhaden mos el medio ambiente.

sustancias tales como colorantes, sabori-

é¢Cudnto tarda en descomponerse una lata de refresco o una bolsa de plastico?

Hasta 1000 anos Hasta 150 anos
amm B I

¢Qué hacer?

Los alimentos que obtenemos de la naturaleza son
ricos y muy nutritivos. Una gran caracteristica de
éstos es que, la mayoria de las veces, no necesitan
ser empaqgquetados. Aparte, para consumirlos no
requieren ser procesados o su tratamiento es
minimo, sin ningun riesgo para nuestra salud. Un gran
ejemplo de estos casos, es el procesamiento del maiz
para hacer tortillas.

Cuando tu vas a comprar tortillas, seguramente
siempre llevas una servilleta limpia para no gastar en
el papel de estraza que sirve como empaque, por lo
tanto, aparte de ahorrar dinero también cuidas a
nuestro planeta. Ves lo facil que es cuidar el medio
ambiente.

njnﬂ

AMAR ES COMBATIR,

ESCUCHAR RADIO
TAMBIEN

mw

radioytvmexiquense.mx y @RMexiquense fRMexiquense

XEGEM 1600 AM " XETUL 1080 AM “h XEATL1520 AM WCOR XETEJ 1250 AM
XHGEM 91.7 FM | - XHVAL104.5FM 1 XHMEC 91.7 FM .- XHZUM 88.5 FM

¢Te gustaria ser reportero de Deveras, revista de ciencia para ninos?
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Para saber mas de I Utensilios .
los carbohidratos y las -1 olla de 2 litros Preparacwn.
moléculas. te recomendamos .1 cuchara En la olla disuelve la masa con el agua, acto

que consultes [os nimeros 19 seguido, colécala en la estufa a fuego lento. |

R V' 4 | ]
El recetario quimico Y25 de ‘Dateras” I LI,
- 150 gramos de masa de maiz Con tu cuchara, mueve constantemente la masa |
nixtamalizado. para evitar que se formen grumos. Cuando
Virginia Reyna Martinez Hernéndle'z y Laura Alejandra Sénchez_Paz | . 2 tabletas de chocolate de 90 empiece a tomar una consistencia uniforme, |
virginia.rmh@gmail.com y lauraspaz@gmail.com I gramos agrega azucar, la canela y el chocolate.
) . ) ) -1 rajita de canela. _ _ _ |
Después de leer sobre construcciones, artesanias y muchas cosas que no sabias del | - AzUcar al gusto. Posteriormente, deja hervir tu champurrado por
maiz, probablemente quieras comer algo. Por esta razdn, hemos preparado este “rece- - 1rodaja de cebolla cinco minutos. ~
tario quimico”, en el que aparte de tener las instrucciones para elaborar algunas comi- | - Tlitro de agua |
das y bebidas muy ricas, conoceras el aporte nutrimental de éstas.
Desprende este encarte, recorta cada una de las recetas y iempecemos a cocinar! |
h ) _—
Precaucién: No olvides estar en compaiiia de un adulto. Todas las recetas requieren usar Recuerda que todos los alimentos que tu prepares con ingredientes frescos tienen un gran
la estufa, asi que sigue las indicaciones de la persona que te esté acompafiando para valor nutritivo. Ademas de que no contienen conservadores, te ayudan a mantener el
evitar un accidente. balance de nutrientes que tu cuerpo necesita. iProvecho!

Arroz con elote (6 porciones) Esquites (6-8 porciones)

Utensilios Preparacion o .
| = rroce En una arrocera pon el aceite a calentar, Utensilios Preparacion ) .
arr ra agrega los granos de elote y frie con un poco -1 cacerola. En la cacerola o sartén sofrie la cebolla en man-

. de ajo y cebolla. tequilla, agrega los granos de elote, el epazote,
Ingredientes ' Ingredientes el chile y la sal. Mezcla perfectamente y, durante
. 13tcuchdaradas dle ac§|te. " Después, agrega el arroz y continda sofriendo -3 elgtes desgr_anados 10 minutos, mantén tapada la cacerola.

-1 taza de arroz lavado y escurrido 44 que el arroz se vea un poco transparente -1 chile verde picado

previamente. y ya no se pegue entre si. - 1/4 de cebolla picada. Cuando notes que tus granos de elote se ven
-2 tgzas de caldo de pollo. - Sal. transparentes, apaga la estufa.

+1pieza de elote desgranado. Posteriormente, afade las dos tazas de caldo - 2 ramitas de epazote picado.

-Sal'al gusto.. de pollo, la ramita de hierbabuena y sal; -3 c_uchgrac'jitas de mantequilla. Sir'velo's cfalie'ntit'os. Puedes acompanarlos con
-1 diente de ajo durante cinco minutos, déjalo a fuego alto. - Chile piquin chile piquin, limén y mayonesa, o con lo que te

- 1rodaja de cebolla Luego, tapa tu arrocera y déjala a fuego lento - Tlimon partido por la mitad guste.

-1 ramita de hierbabuena por quince minutos. - Mayonesa

Aporte nutrimental: Aporte nutrimental:

Este platillo te aporta carbohidratos complejos en forma de almidones gelatinizados que son mas Es un alimento que aparte de satisfacer tu hambre, te aporta fibra, vitaminas y minerales.
faciles de digerir, y algo de grasa, que te van a proporcionar la energia que requieres durante el Sin embargo, los esquites no tienen el calcio que contiene la tortilla porque el maiz no esta
transcurso del dia. nixtamalizado.







