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cComo identifico los acidos y las
bases?

Aprendizaje esperado: identifica dcidos y bases en materiales de uso cotidiano.

Enfasis: reconocer la importancia de dcidos y bases en la vida cotidiana.

¢ Qué vamos a aprender?

Lee la siguiente frase de Marla B. Sokolowski, cientifica galardonada y reconocida
internacionalmente.

“Es importante no desperdiciar la capacidad intelectual de la mitad de la poblacién.
Piensen en cuantos misterios mas se resolverian si todas las mentes capaces que
trabajan en un problema se duplicaran e incluyeran, tanto a hombres como a
mujeres.”

El propdsito de esta sesion es reconocer la importancia de acidos y bases en la vida
cotidiana.

Para ello debes:

e Conocer las propiedades de los acidos y las bases y la importancia de estas
sustancias en tu cuerpo y alimentos.

e Saber como se puede medir la acidez y basicidad de una sustancia
considerando la escala de pH.



e Asimismo, identificar diferentes sustancias acidas y basicas con indicadores
naturales.

Para esta sesion necesitaras tu cuaderno, tu libro de texto de Ciencias Ill, lapiz, colores
y pluma o boligrafo.

Se te recomiendan las siguientes paginas para trabajar este tema:

e http://phet.colorado.edu/es/

e https://es.educaplay.com/recursos-educativos/?g=acidos+y+bases

cQué hacemos?

Enla comida de México existe una gran diversidad de platillos que provocan diferentes
sensaciones.

Cuando pruebas algun platillo puedes percibir el color, el aspecto, las texturas, el olor
y el sabor. Y es que, dentro de los sabores, puedes distinguir si es dulce, salado, agrio o
amargo; ¢ qué platillo tiene tus sabores favoritos?

¢Alguna vez te ha tocado probar algo agrio o amargo?, ;qué alimentos agrios y
amargos te gustan?

En la revista de divulgacién cientifica de la UNAM ¢;Como ves?, encontraras diversos
articulos que te permiten comprender el tema de acidos y bases en tu vida cotidiana;
se te sugiere entrar a las siguientes ligas y lee esos interesantes articulos.

http://www.comoves.unam.mx/numeros/aquiestamos/82

https://shar.es/aocjONh

Los alimentos son una mezcla de diferentes elementos y compuestos. Las
interacciones entre estas sustancias determinan el sabor que percibes.

Los acidosy las bases son sustancias que se encuentran presentes en tu vida cotidiana,
en los alimentos, medicamentos, productos de limpieza y en tu cuerpo. (Qué
propiedades tienen estas sustancias? Observa el siguiente cuadro comparativo donde
se describen las diferencias entre estas sustancias.


http://phet.colorado.edu/es/
https://es.educaplay.com/recursos-educativos/?q=acidos+y+bases
http://www.comoves.unam.mx/numeros/aquiestamos/82
https://shar.es/aojQNh

SABOR AGRIO SABOR AMARGO

TINEN DE COLOR ROJO EL PAPEL TINEN DE COLOR AZUL EL PAPEL
TORNASOL AZUL TORNASOL ROJO

REACCIONAN CON LOS METALES TIENEN ASPECTO JABONOSO
NEUTRALIZAN LAS BASES NEUTRALIZAN LOS ACIDOS

CONDUCEN LA CORRIENTE ELECTRICA CONDUCEN LA CORRIENTE ELECTRICA

PROVOCAN PICOR EN LA PIEL SON CORROSIVOS

Los acidos son de sabor agrio, producen efervescencia con el carbonato de calcioy con
el bicarbonato de sodio. En disolucién acuosa conducen la corriente eléctrica, corroen
los metales, neutralizan las bases, provocan ardor y picor en la piel, y si estan
concentrados destruyen los tejidos, cambian el color de varios extractos vegetalesy el
tornasol lo cambian a rojo.

Observa la siguiente capsula del minuto 01:54 a 02:29

1. Acidos y bases que nos rodean
https://voutu.be/9USIpvz7m3k

El sabor del vinagre se obtiene de la fermentacion del vino y debe su sabor al acido
acético. Se han encontrado restos de vinagre de hace mas de 3 000 anos. Observa en
la siguiente capsula del minuto 11:16 a 11:54, como se obtiene el vinagre y cuales son sus
usos.

2. Acidos y bases que nos rodean
https://youtu.be/9USIpvz7m3k

Las bases o alcalis tienen sabor amargo, producen una sensacion jabonosa o untuosa
al tacto. En disolucion acuosa conducen la corriente eléctrica, son corrosivas con la piel
y tejidos, se usan en la fabricaciéon de jabones al combinarse con grasas y aceites,
reaccionan con los metales, neutralizan a los acidos, cambian de color a varios
extractos naturales y el tornasol lo tornan azul. En las civilizaciones mesoamericanas
se utilizaban los restos de cenizas (que contienen sustancias alcalinas para
nixtamalizar el maiz.

Observa la siguiente capsula del minuto 03:01 a 03:39, que habla acerca de las bases.

3. Acidos y bases que nos rodean
https://youtu.be/9USIpvz7m3k



https://youtu.be/9USJpvz7m3k
https://youtu.be/9USJpvz7m3k
https://youtu.be/9USJpvz7m3k

Ahora sabes que los acidos y las bases presentan propiedades distintas. Los cientificos
siempre intentan explicar el porqué de las cosas y en este caso también buscaban
explicar por qué eran diferentes.

Lavoisier, personaje del que ya se ha mencionado en sesiones anteriores, fue el
primero en intentar explicar la “esencia de los acidos”. El aseguraba que todos los
acidos tenian algo en comun y propuso que ese “algo” era el oxigeno. Tiempo después
Davy analiz¢ el acido clorhidrico y demostro la presencia de hidrogeno en el acido.

Mas tarde un quimico aleman de apellido Liebig fue el primero en proponer que la
acidez de los acidos se relacionaba con la presencia del ion hidrégeno.

Diversos cientificos a lo largo del tiempo han intentado explicar las propiedades y la
formacion de los acidos y bases.

Todos estos conocimientos permiten explicar y controlar algunos fenédmenos. Por
ejemplo, puedes explicar por qué algunos jabones resecan la piel, cbmo se debe
controlar la acidez en un acuario, cdmo la acidez o basicidad del suelo afecta o
beneficia a los cultivos, qué alimentos acidos pueden provocar enfermedades, entre
otros.

En la naturaleza encuentras sustancias acidas y alcalinas. Por ejemplo, en la corteza
del sauce encuentras acido salicilico y en el café o té la cafeina.

Observa la siguiente imagen.

Pero, ;como se distingue una sustancia acida de una basica o alcalina?

Aunqgue se puede distinguir el sabor de las sustancias acidas y basicas, no se pueden
probar todas las sustancias. Por ello se utilizan indicadores, sustancias que cambian
de color dependiendo si el medio es acido o basico. Hay indicadores naturales y
sintéticos.



Observa con atencién la siguiente capsula del minuto 04:44 a 06:16 que habla sobre
los indicadores que puedes utilizar en un laboratorio.

4. Acidos y bases que nos rodean
https://youtu.be/9USIpvz7m3k

Los indicadores naturales de pH contienen moléculas que son responsables de las
coloraciones observadas en frutas o flores, asi como en algunos vegetales. Al cambiar
el pH, sus estructuras cambian y cambia el color que percibes.

Imagina si agregaras jugo de limoén a un vaso de agua de jamaica.

Un concepto nuevo es pH. Es la abreviatura de potencial de hidrégeno y es una
medida de la concentracion de iones hidrogeno (H*) en una disolucion. Te permite
identificar el grado de acidez y basicidad de una sustancia.

El pH es la abreviatura de potencial de hidrégeno y es una medida de la
concentracion de iones hidrégeno (H*) en una disolucién. Nos permite
identificar el grado de acidez y basicidad de una sustancia.

T Moderad

Muy dcido  Moderad g Neutro  Lig Muy basico
dcido acido basico basico

Escala del pH

La escala de pH va de O a 14 Las sustancias acidas tienen pH menor a 7y las sustancias
basicas tienen pH mayor a 7 Los colores de la escala estan dados por el color que toma
un indicador sintético conocido como indicador universal. El valor de 7 indica que una
sustancia es neutra.

Observa el siguiente video del minuto 09:13 a 09:56 que habla del uso de los
indicadores y |la escala de pH.

5. Acidos y bases que nos rodean
https://youtu.be/9USIpvz7m3k

En la escala de pH, entre mas alejada esté una sustancia del 7, sera mas acida o mas
basica.

Pero para que comprendas mejor el uso de los indicadores, realiza, si te es posible, el
siguiente experimento.


https://youtu.be/9USJpvz7m3k
https://youtu.be/9USJpvz7m3k

Los materiales que necesitaras son los siguientes y todas las puedes encontrar en la
cocina:

e Jugodelimon

e Refresco, gaseosa o soda

Vinagre

Bicarbonato de sodio en disolucidn
Clara de huevo

Levadura en disolucién

Una disolucién es una mezcla homogénea de dos o mas sustancias en una Unica fase.
También tienes un indicador natural de col morada y fenolftaleina.

Clasifica los materiales en acidos y bases. Para ello, debes observar los cambios de color
gue presentan los materiales.

Realiza un reporte del experimento. Puedes tomar nota sobre los colores que
aparezcan con cada indicador que uses y en cada material que pruebes.

Comienza con 3 a 4 hojas de col morada que debes cortar en trozos pequenos.
Posteriormente debes hervir 10 minutos la col morada que cortaste en 400 ml de agua
aproximadamente. Retira del fuego el recipiente pasado los 10 minutos, deja enfriar y
filtra el contenido en un vaso.

No olvides que debes tener todas las precauciones al realizar un experimento y
siempre estar acompanados de un adulto durante la realizacién de éste.

¢Sabias que? El color de las hortensias depende de la acidez o alcalinidad del suelo
donde crecen las plantas.

En suelos acidos, ricos en aluminio y otros cationes metalicos, las hortensias presentan
pétalos azulados. A medida que la acidez del suelo disminuye, estas flores muestran
tonalidades moradas, para finalmente tener pétalos rojizos o rosados en suelos
basicos.

Los fluidos del cuerpo tienen también un pH determinado.

La orina tiene un pH que oscila entre 45y 7.5, es decir, es ligeramente acido. Un pH
menor de 4.5 indica que hay un exceso de sustancias acidas en el organismo que se
estan expulsando.

El pH de las lagrimas es 7.45, con un rango entre 7.14y 7.82

El pH de la saliva se encuentra entre el 6.7y el 7.4, es decir que es relativamente neutro.

Y finalmente el pH de las secreciones nasales del adulto oscila entre 6.4y 6.8



La acidez y alcalinidad del cuerpo se puede medir por medio de la sangre, saliva u
orina. El nivel idéneo del pH en la sangre debe estar entre 7.35y 7.45

Los alimentos se clasifican segun el efecto que tienen después de la digestion y no
segun el pH que tienen por si mismos.

Los alimentos acidos y alcalinos son responsables de los procesos metabdlicos y son
necesarios como mecanismos de defensa para evitar enfermedades.

=" conoce los alimentos que consumes

- La Organizacién Mundial de la Salud (oms) y la Organizacién Panamericana de Salud (ors) establecieron
\, una clasificacién de acuerdo con el tipo de procesamiento con que pueden ser tratados los alimentos.

Alimentos procesados

@@ i R Se les adiciona sal, azicar o aceite, asi como colorantes,

@ I"gmmemes culinarios Dmcﬂsaﬂﬂs antioxidantes o reguladores de acidez para alargar su

Son extraidos de un alimento tiempo de vida, sin provocar una gran alteracion.

o de un producto agricola. — Por ejemplo, a las frutas en almibar se les quita
A este sector pertenecen: = ” la piel, se rebanan, se quita el hueso y se
Sal Gravis icaites harioas. conservan en agua con azicar.
almidones y azucares.
Alimentos ultraprocesados

Alimentos sin procesar o Son formulaciones industriales

elaboradas a partir de

sustancias derivadas de

los alimentos o de otras

fuentes organicas; algunos
son inventos de la ciencia
y la tecnologia.

minimamente procesados

Son aqguellos de origen
vegetal o animal a los que
no se les agrega ni se les
adiciona nada que altere

su composicion original .

Sus procesamientos

Ejemplo de ello son las
sopas instantaneas a las que
el consumidor agrega agua
caliente y deja reposar
para después consumirlas.

pueden incluir: pasteurizar,
descascarar, pelar, deshuesar,
rebanar o descremar.

Algunos datos: " ; s
2 ugos, bebidas
De acuerdo con cifras de la ops, en 2014, ' Bebidas Galletas o

% @ azucaradas, dulces A T
la mayoria de las ventas de productos \ '. gaseosas .‘ 7 bizcochos I‘22 /‘”. Baneatnckistitad CienciaUNAM
ultraprocesados correspondié a: SN - S

http://ciencia.unam.mx/uploads/infografias/if tipos alimentos 10112020.jpg

Lograr una buena salud requiere de mantener el equilibrio entre los alimentos acidos
y alcalinos.

Conocer el pH de los alimentos permite hacer una mejor eleccién de lo que debes
consumir en una dieta.

¢Sabes como se produce la masa para hacer tortillas?
Conoceras sobre el proceso de nixtamalizacion.

Los diversos estudios demostraron que hace siglos las tortillas se elaboraban con
cenizay no con cal viva (hidroxido de calcio) como se hace en la actualidad.


http://ciencia.unam.mx/uploads/infografias/if_tipos_alimentos_10112020.jpg

El tratamiento alcalino por el que pasa el maiz evita la descomposiciéon de la masay a
Su vez suaviza el pericarpio (membrana que envuelve la semilla), proporciona textura
y la suavidad que caracteriza a la tortilla.

El consumo de este producto tiene muchas ventajas por su alto valor nutrimental
como la fibra soluble, calcio, proteina y almidén digerible.

En la cocina tradicional mexicana se obtiene una masa homogénea a partir de la
coccion del maiz que previamente se desgrana y se sumerge en una disolucion de
agua con cal; una vez cocido en esta disolucion, se deja reposar de 12 a 18 horas para
después lavarlo de 2 a 3 veces sin retirar el pericarpio ni el germen del maiz y asi
obtener el nixtamal o maiz nixtamalizado que llega a tener hasta 45% de humedad.

El nixtamal se muele para producir la masa, la cual se comprime para crear un circulo
con un grosor necesario para extenderlo sobre un comal caliente y asi completar la
coccion.

El producto resultante en nahuatl era llamado taxcalli y fue nombrado por los
espanoles como tortilla.

El “remojarlo” en agua con cal permite que se conserve una buena parte del calcio.

La nixtamalizacion no solo ha servido para producir tortillas. Cada zona del pais
prepara numerosos platillos con esta masa; por ejemplo, los tamales, y de ellos se
conocen 20 tipos diferentes de elaboracion, dependiendo de la region donde los
preparen.

Pero, ¢ qué tienen que ver los acidos y las bases en la elaboracion de la tortilla?

¢Recuerdas que se nombroé al hidréxido de calcio, mejor conocido como cal viva, y
también se mencion6é que se debia cocer el maiz desgranado en una disolucion de
cal? Pues bien, el tratamiento térmico-alcalino gelatiniza parte del almiddn, saponifica
parte de los lipidos, libera niacina y solubiliza parte de las proteinas que rodean al
granulo del almiddn. Este almiddon gelatinizado actia como pegamento para la masa
y el grano hidratado absorbe calcio. En la molienda se gelatiniza otra parte del almidon
por friccion.

Si hay mucha coccién, produce mucha gelatina y la masa sera pegajosa y poco
Mmanejable y si es poca la coccidn, las tortillas seran quebradizas por falta de cohesion.

Para decir que es una buena tortilla entonces se deben reunir dos elementos, un buen
Maiz y una nixtamalizacion adecuada.

El hidroxido de calcio es un polvo blanco alcalino con un pH de 12.6 a 12.8 poco soluble
en agua. Sus propiedades son interesantes y esto le permite tener grandes aportes y
beneficios en la industria, construccion, salud y medio ambiente.



La niacina es la vitamina B que el cuerpo utiliza para convertir alimentos en energia y
ayuda a mantener sano el sistema nervioso, digestivo y la piel. Algunos de los
alimentos ricos en niacina son la leche, carne, granos, cereales y la tortilla misma.

En sesiones anteriores se recomendo el Plato del Bien Comer y la Jarra del Bien Beber,
con ayuda de las siguientes imagenes elabora el menu del dia con la finalidad de llevar
una dieta correcta y no olvides incluir la tortilla.

Nieta de ia

“Alimentacion Saludable y Culturalmente Apropiada”

tipa

E: 1 igi ios: Miel 1 § i if llo. "
ndulzantes originarios: Miel de maguey, miel de abeja melipona y piloncillo, i walAla s e S s

Bebidas energéticas: Aguamiel, chocolate, pozol, atole. Cuando se requiera, en poca cantidad, preferir de traspatio.
Bebidas tradicionales: Pulque y tesgiiino. Evitar la carne roja y eliminar embutidos.
LAacteos: Requeson y queso fresco.
Dos veces por semana o menos. Eliminar endulzantes artificiales, refrescos, = Huevo, pescado y mariscos: de 3 a 4 veces por semana.

panaderia y alimentos enlatados e industrializados. T Preferir productos de granja, pesca artesanal, riberefia local y regional.
Tubérculos: Camote, yuca, chayotextle o chinchayote. “é ‘\ Leguminosas: Frijol, haba y lenteja.
De 2 a 4 veces por semana de acuerdo a - Semillas oleaginosas: pepita de calabaza, chia,

~ cacahuate y pifion.

la actividad fisica. g g F3
Ll b (-y

= ,&v{ Diario. /s taza de leguminosas al dia, 6 1 taza, si no se
La OMS recomienda

consume algiin alimento de origen animal.
i
Lactancia Materna mﬁ"

Cereales integrales: Maiz nixtamalizado
y amaranto.

Diario y segin la actividad fisica, sin adicién
= de azicares, ni grasas animales.

Frutos: Guanibana, tuna, papaya, zapote | <l Se .
negro, chicozapote, mamey, guayaba, SRSy
tejocote, capulin, pifia, anona, ‘,5 |
xoconoxtle, chirimolla, pitahaya, -

nance, ciruela nativa.

Diario y segiin la actividad fisica,
frutos completos $in adicién de azficares.

'

Verduras y hortalizas: Calabaza, nopales, quelites,
verdolagas, romeritos, huazontle,
jitomate, tomate, chile, pimiento, chayote,
chilacayota, berros, chaya, huitlacoche,
achiote, epazote, hongos y acuyo.

.‘.I\J Aceites Cardioprotectores: aguacate, aceite de
e oliva, de girasol, de pepita y de ajonjoli.

*"z‘y’ e

=
) ‘ s Emdnofiﬁmdnrlo t
o i Hacitisticon e q(ﬁ)ﬂfﬂ? 1\

%5, Maiz, frijol, calabaza y chile. cntarl Alimentack
w IMSS Base de la milpa y de una alimentacion completa. Y f,,‘,i,(,o s cﬂn:‘““’f‘m:ﬂ

res Se recomienda no rebasar los % de aguacate al dia.

Diario en la mayor cantidad posible o en cada comida

GOBJERNO DE

MEXICO

https://www.gob.mx/cms/uploads/image/file/484852/PosterIMSS.png

Un dato curioso es que el pH de la piel humana depende del tipo de piel que tengas,
asi gue entre mas grasosa sea la piel del rostro, mas acida sera.

En general se puede decir que:

e Piel grasatiene unvalor de pH entre 49a5.0
e Piel normal tiene un valorde pH5.2a55
e Pielsecatiene unvalordepHdeb57a59

El pH de la piel puede variar levemente de acuerdo con el géneroy al area del cuerpo;
también puede variar un poco en las distintas etapas de la vida.

Los conceptos de acidez y basicidad o alcalinidad surgieron de analizar y sistematizar
las practicas comunes de artesanos, artistas, cocineros, curanderos, por mencionar
algunas. Se trataba de explicar por qué los materiales reaccionaban de la forma en la

que lo hacian.


https://www.gob.mx/cms/uploads/image/file/484852/PosterIMSS.png

La importancia de las sustancias acidasy basicas no es tedrica. Estas sustancias juegan
un papel muy importante en procesos bioldgicos y en las industrias de alimentos,
textil, agroquimica, entre otras.

Observa la siguiente infografia:

= s S <=

El reto de hoy:

La lectura, sin duda alguna, te lleva a diferentes lugares y tiempos, por eso se te
recomienda el libro de la coleccion “Los Libros del Rincon”, El desafio del cangrejo.
Avances en el conocimiento, prevencion y tratamiento del cdncer, de Daniel F. Alonso.

También se te recomienda observar el video donde se explica la investigacion que
hace la doctora Maria de los Angeles Cornejo Villegas sobre |la nixtamalizacion.

e https://youtu.be/gjolljoJKhg

La ciencia es parecida a un libro, espera pacientemente para que te adentres en su
mundo y aprendas de ella.

iBuen trabajo!

Gracias por tu esfuerzo.


https://youtu.be/qjolIjoJKhg

