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Comparacion y representacion de escalas de medida

El maiz fue tan importante
en el desarrolio de las
culturas prehispénicas que
adoraban al dios del maiz:
Centeotly Chicomecoalf
para los aztecas, y Yum
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Proyecto. ;De donde obtiene la energia el cuerpo humano?
C 0

Aprendizajes esperados

nos quimicos que respondan a interrogantes o resolver situaciones proble-
méticas referentes a la transformacion de los materiales.

» Sistematiza la informacion de su investigacion con el fin de que elabore
conclusiones, a partir de graficas, experimentos y modelos.

» Comunica los resultados de su proyecto de diversas maneras utilizando
el lenguaje quimico, y propone altenativas de solucion a los problemas
planteados.

» Evallia procesos y productos de su proyecto considerando la efectividad y
costo de los procesos quimicos investigados.

» Selecciona hechos y conocimientos para planear la explicacién de fenéme-

el

Comprende tus textos

1. Leeel siguiehte texto y responde las preguntas que aparecen después.

s La tortilla: un alimento magico

. La tortilla ha sido el principal alimento en la dieta del
¥ mexicano, desde hace 3500 afios. Los aztecas la lla-
i maban tlaxcalli y los esparioles tortilla. Para produ-
¢ cirla utilizaban una técnica llamada nixtamalizacion
! que consistia, primero, en cocer el grano de maiz con
' cal y después dejarlo remojar durante toda la noche.
. Transcurrido ese tiempo, lavaban el grano y lo molian
& en un metate para formar una masa. Enseguida, to-
maban pequeiias porciones de ésta y le daban forma
de discos. Finalmente, cocian esos discos en un co-
mal de barro.
Este proceso se fue trasmitiendo de generacién en
generacion, y adn hoy en dia, se continda utilizando estd técnica. Un proceso
tipico de nixtamalizacién, para producir tortillas y otros derivados de la masa,
se inicia mezclando una parte de maiz con dos partes de una disolucién de cal
al 1%. La mezcla se calienta entre los 85 y 100 °C de 50 a 90 minutos. Una vez
cocido el maiz se deja remojando de 14 a 18 horas. Después de este tiempo,
se retira el liquido y se lava el maiz dos o tres veces sin retirar el pericarpio ni
el germen. Este producto se llama nixtamal y contiene 45% de humedad en
comparacion al 12% del maiz sin nixtamalizar.
Posteriormente, al maiz nixtamalizado se le agrega un poco de agua y se muele
para formar la masa, la cual llega a tener entre 48% y 55% de humedad. Por
lo que, de 1 kg de maiz se obtiene alrededor de 1.7 kg de masa. Por Gltimo, se
forman los discos y se cuecen. Esto lleva aproximadamente 2 min y se producen
alrededor de 1.45 kg de tortillas con un 42% de humedad.
Con la masa se plieden elaborar otros productos como los totopos y las tos-
tadas, las cuales ocupan el segundo lugar de ventas en el mundo, después de
las papas fritas. Los totopos se preparan friendo la masa directamente durante
60 s, entre 160 y 180 °C, mientras que las tostadas se obtienen al freir las tor-
tillas en las mismas condiciones.
Los beneficios nutrimentales que se derivan de la nixtamalizacién son enormes.

Figura 3.15 Nixtamalizacion:
del nahuatl nixtli= cenizas y
tamalli= masa.

Disminuye el contenido de fibra dietética insoluble y se incrementa la concen-
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tracion de fi s '
| elmaiz a1 gg/a dietética soluble de 0.9% en

la. oenlamasay 1.7% en la torti-
S:bggtcs):s MUy importante, pues como tu ya
de fiblra d'reco.mlenda una ingestion de 25 g
i _leté'ch al dia para estar saludables.
Ibra dietética contribuye a reducir los nive-

I -
c?cs) de cplesterol en la sangre y mejorar el fun- Figura 3.16 Principales partes
Namiento del intestino, entre otras cosas. et S

maiz.

El contenido de proteinas en el maiz es de
alrededor de 10.3%, el de los lipidos de 4.8% y el de los azucares de 2%.
Una buena parte de estos nutrimentos se encuentra en el germen. El grano
conserva casi todo el germen durante el tratamiento, por lo que la calidad de
lgs proteinas de los productos nixtamalizados no se ve afectada. El maiz con-
tiene alrededor de 10.3% de proteinas y una buena parte se encuentra en el
germen. Ademas, durante el proceso, la membrana semipermeable que cubre
al grano no se destruye, por lo que la pérdida de nutrimentos es minima. La ca-
lidad nutrimental del maiz est4 en funcién de la calidad de sus proteinas y ésta,
asu vez, por el contenido de amino4cidos esenciales, que son los aminoacidos
que el organismo no puede sintetizar y que, por lo tanto, los debe suministrar
la dieta, si se desea gozar de una buena salud. Algunos estudios han demostra-
do que la calidad de la proteina de la tortilla es mayor que la de los productos
elaborados con harina de trigo refinada, como el pan blanco.

Aminoacidos del maiz

Fenilalanina*  Leucina* | Metionina* | Triptofano* | Histidina** | Arginina
|

Isoleucina* Lisina* Treonina* Valina* Tirosina** Cisteina

* Aminoacido esencial ** Aminodacido esencial s6lo en nifios

En cuanto a los lipidos, contiene alrededor de 5% vy al igual que las proteinas la ¢Sabias que...?
mayor parte se encuentra en el germen. Por otro lado, la concentracién de 4ci- Aunque el maiz contiene

dos grasos saturados es muy baja en comparacién con los no saturados, como los ocho aminodcidos
el linoleico y linolénico, que constituyen la mayor parte de los lipidos conteni- esenciales, no todos estan
presentes en la proporcion

adecuada: es deficiente
en lisina, isoleucina y
\ triptofano.

dos en el maiz. Este tipo de lipidos son mas saludables y reducen el riesgo de
enfermedades cardiacas. Ademas son dos de los tres acidos grasos esenciales
para la nutriciéon humana.

Por todo esto, y muchas otras cosas, no te prives de los enormes beneficios
nutracéuticos —nutrimentales y medicinales— que conlleva el consumo de este

alimento, herencia de nuestros antepasados.

I. ;Qué entendimos?
1. Intenta explicar, con tus palabras, el titulo de la lectura.
Es un alimento con un alto valor nutritivo a partir del cual se pueden elaborar varios
platillos. Ademds su consumo tiene repercusiones econémicas y sociales, no solo en
2. ;Cudl es el tema principal de la lectura?

La tortilla.
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