Quimica y transversalidad. LAS BEBIDAS

PRESENTACION

Quimesca (Quimica-Escuela-Casa) es un grupo de trabajo adscrito al Centro del Pro-
fesorado de Malaga formado por profesores de Educacion Secundaria y de Universidad,
cuya finalidad es el desarrollo de un proyecto comln de trabajo, en torno a los proble-
mas practicos de su actividad profesional, y orientado a la mejora de la practica docente
y a la produccién de conocimiento educativo (Garrido y otros, 2003).

El grupo tiene como linea de trabajo prioritaria la elaboracién de materiales didacticos
tomando como contexto y centro de interés las bebidas, las cuales constituyen un con-
junto de productos cotidianos de gran incidencia en nuestra vida, y especialmente en la
de los adolescentes por su relacién con las bebidas alcohdlicas.

Resultado de nuestro trabajo son los Cuadernos Didacticos (del Profesor y de Activida-
des del alumno) publicados en 2001 sobre "Café, té y chocolate” (Uraga y otros, 2001a y
b), y el Cuaderno sobre "Alcohol y bebidas alcohdlicas” publicado en 2005. (Garrido y
otros, 2005)

Dirigidos, fundamentalmente, a la Educacidon Secundaria Obligatoria, estos Cuadernos
estan elaborados desde la perspectiva de acercar la quimica escolar a la vida cotidiana y
de fomentar la alfabetizacion cientifica de nuestros alumnos. Pensados como materiales
complementarios al curriculo ordinario, ofrecen un conjunto de informaciones, ideas, con-
tenidos, actividades y sugerencias para las clases, que permiten abordar en las clases
muchos conocimientos de quimica y, a su vez, aspectos relacionados con la salud, la tec-
nologia, el consumo, las relaciones sociales...

OBJETIVOS Y CONTENIDOS DEL TALLER

Con este taller pretendemos, en su primera parte, mostrar algunas actividades de en-
sefianza sobre las bebidas, disefiadas con el objetivo de relacionar contenidos de Quimi-
ca, conceptuales, procedimentales y actitudinales, con materias transversales tales como
Educacion para la Salud, Educacion del Consumidor y Usuario, Aspectos Sociales, etc.

El Cuaderno de Actividades del alumno sobre Café, té y chocolate, contiene los si-
guientes apartados:

= Sustancias excitantes

= Composicion del chocolate

= En las moléculas encontramos la explicacion
= Diferencias entre medicina y droga

= Los prospectos de los medicamentos

= Aplicamos conocimientos de Quimica

- Infusiones y suspensiones

- Métodos de separacion de los componentes de las mezclas
- Vamos a hacer numeros: calculos con las concentraciones
- iVamos al laboratorio!

- Asuntos de moléculas

= Pequefios recolectores de cacao
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Con la realizacion de las actividades planteadas en este Cuaderno, pretendemos que
los alumnos:

1. Conozcan los componentes mas importantes del café, té y chocolate y sus efectos
sobre el organismo. (EpS)

2. Diferencien los conceptos de droga y medicina. (EpS)

3. Valoren la influencia que para la salud puede tener el consumo de estos productos.
(EpS)
4. Interpreten y resuman informaciones aparecidas en periédicos y revistas.

5. Aprendan a interpretar las etiquetas de los productos que consumen y los prospec-
tos de algunos medicamentos. (EpS) (EpC)

6. Apliquen, en el contexto de las bebidas, conceptos y técnicas estudiadas en el am-
bito de la Quimica.

7. Reflexionen sobre la produccién y comercializacion de determinados productos, co-
mo el cacao, y tomen conciencia ante las repercusiones personales y sociales que
conllevan.

8. Se formen como consumidores responsables. (EpC)

En concreto, las actividades que ofrecemos a vuestra consideracién y analisis en este
taller son las que se recogen en los epigrafes “Bebidas excitantes” y “Composicién del
chocolate”, y las presentamos tal y como aparecen en el Cuaderno de Actividades del
alumno. Tras ellas, aparecen los comentarios que sobre las mismas se incluyen en el
guién didactico contenido en el Cuaderno del Profesor.

La segunda parte del taller se dedica a mostrar uno de los trabajos que el grupo esta
realizando actualmente: la preparacién de un Cuaderno Didactico sobre “Elaboracion y
destilacion de vino”, que junto a otros cuadernos relacionados con este tema, y al ya
publicado Cuaderno de Informaciéon para el Profesor, completaran un conjunto de mate-
riales didacticos sobre Alcohol y bebidas alcohdlicas.
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12 PARTE DEL TALLER:
ACTIVIDADES (Cuaderno del Alumno)
Sustancias excitantes

Actividad 3 Lee atentamente el texto siguiente:

CAFEINA Y SALUD

“Para empezar, una matizacion: cada persona reacciona de manera diferente a la cafeina. Por lo
general, en dosis moderadas (unas 2 6 3 tazas de café al dia) produce efectos beneficiosos en el
organismo, que se traducen por ejemplo, en un aumento de la atencion al trabajar o al conducir;
ademds, la cafeina reduce el sentimiento de cansancio muscular. Por el contrario, un consumo
excesivo puede producir dependencia, insomnio, temblores, nduseas, palpitaciones, pérdida de
apetito.

Por supuesto, en personas que no suelen tomar los productos con cafeina los efectos serdn mds
acentuados que en aquéllas que st los toman a menudo. Pero, ;qué productos contienen cafeina?
El café y las bebidas de cola principalmente. Una taza de café contiene unos 100 mg de cafeina,
aungue su contenido depende de la especie (el robusta tiene mds que el ardbica) y de la forma de
prepararlo (el café expreso estd mds concentrado que el de filtro); por su parte, una lata de cola de
33 cl tiene entre 20 y 30 mg de cafeina.

Ademds, conviene saber que el té y el chocolate contienen sustancias de efectos similares a los de
la cafeina (teofilina y teobromina, respectivamente).”

OCU-COMPRA MAESTRA n°191-192,1996

Actividad 4 Tras leer el texto anterior, anota las palabras cuyo significado no conozcas.
Buscalas en el diccionario.

Palabra Definicion

Actividad 5 Resume brevemente las ideas principales del texto anterior.

Resumen




Grupo QUIMESCA

Actividad 6 {Qué efectos producen en el organismo las sustancias que se indican en el
cuadro siguiente?

Sustancia Efectos

Cafeina

Teofilina

Teobromina

Actividad 7 Hasta hace unos afios, sélo existia un tipo de Coca Cola® en el mercado.

a) ¢Cual era y por qué crees que no convenia que la bebieran los nifios?
b) éQué solucidn encontrd esa compafiia para seguir vendiendo sus productos?
Actividad 8 Seguro que has oido hablar de las bebidas energéticas (tipo Redbull®)

a) Lee detenidamente la etiqueta de una cualquiera de esas bebidas y anota su com-
posicion.

Marca
Composicion

b) ¢Cuadl crees que es la verdadera razon por la que el fabricante de este tipo de bebi-
das la anuncia como “energética”?

Mi explicacion

Explicacion del profesor
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Actividad 9 ¢En qué productos naturales se encuentran las siguientes sustancias? (Con-
sulta bibliografica)

Sustancia Se encuentra en

Cafeina

Teofilina

Teobromina

Actividad 10 Resume las ideas mas importantes que hayas aprendido en este apartado.

Resumen
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COMENTARIOS DE LAS ACTIVIDADES. (Cuaderno del Profesor)

En este apartado vamos a analizar las actividades precedentes que aparecen en el
Cuaderno de Actividades del alumno, comentando aquellos aspectos mas relevantes.

Sustancias excitantes

Actividad 3
Lee atentamente el texto siguiente......

Lectura de presentacion en la que se informa a los alumnos de los efectos que produ-
ce la cafeina en el organismo. Se indican tanto los efectos beneficiosos como los perjudi-
ciales, asi como la relacion entre estos efectos y la concentracion. También se avanza la
existencia de sustancias similares (teofilina y teobromina) presentes en el té y el choco-
late.

Seria conveniente que el profesor explicase a los alumnos la existencia de diferentes
especies de café (robusta y arabica).

Por ultimo se pretende que los alumnos comprendan que es posible encontrar cafeina,
tanto en productos naturales como en algunos elaborados por el hombre (bebidas de
cola).

Actividad 4
Tras leer el texto anterior, anota las palabras cuyo significado no conozcas......

Respuesta libre.

Actividad 5 Resume brevemente las ideas principales del texto anterior.

Las ideas principales son:

- Bebidas como el café, el té, el chocolate y bebidas de cola tienen en su composicidén
sustancias que afectan al organismo.

- Estas sustancias pueden ser beneficiosas o perjudiciales, en funciéon de la cantidad
ingerida.

El profesor puede preguntar a los alumnos si observan alguna semejanza entre el con-
sumo de estas bebidas y el consumo de medicamentos. Mas adelante se volvera a tratar
este tema.

Actividad 6 SQué efectos producen en el organismo las sustancias que se indican......?

La enciclopedia Larousse da la siguiente informacién:

- Cafeina: tonico estimulante del S.N.C. y del corazodn, diurético, intensifica la activi-
dad cerebral, arritmia cardiaca, insomnio y cefaleas, estimulante.

- Teofilina: diurético suave, actia sobre el S.N.C., estimulante discreto, analéptico
(repone las "fuerzas"), estimula el centro respiratorio.

- Teobromina: similares a la cafeina y teofilina.



Quimica y transversalidad. LAS BEBIDAS

Actividad 7 Hasta hace unos afios, sélo existia un tipo de CocaCola® en el mercado......

a) La bebida que existia era la CocaCola® normal o clasica, con cafeina, lo que hacia
gue los nifios que la consumian presentaran una actitud excitable y padecieran insomnio.
Es interesante resaltar aqui que la CocaCola® es el mayor comprador mundial de cola,
cafeina y una variedad de cola (la Erythroxylon novogranatense) que se cultiva en Ecua-
dor y que se utiliza como aromatizante®.

b) Tanto CocaCola® como PepsiCola® lanzaron al mercado las bebidas SIN cafeina (no
deben confundirse con las bebidas "light" que estdn mas relacionadas con la dieta por su
menor contenido en azlcar)

Actividad 8 Seguro que has oido hablar de las bebidas energéticas (tipo Redbull®)......

La informacién que aparece en la etiqueta de la bebida Redbull® es la siguiente, refe-
rida a un volumen de 250 ml:

Ingredientes: Agua Carbonatada, Azucares, Acidulante Acido Citrico, Tauri,na2 (0'4%),
Glucuronolactona (0'24%), Cafeina (0'03%), Inositol, Vitaminas (Niacina, Acido panto-
ténico, B6, Riboflavina, B12), Aromas, Colorante Caramelo.

Informacion nutricional (por cada 100 ml): Energia 192 kJ, Proteinas 0 g, Hidratos de
Carbono 11'3 g, Grasas 0 g, Vitaminas: Niacina 8 mg (44%)?3, Acido Pantoténico 2 mg
(33%), B6 2 mg (100%), Riboflavina 0'6 mg (38%), B12 12 ug (200%)

El contenido en cafeina (0'03%) equivale aproximadamente a unos 70-75 mg de ca-
feina (30 mg/100 ml). Segun explican otras marcas de bebidas similares, este es el con-
tenido medio de una taza de café. Si comparamos estos valores con los de una bebida
como la CocaCola® (clasica), resulta que el contenido en cafeina para un volumen similar
es de unos 45 mg, por lo que es bastante evidente el efecto que una bebida tipo Red-
bull® puede producir en el organismo.

Con esta actividad pretendemos que los alumnos comprendan el uso incorrecto por
parte de la publicidad de términos como "energético". Desde el punto de vista bioldgico y
nutricional, un alimento es energético cuando entran a formar parte de su composicion
fundamentalmente glicidos o hidratos de carbono vy lipidos. Es evidente que el fabricante
(o el publicista) considera los efectos de la cafeina (reduccion de la sensacion de cansan-
cio muscular, excitacidon nerviosa, etc) como una demostracién de que la bebida es
"energética" ("te da alas", "revitaliza cuerpo y mente") y de que los consumidores asi lo
perciben. Sin embargo, a la vista de la lectura de la etiqueta y de lo que se ha comenta-
do en las actividades anteriores, los alumnos deben darse cuenta de la inexactitud de la
publicidad.

Seria interesante que después de la actividad, el profesor propusiera a los alumnos la
elaboracion de un eslogan mas a tono con la realidad para esa bebida.

! Escohotado, A. (véase bibliografia)
2 Del latintaurum, toro. Es el &cido 2-amino-1-etanosulfénico (,MEH,-CH,-SO;H)
® Los tantos por ciento hacen referencia al porjestbre la cantidad diaria recomendada.
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La enciclopedia Larousse da la siguiente informacion:

- Cafeina: se encuentra en el café, cola, té, mate y cacao.

- Teofilina: se encuentra en la planta de té.

- Teobromina: se encuentra en el cacao y en la cola. (Y en el té)

Actividad 10 Resume las ideas mas importantes que hayas aprendido en este apartado.

La cafeina, teofilina y teobromina pueden producir efectos beneficiosos o perjudicia-
les en el organismo en funcidn de la cuantia de su consumo.

- Bebidas de amplio consumo tienen en su composicién cafeina.

La publicidad utiliza muchas veces términos cientificos con un significado distinto al

que tienen en la Ciencia.
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ACTIVIDADES. (Cuaderno del Alumno)
Composicion del chocolate

Actividad 11 Vas a hacer una cata a ciegas. Consiste en intentar descubrir, con los ojos
tapados, el color de un chocolate en funcién de su aroma y de su sabor.

Para ello vas trabajar en pareja; tu profesor os va a suministrar tres muestras de cho-
colate. Uno de vosotros las probara y dira cual cree que es el color, y el otro anotara las
respuestas en la tabla siguiente.

iBuen provecho!

Muestra Color supuesto Color verdadero

1

Intenta explicar por escrito los motivos que te han llevado a pensar cual era el tipo de
chocolate que has probado.

Chocolate blanco:

Chocolate con leche:

Chocolate negro:
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Actividad 12 Vas a analizar diferentes etiquetas de chocolate y de un preparado alimen-
ticio al cacao (por ejemplo ColaCao®). Para ello te proponemos que leas las etiquetas y
rellenes la siguiente tabla:

Marca Ingredientes Informacion nutricional Contenido Precio
(por cada 100 g) minimo (€)
de cacao
1. Valor energético............
2. Proteinas........ccocvvvivvenanns
3. Hidlratos de carbono... COLOR
4. AZUCAreS...oivvvviiiinirinnians B/N
5. Grasas.....cooovevveinennnnnnnns,
6. -Saturadas.................
7. Fibra.....coooviiiiiiee
1. Valor energético...........
2. Proteinas........ccocvvvievenanns
3. Hidlratos de carbono... COLOR
4. AZUCAreS...ovvvvvieirinirinnians B/N
5. Grasas.....cooovevveinennninenns,
6. -Saturadas.................
7 Fibra.....cooviiiiiiie e
1. Valor energético..........
2. Proteinas........ccocvvvnnnen.
3. Hidlratos de carbono... COLOR
4. AZUCAreS....ovvvniiiniiineinns B/N
5. Grasas.....ccoovevvniineinnnnnns
6. -Saturadas................
7 Fibra.....cooooiiiiiiiicis
1. Valor energético.........
Cola Cag® 2. Proteinas.........cocvvvvnnanen
3. Hidratos de carbono..
4. AZUCAreS....ccvuveininianen,
5. Grasas.....ccoovvvveieiinnnnnns
6. -Saturadas................
7 Fibra.....cooooiiiiieiieies

-10 -
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Teniendo en cuenta los datos recogidos en la tabla anterior responde a las siguientes
preguntas:

a) El orden en el que aparecen los ingredientes en las etiquetas ées el mismo en todos
los casos?

¢A qué crees que se debe?

b) ¢Guarda alguna relacion el orden de los ingredientes con la informacién nutricional,
en concreto con el contenido en grasas?

éPor qué?

c) ¢Observas algunas diferencias en la composicion, tanto de ingredientes como en la
composicion nutricional entre los chocolates y el ColaCao"™?

¢Cuales son las mas llamativas?

d) Intenta asociar las respuestas que diste en la actividad 11 con los diferentes ingre-
dientes de una tableta de chocolate.

-11 -
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COMENTARIOS DE LAS ACTIVIDADES. (Cuaderno del Profesor)
Composicion del chocolate

Pretendemos con estas actividades que los alumnos hagan un analisis comparativo de
diferentes marcas de chocolate y asocien sus sensaciones al probar el chocolate con la
composicion del mismo. Aunque es dificil, deberiamos intentar dirigir las respuestas para
poder tratar el tema del contenido en grasas saturadas del chocolate y su relaciéon con el
colesterol.

Actividad 11 Vas a hacer una cata a ciegas.....

Empezamos con una cata ciega. Para ello, el profesor debe suministrar a sus alumnos
una pequeia porcion de tres tipos de chocolate: blanco, con leche y negro. Podran olerlo
y saborearlo, siempre con los ojos cerrados, y anotar cudl creen que es la muestra que
han degustado. Es conveniente que entre cata y cata beban un poco de agua a fin de
eliminar el sabor del chocolate precedente y que las muestras de chocolate que se les
suministren no tengan en su composicién sustancias que enmascaren el sabor (como
frutos secos, por ejemplo).

Una vez degustadas las muestras, deben anotar los motivos que les han llevado a
asignar a cada muestra un tipo determinado (blanco, con leche o negro). Habitualmente
les cuesta mucho esfuerzo verbalizar sus ideas y mucho mas aun sus sensaciones. Las
respuestas tipo suelen ser:

Tiene un sabor parecido a la leche
Sabe mas a leche que a chocolate
Tiene un sabor suave

Es muy dulce

Chocolate blanco

Sabe a chocolate con un poco de leche
Es mas flojo que el negro

Por el olor parecido a la leche

No empalaga tanto como el blanco

Chocolate con leche

Tiene sabor a chocolate y un olor mas intenso
Chocolate negro Tiene sabor amargo
Sabe mas a chocolate

Es interesante destacar que el nivel de aciertos es muy grande, y que incluso los re-
sultados no se ven afectados por el orden en el que se les suministren las muestras. To-
dos los alumnos guardan en su memoria el sabor del chocolate.

Una vez que los alumnos han hecho explicitas sus opiniones, pasamos a analizar las

etiquetas con la finalidad de ir asociando sus respuestas a la composicion de los diferen-
tes tipos de chocolate.

-12 -
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Actividad 12 Vas a analizar diferentes etiquetas de chocolate ......

En la tabla siguiente se indican ejemplos de chocolates (de los que hemos estudiado,
los que mas informacidn traen son los de la marca LACASA®), asi como la informacién
que suministra ColaCao®. Solamente se incluyen los datos que aparecen en las etiquetas
y que nos interesan para nuestro estudio.

Marca Ingredientes Informacion nutricional Contenido | Precio
(por cada 100 g) minimo (€)
de cacao
1. fructosa Valor energético........ 2160 kJ
2. pasta de cacao Proteinas...........coceevnen. 5g
LACASA® :
3. manteca de cacao |Hidratos de carbono.... 54 g de los que COLOR
Chocolate 4. copos de maiz - Azlcares............. 46 g 51%
negro con 5. azUcar Grasas........coevvevnennen 31 g de los que
cereales y 6. emulgente - Saturadas........... 14 g Negro
fructosa 7. aroma (vainilla) Fibra.....ooooiiiiiiiinn ot 6g
1. fructosa Valor energético........ 2224 k]
2. manteca de cacao |Proteinas................... 10 g
LACASA® :
3. pasta de cacao Hidratos de carbono.... 51 g de los que COLOR
Chocolate 4. leche en polvo - Azlcares............. 44 g
con leche, 5. copos de maiz GrasaS...ccovvvvrnenenenens 32 g de los que - Marr
cereales y 6. azlcar - Saturadas............ 16 g alrron
fructosa . claro
7. emulgente Fibra.....cooooviiiiiiinnnn, 3g
8. aroma (vainilla)
1. azlcar Valor energético....... 2276 kJ
® 2. leche en polvo Proteinas..........ccceuenen. 6'84g
MILKYBAR 3. manteca de cacao | Hidratos de carbono.. 60'1 g COLOR
4. suero de leche Grasas........oeeeennnn, 30'8 g de los que 23%,
- ;9
5. lactosa Saturadas.............. é? Blanco
6. emulgente Fibra....ocoooviiiiiiiiiiien, é?
7. aroma
1. azlcar Valor energético........ 1525 kJ
2. cacao desgrasado | Proteinas.................. 6'5g
ColaCao® . . .
3. harina de trigo, Hidratos de carbono.... 78 g
extracto de malta |Grasas........ccveevvvnnnen 2'4 g de los que -
4. aroma natural - Saturadas.......... 1'5g
5. fosfato bicalcico Colesterol.........cveunns 0 mg
6. aromas
7. sal

-13 -
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En la informacion acerca de los ingredientes de cualquier producto alimenticio, el or-
den en el que éstos aparecen guarda relacién con la cantidad en la que se encuentran
presentes en el producto en cuestién. Por ejemplo, supongamos que las composiciones
de dos chocolates son las siguientes:

- Chocolate 1 (Milkybar® blanco): azlcar, leche en polvo, manteca de cacao, suero
de leche en polvo, lactosa, emulgente (lecitina), aroma.

- Chocolate 2 (LACASA®): azlcar, manteca de cacao, leche en polvo entera, sélidos
lacteos, mantequilla, emulgente (lecitina), aroma

Esta informacion nos dice que el chocolate 1 tiene mas leche en polvo que el 2, quien
por otra parte tiene mas manteca de cacao que el 1, ya que el orden en el que aparecen
esas sustancias asi lo indica.

También es interesante contrastar el contenido minimo de cacao en el producto
con el precio. Esta claro que lo que adquirimos al comprar una tableta de chocolate es
una mezcla de sustancias, uno de cuyos componentes fundamentales deberia ser el ca-
cao; a mayor cantidad de cacao, mas puro es el chocolate (lo que no quiere decir que
sea mas sabroso, esto esta relacionado con la cantidad de azucar y grasas, ya que el
cacao es de por si amargo) y por lo tanto su precio debe ser mas elevado.

Por lo que se refiere a los chocolates, las principales diferencias estan en el tipo de
producto elaborado, si es chocolate blanco, negro o chocolate con leche. Cuanto mas
negro es el chocolate, mayor es el porcentaje de contenido minimo de cacao. Este conte-
nido minimo se refiere a la pasta de cacao que es una mezcla de manteca de cacao y
de cacao en polvo, siendo éste ultimo el que da el color al chocolate. La proporcién en la
que ambos componentes entran a formar parte de la pasta no es un dato suministrado
por los fabricantes, de ahi que no se pueda afirmar que un chocolate con mayor conteni-
do minimo de cacao que otro signifique necesariamente que tiene mas cacao en polvo
(puede darse el caso de un chocolate con un contenido minimo de cacao del 71% que
tenga mas grasa que otro con un contenido minimo de cacao del 50%, simplemente por-
gue en ese 71% vaya incluida una porcion considerable de manteca de cacao).

En el chocolate con leche, disminuye el contenido minimo de cacao y se incorporan las
grasas naturales de la leche. En el caso del chocolate blanco, es blanco precisamente por
no tener cacao en polvo y por lo tanto su contenido en cacao procede Unicamente de la
manteca de cacao. Esto hace que el chocolate blanco no sea tan duro y se funda con mas
facilidad. También es mayor el contenido en leche y derivados.

Las diferencias entre el chocolate y el ColaCao® son, en cuanto a los ingredien-
tes, que el ColaCao® no incluye en su composiciéon la manteca de cacao ni la leche en
polvo. Tampoco incluye emulgentes. Por otra parte, y a diferencia de los chocolates, in-
corpora harinas, fosfato bicalcico (para impedir la humectacién del producto y su apel-
mazamiento) y sal (para destacar el efecto dulce por contraste).

En cuanto a la diferencia nutricional, el ColaCao® tiene un menor contenido energé-

tico, una mayor cantidad en hidratos de carbono y un menor contenido en grasas (para
favorecer la solubilidad).

-14 -
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Por ultimo, recordar que hace algun tiempo la Unidn Europea acordé la posibilidad de
adicionar a los chocolates un porcentaje de grasas vegetales hidrogenadas, con lo
que la cantidad de manteca de cacao puede reducirse proporcionalmente. Si aparecen en
la etiqueta de algun chocolate, es conveniente aclarar que se trata de grasas vegetales,
liguidas en su estado natural, que se han solidificado mediante un proceso artificial, y
gue resultan perjudiciales para la salud ya que elevan los niveles de colesterol mas aln
que las grasas saturadas.

En este punto puede decirse a los alumnos que el exceso de colesterol en la sangre
(hipercolesterolemia) estad intimamente ligado al infarto de miocardio y otros trastornos
cardiovasculares de alto riesgo para la salud, si bien el colesterol es fundamental para la
vida, ya que esta molécula da fluidez a las membranas celulares, interviene en la sintesis
de hormonas (como las sexuales) y es la precursora de los acidos biliares.

La presencia de colesterol en el cuerpo humano tiene un doble origen, ya que por un
lado, lo aportan los alimentos durante la digestién, y por otro, lo sintetizan las células del
higado a partir de las grasas saturadas (para producir ademas sales biliares, que junto
con la bilis, sirven para emulsionar las grasas en el intestino).

El colesterol nunca viaja libre por la sangre, sino que lo hace asociado a dos lipopro-
teinas: la LDL (o lipoproteina de baja densidad, ya que contiene mas lipido que proteina)
y la HDL (o lipoproteina de alta densidad, ya que contiene mas proteina que lipido). Pues
bien, son las lipoproteinas LDL (asociadas al llamado colesterol malo), las que, cuando se
encuentran en exceso -mas de 180 mg/100 ml de sangre-, depositan el colesterol en las
paredes de las arterias formando una placa de ateroma, lo que da lugar a la arterioescle-
rosis. Como consecuencia de ello se obstruyen las arterias, impidiendo la circulaciéon san-
guinea, se forman coagulos y se debilita el vaso afectado hasta llegar a romperse. Si esto
ocurre en las arterias coronarias se puede sufrir un ataque cardiaco, y si se produce en el
cerebro, se corre el riesgo de padecer un accidente cerebrovascular o "ictus".

Es frecuente que al comentar los ingredientes que aparecen en la etiqueta, surja la
pregunta de qué es la lecitina. Se trata de un lipido complejo que se encuentra en la
yema del huevo, esperma de peces, tejido nervioso, leche, soja, etc. y que se utiliza co-
mo emulgente. Aprovechando la informacion sobre la lecitina, se puede hablar aqui de la
funcion de la yema de huevo en la mayonesa, actuando precisamente como emulgente
para impedir la separacion en dos fases del agua y del aceite.

Como actividad final de este apartado se intenta que los alumnos, al degustar los cho-
colates, relacionen sus impresiones con los ingredientes. Lo mas inmediato es relacio-
nar el dulzor con el contenido en azucar y el sabor a leche del chocolate con leche o del
chocolate blanco con el contenido en leche o derivados lacteos. Al comparar la composi-
cion deberan darse cuenta de que el amargor es debido al contenido en pasta de cacao
que ademas aporta aroma y color.

Mas dificil es que se den cuenta de la textura. Aunque sean conscientes de que el
chocolate negro es mas duro que cualquiera de los otros dos, no suelen indicarlo. Es el
momento de hacerles ver esta diferencia y explicarles que es debido al menor contenido
en manteca de cacao del chocolate negro.
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