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revista de ciencia para ninos

Es una publicacion cuatrimestral editada desde el 2008 por el Consejo
Mexiquense de Ciencia y Tecnologia (Comecyt), a través de la Direccion de
Financiamiento, Divulgacién y Difusion.

El contenido de esta publicacion es resultado de las contribuciones de
investigadores y especialistas en diferentes areas del conocimiento.

Cada numero explora un tema cientifico relacionado con la vida cotidiana y
cuenta con un enfoque multidisciplinario. Todos los articulos publicados
pasan por un proceso de revision en el que se dictamina la originalidad y
creatividad, asi como el contenido cientifico para asegurar su calidad.

La version digital puede consultarse y descargarse en la pagina electronica
del Comecyt: http://comecyt.edomex.gob.mx/
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Hola, mi nombre es lka y tengo 10 afos,

presente en nuestra vida cotidiana.

También soy reportera de Deveras, revista de ciencia para nifios, por lo que
después de hacer mi tarea, visito a mis amigos cientificos y tecnologos,
quienes me explican cémo funcionan todos los aparatos que usamos

diariamente y lo que sucede en nuestro planeta para conser-
varlo mediante la ciencia y la tecnologia.

Déeras,

/ vivo en el Estado de México y estudio el quinto grado de
primaria. Mis pasatiempos favoritos son: convivir con mi familia y
jugar al aire libre, leer cuentos divertidos, hacer ejercicio y aprender con
mis familiares y amigos todo el conocimiento cientifico y tecnoldgico que esta
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En este numero...

jHola amigos lectores!

Si les invitaran un helado que no tiene color, se lo comerias? Gran
pregunta, ;verdad? Yo, siendo sincera, no me lo comeria. A mi se
me antojan los helados que tienen un color rosa chicle llamativo, un
verde intenso o un café chocolatoso muuuy antojable.

En esta ocasion, mis amigos de la Facultad de Quimica de la Univer-
sidad Auténoma del Estado de México me van a ayudar a contarles
por qué los colores son tan importantes en los alimentos. Asi es...
ilos comestibles también necesitan ser coloreados!

A lo largo de este descubrimiento, aprendi que las antocianinas —qué
palabra tan dificil— se encargan de dar color azul y morado a la col
y los arandanos. También, mi amigo de la central de abastos me dijo
que los platanos primero son verdes, después amarillos y al final
negritos porque van perdiendo clorofila, pero se los puedes comer
de todas formas.

iUy!, ¢y qué me dicen de las salchichas? Ese rojo carmin se obtiene
de las cochinillas y es muy necesario porque si no tuvieran color no
las comeriamos.

¢ Listos? jComenzamos!

Ika.
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En esta lista hallaras algunas palabras con un grado de dificultad medio o alto que se encuentran
dentro de las secciones de la revista. Las palabras seran mas faciles de entender si comprendemos

su significado antes de la lectura. jAcompaname!

Aditivo: cualquier sustancia que no se considera
alimento, pero que se agrega intencionalmente
para cambiar las caracteristicas del alimento y
mejorar su conservacion o color.

Aglutinante: es un elemento que sirve para
unir pigmentos.

Ahumado: una técnica de conservacion de
alimentos que consiste en someterlos a una
fuente de humo por un determinado tiempo.

Colorantes: son sustancias de origen vegetal,
animal o mineral que dan color a un alimento.

Colorantes sintéticos: son aquellos colorantes
obtenidos por sintesis industrial, es decir, en
un laboratorio.

Colorimetro: aparato empleado para medir
el color.

Cutter: es una maquina para mezclar (cutterizar)
los diferentes ingredientes para elaborar salchichas.

Cromatica: escala de colores.

Embutidos: es un alimento hecho, generalmente,
de carne picada condimentada con hierbas y
especias, que se introduce en tripas de cerdo.

Emulsion: es la mezcla de dos liquidos, como el
agua y el aceite.

Espacio de color: sistema para interpretar el
color a través de diferentes mecanismos de un
equipo o instrumento de medicion.

Haz de luz: rayos luminosos que tienen un
mismo origen.

Pantone: sistema de control de colores.

Pigmentos: sustancias de origen vegetal, animal
o mineral clasificados como colorantes naturales.

Sintético: un producto que se obtiene por
procedimientos industriales para simular el
producto natural.

Sustrato: en términos de color, es cualquier
material sobre el cual se hace un trabajo artistico,
como una pintura al 6leo, o de impresién, como
la serigrafia.

¢ Encontraste mas “Palabras mayores”? Compar-

telas con nosotros a nuestro correo electrénico
deveras.comecyt@gmail.com

Deveras Afio 12 nim.: 49, enero-abril 2021
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A través de la luz

Ernesto Rivas Fuentes, skandewo@hotmail.com

Virginia Reyna Martinez Hernandez, vrmrtinezh@uaemex.mx

El viernes en clase la profesora nos
explicd el plato del bien comer, el
cual aconseja consumir frutas vy
verduras de todos los colores. De
repente, una companera preguntd a
la maestra por qué existen tantos
colores en todos lados.

Newton y sus colores

La profesora nos contd un cuento en

el que el protagonista era un hombre
llamado Issac Newton, quien, en el
ano 1664, realizd un experimento
sobre los colores y la luz.

Todo transcurrid en una habitacién
oscura, donde hizo un orificio a la
pared para dejar pasar un haz de
luz blanca e interceptarla con una
piramide de cristal. El noté que el rayo

Deveras Afo 12 num.: 49, enero-abril 2021

de luz al pasar por el vidrio se descomponia 'y
aparecian seis colores reflejados en la pared:
rojo, anaranjado, amarillo, verde, azul y violeta.
De esta manera, Newton descubri6 que la luz

blanca esta presente en todas partes y esta
formada por seis colores; cuando esa luz
choca con algun cuerpo u objeto, éste la
absorbe vy refleja otros colores que son los
que captamos con nuestros ojos.

Un tono medido

(El color se puede medir?, preguntd otro
companero.

La maestra respondié que con el tiempo se
han creado lenguajes del color para perci-
birlo y medirlo, pues no todos vemos los
colores de la misma forma.

En el caso de las artes graficas existe una
escala de color llamada Pantone, que sirve
para identificar diferentes tonalidades de varios
colores por medio de un cdodigo determinado.

Por otro lado, en la industria de alimentos
existe un equipo llamado colorimetro, que
emplea el espacio de color CIE L*A*B* o
CIELAB, que es actualmente una forma muy
usada para evaluar el color de un objeto.

Este aparato muestra los valores de L*, a* y b*,
donde la L* indica la luminosidad, a* y b* son
las llamadas coordenadas cromaticas que van
de rojo a verde y de amarillo a azul, respectiva-
mente. De esta forma se puede determinar,
por ejemplo, si una manzana es mas 0 menos
oscuray roja.

Dato curioso: una
manzana no es roja,
mas bien, absorbe
todos los colores de
la luz, menos el rojo,
por eso al reflejarse
se ve roja.

5
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Ingenio creativo (Y’

Manos que pintan

Sheily D'neve Cuadros Valdez, dnevecuadros@gmail.com
Felipe Cuenca Mendoza, fecum1959@yahoo.com.mx

Hoy me comi una rica ensalada con betabel,
y ¢adivina qué? Yo lo pelé! Lo unico malo
es que las manos se me pintaron de rojo y
por mas que las lavé con mucho jabén no
se despintaron.

Mi mama me explicd que el pigmento del
betabel es el que pinta las manos. También
me dijo que las frutas, cuando se utilizan
para hacer gelatinas, son las que dan el
color, por eso hay tantas diferentes.

Revisamos las etiquetas de las gelatinas y
nos enteramos que también contienen
colorantes, ademas de frutas.

Alimentos coloreados

Hice una pequefia investigacion sobre
los colorantes y los pigmentos. Encontré
que los primeros son sustancias de origen
vegetal, animal o mineral que le dan color a
un alimento u otro sustrato. En este caso, el
colorante, natural o sintético, se utiliza como
aditivo en los alimentos para recuperar su
color original, ya que cuando es procesado
lo pierde.

Por otro lado, aprendi que los pigmentos
pueden entenderse como un grupo de
colorantes que también estan presentes de
forma natural en los minerales, animales o
vegetales. A diferencia de los colorantes
sintéticos son mas sensibles a cambios y el
color no se mantiene por tanto tiempo por
lo que requieren de otra sustancia que fije
ese color.

Lo artesanal es mas bonito

Cuando estaba investigando, mi abuelita
llegd de visita a la casa y le conté todo lo
que aprendi.

Ella me explic6 que muchos pigmentos
como la hematita, fueron empleados hace
muchisimos afos en pinturas rupestres,
que son las imagenes pintadas sobre
superficies rocosas.

Ademas, me conté que, desde hace ya
mucho tiempo, ella ha tefido lana para
hacer ropa, un proceso que en la actualidad
es considerado artesanal.

Por ejemplo, para tehir de rojo se usa la
cochinilla o el betabel, -como el de tus
manitas-, el achiote lo usa tu mama para
hacer la cochinita pibil o para colorear en
tonos amarillos, y algunos tonos verdes se
obtienen de las hojas de guayaba, termind

a Deveras Aho 12 num 9, enero-libril 2021




. e " Procedimiento

Laboratorio de Ika ‘ 1. Primero, vamos a separar los

dulces por colores.

Materiales: 2. Ahora, los agrupamos por color
en el borde del plato hasta

- e Dul fitad
DUICGS deSplntadOS d(laj ggfofsg e formar un circulo. No debemos

. , e Un vaso de agua. dejar espacios.
Selene Villanueva Vazquez, selevw@hotmail.com e Un plato blanco . Después, vaciamos un poco de
chico de fondo plano. agua desde el centro del plato
hasta llegar al borde.
0 . Esperamos cinco minutos.
m

¢ Te comerias un dulce que no tiene color?, le
pregunté a mi hermano, a lo que él respondié que
ni siquiera se le antojaria, pues la idea de comerse

un dulce es que pinte la boca.

Si quieres saber qué pasa cuando te metes un

dulce a la boca y se despinta, unete a nosotros en . — E
este experimento que encontramos en una revista |

Comenzaremos a observar que,
poco a poco, el dulce se despinta
y el agua se colorea.

Se despintaron los dulces, ¢verdad? Esto sucede porque el agua
simula nuestra saliva, la cual contiene alrededor de 99% de agua, lo
que ocasiona que al estar en contacto con los dulces éstos se despinten
y coloreen nuestra boca.

de ciencia.

00000000000)))
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La ciencia de cerca

Un chicharo cocinado

Laura Alejandra Sanchez Paz, lauraspaz@gmail.com
Virginia Reyna Martinez Hernandez, vrmtinezh@uaemex.mx

Durante la excursién al parque, mi amigo Carlos
saco su lunch y llevaba chicharos cocidos y
descoloridos. Entonces, cuando la maestra se
sentdé a comer su sandwich con nosotros, le
pregunté qué le paso a los chicharos de Carlos,
pues no eran completamente verdes.

Los chicharos son la semilla de plantas trepadoras
que llevan el mismo nombre. Se clasifican como
leguminosas y son muy nutritivos, ya que contienen
' vitamina A, C, minerales, fibra y azucares, nos
explico la maestra.

Continué diciendo que éstas pequefas bolitas
| verdes contienen un pigmento llamado clorofila,
el cual producen ellas mismas a través del proceso
de la fotosintesis y la energia solar. Este pigmento

|, hace que las hojas, los arboles y las plantas

sean verdes.

¢ Entonces por qué los de Carlos no estan
verdes?, pregunté pensativa.

El culpable de que no sean verdes es el calor
porgue cuando los cociné su mama la clorofila
cambid su estructura y produjo otro pigmento
llamado feofotina, lo que provocd que los
chicharos cambiaran de color a uno menos
intenso y llamativo, respondio.

Conservemos el verde

Dicen que las abuelitas siempre tienen la
razoén, y la mia la tuvo. Le conté lo que
aprendi sobre los chicharos en la excursion
y que, ademas, a mi mama también le pasa

 que pierden su color verde intenso.

Ella me dijo que el color verde de los
chicharos se puede conservar si ponemos
una pizca de bicarbonato de sodio durante
la coccidén, lo que es muy interesante
porque cuando la clorofila se encuentra en
acido tiende a salirse del chicharo y pierde
su color. Al agregar bicarbonato de sodio se
elimina el acido que se encuentra alrededor
del chicharo, por lo que la clorofila no se
escapa y se mantiene ese bonito color
verde del guisante.

Otra forma de conservar el color es
mediante la coccién de los chicharos al
vapor por un tiempo de tres a cinco minu-
tos. Se prefiere esta forma de preparar los
alimentos porque se conservan las propie-
dades que da el pigmento.

Deveras Ano 12 nim.: 49, enero-abri




Si te has fijado lka, conforme transcurren
los dias el platano verde pasa a ser de color
amarillo, lo que significa que la clorofila se
va perdiendo y disminuye para dar paso a
la formacién de otros compuestos como
los carotenos y xantofilas, responsables de
las coloraciones amarillas y que nos dicen

Cuando si y cuando no

También dijo que las frutas y verduras cambian
de color al madurar. En el caso del platano,
explicé que éste es verde porque contiene el
pigmento llamado clorofila, e indica que todavia
no entra en su etapa de madurez, sin embargo,
si se puede comer porque es fuente de fibray

Para conservar Vﬁ

Verdes, amarillos y ne

Sheily D’'neve Cuadros Valdez, dnevecuadros@gmail.com
Felipe Cuenca Mendoza, fcuencam@uaemex.mx

Cada domingo por la mafiana mis papas y yo vamos a la
central de abastos a realizar las compras para surtir la des-
pensa de la casa, y este domingo no fue la excepcion.
Cuando llegamos al puesto de frutas, noté que algunos
platanos estaban amarillos, otros verdes y unos cuantos
negritos.

Mi amigo del puesto me dijo que él también lo noté cuando
comenzod a vender frutas, entonces investigd que su color
depende de sus diferentes pigmentos; por ejemplo, los
arandanos y la col morada tienen antocianinas, las cuales
proporcionan el tono azul y morado.

Por otro lado, las zanahorias tienen a-caroteno y 3-caroteno
y los jitomates tienen licopeno, pero ambos pertenecen
a la familia de los carotenoides, que son aquellos que
proporcionan la coloracion amarilla, naranja y roja, v,
ademas, pueden desempefar un papel como antioxidantes
en la proteccion del organismo. La bixina del achiote también
genera colores entre naranjas y amarillos. El rojo también se
da gracias a la capsantina presente en los pimientos rojos.

Deveras Afio 12 nim.: 49, enero-abril 2021

nutrientes como el potasio.

-
L N

an
w

o4

L

que es el momento ideal para consumir el
platano, pues su sabor sera dulce v,
ademas, nos provocara felicidad gracias a
la serotonina que contiene, dijo mi amigo.

Agregd que si el platano no se comié en su
color amarillo va a envejecer, pues €sos
pigmentos se oxidan, por lo que se produce
el clasico color negro que indica que el
platano ya pasoé su estado de maduracion;
aun asi lo podemos comer y su sabor sera
todavia mas dulce.

Antes de irnos me recomendd no comer el
platano verde si esta muy duro, y tampoco
si ya esta muy negrito.

Deveras Ano 12 num.: 49, enero-abril 2021
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, J-_ Ahora, se envasan las mezclas de diferentes Nos explicaron que la principal razon es

Cuéntame --_ sabores en botes de acero inoxidable o plastico porque los consumidores estan acostumbrados
e — y se almacenan de uno a dos dias a -20°C a los colores vivos, por ejemplo, de un helado

- hasta su venta. jLos congeladores son tan de limén se espera un verde intenso y antojable,
s - - ' grandes que caben personas! por eso se le adiciona colorante. En muchas
“ lTe anIto un helado. ocasiones, el color natural de los pigmentos

Después de conocer el proceso preguntamos de las frutas se va perdiendo durante el alma-
Selene Villanueva Vazquez, selevv@hotmail.com por qué se adicionan colorantes a los helados cenamiento, por eso el color del helado se
Virginia Reyna Martinez Hernandez, vrmtinezh@uaemex.mx .

si la fruta les da el color. refuerza con algunos colorantes.

La seforita que nos dio el recorrido me dijo
que, aunque los colorantes eran muy utiles, no
se usan en todos los helados, pues algunas
frutas como el zapote negro no necesitan mas
color porque ya es muy fuerte.

De fresa, chocolate, limoén... son los sabores Frio sabroso

de un delicioso helado, pero ¢sabes como Cuando entramos, lo primero que vimos
se elabora? Mi amigo Isidro tiene una hela- fueron unos contenedores grandes donde,
deria en Ixtlahuaca con mas de 20 afos de nos explicaron, se prepara la mezcla: en un
experiencia que se llama Helados San recipiente ponen leche con azlcar, agregan
Isidro. Son artesanales. frutas en trozos, crema base para helado y

finalmente los colorantes dependiendo del
El fin de semana fui a comprar uno y noté sabor del helado.

que habia mucha gente afuera haciendo fila;

pregunté el motivo y me dijeron que darian Cuando ya agregaron todos los ingredientes,

un recorrido para conocer el proceso de su los baten hasta conseguir una mezcla uniforme.

elaboracion. jClaro que me apunté! Después, la vacian en contenedores frios y se
mantiene en hielo sobre tinas de madera;
para lograr que la mezcla poco a poco se
congele, se tienen que mover los contenedores
en forma circular cada determinado tiempo.
El helado esta listo.

iElaborar helado tiene su chiste, pero es muy
divertido y apetitoso!

Deveras Aho 12 num.: 49, enero-abril 2021 Deveras



Rosa chicle

Ernesto Rivas Fuentes, skandewo@hotmail.com
Raul Estrada Castro, raulestradacastro@gmail.com

El sdbado en la noche mi mama horned
un pastel para mi cumpleafios que
celebramos el domingo. Cuando lo sacé
del horno le propuse adornarlo con
betun rosa. Ella me dijo que si, pero que
lo hariamos de una forma muy diferen-
te, pues el betabel seria nuestro produc-
to estrella.

Mi mama me explicé que este vegetal
contiene pigmentos llamados betalainas
que son los responsables de darle su
color rojo-violeta caracteristico.

Las betalainas son sustancias extraidas
y utilizadas como colorantes naturales
en varios alimentos que consumimos
con mayor frecuencia, por ejemplo, la
gelatina, el yogurt, los pasteles, la goma
de mascar y muchos otros. Representa
una gran alternativa a utilizar en lugar de
colorantes artificiales, ademas no se
conoce ningun efecto negativo en la
salud por su consumo.

a Deveras Afo 12 nim.: 49, enero-abril 2021
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/ Lo primero que haremos sera extraer el -
' pigmento del betabel, asi que necesitaremos Para comenzar, lavaremos el betabel perfectamente '
: ; . n mama retiraremos la cascar r P .
e 3c/:ocr(t)arlca>“(/alrJ1detladL(Jaer”loas cibgs ?)ees Séss a:ocsslgacae:epr):oz ez E IEasy &) et
' Peq . pues, del pastel y para eso necesitamos:
* 1 betabel grande en un recipiente y lo cubriremos con agua. Ahora, |
i rem nuestr man r resionar | Se—
e 1 cuchillo q , pasta, .| * 4 cucharadas soperas de azlcar
* 1 olla o recipiente grande pondremos en la tela para filtrar el liquido en una glas cernidas
lla. jListo! Ya tenemos nuestr lorante. . .
* 1trozodetelade 10 cm e ofla. jLISto: Ya tenemos nuestro colorante * 1 cucharadita de vainilla
¢ 1 frasco o.botella de plasiclco transparente () e 2 a 3 cucharadas del colorante
¢ Agua hervida o del botellon previamente elaborado
= -
® o
[ )

4 -

Para comenzar este proceso, mi mama
coloco todos los ingredientes en un tazon frio
y los mezclé en una batidora a velocidad
media por aproximadamente tres o cuatro
minutos. Finalmente, cuando los ingredientes
estuvieron mezclados, batié suavemente para
darle firmeza.

Al final, decoramos el pastel, jquedé muy
colorido!, pero sobre todo delicioso.

Deveras Afo 12 num.: 49, enero-abril 2021



Para visitar ..

Sabrosas salchichas

Odeth Maldonado Barradas, odethmb13@gmail.com
Felipe Cuenca Mendoza, fcuencam@uaemex.mx

En la fiesta de cumpleafnos de mi vecina nos dieron
de comer banderillas y estuvieron muy ricas, pero
de pronto, me pregunté por qué las salchichas son
tan rojas, asi que estuve investigando con los adultos
y conoci al quimico Jesus Castillon Jardon, quien
resulto ser el tio de mi vecina.

En ese momento me explico que las salchichas son
embutidos hechos de carne picada, generalmente de
cerdo, y para su elaboracion en grandes cantidades
se emplean ingredientes como agua fluorada,
jarabe de maiz de alta fructosa, sal, proteina de
leche y el color carmin responsable del color de
las salchichas.

Me dijo que, si me interesaba, me podia invitar a dar
un recorrido a la Planta de Carnicos de la Universidad
Auténoma del Estado de México, pues él trabaja ahi.
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La cochinilla rojilla

El lunes en la planta, los alumnos me
explicaron que, en la industria de los

alimentos, los colorantes y pigmentos
empleados en la elaboracion de productos
alimenticios se llaman aditivos y se
encargan de darle color a los alimentos

sin cambiar su sabor.

En el caso de las salchichas, me explicaron
que, debido al proceso de cocciéon y
almacenamiento, a veces se decoloran y
por eso se agrega un aditivo como el rojo
carmin, obtenido de las cochinillas.

o
[
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'
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El quimico agregd que el rojo carmin es
uno de los pigmentos mas usados en la
industria alimentaria y el mas popular en
la industria carnica, pues ayuda a resaltar
el color rojo de carnes y embutidos.

Me explicé que este pigmento se extrae
de la cochinilla, un animalito que vive en la
penca del nopal. El procedimiento de
obtencién consiste en el secado de las
cochinillas que después de morir se hierven
en agua a 100°C con acido sulfurico, el
cual se disuelve. Luego, la mezcla se
precipita afadiendo cal y aluminio.
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Los colores del quimico Rogelio Gémez

Felipe Cuenca Mendoza, fcuencam@uaemex.mx
Virginia Reyna Martinez Hernandez, vrmrtinezh@uaemex.mx

El otro dia acompafié a mi papa a recoger a mi
prima Karen que estudia Quimica. Cuando se
subio al coche nos contd sobre su profesor llama-
do Rogelio Gomez, quien le ensefa todo lo rela-
cionado con los pigmentos y colorantes de los
alimentos. Me invitd a conocerlo al siguiente dia.

¢Como te atrajo la Quimica?

Desde que era pequeio me gustaba experimentar
con reacciones quimicas. Usaba ingredientes no

peligrosos como el limoén o el carbonato de sodio.

Después, en la secundaria me dio clase un maes-
tro que mostraba mucha pasion en sus clases, asi
que decidi estudiar la carrera de quimico en
alimentos en la Universidad Auténoma del Estado
de México.

-

¢CoOmo crecid tu pasion por el mundo de
los colores?

Fui muy afortunado, pues en tan sélo dos meses
obtuve el empleo de supervisor de produccion
en una empresa que fabricaba carburo de
tungsteno, compuesto que se encuentra en las
puntas de las plumas para escribir.

Dias después, ingresé como practicante en otra
empresa que fabrica colores para alimentos,
medicamentos y cosméticos. Por la noche
trabajaba como supervisor y durante el dia
como practicante.

Al final, decidi trabajar en la empresa que fabrica
colores. Por mis manos pasan los colores para
refrescos, botanas, jamén, yogurt, jarabes para
la tos, lapices labiales, rubor para la piel, en fin,
he pasado 33 afnos en esta empresa.

¢ Cual ha sido tu participaciéon como quimico
en alimentos?

He participado en el mejoramiento de los proce-
dimientos de manufactura de colores, desarrollo
del sistema de calidad para la fabricacién de
productos de manera consistente, cumpliendo
con los estandares mas altos de calidad e
inocuidad, de manera que los colores no causen
enfermedad a los consumidores. Y en la crea-
cién de sistemas de color para clientes que
desarrollan nuevos productos en el mercado
nacional e internacional.
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Palabras, palabritas y palabrotas

Ernesto Rivas Fuentes, skandewo@hotmail.com
Virgina Reyna Martinez Hernandez, vrmtinezh@uaemex.mx

Existen miles de fuentes de asombro-
sos colores, y ademas -como ya lo
hemos aprendido- pueden usarse en
los alimentos.

iAhora es tiempo de jugar!

Adivina el nombre de la flor, verdura o
animal de donde se extraen estos
pigmentos, asi como de personajes y
sitios que se han mencionado a lo largo
de la revista.

Después de saber la respuesta, busca
todas estas palabras en la sopa

de letras.

. La col morada tiene

son conocidos por estar presentes
de forma natural en minerales, animales o vegetales,
y a diferencia de los colorantes sintéticos son mas
sensibles a cambios.

. Apellido de personaje famoso que hizo experimentos

sobre la luz y los colores:
Escribe el nombre del instrumento que sirve para
medir el color de los objetos y alimentos:

. Este pigmento se puede extraer del betabel y da el

color rojo al tubérculo:
que le dan
tonos azules y morados.

. El pigmento llamado licopeno genera colores rojos en

, que puede ser redondo u ovalado y
en el centro contiene semillas que por lo regular se
retiran antes de su consumo.

los alumnos pueden
llevar a cabo practicas a pequefna escala de la elabo-
racion de alimentos de origen animal, como las
salchichas.

. ¢Sabes de qué animalito, que vive en la penca del

Deveras Aho 12 num.: 49, enero-abril 2021

nopal, se extrae el rojo carmin?
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Cuidar el planeta

Pigmentos limpios

Ernesto Rivas Fuentes, skandewo@hotmail.com

Virginia Reyna Martinez Hernandez, vrmrtinezh@uaemex.mx

Esta tarde tuve una conversacion muy
interesante con mi tia Cynthia Maximi-
no, quien es quimica en alimentos,
sobre si el consumo de pigmentos
naturales es una de las muchas
formas de cuidar el planeta.

Me contestd que el cuidado del plane-
ta en este tema esta en la diferencia
entre colorantes y pigmentos en
alimentos. Dijo que, por su obtencion,
su uso y su facil degradacion los
pigmentos nos ayudan a cuidar al
planeta a la vez que consumimos
alimentos naturales.

La gran diferencia

Los colorantes artificiales son creados
por el hombre en fabricas o laboratorios,
lo que significa el gasto de recursos para
producir energia, ademas del uso de sus-
tancias quimicas necesarias para sinteti-
zarlos, por lo que su fabricacion implica
un dano ambiental importante.

En cambio, la obtencién de los pigmen-
tos naturales es diferente, pues no se
crean a partir de otras sustancias, sino
que se extraen de plantas que nos pro-
veen de ellos, y aunque estas extraccio-
nes también impliquen usar sustancias
quimicas y energia, es en menor cantidad
y con ingredientes menos nocivos para la
salud y el ecosistema.

iCuando comemos las hortalizas y frutas
cuidamos al planeta y nuestra salud!

OMENDACIONES COVID-19

Recuerda:

e | avate las manos
con agua y jabon

e Usa cubrebocas

e Mantén la sana distancia

Si tienes entre 8 y 12 afos y te gusta la ciencia
iEscribenos! y sé nuestro reportero especial.

Para mayor informacion, escribe a
deveras.comecyt@gmail.com

o lldamanos a los teléfonos:

722 31900 11 al 15, exts.: 113y 158.

f comecyt.edomex ’ @comecyt
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Selene Villanueva Vazquez, selevw@hotmail.com
Virginia Reyna Martinez Hernandez, vrmtinezh@uaemex.mx

Es tiempo de divertirnos después de todo lo

que hemos aprendido en esta edicion sobre
(( )I) el maravilloso mundo del color y su relacion
con los alimentos.

A continuacién, arma el rompecabezas de los
pigmentos de alimentos mientras recuerdas
qué pigmento proporciona cada color.

W/

Del color nace el antojo

/—\

Instrucciones:

1.

2. Juega y arma el rompecabezas.

Recorta sobre la linea las piezas
del rompecabezas.

Pon atencion en los pigmentos
que se pueden obtener de

los alimentos.

Cuando termines de armarlo,
completa la tabla con los nom-
bres de los pigmentos de los
alimentos y responde

la pregunta.

(4 Alimentos Color Pigmento

Cilantro
Brocoli Verde c o0.o0.ia
Espinaca
Yema de huevo
Zanahoria NETERIE! | crtnie_
Jitomate Rojo
Cochinilla de nopal Rojo c_ri_
Betabel Rojo b_t_|i_a
Col morada

) Uvas moradas Morado atcalia
Arandanos Azul

PIGMENT

EN ALI

ENTOS
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