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Aprendizaje esperado: Argumenta sobre los factores que afectan que afectan la rapidez de las reacciones quimicas
temperatura, concentracion de los reactivos.
Secuencia 10 Utilidad de modificar la rapidez quimica Sesién 3 y 4 Las enzimas: catalizadores bilégicos. Pag. 48 y 49

SESION 3y 4 El benzoato de sodio. Las enzimas: catalizadores biolégicos

INICIO O /_{:55 Na* El benzoato de sodio (figura 2.24), presente en algunas especias
~cT como la canela y el clavo de olor, es un conservador natural que im-
| pide la proliferacion de bacterias. ComUnmente se agrega a refres-
ch/C%C/H Cos, jugos, mermeladas, jaleas, margarinas y pastelillos. Aungue se
I | utiliza en concentraciones bajas, la cantidad que ocupa la industria
C alimentaria es tal que debe producirse en laboratorios gquimicos.

H El uso de métodos de conservacion para alimentos no perece-
| deros, es decir, que no se descomponen, puede ser especialmente
importante no sélo para gue no se desperdicie un producto de tem-
porada sino también para llevar en vigjes y momentos de escasez de

Figura 2.24 El benzoato desodioes — 5jimantos a causa de una catéstrofe de origen natural (figura 2.25).
un compuesto iénico cuyo anién esta

formado por tomos no metilicos
unidos por enlaces covalentas. Su
formula quimica es C H,0_Na.

Dato interesante
Los vikingos lograron evitar
los efectos del raquitismo,
enfermedad que causa
deformaciones en los
huesos. Esto fue posible
gracias al consumo de
bacalao, que contiene
vitamina D, esencial para la
calcificacién de los huescs.
Desde entonces, existen
conservas de bacalao como
la carne seca.

Conservacion de alimentos

Figura 2.25 Tras una catastrofe natural, se retinen alimentos no perecederos,
articulos de higiene personal y medicamentos para apoyar a los afectados.

Contesta en tu cuaderno.

1. De manera individual, pregunta a tus

familiares sobre alguna conserva alimenticia
que se prepare en tu comunidad. Investiga
por cuanto tiempo se suele almacenar

este producto para que siga en condiciones
aptas para su consumo. Recuerda que en

el curso de Biologia conociste como se
preparan las frutas en conserva.

DESARROLLO




Otra manera de aumentar la rapidez de reaccion

Los catalizadores son sustancias que modifican la rapidez de una re-

accion quimica sin ser un reactivo o un producto de la misma. Una @
concentracion peguena de catalizador aumenta considerablemente Biodiesel h

la rapidez de una reaccion quimica. Algunos son sencillos, como los Mezcla de sustancias

iones hidrogeno (H+) o hidréxido (OH-), mientras que otros son uni- liquidas obtenida )

dades formadas por varias proteinas. industrialmente a partir de

grasas naturales y que se
puede utilizar comno
combustible.

El ion hidrégeno es capaz de aumentar |la rapidez de reacciones,
como en la produccion de biodiesel a partir de aceites usados y gra-
sas animales que se hacen reaccionar con alcoholes. Otro ejemplo de
estas reacciones, llamadas de esterificacion, es la produccion de ca-
proato de metilo, sustancia empleada en la industria alimenticia para
dar sabor a frutas tropicales.
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Las enzimas: catalizadores
bioldgicos

La mayoria de las reacciones quimicas
que se llevan a cabo en las células no
son, por si mismas, lo suficientemente
rapidas para cumplir los requerimientos
metabdlicos de un organismo. Dentro de
ellos existen proteinas que acttan como
catalizadores naturales, las cuales se lla-
man enzimas. Un ejemplo es la catalasa
(figura 2.26), enzima encargada de eli-
minar el peréxido de hidrégeno (H,0,),
que se produce en el metabolismo celu-

lar'y que es toxico para el organismo. Figura 2.26 La catalasa consta de cuatro moléculas proteicas
Catalizador unidas entre si (representadas por colores diferentes) y a su vez a
2H,0, ——— 2H,0+0, otra molécula conocida como grupo hemo (en 1ojo).

CIERRE

Busca en las etiquetas alimenticias de los productos que tienes en casa e
identifica que sustancia utilizan como conservador, si encuentras el

_ Benzoato de sodio puedes tomarle una fotografia y anexarla a tu trabajo o

bien escribir en tu cuaderno la descripcién del producto.




