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Resumen:

La quimica es una de las asignaturas que mas facil pueden
reflejarse en la vida cotidiana, a pesar de esto, hay evidencia
de actitudes negativas en centros educativos cuando se hace
mencion a temas relacionados con ella. Por esta razén, el
presente articulo postula un recurso didactico que involucra
la cocina y la ensefianza trasversal de la quimica, por medio
de la elaboracion de mermelada casera, teniendo como
objetivo reconocer conceptos tedricos, principios quimicos y
fisicos, por medio de un ejercicio practico, al momento de
preparar la mermelada de fresa. Durante la experimentacion
se realizaron varias fases que consistieron en preparar la
fruta, con la cual se elaboraria la mermelada, la adicion del
edulcorante, para llevar la mezcla a coccion, las dos ultimas
fases consisten en la preparacion de los materiales
esterilizados y el envase de la mermelada. De esta manera la
elaboracion consiste en una serie de cambios fisicos y
quimicos que permiten utilizarlo como recurso didactico
para la ensefianza de las unidades de medida, cambios de
estado, gelificacion, entre otros.
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Introduccion

Los estudiantes se encuentran en contacto directo con
distintos elementos de una realidad regida por principios
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quimicos y fisicos. No obstante, es comun que los
estudiantes adopten actitudes negativas hacia la quimica
como el desinterés, falta de motivacion, poca importancia y
mas. Este fendomeno es perceptible desde estudiantes de
educacion superior (Molina, Carriazo, & Farias, 2011) hasta
los estudiantes de educacion basica y media (Boniface,
2018).

Estas actitudes son principalmente promovidas por
estructuras rigidas dentro de la clase de quimica y fisica
(clase de ciencias si se trata de niveles de educacion basica).
Un estudio que logro evidenciar la consecuencia de este
fenémeno fue el realizado por Parvin (2008; citado en Obi
Nja y otros, 2020) donde tom6 como muestra a un grupo de
4000 nifios en un rango etario de 9 a 14 afios, y observo que
habia una tendencia decreciente en lo motivadora y relevante
que seria la clase de ciencia, segin se daba el paso por la
escuela secundaria. Como resultado de este estudio se pudo
ver que habia una tendencia creciente en la ciencia
mecanicista, tedrica y poco aplicable; influyendo de manera
directa en los niveles de aprendizaje alcanzados (Muifiz
Rodriguez, Rodriguez Ortiz, & Rodriguez Muiiiz, 2021).

Por lo tanto, la consideraciébn de recursos didacticos
novedosos y funcionales para procesos de ensefianza y
aprendizaje se convierte en una necesidad para los
educadores, con lo cual, dentro de la quimica general se
habla de Ia inclusioén de la cocina como un espacio nato de
produccion de procesos quimicos, propiciando el
aprendizaje significativo mediante experiencias
demostrativas o experienciales. Dentro de los procesos
quimicos mas comunes vistos en la cocina encontramos: la
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combustion, los cambios de estado, las mezclas, las
emulsiones, las coloides, la oxidacion, entre otros (Ruiz
Sepulveda, 2021) (Solsona, 2010)

En una revision realizada por Ruiz Sepulveda (2021), se
plantea que la cocina no solo funciona como recurso
didactico, sino también como un ejercicio promotor de
estrategias sociales que ahonda en el desarrollo de
habilidades comunicativas, la resolucion conjunta de
problemas y la contemplacion a la inclusion. En ese sentido,
para el presente articulo, se postula la preparacion de
mermelada de fresa como recurso didactico para el estudio
cualitativo de fenémenos quimicos como los cambios de
estado.

La mermelada

Es uno de los principales usos que el humano les ha dado a
las frutas, después de jugos o ingestiones en crudo; esta
elaboracion constituye el aprovechamiento de frutas
maduras para convertirla, mediante coccion, en un
concentrado o conservado dulce de fruta (Consiglieri
Alvarado & Hurtado Armas, 2017). Para la realizacion de
este conservado se requiere de fruta sana y azlcares
(Hern&ndez-Briz Vilanova, 2006).

El principal componente de la mermelada es la fruta, la cual
debe tener calidad Optima para el proceso; para la
mermelada, el estado optimo de la fruta es no estar es un
estado de maduracion excesiva o putrefaccion. La calidad de
la mermelada se vera influenciada directamente por los
componentes de la fruta, especificamente, en la pectina
presente; las pectinas son hidrocoloides con la propiedad de
absorber gran cantidad de agua, que, en disolucioén acuosa,
presentan propiedades espesantes, estabilizantes y sobre
todo gelificantes. Esta se encuentra principalmente en la
pared primaria y en los tejidos mesenquimaticos y
parenquimaticos de frutas y vegetales (Chasquibol Silva,
Arroyo Benites, & Morales Gomero, 2008). Una fruta menos
avanzada en la maduracion, presentara mayor cantidad de
pectinas que una fruta madura, provocando menores
propiedades gelificantes (Ferreira Ardila, 2007). También, es
necesario utilizar carbohidratos, los cuales se combina con la

pectina para realizar el proceso de gelificacion; la
concentracion de azicar de la mermelada debe impedir la
fermentacion y la cristalizacién, es decir, usar una
concentracion que permita llegar al punto deseado de este
producto (Coronado Trinidad & Hilario Rosales, 2001).

Segun Canal (2013), la fresa y otras frutas destacan por su
alto contenido de pectinas; este fue el punto de referencia
para escoger a la fresa como ingrediente principal. La
preparacion de la mermelada se divide en tantas fases cinco
fases:

1¢* Fase: Preparacion de la fruta

Inicia con la eliminacion de las hojas verdes situadas en la
parte superior de la fresa. Para esta preparacion se deben
utilizar proporciones iguales de fruta y edulcorante, en tanto
a masa; para esto, la fruta debe ser maseada, preferiblemente
en una gramera, para tener unidades de medida con mayor
exactitud. La fruta, posteriormente, serd triturada
mecanicamente con el fin de romper las membranas
celulares y dejar los componentes de la fruta libres; este
proceso puede ser realizado con un mortero o licuadora. Los
componentes intra ¢ intercelulares quedaran dispuestos en el
medio; estos componentes seran el cuerpo de la mermelada.

242 Fase: Adicion del edulcorante

El edulcorante debe estar en una fase liquida o semiliquida
para poder anadir la fruta; con esto se evita que la fruta pueda
quemarse o perder mas agua de la necesaria. No obstante, el
edulcorante usado en este proceso es la sacarosa (o azucar de
mesa, como es conocido), la cual viene en el estado de
agregacion solido de la materia, siendo necesario agregar
calor para promover el cambio de estado.

3¢ra Fase: Coccion

La coccion inicia con el cambio de estado del edulcorante, el
cual se cocinara en una olla de acero inoxidable. Martinez
Pons (2009) menciona que para evitar contaminaciones por
reacciones acido base, en este proceso de coccion no son
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recomendables usar utensilios de aluminio, ni de barro por el
variable pH que puedan tener las diferentes sustancias
utilizadas en el proceso.

La fuente de calor utilizada para la coccion debe ser lo mas
controlada posible, evitando que se queme el edulcorante o
la fresa. Prontamente, se ird formando una emulsion, por un
lado, el edulcorante mezclado con los componentes liquidos
de la fresa, con un aspecto rojizo y, por otro lado, los
fragmentos insolubles de la fresa, como algunas semillas o
partes del epitelio que no tardaran en reducirse.

En este ejercicio se experimentan pasos entre los tres estados
de agregacion de la materia mas estudiados: iniciando con la
fusion de la sacarosa y la posterior evaporacion del agua
presente en la fruta. Con estos cambios de estado en la
materia, se puede apreciar un inicio con aumento de
volumen liquido en el medio, tanto por la fusion de la
sacarosa como por la liberacion de agua de los tejidos
sobrantes en el medio. No obstante, con el paso del tiempo,
se nota la reduccion del volumen; casi desde el comienzo de
la coccion, inicia un burbujeo constante que evidencia la
ebullicion del agua. Un cambio fisico observable, es la
tonalidad, el cual vira de rojo brillante a rojo opaco, debido
a la caramelizacion de la sacarosa (Martinez Pons, 2009).

La temperatura es un factor importante de medida, pues la
llegada a 4.5°C por encima del punto de ebullicion del agua,
es el marcador del correcto de las proporciones de azilcar,
pectinas y acido dentro de la mezcla, es decir, el punto donde
la gelificacion serd la esperada para la preparacion de
mermelada (Coronado Trinidad & Hilario Rosales, 2001).

4 Fase: Esterilizacion de los recipientes

La mermelada es un concentrado rico en carbohidratos,
convirtiéndose en un medio de cultivo para organismos
traidos por efecto de arrastre del aire; principalmente
hongos, pero también puede presentarse el crecimiento de
bacterias. Por lo tanto, es necesario esterilizar los frascos y
demas elementos que entren en contacto con la mermelada
después de la coccion. Por accesibilidad y facil manejo, se

realiza la esterilizacion con agua hirviendo, simulando una
autoclave con una olla a presion, dejando hervir el agua con
los utensilios de 15 a 20 minutos (comenzando la medicion
del tiempo desde que el agua rompe el hervor). Los objetos
deben estar completamente cubiertos con agua, deben
mantenerse sellados y a fuego bajo para evitar la ruptura del
material. Al finalizar el tiempo, los utensilios deben secarse
con una toalla esterilizada, procurando mantener la abertura
de los frascos lo menos expuesta posible (Acosta Gnass &
Stempliuk, 2008).

5% Fase: Trasvase y envasado

Iniciando con el trasvase, se realiza el paso de la infusion del
recipiente de coccidn a un recipiente donde pueda enfriarse
ligeramente hasta una temperatura aproximada de 85°C. Este
proceso es necesario para evitar una caramelizacion
desfasada y una posible cristalizacion de la mermelada. Al
llegar a esta temperatura se hace el llenado de los recipientes
esterilizados. Al enfriarse la mermelada dentro del
recipiente, se notard una minima diferencia en el volumen
inicial.

Aplicacién didactica

Como recurs6 didactico, la preparacion de una mermelada
casera demuestra una serie compleja de interconexiones
entre ciencias para percibir los multiples fendmenos
quimicos y fisicos, ademas de otros aspectos cotidianos
presentes en la preparacion, como:

Utilizar unidades de medida

En Colombia, segtn los estdndares basicos de competencias
en ciencias naturales, en los grados de primero a tercero, los
estudiantes deben comenzar a establecer relaciones entre
magnitudes y unidades de medida; este tema continua siendo
tratado en grados desde sexto a noveno. No obstante, las
dificultades al escoger las unidades de medida adecuadas al
problema continian denotandose en la escuela, incluso, en la
educacion superior. En un estudio realizado en los cursos de
calculo diferencial de la Universidad Industrial de Santander
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por Barajas, Parada y Molina (2018), se concluyd que los
estudiantes, ademas de otras dificultades, tenian errores al
relacionar entre distintas unidades utilizadas para medir
cantidades de la misma magnitud, desarrollar referentes de
medida para hacer estimaciones o comparaciones, entre
otras.

A pesar del trabajo desde las instituciones educativos, es una
necesidad el trabajo con unidades de medida para
matematicas, quimica y fisica. Por lo cual, se debe procurar
aumentar la frecuencia de labores que involucren distintas
unidades de medida.

Cambios de estado

A lo largo de la escolaridad, es recurrente encontrar en el
curriculo pensado la materia, sus propiedades y organizacion
como un tema central en ciencias naturales, fisica y quimica.
Cuando se habla de materia en el aula, se preconcibe que los
conceptos que intervienen presentan dificultad para
estudiantes y docentes, ya que se debe considerar que la
complejidad abordada en el tema “materia” sea consecuente
con la coherencia horizontal y vertical de la educacion.
Ademas, al hablar de materia, se realiza un choque entre
realidades (perceptibles y no perceptibles), pues su
aprendizaje requiere la comprension de las interrelaciones
entre estas (Pérez Huelva & Jiménez-Pérez, 2013). Otra
dificultad que se pueden mencionar del aprendizaje, se
relaciona con los cambios de estado, principalmente porque
se confunde un cambio de estado con cambios en el
volumen, con lo cual, a nivel conceptual, afectaria la
densidad del compuesto, la cual es una propiedad intensiva
de la materia (Aguirre, 2017).

Durante la coccion de la mermelada, son observables los
cambios de estado de dos compuestos: la sacarosa llega
rapidamente al punto de fusion y el agua se evapora con el
avance de la coccion. Es apreciable como el estado sélido
comun de la sacarosa es alterado por la adicion de
temperatura, hasta llegar al estado liquido. De la misma
manera, se puede ver el cambio de estado del agua al agregar
temperatura.

De esta manera, se podria realizar un trabajo que se enfoque
en la comprension de las propiedades intensivas de la
materia segun un esquema comparativo entre la sacarosa y el
agua, por ejemplo, comparando puntos de ebullicion y de
fusion (Coronado Trinidad & Hilario Rosales, 2001).

.Y si falla el proceso?

La ciencia y su practica se ha constituido a partir de errores;
también es posible aprender de esto. Si en el proceso o
resultados finales se encuentran errores se puede aprovechar
para verificar de la valoracion:

a. La coccidén excesivamente prolongada, que provoca
hidrolisis de la pectina y el producto resulta de
consistencia pastosa no gelificada (Martinez Pons,
2009).

b. El color final puede resultar alterado por una exposicion
prolongada al calor durante la coccidn; esto desenlaza la
caramelizacion, llevando el producto al oscurecimiento
de la tonalidad (Coronado Trinidad & Hilario Rosales,
2001).

c. La cristalizacion. Este fenomeno puede ser causado por
agregar una cantidad elevada de azucar, cambios en la
acidez que puede ocasionar la granulacion de la
mermelada por pH alto. También la cristalizacion puede
ocurrir por coccidon muy excesiva o un tiempo de
enfriado mal llevado (Coronado Trinidad & Hilario
Rosales, 2001).

d. Crecimiento de hongos y levaduras. Esto puede suceder
por humedad excesiva, contaminacion en los envases
por mala esterilizacion o contaminacién posterior
(Martinez Pons, 2009) (Coronado Trinidad & Hilario
Rosales, 2001).

Conclusiones

El enfoque transversal entre la quimica y los recursos
didacticos que incluyen la interaccidon experimental con
aspectos relacionados en la vida cotidiana, acerca a los
estudiantes y la comunidad en general a desarrollar procesos
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de indagacion e investigacion; los cuales brindan sentido a
fenomenos observados en la cotidianidad. Por esta razon, se
destaca la implementacion de la cocina, como una
herramienta didactica capaz de influir positivamente en la
motivacion, interés, agrado e importancia de los estudiantes
a relacionar los procesos de la cotidianidad con los
conocimientos tedricos; siendo un paso esencial para la
vivencia de la ciencia y en la comprension de fendmenos
ocurridos en los hogares.

La elaboracion de mermeladas es un ejercicio practico que
involucra la ensefianza de la quimica de forma transversal,
con procesos que integran la cocina y conocimientos sobre
elementos necesarios para la realizacion del producto, como
las frutas que se pueden utilizar debido a los componentes
que tienen como las pectinas, los puntos de coccién, el
azucar, entre otros.
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