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® CUESTIONES SOCIOCIENTIFICAS

En este trabajo se analiza qué ciencia encuentra el ciudadano cuando se enfrenta

a algo tan habitual como elegir los alimentos de cada dia. Obviamente, la
alimentacion es un proceso de suma importancia y es posible aproximarse al
problema de muchos modos. Aqui nos planteamos como utilizar los contenidos
cientificos-técnicos detectados para formar a nuestros alumnos. Para ello se
consideran los distintos tipos de informaciéon encontrados y se plantean actividades
para desarrollar lo que los estudiantes deben conocer, saber hacer y las actitudes en
las que deben implicarse.
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btener alimento es

una de las necesida-

des basicas de todo ser

vivo. Sin embargo, este
mandato vital ha ido modificando-
se para nuestra especie segun las
sociedades que hemos ido cons-
truyendo. Asi, hemos pasado de
ser cazadores-recolectores o gana-
deros y agricultores de subsistencia
a organizar grandes industrias de
produccién y comercializacién
de alimentos. Estos cambios, que
han tenido un fortisimo compo-
nente cientifico-tecnolégico, han
provocado una gigantesca trans-
formaciéon en nuestra forma de
vivir y nuestra cultura.

De modo sintético, podemos ima-
ginar que los conocimientos de
nuestros ancestros se centraban
en el comportamiento animal, la
identificacion de huellas, el reco-
nocimiento de plantas, la mejo-
ra del uso del arco, la capacidad
de colaboracién con el grupo...
Muchos de estos saberes prac-
ticos pertenecen a lo que ahora
denominamos ciencia. Ademas,
su enseflanza era acompafiada
por un determinado modo de
interpretar el mundo, lo que en
conjunto constituia la cultura.
Podemos suponer también que en
aquel entonces surgirian inquie-
tudes como ;qué debemos saber
para conseguir la comida?, ;como
contamos del mejor modo estos
saberes? y la gran pregunta: jesta-

ra ya preparado para actuar solo
mi joven aprendiz?

En la actualidad, al menos en lo
formal, estas cuestiones parecen
distintas. El matiz diferenciador
es que los nuevos interrogantes se
plantean de un modo mas técnico
y tienden a centrarse en lo que
denominamos contexto escolar.
Asi, ahora nos preguntamos: ;con
qué criterios debemos seleccio-
nar los contenidos impartidos?,
;como se relacionan éstos con
las necesidades del alumnado?,
;como podemos aprovechar lo
que saben nuestros alumnos de su
interaccion social?, ;como averi-
guo lo que sabe?... Dar respuesta
a estos interrogantes es una tarea
compleja; sin embargo, es posible
encontrar ciertos referentes que
nos ayuden a determinar las nece-
sidades formativas de los indi-
viduos y, por tanto, de nuestro
alumnado.

En primer lugar, es convenien-
te considerar los distintos con-
textos en los que un ciudadano
se encuentra con contenidos de
ciencia y tecnologia. Asi, podemos
encontrar los ambitos relaciona-
dos con la medicina y la salud,
los entornos de participacién ciu-
dadana frente a la publicidad v,
por supuesto, durante el proceso
de compra, que no deja de ser el
actual modo de cubrir nuestras
necesidades de alimentos, ropa,
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aparatos electronicos y otros ense-
res (Ezquerra, Fernandez-Sanchez
y Magafia, 2015). Obviamente,
estos nuevos entornos de interac-
cién determinan la existencia de
unos tépicos cientifico-tecnoldgicos
especificos que resultan de interés.

En segundo lugar, en las ultimas
décadas se ha observado un signi-
ficativo incremento de la valora-
cién que se otorga a los asuntos de
tipo cientifico-tecnoldgico (FECYT,
2013; EC, 2010; BBV A Foundation,
2012). Paralelamente, parece que la
importancia dada a un tdpico esta
en funcion de su proximidad al dia
a dia de cada ciudadano. Figurando
asi, en los primeros puestos: salud,
alimentacidn,
ambiente, etc.

consumo, medio

En tercer lugar, la Unién Europea ha
establecido una normativa unifica-
da sobre etiquetado de los produc-
tos alimenticios (EU 1169/2011). El
objetivo de esta estructura norma-
tiva es propiciar que el consumi-
dor tenga un acceso mas claro y
comprensible a la informacion (com-
posicion e ingredientes, modos de
preparacion, alérgenos...).



En resumen, la alimentacién es
una necesidad basica y tiene un
fortisimo componente cientifico.
Ademas, ha sido -y es- un ele-
mento fundamental en la confor-
macién de nuestro modo de vivir
y, por tanto, de nuestros saberes
culturales. Por otra parte, la nutri-
cion, la dieta y la salud estan entre
los temas de mayor interés social
y han sido foco de atencion de
instituciones supranacionales. En
definitiva, su andlisis deberia ser
un referente para estructurar qué
debe saber nuestro alumnado.

VAMOS A HACER
LA COMPRA...

Si nos acercamos al supermerca-
do con una mirada mas curiosa
de lo habitual observaremos que
la informacion alimentaria puede
ser clasificada en funcion de inte-
reses diversos (precio, origen...).
Aqui vamos a centrar nuestra
atencion en qué tipo de activi-
dades educativas podemos desa-
rrollar a partir de la informacién
cientifico-tecnoldgica que aparece
en sus envases.
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Informacién con
magnitudes fisicas
y unidades

Resulta banal indicar que se
pueden encontrar magnitudes y
unidades para caracterizar los pro-
ductos. Asi, tenemos masa (kg,
g, mg, Uug, oz...); volumen (litros,
ml, cm?, pint...); energfa (kJ, keal,
Cal...); pero también es posible
detectar potencia (en W) para acon-
sejar como preparar el alimento en
el microondas o temperatura (°C
o °F) para determinar los niveles
de congelacion. En cualquier caso,
es muy facil utilizar esta informa-
cion para generar actividades (por
ejemplo: identificar y nombrar las
unidades, convertir 14 onzas en g,
valorar cudntos envases son nece-
sarios para hacer un flan para diez
comensales...).

Ademds, como se ve en la ima-
gen 1, también es posible loca-
lizar unidades de conveniencia
(pizca de sal, racion, cantidad

“IR Ingesta de referencia / DR Doses de Referénciz
Insaturados 14 g / 100 g

Contiene 48 galletas (aprox) /
Contém 48 bolachas (aprox).

Una racion = 50 gramos (~5 galletas) te aporta
3,3 g de fibra de salvado de trigo. / Uma dose =
50 gramos (~5 bolachas) ele fornece 3,3 g de
fibra de farelo de trigo.

La fibra de salvado de trigo contribuye a la aceleracion
del trénsito intestinal. El efecto beneficioso se obtiene
con una ingesta diaria de 10 g de fibra de salvado de
trigo. / A fibra de farelo de trigo contribui para uma
acelerago do trénsito intestinal. O efeito benéfico é
obtido com uma dose didnia de, pelo menos, 10 g de
fibra de farelo de frigo.

Imagen 1. Un ejemplo de magnitud
de conveniencia: una racién
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diaria recomendada, verter dos
cucharadas soperas, cantidad para
dos personas...). Estos modos de
describir, algunos muy asentados,
parecen buscar una aproximacién
a los usos del consumidor. Pero,
desde nuestro punto de vista, son
una magnifica oportunidad para
trabajar con estimaciones y pro-
poner pequenas investigaciones
(por ejemplo, cuanto es una pizca
en gramos, qué porcentaje de
cada componente lleva un batido,
cuantos gramos de X comemos en
un dia...).

Informacion sobre
los componentes
del producto

Por normativa (EU 1169/2011),
los alimentos deben indicar su
composicion en cantidades o en
porcentajes de elementos qui-
micos o iones (hierro, Ca2*...),
compuestos quimicos inorgdni-
cos (NaCl), biomoléculas (hidra-
tos de carbono...), vitaminas e
ingredientes complejos (cacao,
soja...) (imagen 2, en la pagina
siguiente). Ademas, los embala-
jes también muestran informa-
cién sobre las caracteristicas del
propio recipiente, en la mayoria
de las ocasiones sobre los poli-
meros que forman el envase. En
cualquier caso, nos ofrecen una
manera de conectar nuestras
materias con la terminologia que
los alumnos ven cada dia.
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Nutrition facts / Informacién Nutricional
Senving Size/Tamafio por Porcion: 1/2 barbarra (25 g)
per Container/Porciones por Envase: 2
A 1 Per Serving/Cantidad por Porcion: * Parcent UI:FWVM are based on a 2,000
Calorias o Contenido : 150kcal (6B kJ)  Calone diel Your daly values may be higher or
W—“—.ﬂ!‘:""_——-— lower dcpumﬁng on your Calorie needs. Los

Calories from fatCalorias de Grasa: (377 :
,Ew! [H“_f'" G@ los valores de Ingesta Diaria
Total FauGrasa Total 10g 15% Recomendada (IDR) estan basacos en una dieta
e P F s de 2,000 Wlocalorias, de acuerco a la FAC-OMS
[Trans Fal Acdw/Accos Trans 0g (INDEX 93). Sus valores Diarios pusdien ser

maynies o mencies dependienda de sus
necesdades kiocalbricas.

Calones: 2,000 ?.E_
Total Fat Lessthan 659 80g

al Lessthan 209 F=1']
Cholestercl  Lessthan 300mg  300mg
Sodum Lessthan 2.400mg 2400 mg
Total G W0g 3759
Distary Fiber 59 g

Nol a sxgnificant source of vitamin A, C, caloum and ron.

No es una fuents signicativa de vitamna A, C. caico y hiero.
DARK CHOCOLATE 75% CACAO

CHOCOLATE NEGRO -

|

Imagen 2. Informacién sobre los componentes y sus proporciones

Informacion sobre el
origen y manufactura
del producto

Existen cientos de ejemplos (ima-
gen 3) que indican el modo de
produccidén (si es ecoldgico, si
contiene maiz modificado gené-
ticamente...), el
(pasteurizacion, descafeinado, pre-

tratamiento

cocinado, ultracongelado, desnata-
do...) o los tipos de elaboraciones
que se han realizado (enriquecido
con..., sin aditivos artificiales...).
Todas estas indicaciones hacen

surgir multitud de cuestiones acer-

Huevos

ca de como se llevan a cabo estos
procedimientos industriales, qué
ventajas o desventajas tienen, etc.

Indicaciones sobre

su mantenimiento,

uso y preparacion

Muchos de los contenidos que
figuran en los envases de produc-
tos alimenticios son meramente
informativos pero hay otros que
solicitan del consumidor accio-
nes concretas. El mayor nimero
de ejemplos de este tipo se dan

{lﬂﬁ_{, PU"MMA'

REPARACION @

-

entre las indicaciones de man-
tenimiento, uso y preparacion
(imagenes 4 y 5). Asi, podemos
encontrar: mantener en un sitio
fresco y seco, conservar en frigo-
rifico, no exponer al sol, mante-
ner entre X e Y °C... También se
pueden hallar referencias a: usar
antes de 3 dias una vez abierto,
consumir antes de..., o cémo
cocinar el producto (calentar en
microondas a 1.000 W durante
30 segundos, calentar al bafo
maria, verter en 500 ml de agua
hirviendo y remover...).

Todas estas instrucciones impli-
can la realizacion de procedimien-
tos mas o menos complicados por
parte del consumidor. Esta par-

INFORMACION / INFORMACAOQ /

INFORMATION

Leche entera UHT.
tes: Leche entera de vaca.
Conservar en lugar fresco, seco y prote-
gido de la luz solar directa. Una vez
abierto, guardar en el frigorifico y con-
sumir en los dos o tres dias siguientes.
Imagen 4. Informacién sobre el

mantenimiento del producto

“-

al microondas.

ltlulgs.'-i

Anadir a continuacion

AMPELOS;
T o,

Foner en un recipiente
@ﬁ 1/2 1. de agua, 1/4 L. de 1 bolsa de copos de

‘Agregar por ulti
@ una cucharada
leche, una pizca de sal Euré. hundir en el mantequilla
[2 gl y calentarle [al liquide y esperar unos
fuego o al microondas). instantes hasta que
hayan absorbido el

liguido.

Para 1 persons,
d a, 100 ml. [1/2 vaso] de leche, 3 cuchara
Lounk: Id‘:i::::]ﬂ:p:?‘g, un trocite de mantequilla y una p izca

Imagen 5. Informacién sobre la preparacion del producto

Estos huevos estdn puestos por g_allinas
iriadas de un modo mds nac_!lﬂqnal. b
en el suelo y con acceso al aire libre !

Imagen 3. Ejemplo sobre el modo de produccion
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ticipacion activa, en cierta medi-
da, se asemeja a la realizacion de
ciertas practicas de laboratorio.
Algunos casos muy paradigmati-
cos son la preparacion de leches
maternas o sopas precocinadas,
que suponen la elaboracion de
una disoluciéon con medidas muy
concretas. Este paralelismo con
las acciones de laboratorio nos
puede servir para que el alumnado
pueda observar la cercania entre el
aula y la realidad.

Advertencias

de seguridad

Aunque aqui mostramos esta cate-
goria como algo diferente a todo
lo anterior, por su importancia es
posible encontrar avisos relacio-
nados con la fecha de caducidad,
el contenido del producto (si tiene
estimulantes: por ejemplo cafeina,
si puede provocar alergias alimen-
ticias: con gluten...) y, también,
con el modo de preparacion (no
introducir en el microondas), etc.

En cualquier caso, estas indica-
ciones son de especial relevan-

A comprar comida... ;con los apuntes de clase? O

cia y suponen un afadido de
motivacién para comprender la
informacion que figura en el eti-
quetado de los productos alimen-
ticios (imagen 6).

Informacion
medioambiental

Por ultimo y no menos impor-
tante, también podemos recoger
contenidos relacionados con el
medio ambiente (imagen 7). Asi,
es posible detectar vinculaciones
entre el entorno natural y el modo
en que han sido elaborados los
alimentos (procedentes de agri-
cultura ecoldgica, procedentes de
un comercio justo...).

También aparecen indicaciones
relativas al envoltorio (depositar
en contenedor de vidrio, envase
reciclable...) o el ciclo comple-
to del producto (huella de CO,).
Estas notas constituyen una buena
oportunidad para comenzar a tra-
bajar en clase los efectos de nues-
tras acciones sobre la naturaleza.
Pero no solo a través del con-
vencimiento basado en afirmacio-

nes sin razonamiento. Creemos

A ALERGENOS

Contiene leche y avellana, Trazas de otros
frutos de cascara y soja.

Imagen 6. Informacién de seguridad
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que desde las materias de ciencia
resulta mas oportuno considerar
analisis cuantitativos (cudntos
residuos genero, de qué tipo, a
donde van, como se tratan...) y su
correspondiente reflexion a partir
de las leyes que rigen el mundo
natural.

CONCLUSIONES

En un espacio tan breve no es
factible particularizar todas las
posibles actividades desarrolladas
a partir de los contenidos cien-
tifico-tecnoldgicos que aparecen
en los alimentos y mucho menos
especificarlas para cada materia y
nivel educativo.

La intencion ha sido sugerir reco-
mendaciones, dejando en manos
de nuestros magnificos maestros y
profesores la pormenorizacion de
estos detalles. Asi, se han recogido
propuestas referidas a:

Imagen 7. Informacién
medioambiental
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o Los conocimientos que el
alumno deberia saber: iden-
tificar unidades y magnitu-
des; reconocer, nombrar o
formular sustancias; saber de
los distintos procedimientos
industriales para la prepara-
cién y el mantenimiento de los
alimentos, asi como sus venta-
jas e inconvenientes; conocer
los elementos que vinculan la
produccién de alimentos y los
efectos sobre el entorno natu-
ral...

o Las capacidades que tiene
que ser capaz de hacer: plan-
tearse y solucionar cuestio-
nes tedricas de lapiz y papel
(cambio de unidades, calculo
de porcentajes y cantidades
de sustancias, computo de
calorias o residuos genera-
dos, etc.); hacer estimaciones
(cuanta agua bebes en un
dia...); realizar indagacio-
nes (donde van los residuos
generados...); llevar a cabo
ensayos (a qué temperatu-
ra estd la sopa cuando pue-
des comerla...); aplicaciones
practicas (hacer la disolu-
cién perfecta de leche y Cola
Cao...); acometer proyectos
de investigacion, etc.

o Las actitudes en las que el
estudiante debe implicarse:
valorar las conclusiones deri-
vadas de datos empiricos y
no de opiniones; integrar-
se y cooperar en proyectos
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colectivos de investigacion;
entender y respetar las
advertencias de seguridad;
comprender los efectos de
la actividad humana sobre la

naturaleza, etc.

Por ultimo, creemos importan-
te considerar que este tipo de
trabajos relacionados con la
ciencia presente en la sociedad
deben servir como referente
para la elaboracién y evolucién
de los curriculos de las ense-
nanzas regladas, entender qué
formacion cientifica precisan los
ciudadanos y poder comprender
qué necesitan los consumido-
res para defender sus derechos.
Sin embargo, el andlisis de estas
circunstancias debe quedar para
otro momento. <
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