Materia : QUIMICA |
Sesion: 4

Objetivo de la Clase

Reforzar los conocimientos de los alumnos en relacion a los fendmenos quimicos cotidianos
mediante el andlisis de la efervescencia, fermentacion y descomposicion y conocer la descripcion y
caracteristicas de cada uno de éstos.

Introduccion

FENOMENOS QUIMICOS COTIDIANOS. (MEZCLAS EFERVESCENTES, FERMENTACION Y
DESCOMPOSICION DE LA COMIDA)

Alguna vez te has preguntado ¢ por qué cuando agregamos una aspirina en el agua se producen
varias burbujas?, 6 ¢cémo es que podemos obtener el vinagre? Seguramente otra de los aspectos
sobre los cuales también te has cuestionado es sobre por qué algunos alimentos se echan a perder
mas rapido que otros. Pues bien, a partir del estudio de ésta clase tus incégnitas podran ser
despejadas. A continuacion te invitamos a analizar algunos de los fendmenos quimicos mas
cotidianos.

Desarrollo
FENOMENOS QUIMICOS COTIDIANOS.

MEZCLAS EFERVESCENTES.

De tus clases anteriores podras recordar que las mezclas estan hechas de cosas diferentes, y que
casi todo lo que nos rodea estad hecho de mezclas, como el aire, el agua de mar, la leche, etc. Las
sustancias que forman una mezcla mantienen sus propiedades individuales.

También los productos de las reacciones quimicas pueden formar parte de las mezclas, y pueden
producirse en diferentes estados de agregacion (gases y sélidos, sélidos diferentes, liquidos y gases,
etc.)

Muchas de las reacciones quimicas se llevan a cabo en liquidos, como cuando reacciona una pastilla
efervescente en agua. Asi, varias de las mezclas efervescentes estan formadas por sélidos que
reaccionan entre si cuando se encuentran en un liquido. uno de los que con mayor frecuencia se
forma en este tipo de reacciones es el didéxido de carbono.

Las burbujas de estos gases recién formados, son las que escapan del liquido.

Otro fendbmeno quimico muy cotidiano es cuando vemos efervescer un refresco o un medicamento.

Te preguntaras ¢,qué sustancias hacen que este fenbmeno se realice?
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Los refrescos necesariamente deben tener biéxido de carbono liquido, al envasarlos y en el caso de
los medicamentos consiste en la reaccion de un acido débil y una sal como el bicarbonato de sodio
(NaHCO3), esta combinaciéon da lugar al desprendimiento del gas carbdénico (CO;) que hace se vean
muchas burbujas en el agua. A estos fendmenos los llamamos mezclas efervescentes.

FERMENTACION.

La fermentacion es un cambio quimico producido por unos hongos microscépicos unicelulares
llamados levaduras o por diferentes bacterias. Es decir, es el resultado de reacciones quimicas
realizadas por seres vivos.

Las fermentaciones son fendmenos quimicos muy antiguos y son empleados para la transformacion
de la uva en vino, entre otras; éstas son provocadas por microorganismos capaces de producir
sustancias llamadas zimasas (levaduras).

Hay varios tipos de fermentaciones:
e Alcohdlica: El azucar se transforma en alcohol, produciéndose también un gas. Asi se produce
el vino, el pulque y la cerveza. Esta fermentacion es anaerdbica, es decir, no necesita oxigeno
para realizarse.

La fermentacion alcohdlica ha ayudado a la industria para la fabricacién de vinos, cervezasy licores.

En este tipo de fermentacion es muy importante la presencia de cuatro sustancias: glucosa,
alcoholes, agua y gas carbonico.

e Acética: El alcohol se transforma en un &cido. Asi se obtiene el vinagre.

o LAactica: El azucar se transforma en acido, como en el yogur y en algunos quesos.

e Butirica: Los aceites se transforman en un acido, lo que sucede cuando se enrancia la
mantequilla.

« Putrida. Cuando las proteinas se transforman, entre otras cosas, en sustancias venenosas y
en diversos gases, algunos de ellos realmente espantosos.

DESCOMPOSICION DE LA COMIDA.

Otro fendbmeno quimico es el proceso de descomposicion de los alimentos, Louis Pasteur, quimico y
bidlogo francés fue quien se dedicO a estos estudios y definio este proceso como las
transformaciones quimicas que sufre la materia organica, provocada por la acciéon de
microorganismos, tales como bacterias, levaduras y hongos.

La comida es una mezcla y a través de la fermentacion putrida se descompone. Para evitar, mejor
dicho, para retrasar lo anterior, la comida se cocina (con lo que se transforma en algo diferente), o se
mete en el refrigerador.

La descomposicion es el resultado de una serie de reacciones quimicas que suceden a diferentes
velocidades.

Velocidad de una Cambio en una determinada cantidad de sustancia.

Reaccion quimica. Tiempo en el que ocurre el cambio.

La velocidad de las reacciones quimicas aumenta con la temperatura. Por eso, al disminuir la
temperatura (por ejemplo colocando la comida en el refrigerador) disminuye la velocidad de las
reacciones.

La mayoria de las bacterias y hongos crecen mejor entre 16° y 38 °C. Si la temperatura es menor a
10 °C su crecimiento es mas lento, y con ello la comida se descompone menos.
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Hay otras maneras de retardar la descomposicion de los alimentos:
e Secandolos, ya que sin agua no viven las bacterias que los descomponen. Ejemplo son las
papas deshidratadas para hacer puré y la leche en polvo.
e Agregandoles sal, como a la cecina o al bacalao.
e Agregandoles azlcar, como en las mermeladas.
e Agregandoles humo (en el ahumado); ademas de que los alimentos se secan por el intenso
calor, se producen sustancias que matan a las bacterias.

Reslmen

MEZCLAS EFERVESCENTES.

Muchas de las reacciones quimicas se llevan a cabo en liquidos, como cuando reacciona una pastilla
efervescente en agua. Asi, varias de las mezclas efervescentes estan formadas por sélidos que
reaccionan entre si cuando se encuentran en un liquido. Los productos son algun liquido, que
permanece en el agua, y uno o varios gases; uno de los que con mayor frecuencia se forma en este
tipo de reacciones es el diéxido de carbono.

Las burbujas de estos gases recién formados, son las que escapan del liquido.

FERMENTACION.

La fermentacion es un cambio quimico producido por unos hongos microscépicos unicelulares
llamados zimasas (levaduras) o por diferentes bacterias.

Existen diferentes tipos de fermentaciones como: alcohdlica, acética, lactica, butirica y putrida.

DESCOMPOSICION DE LA COMIDA.

La comida es una mezcla y a través de la fermentacion putrida se descompone.

La descomposicion es el resultado de una serie de reacciones quimicas que suceden a diferentes
velocidades.

Ademas de cocinar los alimentos o de guardarlos en el refrigerador, hay otras maneras para retardar
su descomposicion; por ejemplo: secandolos, agregandoles sal, aztcar o humo.
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