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Figura 2.24 El benzoato de sodio es
un compuesto i6nico cuyo anion esta
formado por atomos no metélicos
unidos por enlaces covalentes. Su
férmula quimica es C,H.O,Na.
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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 huesos.
Desde entonces, existen
conservas de bacalao como
la carme seca.

Actividad 2

El benzoato de sodio (figura 2.24), presente en algunas especias
como la canela y el clavo de olor, es un conservador natural que im-
pide la proliferacién de bacterias. Comunmente se agrega a refres-
cos, jugos, mermeladas, jaleas, margarinas y pastelillos. Aunque se
utiliza en concentraciones bajas, la cantidad que ocupa la industria
alimentaria es tal que debe producirse en laboratorios quimicos.

El uso de métodos de conservacién para alimentos no perece-
deros, es decir, que no se descomponen, puede ser especialmente
importante no sélo para que no se desperdicie un producto de tem-
porada sino también para llevar en viajes y momentos de escasez de
alimentos a causa de una catéstrofe de origen natural (figura 2.25).

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

Conservacion de alimentos su método de preparacién. Relacionenlo con

Contesta en tu cuaderno.

alguno de los métodos de la tabla 2.2.

3. En grupo, elaboren una conclusién sobre

1. De manera individual, pregunta a tus la importancia de modificar la rapidez de
familiares sobre alguna conserva alimenticia descomposicion de los alimentos en las
gue se prepare en tu comunidad. Investiga conservas alimenticias en su comunidad.

por cuanto tiempo se suele almacenar
este producto para que siga en condiciones 4. Organicen una conferencia dirigida a la

aptas para su consumo. Recuerda que en comunidad escolar para dar a conocer
el curso de Biologia conociste como se los métodos de preparacion de conservas
preparan las frutas en conserva. analizados. Utilicen cartulinas para apoyar
SU exposicion; si es posible, lleven algunas
2. ReuUnanse en equipo y comenten sus resultados. de las conservas envasadas o realicen una
Elijan la conserva méas duradera e investiguen demostracion de su preparacion.

126



