TP Clasificacion de Materiales — Fisico-Quimica 2°B

Docente: Patricia Cavalli

Copiar en la carpeta y resolver (realizar todo escrito a mano, si
quieren pueden pegar fotocopia de los cuadros). Enviar el trabajo al
mail patri_cavalli@yahoo.com.ar y al de la escuela
eetp285@gmail.com en el asunto anotar Nombre y Apellido de
ustedes-Fisico-quimica- 2°B — Prof Cavalli

En el Trabajo anterior: Materia, Cuerpo y Materiales, anotamos las
definiciones. A partir de la siguiente actividad aplicaremos lo
aprendido.

Actividad: Identificar en cada aviso publicitario CUERPO y
MATERIAL, les dejo un ejemplo para que puedan guiarse:

Avisos Cuerpo Material
VD - Casas de Casa Madera
madera con vista al

mar

San Martin —

Bulones de Hierro y
Acero de alta
resistencia.

Don Juan - Canos
de Cemento
comprimido

Simons — Carpetas
de Plastico y cuero

Muebleria
Belgrano — Mesas
de madera

Alumir — Aberturas
de Aluminio
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Clasificacion de los Materiales

A continuacién, copiar el cuadro con toda la informacién

que posee.

MATERIALES

NATURALES

Son los que se encuentran en la naturaleza.
Pueden presentar diferente grado de elaboracién.

W i

Se denomina asi a los mate-
riales que se utilizan sin so-
meterlos a procesos de
fransformacién. A lo sumo

cados - . :

han sido extraidos y purifi-

~ NATURALES NATURALES _
SIN ELABORACION CON ELABORACION

Esta es la denominacién que
se utiliza para designar a los
materiales que el ser
humano ha transformado en
otros por distintos procesos,
que pueden ser artesanales
o industriales. Por ejemplo,
el vino, que

se obtiene a &
partir de la
fermenta-
cién de la uva, y el pan.

SINBETIGOS ™ |

Estos son obtenidos en labo-
ratorios, a partir de compli-
cados procesos fecnofégicos.
Si bien se parte de materias
primas naturales, los proce-
sos de transformacién son
tan complejos que es muy di-
ficil reconocerlas en el pro-
ducto final.

Este seria el

caso de la as- \J’ ‘

pirina.

Actividad: Marcar con una cruz la clasificaciéon que corresponda:

Materiales

Naturales sin
elaboracion

Naturales con
Elaboracion

Naranjas

Jugo de Naranja
envasado con
conservantes

Tronco de madera

Mermelada

Barro

Cemento

Queso

Agua

Cerveza




Origen y grado de elaboracion de los Materiales

A continuacion copiar todo el cuadro.

B Respecto del origen de los materiales aprendiste una serie de conceptos que se
. pueden sintetizar de la siguiente manera:
NATURALES
A
SRR  clcboracion]
seEin B Sin elaboracién
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M elaboracion -
R _on elaboracion
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T i
= puede colaborar
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SINTETICOS

T

Copiar en la carpeta el siguiente cuestionario y responderlo con el
material de lectura que dice “Biotecnologia”

Cuestionario: La Biotecnologia
1)-¢ En qué consiste la Biotecnologia?

2)-¢A partir de qué afio se la comenzd a utilizar bajo esa
denominacion?. ;Dicha técnica ya se conocia antiguamente?,
¢ Para fabricar qué tipo de alimentos?

3) ¢, A qué se llama Biogas?

3)-¢ Para qué se agrega levadura a la masa para hacer pan?.;Qué
gas producen?

4)- Anota y describe brevemente los pasos para la obtencién del
vino (copiar lo que esta dentro del cuadro rojo).

5) Averigua el nombre cientifico de la levadura utilizada para
fabricar Cerveza, vino y pan.
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Pany viNo

Alimentos de histérica importancia para
las personas, a las que acompanan desde
las épocas biblicas y que han llegado a la
mesa de nuestros dias. Tanto el pan co-
mo el vino son materiales creados a par-
tir de otros materiales por la accién de
microorganismos. Es decir que constitu-
yen buenos ejemplos de fermentaciones.
El pan, alimento bdsico para muchos
pueblos, es conocido desde hace unos
12.000 afios. En esa época, el proceso de-
bia ser muy rudimentario, tal vez sim-
plemente se cocinaban al fuego los gra-
nos triturados y macerados de algiin ce-
real.

Hoy se lo obtiene a partir de harinas de
cereales, generalmente trigo, pero tam-
bién centeno, maiz, etc. Esta harina se
mezcla con agua, sal y levadura obte-
niéndose una pasta que se cocina poste-
riormente. Las levaduras, pequefios hon-
gos de unos milésimos de milimetro de
didmetro, se agregan con el fin de realizar
una fermentacién en la cual se produce
un gas, dioxido de carbono. Este proceso
involucra una serie de transformaciones

que permiten la obtencion de un alimen-
to mds ligero y esponjoso, agradable al
paladar y de fdcil digestidn.

El vino es una bebida obtenida a partir
de la fermentacion del zumo de la uva.
En su obtencién hay tres procesos clave: el

primero constituye un tratamiento mecd-
nico de la uva, que se “pisa” (como se ha-
cia antiguamente) o se tritura y prensa
con maquinarias especiales que separan
el jugo, 0 mosto, de los residuos solidos, u
orujo.

En la segunda etapa se produce la fer-
mentacion del mosto a partir de la accion
de ciertos materiales liberados por una le-
vadura. Estos materiales, denominados
enzimas, transforman los aziicares del
mosto en alcohol etilico (alcohol fino o
comuin), La ultima etapa incluye la con-
servacion y el envejecimiento o afeja-
miento del vino.

El avance tecnoldgico ha posi-
bilitado ir descubriendo técnicas mas complejas que per-
miten generar nuevos productos.

Se originé asf una rama del conocimiento que se cono-
ce actualmente como biotecnologia.

X La biotecnologia utiliza ‘
un conjunto de técnicas industriales
que aprovechan la actividad propia ;

de determinados g

icroorganismos. .

Muchos de los nuevos materiales que se utilizan actual-
mente son conquistas de la biotecnologia. Se pueden
mencionar la leche cultivada o el biogas. Este es un gas
combustible que se obtiene a partir de restos de seres vi-
vos, por ejemplo, a partir del estiércol de los animales.

La palabra biotecnologia es relativamente nueva, por-
que solo se la empezo a usar, con el significado actual, a
partir de 1970. Sin embargo, algunos de los procesos que
involucra son viejos conocidos del ser humano. En efecto,
desde hace miles de afos, las personas aprovechan las ac-
tividades de ciertos microorganis- g

mos para fabricar el pan, el vino
entre otros.
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