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RESUMEN:

En la escuela se ensefia que la quimica estudia la composicion interna de los

materiales y sus transformaciones...

En nuestras casas, se repiten recomendaciones que tienen que ver con la quimica,
e incluso se transmiten de generacion en generacion: las zanahorias dan buena vista, la
espinaca evita anemias, los huevos suben el colesterol, los vegetarianos no cubren los
aportes de aminoacidos, las nueces, los mariscos y el anis son afrodisiacos, la sal

enferma los rifiones; el té con limén ayuda al atague de higado,etc.

En el ciber espacio se encuentran videos con experimentaciones increibles: queman
snhacks, frutas que cargan celulares, gaseosas que se mezclas con caramelos y

producen géiseres, etc.
¢,Cuanto es cierto y cuanta edicién habra en todo esto?

En esta oportunidad, poniendo en idea la unidad de: “Quimica y alimentos”
correspondiente a Introduccion a la quimica (5° ciclo superior, modalidad Sociales) y
atendiendo a los contenidos prioritarios trabajados con la profesora durante las Ultimas
clases, se decidi6 investigar la composicion interna de algunos alimentos, con el objetivo

de detectar si lo que suele decirse de ellos es o no real.

Fue necesario leer libros, buscar informaciéon en paginas web y armar experimentos
para detectar las verdades y falsedades relacionadas con el consumo y combinacion de
distintos alimentos. Algunos enigmas seran resueltos de modo teérico y otros con

experimentacion.

Nuestro equipo, o experimentadores, formularemos los porqués cientificos para luego
explicarlos a las familias y comunidad educativa, desarrollando una tarea de
divulgacion cientifica, informando, y lo mas importante, desmintiendo mitos creados a
lo largo del tiempo; y ademas, serén aportados tips convenientes para una correcta

nutricién del organismo.:)



RAZONES QUE MOTIVARON EL TRABAJO:
o Necesidad de descubrir verdades y desterrar mitos

alimenticios.

e Curiosidad por conocer mejor la composicién vy
metabolizacion de los nutrientes, proporcionados por
algunos alimentos.

e Posibilidad de conocer los pasos a seguir a la hora de
armar un proyecto de investigacion en la escuela.

e Entusiasmo por el armado y realizacion de experimentos y el trabajo grupal
competitivo que afiance el sentido de pertenencia a la escuela que representan.

OBJETIVOS:
e Valorizar lo ensefiado en materias relacionadas con el area de naturales en el

secundario y poder sociabilizarlo con otros integrantes del colegio y los hogares.
e Ultilizar ideas previas o contenidos que se estan trabajando actualmente en el
area de Introduccién a la quimica para reconocer errores conceptuales
relacionados con la nutricion o combinacion de alimentos, que se leen en la web

o son transmitidos en las familias de generacion en generacion.

PROBLEMATIZACION O HIPOTESIS GENERAL:

“La teoria aprendida sobre alimentos, e incluso los experimentos que
m se van realizando en el area de Quimica, contribuyen a detectar
chamuyos que se repiten en la web o en las casas, sobre la

composicion, efectos en el organismo y/o transformaciones que puedan

sufrir algunos nutrientes al combinarse entre si*.

ENIGMAS ELEGIDOS PARA ANALIZAR:

1. “Preparar un té con limon, jengibre y miel alivia los sintomas de la gripe”
2. “No es bueno seguir consumiendo leche cuando ya se es adulto” “La leche
quita la acidez estomacal “
3. Tomar una copa de vino tinto al dia mejora el funcionamiento del corazén”
4. “Los snacks son malos porque se prenden fuego”

5. “Para adelgazar hay que dejar de comer carbohidratos”



A PARTIR DEL ENIGMA N° 6 SE DEJA EVIDENCIA DEL TRABAJO REALIZADO,
AUNQUE SERA MATERIAL PARA FUTURA INVESTIGACION

6. “Comer zanahoria mejora la vista y el bronceado”
7. “La espinaca da fuerzas”
8. “Hay que tomar 8 vasos de agua por dia”
9. “Lasal engorday dafa los rifiones” “Si te baja la presién arterial es mejor
comer algo dulce que salado”
10. “Para hacer bien la digestién hay que masticar 10 veces cada bocado”
11. “Comer huevo sube el colesterol”

12. “Es bueno tomar yogur si estas tomando antibiéticos”

13. “En dietas hipocal6ricas es mejor el pan tostado que el pan fresco”
14. “Hay que comprar aceites sin colesterol”

15. “Los vegetarianos no pueden conseguir todos los aminoacidos esenciales”

DESARROLLO
1. “PREPARAR UN TE CON LIMON, JENGIBRE Y MIEL ALIVIA LOS SINTOMAS

DE LA GRIPE”

MARCO TEORICO

Segun el Cédigo Alimentario Argentino, se entiende con el
nombre de Jengibre el rizoma lavado y

desecado del Zingiber oficinal Roscoe, @\/
2

decorticado (Jengibre blanco o pelado) o no

U
(Jengibre gris). Las propiedades que nos >
. . N
interesan para esta creencia son las b
analgésicas y antipiréticas (descenso de temperatura). Se debe a b i

compuestos llamados gingeroles que actuan inhibiendo la sintesis y liberacion de
prostaglandinas, lo que podria reducir el dolor en personas con sintomas o que
padecen enfermedades inflamatorias. El efecto antitusivo y descongestivo es el que
produce que sus componentes actlien sobre el sistema respiratorio disminuyendo en

tiempo y forma la congestién y la tos por poseer enzimas proteoliticas.

Tanto el limén, el jengibre, y la miel tienen en coman 3 tipos de vitaminas: B6, B12 y
C. Se llama vitamina a un compuesto organico necesario en pequefas cantidades para
la operacion del metabolismo corporal normal. La vitamina B6 conocida como

PIRIDOXINA se guarda en nuestras células y funciona como coenzima de diferentes



reacciones quimicas relacionadas con el metabolismo de
aminoacidos y proteinas. Sobre todo, es importante en la sintesis

de aminoéacidos. La vitamina B12 esta asociada a la formacién y

maduracion de los eritrocitos o glébulos rojos y la vitamina C o acido
ascorbico es esencial para el crecimiento del tejido subcutaneo, el cartilago, el hueso y
los dientes. Estas tres sustancias quimicas participan en la formacion de proteinas
implicadas en el sistema inmunoldgico. Las células encargadas de defendernos de
invasores son los leucocitos o glébulos blancos, estas células tienen enzimas
proteoliticas, es decir dispuestas a digerir bacterias o cuerpos extrafios y las vitaminas
suelen ser materias primas para generar la fagocitosis, es decir la digestion de los
agentes que por ejemplo pudieran producir la gripe. y a su vez, cuando nos
recuperamos nos ayuda a expulsar las secreciones qué pueden producirse si tenemos

infecciones respiratorias
CONCLUSION: VERDAD

iNo es chamuyo! ya que las propiedades de las vitaminas, (que hemos explicado
anteriormente) que contiene el Limén, la Miel y el Jengibre, facilitan la formacion de
leucocitos que nos defienden de los microorganismos que ingresan a nuestro cuerpo.
Sin embargo, lo efectivo es consumir estos alimentos para prevenir la gripe y no tanto
durante. También facilitan la expectoracién lo que implica una liberacién de moco,

gloébulos blancos abatidos.

EXPERIMENTACION: Se experiment6 el poder antioxidante del limén colocando jugo

del mismo en la mitad de una manzana y usando como testigo la otra se observo la no

oxidacion de la fruta en cuestion.

2- “NO ES BUENO SEGUIR CONSUMIENDO LECHE CUANDO YA SE ES
ADULTO. LA LECHE QUITA LA ACIDEZ ESTOMACAL”

ANTECEDENTES

Se encuentran en la web diversas camparias en contra (“No

gracias- México, 2019) y pro el consumo de leche en los adultos

(campafia panamericana 2021). Después de realizar la lectura N@ 1

de los fundamentos se resume que las campafas en contra se |
basan en el costo ambiental, por ejemplo, la cantidad de agua requerida para producir
un litro de leche y/o la crueldad de separar el ternero de la vaca para extraerla. Por el
contrario, las campafias a favor rescatan la importancia del consumo de calcio en

el



adulto para evitar procesos como la osteoporosis (porosidad en los huesos por falta de
calcio)

MARCO TEORICO
1. COMPONENTES DE LA LECHE:

La leche es uno de los alimentos mas nutritivos disponible en la

naturaleza. Esto se pone en evidencia teniendo en cuenta que los ' )
bebés pueden vivir casi exclusivamente tomando leche hasta el afio =
de vida. k P
Componentes Minimo Maximo

Agua 64 o

Sdlidos 10k 174

Lipidas 2b a4

Proteinas 24 b5

Lactosa 24 B.1

Cenizas I 09

En el secundario se aprende que se trata de un sistema coloidal, es decir es un
sistema heterogéneo que a simple vista parece homogéneo. Esto se debe a que tiene
una fase acuosa en la que se solubilizan sus componentes polares como sales
minerales, proteinas hidrosolubles y lactosa entre otros componentes y una fase grasa
en la que se solubilizan lipidos y proteinas liposolubles. Existe otro componente llamado

lecitina que estabiliza la mezcla emulsionando ambas fases.

2- EL PORQUE DE LA ACIDEZ ESTOMACAL:

El aparato digestivo inicia en la cavidad bucal y continta en /
el eséfago, conducto o ruta hasta el estbmago. El alimento
procesado pasa al estbmago atravesando el cardias, valvula que

activa su apertura frente a la masticacion. Este debe cerrarse una

vez que ingresa el alimento al estbmago donde se combinaré con
los jugos gastricos extremadamente acidos. Algo parecido ocurre con el piloro que
cumple la misma funcién, pero para desagotar el contenido estomacal en el duodeno

—primera parte del intestino delgado-

La causa de la gran acidez en el seno del estbmago es la presencia del &cido

clorhidrico. Las paredes estomacales estan revestidas con una mucosa especial que

7



protege al estbmago de dicha acidez. Sin embargo, el eséfago no posee dicho moco y
por tal motivo el jugo géastrico no debe hacer reflujo hacia este porque si esto ocurre

produce ardor en la “boca del estomago”.

Las causas de esa apertura inoportuna del cardias o el retraso en el cierre del piloro
pueden estar vinculadas a factores nerviosos, a la toma de algunos medicamentos que
destruyen la mucosa protectora o incluso a la mala eleccion de los alimentos que son

consumidos y que incrementan la produccién de acido clorhidrico en el jugo gastrico.

3- NEUTRALIZACION: Para neutralizar un acido —pH menor a 7- es necesario

ingerir una base en igual proporcion —pH mayor a 7-

DISENO EXPERIMENTAL
¢ Reconocimiento de nutrientes y pH en laleche

Se obtiene un valor entre pH 5y 6 lo que descarta la

posibilidad de que sea efectiva para calmar la acidez
estomacal. Una posible solucion seria ingerir una solucion preparada con medio vaso
de agua tibia y una cucharadita de te de bicarbonato de sodio que registra un pH

levemente basico de 8.

e Reconocimiento de glucidos y proteinas usando el reactivo de Fehling Ay
B.
Este reactivo se torna violeta en presencia de proteinas y al
|R-CHO + 2Cu2 = R-COOH + Cu,0  detectar azlicares

aldehide  Sulfato ciprico Acida i ek CUPTOED

reductores, vira a color rojo

tomate. Se observaron
— — ambos cambios.
luciones de Se annrl;;lli[l?gacl‘im de +

arlcares =

e Reconocimiento de la
presencia de grasas flotando en un medio acuoso

(coloide)

Se utiliz6 un recipiente con leche al que se le agregaron

gotas de colorantes de tortas hidrosolubles.

..Cabeza hidréfila

' ‘ Posteriormente usando un hisopo con detergente se
‘ oeoncien | PrOcedio a tocar dichas manchas y observar la
acuosa

‘ ‘ formacion de micelas. Las grasas tienen moléculas con

5 . comniarctoba  PArte hidrofobica (cadenas en acidos grasos) y cabezas



hidrofilicas (amigas del agua). El colorante se desplazaba con dichas cabezas
y las colas quedaban dispuestas hacia el centro interactuando.

A continuacion, se observan fotos del experimento para su mejor comprension:

e Reconocimiento de compuestos con cadenas de carbono en laleche
transformandola en tinta invisible.
Se procedi6 a escribir con leche en una hoja blanca para
luego conseguir la combustion de algunos de sus
componentes: carbohidratos, proteinas y lipidos usando la
llama de un mechero de alcohol como se muestra en la
figura de laizquierda. Se evidenciaron depdsitos de
carbono por donde se habia
escrito. Esto se explica

entendiendo que se genero
una combustion incompleta, al lograr que
moléculas de oxigeno del aire chocaran con los

compuestos de la leche por accion del calor de la

[lama del mechero.

CONCLUSION: GHANENG

Se concluye que ninguno de las dos creencias es valido. Con respecto a la
primera se entiende que el adulto no consume exclusivamente leche, pero su
aporte es completo y factores como el cambio en los dientes de los ancianos
facilitan el consumo de este alimento para el aporte sobre todo de calcio. La
leche tiene entre un 80 y 90% de agua segun sea entera o descremada lo que
facilita también la hidratacion.

Con respecto a la acidez estomacal se comprueba pH &cido, se cree que lo

gue se confunde es la sensacion de emulsion debido a su contenido graso.




Leer sobre las campafias permitié debatir que también hay distintos intereses
comerciales en las mismas porque por ejemplo en México en 2019 hubo un

incremento en la venta de leches vegetales.

“TOMAR UNA COPA DE VINO TINTO AL DIA MEJORA EL FUNCIONAMIENTO
DEL CORAZON”

ANTECEDENTES

A lo largo de la historia, diferentes civilizaciones han creido firmemente en las
propiedades del vino tinto: una serie de caracteristicas que, al parecer, lo convierten
en un gran aliado para la salud del ser humano. Se detectaron charlas sobre las

bondades del vino tinto en la UBA.
MARCO TEORICO

El vino (del latin vinum) es una bebida obtenida de la uva,
mediante la fermentacion alcohdlica de su mosto o zumo. La
fermentacion se produce por la accién metabdlica de levaduras, que
transforman los azlcares naturales del fruto en etanol y gas en
forma de diéxido de carbono. El azucar y los acidos que posee la

futa, vitis vinifera, son suficientes para el desarrollo de la

fermentacion. No obstante, el vino es una suma de factores

ambientales: clima, latitud, altitud, horas de luz y temperatura, entre varios otros.
¢ Qué componentes tiene el vino?

Agua: Alrededor del 25%. Agua bioldgica pura, donde se hallan disueltos todos los
demas elementos. Es pura tanto desde lo potable como desde lo bacteriolégico (como
si la vid fuese una mini-central purificadora).

Alcohol etilico: Ocupa el segundo lugar (entre 10 % y 15 %). Es el resultado de la
fermentacion alcohdlica, donde las levaduras transformaron el azucar de la uva
(glucosa y fructosa) principalmente en alcohol.

Glicerol: Entre 3y 15 gramos por litro. Aporta dulzor, cuerpo, densidad y sedosidad.
Es un producto secundario de la fermentacién alcohdlica.

Acido Tartérico: El acido tartarico es el principal acido presente en el vino. Es el acido
propio de la uva, es fuerte, y es el que domina el pH de la bebida. Durante la crianza y
afiejamiento del vino, el tartérico (al precipitar) es en parte el generador de las
llamadas "borras".

Sales y minerales: Se hallan de 2 a 4 gramos por litro de estas sustancias que,
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fundamentalmente, potencian otros sabores. Son: cloruros, fosfatos, lactatos, sulfatos,
malatos, sulfitos, silicio, bromo, yodo, fluor, tartratos, potasio, hierro, magnesio, calcio,

sodio, zinc, entre otros.

Compuestos fendlicos: Se encuentran en aproximadamente 3 OH
gramos por litro en los tintos, y son los responsables del color, la

astringencia, la complejidad: el alma del vino tinto. El fenol se

halla sobre todo en el vino tinto.

Sustancias volatiles: Son aquellas que fundamentalmente Fenol
determinan los olores y aromas del vino (ésteres, alcoholes, acidos, aldehidos)

Vitaminas: Se hallan en cantidades pequefias muchas de las vitaminas
Indispensables para la vida, conocidas como B1, B2, B3, B5, B6, 87, 88, 89, 812 Y C.

Cuando ingerimos bebidas alcohélicas nuestro organismo reconoce el etanol como
una toxina, un quimico que tenemos que eliminar a través de nuestro laboratorio quimico
llamado higado. Cada persona tiene diferente capacidad para detoxificar etanol y esto
esta intimamente relacionado con el peso corporal: metabolizamos a razén de 0,1g de
alcohol por kilo de peso por hora, es decir una persona de 70kg puede desarmar en una
hora7g de alcohol en su higado. Si ha bebido mas de esa cantidad, el alcohol sigue su
camino y la sangre lo lleva a los rifiones, donde en parte se elimina por la orina. Luego
lleva a los pulmones y sale en el aire exhalado, dando el tipo aliento alcohdlico.
Finalmente, llegara al cerebro donde actla sobre las células nerviosas, las neuronas y

en tal sentido se han armado tabulaciones para determinar que tan dafiino puede ser:

CONCENTRACION | EFECTO

0,59 Reduce la atencién y la coordinacién de movimientos

/litro de sangre (tope para manejar en Argentina)

19/ 1 Alenta las reacciones

1,5¢g/l Disminuye la sensibilidad visual

2,5g/1 Franca alteracion de la coordinacion de movimiento

39/l Aumenta la insensibilidad y hay descenso de la temperatura
Corporal

4g/l Intoxicacion grave que puede producir la muerte.

Q Lo investigado sobre la funcionalidad cardiaca: Es importante y por
supuesto saludable no tener la sangre espesa ni la circulacion sanguinea restringida por

exceso de colesterol, en este sentido los médicos suelen medicar a pacientes con

11



hipertensién o problemas de este tipo con medicamentos que reducen el colesterol y

producen anticoagulacion.

CONCLUSION: VERDAD

El vino tinto posee fenoles que actian como anticoagulantes por lo que, si no se
supera la ingesta de un vaso diario, esto favoreceria la circulacion sanguinea. Sin
embargo, excederse de esa cantidad, aseguraria la ingesta de mayor cantidad de etanol
gue es toxico para el organismo. Se ha descubierto durante la lectura de marco teérico
gue esta verdad sélo aplicaria para pacientes no diagnosticados con enfermedad
cardiaca y para mayores de 25 afios dado que hasta esa edad el cerebro del ser
humano sigue en desarrollo y beber alcohol podria traerle al individuo problemas

a futuro relacionados con su capacidad de desarrollarse como adulto.

r

5. “LOS SNACKS SON MALOS PORQUE SE PRENDEN FUEGO”
MARCO TEORICO

Los snacks son alimentos utilizados para satisfacer el hambre, para hacer o

proporcionar una cantidad de energia para el cuerpo.

Los combustibles son compuestos del carbono capaces de 'm
NUTRICION
reaccionar con oxigeno para dar monoxido, dioxido de carbono, Porcion: 25 g (11aza de 1)

carbono, agua y energia. La informacion nutricional del e |

copetin a base de harina de maiz con sabor a queso. Ademas

ey |
paquete del snack elegido: chizito dice contener un producto de [ % g
totales,
(Grasas rans

de carbohidratos provenientes de la harina de maiz

" FibraMimentaria| 0 (e
(almidones), contiene sal (cloruro de sodio), aceite vegetal, i s -
" e v s
cereal de maiz, maltodextrina, sélidos de la leche, chiles, harina } '%”""
o -

de soja, queso, saborizantes, etc.
Disefio experimental

Materiales: 2 chizitos, pinzas, mechero de alcohol.

Procedimiento: se procede a quemar con la llama de un g A .
171 H . Y 3
mechero de alcohol un chizito teniendo otro como testigo. ) .‘ |
Notamos que se enciende rapido, debido a qué es crujiente, \ g ) ¥
_— ! .
A

contiene aire en su interior por lo que las moléculas de oxigeno

reaccionan rapido con las sustancias presentes en el mismo.

12



Se observa la carbonizacién del mismo, y la pérdida visible de masa, lo cual se debe
al desprendimiento de sustancias gaseosas en la transformacién quimica. (CO, CO.y
H20)

' CONCLUSION: CHANENG

Los snhacks se prenden porque la mayoria de las biomoléculas que los
forman son combustibles, se quema el arroz, el pollo, la carne, las papas fritas,

etc no depende de ello la calidad del alimento sino mas bien de su

presencia de carbono en los nutrientes (se carboniza) y la obtencién de
energia frente a la combustion de carbohidratos (reaccién que ocurre

! composicién nutricional. Lo que se evidencia en la experimentacion es la
i diariamente en cada una de nuestras células)

6- “PARA ADELGAZAR jHAY QUE DEJAR DE
COMER CARBOHIDRATOS!”

MARCO TEORICO

Los carbohidratos o hidratos de carbono son los glucidos, sustancias organicas que

nos proporcionan energia reserva energia. La glucosa, el mas importante de ellos

es el combustible de cada una de nuestras células. Respiramos para CH,OH
obtener el oxigeno necesario para que ocurra su combustion en cada O

. : OH
una de nuestras unidades funcionales. Las plantas verdes son los
- , L : OH OH
Unicos seres vivos capaces de sintetizar glucosa a partir de CO, y OH

13



H>O que toman del medio ambiente. Nosotros debemos incorporarla a través de los
alimentos

Clasificacién de los glucidos:

POLISACARIDOS

ALMIDON Tubérculos, granos, harinas, legumbres
GLUCOGENO Carnes

DISACARIDOS
SACAROSA Glucosa + fructosa Azucar de mesa.

Frutas. Remolacha

LACTOSA Glucosa + galactosa Lactosa. Cerveza.

MALTOSA Glucosa + glucosa Cebada
MONOSACARIOS

GLUCOSA Fructosa, miel, golosinas.

FRUCTOSA Frutas miel

GALACTOSA Derivados lacteos

¢ QUE HACER PARA BAJAR PESO CORPORAL?

e Controlar las calorias (unidad de e Descansar al menos 8 horas
energia para alimentos). diarias para asegurar el correcto

e Aumentar gasto calérico funcionamiento de
(haciendo actividad fisica) nuestro sistema -

e Ganar musculo (gasta méas endacrino. w 2
energia su mantenimiento diario) e Tomar mas agua. ; v

e Reducir carbohidratos.

DIETA KETO: Es una dieta rica en grasas y proteinas restringiendo los
carbohidratos. Para el descenso del peso a través de la cetosis en sangre (estado
metabdlico donde el cuerpo usa grasa y cetones en vez de azucar como primera

fuentede energia)
CUERPOS CETONICOS:

Son compuestos quimicos producidos por cetogénesis en las mitocondrias de las
células del higado. Su funcién de suministrar energia al cerebro, la utilizacion de

cuerpos cetdnicos como energia en una situacion fisiolégica natural.

En una persona con diabetes se producen cuando no hay suficiente insulina. La dieta

keto causa mayor riesgo de diabetes tipo 2 en la etapa inicial de la dieta.

14



A FAVOR

EN CONTRA

- Controla el apetito

- Genera saciedad

- Mejora el colesterol

- Control de la diabetes

- Ayuda a personas con
enfermedades
Mentales.

- Deshidratacion

- Mal aliento

- Calambres musculares

- Estrefiimiento

- Gripe cetonica

- Aumento del nivel de acido Urico

- Bajo rendimiento deportivo.

Cuadro resumen de pro y contras de este tipo de tratamiento

NO COMERLOS

COMERLOS

ademas de desequilibrios en los

perder peso y evitar problemas al

Genera desorden y malestar estomacal,

nutrientes que el cuerpo necesita. Pero

se recomienda regular el consumo para

Son los encargados de cargarnos de
energia para desarrollar la actividad
diaria de manera 6ptima y ayuda a
regular nuestra actividad cerebral,

ademas es la base de la piramide

corazon. alimenticia.

-l-l-l-l’-l-l-l-l-l-l-l-l-l-l-l-l-l-l-l-l-l-l-l-.
i CONCLUSION. I
i No es bueno no ingerir nada de carbohidratos, ya que estos, al fin y al cabo, son i
. - -y . - u

i necesarios hasta en una dieta balanceada y nutritiva. Bajar de peso, se logra con |
L}

] un balance alimentario y ejercicio fisico. Asi que, si, es un gran [EEISNIENG! 1
u e P . . . ~ -
j La acumulacion de cuerpos cetdnicos en el organismo autointoxica y puede dafiar 1
[ ] o -
| los rifiones 1
L}
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I|_OCIABILIZAC_ON DE LA INVESTIGACION REALIZADA:

Se realiz6 una encuesta virtual utilizando un formulario Google para recolectar las

creencias alimenticias en la comunidad del colegio. Se busca indagar sobre los

diferentes enigmas para abrir la posibilidad de devolucién al respecto de los

resultados. Dicha devolucion se realizard a través de un par de tik tok, a continuacion

los resultados obtenidos:

https://docs.google.com/forms/d/1paQp9uaZkQJTclinABfZWc9ynz2DugTxD06g3tocIN

U/prefill
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https://docs.google.com/forms/d/1paQp9uqZkQJTcIinABfZWc9ynz2DuqTxD06q3toclNU/prefill
https://docs.google.com/forms/d/1paQp9uqZkQJTcIinABfZWc9ynz2DuqTxD06q3toclNU/prefill

& 9 C @ docsgoogle.com/forms/d/1paQp9ugZkQITclinABTZ) DuqTxD06g3tocINU, P aQa & % o H

a ENCUESTAFERIACS. [ vr neescEEE:O0

@  confguracien

praquntas  Respus

163 respuestas

Resuman pregunta Inaiviaust

“Preparar un te con limon. jengiore y miel alivia los sintomas de la aripe”

e

B2 ¢ ¢ worde| 6@ g

& > C @ docsgoogle.com/forms/d/1paQp9uqzZkQITclinABZWcIynz2DuqTxD06q3tociNU/editéresponses QB & o H

a ENCUESTA FERACS. [ vr B & @95 e : @

@  confiourscion

Preguntas  Respuestas

“Laleche calma la acidez".

163 respuestas

® versagers
o Fas

“Tomar una copa de vino tinto al dia mejora el funcionamiento del corazén’”. o

160 respuestas

© erdadero
oFas

B2 ¢ e AT # &

l & Miunidad - Google Drive X [E] ENCUESTA FERIACS.

L E——

2DuqTxD06q3tociNU/edit#responses Q& n o H

& 9 C @ docsgoogle.com/forms/d/1paQpouqZkQITelinABZWcIyn

a ENCUESTAFERIACS. [ % neoeoosc |EE:O

@  Contguracicn

snacks son malos porque se prenden fuego'. Q

“Para adeigazar hay que dejar de comer carbohidratos
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l & Miunidad - Google Drive
& > C @ docsgooglecom/forms/d/1paQpIuaZkQITclinABIZWcIynz2DugTxD06a3tociNU/editéresponses

E ENCUESTAFERIACS. OO v
Preguntes  Respuestas ()  Configuracion

N4

ed todos k

“Los

158 respuestas

® Verdadero
oo
“Hay que tomar 8 vasos de agua al dia'. o
162 respuestas
® Verdadeno
oo

- . .
aex @ :

5o oo o BB o

C e OB | G ] G

=@

l & Miunided - Google Drive
& > C @ docs.google.com/forms/d/1paQpIuqZkQITclinABf,

2DuqTD06q3tod

ENCUESTAFERIACS. [ ¥

Preguntas _ Respuesta: Configuracién
“Comer zanahorias mejora la vista y el bronceado. o
162 respuestas
® verdaders
@iz

“La espinaca da fuerza”.
161 respuestas

® versasers
oFas

- - -
aex @

neoosccEN:O0

Bl-]2 ¢ € @68 6

l & Miunidad - Google Drive
& > C @ docsgooglecom/forms/d/ipaQpIugZikQITcinABZWcIynz2DuqTxDO6g3tociNU/edit¥responses

a ENCUESTAFERIACS. O
Preguntes  Respuestos (@) Configuracion

o

“Comer huevo sube ef cole

161 sapons

5tas tomando antibi

bueno tomar yogur s

138 eapen

awx @:

noosc-El:0°
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& > C & docsgoogle.com/forms/d/1paQpIuaZkQITclinABfZWcIynz2DuqTxD06q3tociNU/editéresponses Q B % ° H

E ENCUESTAFERIACS. [ ¢ 9 0 © 5 e m [

Preguntes  Respuestas ()  Configuracion

auw

“Hay que comprar acsite sin colesterol”

'

“La margarina es mas saludable que la manteca’.

152 respuestas

158 respuestas

® vergaders
.

[ e

¢ > C @ docsgooglecom/forms/d/1paQpouqzkQITclinABIZWcIynz2DugTxD06q3tociNU/edit#responses aex @

E ENCUESTAFERIACS. [ ¢ 9 0 @ 5 e m : @

Preguntas  Respuestas Configuracion
“Cuidado con el arroz con queso que te constipa’.
159 respusstas
® verdadere
o
“La gelatina esta hecha con cartllago de animal” o

159 respuestas

® Verdadero
o Fas

= 7 .
Bl 2 C"EOM PG d G~

& 3> C @ docsgooglecom/forms/d/1paQpouaZkQITclinABIZWcynz2DuqTxD06q3tocINU /editéresponses awx @ :

a ENCUESTAFERACS. [ 90 © 5 e (]

vestss @ Confiqurscion

Preguntas R

.

“Laremolacha engorda porque tiene mucha azicar” o

® vertaders
o Fas

*Comer una naranja al dia evita resfrios

® vercaders
®Faise

160 respuestas

=




> C & docsgooglecom/forms/d/1paQp9uaZkQITclinABZWcIyr itocINU/edit#responses

a ENCUESTAFERIACS. [J

Configuracion

Respuestas

"La sal engorda y dafia los rifios

® Versscers

e bien s digestion hay que masticar 10 veces cada bocado

© Varcacers

dietas hipocaloricas e mejor el pan tostado que el pan fres

B2 ¢ C a0 3% 6® 6

' & Miunidad - Google Drive x B encuest

& 9 C @ docsgoogle.com/forms/d/1paQpIuaZkQITcinABIZWcIynz2DugTeDX

a ENCUESTAFERIACS. [ ¥

Configuracicn

diatas hipocaloricas s m

&l pan tostado que el pan fre:

© vz
@5

de ciruela es laxante

(=]

J/e € |G

& = C @ docsgoogle.com/forms/d/1paQpuqZkQITclinABfZWc9ynz2DuqTxD06g3tociNU/edit¥responses

E ENCUESTAFERIACS. [ ¢

Preguntss  Respuestas Q)  Configuracien

“El ataque al higado se trata con limén’.

159 respuestas

® versasers
o

°Si te baja la presion arterial es mejor comer algo dulce que salado”

® versaders
s

aex @ :

nooo o EZE: O
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l & Miunidad - Google Drive. x  [E) encuesTA FERY

€3 C aa ’ /d/1paQpRuaZk qT*D06q3tocN

B ENCUESTAFERIACS. [

Prequriss  Basouestas @) Confiouracion

“No ez bueno seguir consumiendo leche cuando ya 508 adulta”.

'l chocolate para disbeticos

o

130 respaestas

© erinie
.

“Comer banana evita calambres

awa @ :

n oo s ¢ BN 0o

Bl 2 ¢ €A OLE. &G [H G| . -

>c @ 9 5
B ENCUESTAFERIACS. OO &

prequntss pessunsis @) Conturacion

Bl chocolate para diabeticos no engorda’

199 espseetae

*Comr banans eva calambres”. o

161 resguestas

@ o
o

a®x @:

neos B :0°

Bl. 2 ¢ ¢ B0 @ 6l# 6 .
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LINKS UTILIZADOS PARA LA INVESTIGACION:

http://www.alimentosargentinos.gob.ar/[HomeAlimentos/Nutricion/fichaspdf/Ficha 60 J

engibre.pdf

https://www.devinosyvides.com.ar - https://www.attempo.com

https://www.campogalego.es/las-campanas-contra-el-consumo-de-lacteos-parten-de-

una-base-pseudocientifica/

https://www.devinosyvides.com.ar - https://www.attempo.com —

https://www.devinosyvides.com.ar

https://www.youtube.com/watch?v=706zICETc7U

https://www.youtube.com/watch?v=UMA8CGSqTtk

https://sialaleche.org/campana-panamericana-de-consumo-de-lacteos-si-a-la-leche/

https://www.youtube.com/watch?v=QI35Yv2NVKY

https://www.medigraphic.com/pdfs/anaotomex/aom-2017/aoml172f.pdf
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http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Nutricion/fichaspdf/Ficha_60_Jengibre.pdf
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Nutricion/fichaspdf/Ficha_60_Jengibre.pdf
https://www.devinosyvides.com.ar/
https://www.attempo.com/
https://www.campogalego.es/las-campanas-contra-el-consumo-de-lacteos-parten-de-una-base-pseudocientifica/
https://www.campogalego.es/las-campanas-contra-el-consumo-de-lacteos-parten-de-una-base-pseudocientifica/
https://www.devinosyvides.com.ar/
https://www.attempo.com/
https://www.devinosyvides.com.ar/
https://www.youtube.com/watch?v=7o6zlCETc7U
https://www.youtube.com/watch?v=UMA8CGSqTtk
https://sialaleche.org/campana-panamericana-de-consumo-de-lacteos-si-a-la-leche/
https://www.youtube.com/watch?v=Ql35Yv2NVKY
https://www.medigraphic.com/pdfs/anaotomex/aom-2017/aom172f.pdf

