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Cada curso académico, llevamos ya once afios cemmesto de trabajo en el aula, nos planteamos
desarrollar un proyecto de larga duracion. Son dtigaciones que abarcan tanto la parte
experimental de laboratorio o de campo, como lajléda bibliografica de informacidon. Nuestros

proyectos tienen siempre los mismos puntos dedaartener caracter interdisciplinar entre la

Fisica, Quimica, Biologia, Geologia, y deben ganmrdosidad en alumnos y profesores, deben ser
novedosos (no se trata de reproducir experien@akalubratorio) y tener a capacidad de hacer
sonreir tanto al que desarrolla el proyecto coimesatinatario: el sentido del humor va a ser un

inmejorable medio de transmision de conocimientos.

Quimica al ajillg nace en una cafeteria, en el verano de 2012iésnée que en Canarias los ajos
no tienen ningun tipo de importancia ni como cwlthi como especialidad culinaria, simplemente
es un ingrediente mas de nuestras comidas. Eémpar su estudio surge de la necesidad de buscar
una tematica que pueda interesar al alumnado. iBagio, ninglin alumne aumnarepara en un ajo,
pero casi todos 0 una gran mayoria tiene granésijeor... jlos vampiros! Los adolescentes prestan
atencion a todo aquello que se relacione con vasipliteratura, cine (la saga @repuscul9,
comics, videojuegos. Teniamos dos opciones pama@abel tema: desarrollar un proyecto en torno
a la sangre o realizar la investigacion en torriosaajos. Buscamos entre la bibliografia y nos
encontramos con que el ajo apenas tenia estudiemyad estaban en inglés los expertos eran
investigadores japoneses y chinos y su quimicamara compleja. A medida que traduciamos
dichos estudios o bibliografias nos dabamos cudmtias posibilidades del trabajo. En efecto, los
ajos permiten iniciar al alumnado en el estudidadguimica organica. Ademas, los numerosos
mitos y leyendas sobre sus propiedades, supuesEmaagrosas en cuestiones de salud, darian
pie a disefiar experiencias que los derribarianst&xina importante industria alrededor de las
supuestas propiedades curativas de los ajos codi\srsas presentaciones comerciales (pildoras,
polvo, deshidratado, etc.) que nada tienen queoeta realidad. Uno de los objetivos del proyecto
es explicar en qué consiste una reaccion quimicaeena: cuando cortamos un ajo se rompen las
vacuolas que contienen una sustancia denomialéida, ésta entra en contacto con una enzima de
nombre alinasa y se suceden una serie de reacciones encaderafasustancias quimicas
beneficiosas para la salud aparecen como eslalhitremedios de esas cadenas de reacciones. Sin
embargo, cuando un humano consume ajo crudo, Enaade reacciones se rompe y se producen
sustancias sin importancia desde el punto de d@esta salud, es una leyenda urbana carente de todo

rigor cientifico vincular la ingesta de ajos a pegiades curativas o preventivas. Es en el labaoator
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donde se pueden obtener los derivados del ajo igment poder antibidtico, antitrombico,
antiséptico, etc. controlando la cadena de reaesiguimicas. Es muy importante transmitir esta
idea de secuencia al alumnado. Los ajos, ademésenmen interés nutricional, simplemente dan

sabor a la comida.

A medida que se desarrolla el proyecto, -la pamteial la realizan sélo los profesores-, nos
encontramos con resultados extrafios. Esto im@itdi$queda bibliogréafica, profunda y dificultosa
en el caso del ajo. Sirva el siguiente ejemplcapek los ajos y los introducimos en una disolucién
de &cido acético al 8 % (vinagre de limpieza). Ahgipio los ajos aumentan su blancura debido a
un pigmento denominadaetacianina nada nuevo, pero cuando pasan 24 horas, log@p®zan

a colorearse caprichosamente de color azul turqirzssan 48 horas y aumenta la intensidad del
color y la zona coloreada. Tras varios dias siguaueento hasta llegar a su punto culminante a los
aproximadamente 15 dias, dependiendo de la edadgdad del ajo. ¢Ajos azules? Cambiamos el
tipo de acido y no aparecia el color azul, cortaloesjos y... no aparece el color azul, realizamos
la experiencia en ausencia de luz y...de nuevo noeepeel color azul. El 4cido acético era
determinante en las reacciones quimicas Yy, evitelquaier arafiazo en el pelado del ajo,
imprescindible. Evidentemente no podiamos ser ds08 que habian visto este fendmeno... Pues,
casi. Si se busca bibliografia existen Unicamentefdentes de informacién: un articulo dkdw
York Timesque relata cdmo un cocinero se topa con el fenérmgdo atribuye a la existencia de
sulfato cuprico, y un articulo publicado en unasevamericana especializada en tecnologia de los
alimentos por tres quimicos de la Universidad d&id @ue, de forma accidental, conocen la
existencia de los ajos azules e introducen la scist&n un espectrometro de masas y determinan

su estructura. No hay mas.

En nuestro laboratorio, con reactivos especifi@ra el cobre (nuestra mayor inversion de recursos
econdémicos fue la adquisicion de cupréon) hemos cobaulo que la primera versiéon es errénea, no
existe cobre en los ajos. Derribar esta hipétasisargumentos cientificos es un recurso educativo
muy potente: los alumnos comprueban que no todestwito en internet es cierto, aunque lo
publiqgue elNew York TimesLos colores se producen cuando las enzimas yanwisoacidos
presentes en el ajo reaccionan con los compuestazufre responsables del olor del ajo. La
reaccion provoca unas moléculas llamadas pirrdJespirrol es un compuesto heterociclico de
cinco miembros, cuatro carbonos y un nitrégeno. diterentes tipos de pirroles son responsables
de los diferentes pigmentos. La molécula multipgsanas familiar para nosotros es la clorofila. La

molécula de dos pirroles se ve roja, la moléculéreke pirroles se ve azul y la molécula de cuatro



pirroles se ve verde, por ejemplo la clorofila yangionada . Al igual que ésta, los pigmentos de

pirrol son perfectamente seguros para comer. Eposiailidad en la nueva cocina.

Del ajo se puede aprovechar todo para la doceheimos disefiado mas de una veintena de
experiencias de laboratorio.Una de ellas consgstidleterminar el tipo de pigmento de las tanicas
del ajo. Las tunicas de los ajos rojos o moradosti unas vetas de color violaceo. El objetivo era
determinar si se trataba de un pigmento del tigocgéanidinas, antoxantidinas o contenian una
mezcla de ambos. Las antocianidinas (del griagdc (anthos):‘flor’ + xvavic (kyaneos):azul’)

son pigmentos hidrosolubles que se hallan en lagolas de las células vegetales y que otorgan el
color rojo, purpura o azul a las hojas, flores ytds. Se puede entender que actlan como
indicadores acido-basedeciel color resultante esta en funcion de la estruciuea se encuentre en
mayor proporcion. A pH bajos se forma el cationvielarojo). A tunicas de ajo y cebolla en
disolucion 0,1M de NaOH, a medida que aumenta elapbrece la forma quinoidal (azul), en
medio alcalino débil aparece la forma carbinol gloca) y a pH basico se forma una charcona de
color amarillo.La antocianidina, cuando se oxida -por ejempleatcionar con D, - da lugar a
una estructura denominada malvona (incolora). Lasoxantidinas son similares a las
antocianidinas pero se encuentran en estado merazlo. Se vuelven amarillas cuando se tratan
con bases. El color verde puede resultar en eh@xtbasico de las plantas por la mezcla del azul
de la antocianidina y del amarillo de la antoxanadEn medio acido, la antoxantidina se vuelve de

color rojizo.

Los alumnos y alumnas con los que se desarrolé @slyecto cursaban 2° Bachillerato, aunque
también hemos desarrollado versiones para estediated la ESO. El proyecto sigue vivo y
continla su mejora al encontrar una aceptaciopaaiiiva en el alumnado. Es imposible resistir la
curiosidad, el reto de conocer el desenlace daigma al que no puede responder el todopoderoso
Google. No conocian nada sobre los ajos, ni siguiémo era la planta. Los aspectos botanicos
fueron desarrollados también en profundidad, a miel@nécdota el nombre del ajo Adfum
sativium que significa “ajo cultivado”. En efecto, los sjoo se dan en la naturaleza, son un
“invento” de los humanos que vivian en Asia Centrate unos 4500 afios, pura ingenieria

genética.

El proyecto quedd finalista en el Concurso Inteiovaa Ciencia en Accion 201Xiencia en

Accion es una plataforma de proyectos de divulgaci@ntifica espectaculares y sorprendentes

cuyo objetivo es fascinar al publico que acudameral fin de semana. Este afio se han recibido

unos 300 trabajos de paises de Latinoamérica (QdonmArgentina, México...) y Europa

(Portugal, Espafa, Francia, Italia...).El concursechuideas innovadoras con las que acercar la
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Ciencia a la ciudadania y esta organizado porturegdnes cientificas entre las que se encuentra la
Fundacion Espafiola para la Ciencia y la Tecnolo@iBCYT), el Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC), el Instituto @éencias Mateméticas (ICMAT), la Real
Sociedad Esparfiola de Fisica (RSEF), la Sociedatb@ea de Espafa (SGE) y la Universidad
Nacional de Educacion a Distancia (UNERjencia en Acciérpresenta la cara mas ludica de la

ciencia, la mas amable, al tiempo que rigurosa.

El trabajo en el aula no se entiende sin un prodesmnovacion continuo, es una necesidad. El
nivel de calidad de nuestra ensefianza no es dalileséas evaluaciones externas lo resaltan una y
otra vez. No es que haya que cambiarlo todo, pstéd €aro que determinados métodos de
ensefianza son mas eficaces que otros. Formar imnaapara la investigacion cuesta mucho
tiempo, nosotros empezamos desde que los colegosnhla visita al IES, montamos un
espectaculo de ciencias, simwen el que se les inocula el “virus de la curiodidda los tenemos
predispuestos favorablemente de cara a los fupuoy®ctos.

Lamentablemente, los contenidos de ciencias seaasacalgo complicado, y en cierta manera lo
son, pero pueden ser presentados de forma difeyectdseguir resultados mas esperanzadores.
Nos gustaria destacar que introducir la investiggcutilizar la curiosidad como vehiculo de
transmision de conocimientos, el sentido del huowno “engrasante” y demas aspectos poco
ortodoxos, no implica falta de rigor al impartisloontenidos. El alumnado del curso pasado nunca
olvidara que, durante meses, fueron capaces ddesdmscolores a un ajo. ¢Quién ha visto un ajo

azul?
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