Identificamos quimica con productos toxicos
y laboratorios, pero la quimica esta en todas partes:
en el agua que bebemos, l1a ropa que vestimos
o la pantalla de nuestro mavil, sin ir mas lejos

LA QUIMICA
COTIDIANA

Texto Mayte Rius

Pocas personas conciben su vida sin una ducha
matutina, un ritual para el que se utiliza agua, gel,
champti, desodorante, crema, pasta de dientes...
También hay que vestirse y desayunar. Detras de
cada una de estas rutinas estd la quimica, cuyas mo-
léculas y reacciones rigen desde la potabilizacion
del agua hasta las fibras de las toallas, pasando por
las levaduras del pan y las magdalenas o el jabon
que utilizamos. Del mismo modo que interviene

en los aparatos con que calentamos o refrigeramos
nuestros alimentos o nuestras casas o resulta basica
para el airbag o los catalizadores de los medios

de transporte en que nos desplazamos parair a
trabajar. Y también hay quimica en el material
escolar o de oficina que empleamos, en las pantallas
de cristal liquido que nos rodean (ordenadores,
moviles...) o en los materiales aislantes de la infini-
dad de cables con que convivimos. Quizi no somos
conscientes pero esta ciencia es ademds responsa-
ble de como disfrutamos de nuestro tiempo libre

y de nuestras aficiones: hay quimica detras de los
materiales de alta resistencia que llevan los cascos
de ciclismo, esqui o béisbol; en los nanotubos de
carbono de los tejidos transpirables, en la hierba
artificial sobre la que se juega al ftitbol... Y todo ello
sin fijarse en los &mbitos que tradicionalmente se
asocian con la quimica, como medicamentos, ferti-
lizantes, carburantes, pinturas...

“La gente no es consciente de que practicamente
todo lo que nos rodea, todo lo que utilizamos, son
sustancias quimicas, incluso los alimentos; es mas,
si alguien se pregunta qué tienen en comdn nues-
tras vidas de hoy respecto a ayer, hace diez afios o
dentro de diez afios, la respuesta seria la quimica:
desde el aire que respiramos hasta el agua que be-
bemos”, subraya Bernardo Herraddn, investigador

del CSIC y miembro del Foro Quimicay Socie-

dad. Como él, otros dos destacados divulgadores
cientificos, Claudi Mans —catedratico de Ingenieria
Quimica de la Universitat de Barcelona y responsa-
ble de diversos blogs sobre investigacién y ciencia—
y Cayetano Gutiérrez Pérez —catedratico de Fisicay
Quimica, autor de Fisiquotidiania, la fisica de la vida
cotidiana'y del portal Disfrutalaciencia.es— apuntan
que otras ciencias hoy muy reconocidas, como la
biomedicina o la neurociencia, “no serian nada sin
las moléculas quimicas”.

Con frecuencia, el calificativo quimico se utiliza
como antitesis de natural, pero las moléculas y las
reacciones quimicas no son algo restringido a los
productos artificiales, estan presentes en la natura-
leza. Enrealidad, la quimica, la ciencia que estudia
la composicion, estructura, propiedades y transfor-
macién de la materia -fundamentalmente a nivel
atémico y molecular-, se sittia entre la biologia y la
fisicay, como enfatiza Herraddn, tiene maltiples
beneficios para el ser humano. “Nos facilita una
vida mas larga y mas saludable gracias a los medi-
camentos y a los biomateriales, nos proporciona
agua potable, mejora nuestros alimentos y facilita la
cria del ganado, produce energia para calentarnos
y desplazarnos, hace posible la alta tecnologiay la
electrdnica que tantos avances nos proporciona, y
nos aporta confort con ropa, productos de cosmé-
tica...”, apunta. También permite entender por qué
pasan algunas de las cosas que observamos a diario,
como que el detergente limpia o que la galleta se
deshace si la leche del desayuno estd muy caliente.
A continuacion, los divulgadores Bernardo He-
rradén, Claudi Mans y Cayetano Gutiérrez Pérez
dan respuesta a estas y otras reacciones quimicas
cotidianas:
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éPor qué...

... simezclas Mentos y Coca-
Colareaccionan?

Si se vierte una cierta canti-
dad de Mentos en una botella
de Coca-Cola se genera inme-
diatamente un surtidor que
puede alcanzar una altura
considerable, pero no se trata
de una reaccién quimica

sino de un efecto fisico. Los
Mentos son muy porosos y

el gas disuelto en el liquido
encuentra en los poros de los
caramelos un buen lugar don-
de desprenderse, y ese brusco
desprendimiento genera
rapidamente una espuma de
volumen muy superior al del
liquido. El hecho de que las di-
mensiones de los caramelos
sean similares al didmetro del
cuello de la botella provoca su
obturacién parcial y hace que
el liquido espumoso salga con
mayor velocidad y alcance
mayor altura. (Claudi Mans)

... algunos tejidos, como el
goretex, no dejan pasar el
agua pero si el sudor?
Goretex es el nombre con el
que se conocen unos tejidos
especiales, de tipo mem-
brana, cuya caracteristica
esencial es que son tejidos
impermeables y transpi-
rables. Es decir, el agua no
puede atravesar ese tejido,
pero el sudor si es capaz de
traspasarlo. La explicacién
cientifica reside en el hecho
de que el estado fisico del
agua que entray que sale no
es el mismo. Asi, el agua que
podria entrar seria la de llu-
via, charcos o nieve derretida,
que se encuentra en estado
liquidoy, dado el tamafio de
las gotas, estas no pueden
atravesar la membrana del
tejido porque son mas gran-
des que los orificios de esta.
Por el contrario, el agua que
sale procede del sudor, que
se halla en estado gaseoso
(vapor), si es capaz de atra-
vesar la membrana porque
tiene un tamafio inferior a los
orificios de la misma (aquino
hay gotas, sino moléculas).
El goretex, entre las capas
protectoras y de tela, contie-
ne una ldmina de polimero
con multitud de poros unas
20.000 veces mas pequefios
que el tamaiio de una gota.
Por eso, el vapor del sudor
sale, pero las gotas de agua
no entran. Este tejido tiene
ademads otras aplicaciones
sanitarias y tecnolégicas.

Por ejemplo, se utiliza en
cirugia vascular para suplir
tejido venoso o arterial. Y en
aerondutica se emplea como
recubrimiento de los cables
porque tiene un peso mucho
menor que el aislante plastico
tradicional. (Cayetano Gutié-
rrez Pérez)

... lalejia elimina las man-
chas entejidos blancos?
Realmente lalejia—una
disolucién acuosa de
hipoclorito sédico, que es un
agente oxidante potente—no
elimina las manchas sino que
transforma las sustancias
coloreadas en otras que han
cambiado su configuracién
electrénica, de modo que sus
electrones ya no tienen tanta
movilidad, no absorben la luz
y, por lo tanto, son sustancias
blancas, incoloras, o de
tonos mas palidos. Conviene
recordar que una sustancia es
blanca porque reflejatodala
luz que recibe, y es coloreada
si absorbe parte de la luz que
lailumina. Y la propiedad de
absorber laluz depende de la
disposicion de los electrones
en las moléculasy de que
tengan mucha movilidad.
(Bernardo Herraddn)

... |as manchas de sangre se
fijan si se usa agua caliente?
El agua caliente altera la
estructura de las proteinas
que constituyen la sangre
—en quimica se dice que se
desnaturalizan—y las hace
mas flexibles, de modo que
pueden penetrar entre las
fibras que constituyen el te-
jidoy es mas dificil eliminar-
las. (B.H.)

... NOS ponemos morenos
con el sol?

El sol emite tres tipos de ra-
diaciones: la radiacién visible
(que nos permite ver), lara-
diacion infrarroja (que nos da
calor) y la radiacién ultraviole-
ta (que nos pone morenos).
El mecanismo mediante el
cual nos ponemos morenos
con el sol es realmente un
mecanismo de autoprotec-
cién de los humanos, ya que
los rayos ultravioleta pueden
dafiar nuestra piel, alterando
nuestro ADN, y por ese moti-
vo nuestro cuerpo reacciona
fabricando un pigmento,
llamado melanina, que oscu-
rece la piel. Las propiedades
quimicas de la melaninala
hacen un fotoprotector muy
eficiente que absorbe la
radiacion ultravioleta nocivay
transformala energia en calor
que resulta inofensivo. Esta
propiedad permite a la me-
lanina disipar mas del 99,9%
de la radiacion absorbida

en calory previene el daio
indirecto al ADN. (C.G.P)



... el bicarbonato limpia
laplata?

El bicarbonato sédico es un
agente abrasivo y si se frota la
plata u otro objeto con él se
puede eliminar la suciedad
através de un proceso
puramente mecanico, por
rozamiento.

En realidad lo que ennegre-
cela plata es una capa de
sulfuro de plata. Este sulfuro
se forma porque la plata es
un metal noble, que no reac-
ciona con el oxigeno pero si
con el azufre (promovido por
la luz). En concreto reacciona
con sulfuro de hidrégenoy, en
esa reaccion, la plata pierde
un electrény se queda con
una carga positiva (cation),
dando lugar a sulfuro de
plata. Para eliminarlo (y
limpiar la plata), bastaria
con ponerlo en contacto con
un metal que sea capaz de
ceder de nuevo electrones a
la plata, como por ejemplo
el aluminio (sirve el papel de
aluminio doméstico), utilizan-
do una disolucién acusa de
cloruro sédico (agua con sal)
como conductor. (B.H.)

... se oxida el hierro?
Cuando el oxigeno se
combina con un metal se pro-
duce una reaccién quimica,
llamada oxidacién, que da
lugar a un nuevo compuesto
conocido como 6xido, que es
una sustancia formada por el
metaly el oxigeno. En el caso
del hierro, se combina con

el oxigeno del aire obtenién-
dose el 6xido de hierro (1ll),
que es una sustancia pardo
rojiza, totalmente diferente
delas iniciales (el hierroy

el oxigeno) tanto en color,
sabor, olor, como en el resto
de sus propiedades fisicas y
quimicas. El agua también
oxida el hierro porque siem-
pre contiene algo de oxigeno
disueltoen ella. (C.G.P)

... huelen las flores?
La explicacion reside en

el hecho de que las flores
contienen distintas sustancias
volatiles, muy aromaticas,
que dependiendo de la hora
del dia o de las condiciones
ambientales (especial-
mente latemperaturayla
humedad) se desprenden,
produciendo un perfume
caracteristico. Estas sustancias
aromaticas se encuentran

en varias partes de la planta,
como el pétalo, el estambre
o el polen, y como son muy
voldtiles, se evaporan con
mucha facilidad liberando
suaromaa laatmésferay
difundiéndose en ella. Cuan-
do nos acercamos unaflor,
las moléculas de su perfume
ya se encuentran difundidas
por el airey llegan a la nariz,
que manda la informacién al
cerebro para descifrar el olor,
produciendo una sensacién
agradable o desagradable.
Para poder oler es necesario
que la sustancia esté en
estado gaseoso o, si es solida,
que sus moléculas en sus-
pensién sean solubles en el
liquido que constantemente
humedece la pituitaria de la
narizy facilita su apreciacion.
Estos aceites volatiles, en
general, contienen hidrégeno
y carbono, y a veces oxigeno
en pequefas cantidades,

de modo que todos pueden
arder. (C.G.P)

ES-

... estallan las palomitas
demaiz?

Enlos granos de maiz se
puede distinguir dos partes
claramente diferenciadas:
una capa externasecay un
corazon interno, relativamen-
teimpermeable, himedoy
blando. Al calentar el maiza
fuego fuerte la humedad del
interior del grano se transfor-
ma en vapor, cuya presion va
aumentando hasta provocar
que la capa externa (peri-
carpio) ceday el niicleo del
grano estalle, lo que explica
ese ruido caracteristico al
producirse las palomitas. El
grado de humedad del maiz
ideal es del 13%-14 %, ya que
de lo contrario los granos no
estallarian. (C.G.P.)
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-
explotah los Peta Zetas?
Cuando se fabrica este cara-
melo, el jarabe de azticares se
mezcla a alta presion con dié-
xido de carbono. Ello provoca
que en el interior del carame-
lo se generen gran cantidad
de microburbuijas de didxido
de carbono (CO,) a elevada
presién. Una de dichas
burbuijitas es probablemente
el objeto a mayor presién de
cualquier casa, mas que las
modernas cafeteras exprés
de capsulas. Y al disolverse
o masticar el caramelo, esas
burbuijitas estallan producién-
dose el caracteristico ruido de
la explosion. (C.M.)

... los bizcochos se desinflan
si abrimos el horno antes de
que estén acabados?

Al abrir la puerta entra aire
frioy baja latemperatura del
bizcocho, con lo cual dismi-
nuye la presion del CO, gas
producida en la fermentacién
y que se encuentra en su
interior (segtin la ley de Gay
Lussac que relaciona la tem-
peratura con la presién), lo
que provoca que el bizcocho
se desinfle sitodavia no se ha
cocido lo suficiente para estar
endurecido. (C.G.P)

Q

... desaparecen los carame-
los al chuparlos?

Porque se disuelven. Los
caramelos convencionales
constan basicamente de sa-
carosa y otros azticares como
glucosa. Ambas sustancias
son muy solubles en agua, y
por tanto, se disuelven en la
saliva facilmente, tanto mas
cuanto mas superficie presen-
ten. Por eso se disuelven an-
tes los caramelos masticados
que los enteros. (C.M.)

EN CASA

... el aceite crece y se hace
mas liquido al calentarlo?
Como regla general, todos los
cuerpos se dilatan con la tem-
peratura. Los aceites suelen
aumentar suvolumenun 1%
cada 14 grados centigrados
de aumento de temperatura.
Sise calienta el aceite hasta
unos 180°C, su volumen

sera un 11% superior que en
frio, lo cual es unincremento
bastante notable y superior
aladilatacion del agua. La
causa de este comportamien-
to debe buscarse en el tipo de
moléculas que constituyen
| aceite, formado por trigli-
ridos con enlaces bastante
biles entre ellos. Ademads,
iscosidad del aceite y su
ion superficial disminu-
uy notablemente al au-
tar la temperatura, por

e el aceite se extendera
yor facilidad sobre el
te, fluird con mayor
dy ello contribuird a
sion de que crece atin

... las galletas se rompen an-
tes silaleche esta caliente?
La leche caliente tiene menos
viscosidad y menor tensién
superficial que la leche fria,
por lo que penetra (por
capilaridad) por los poros de
la galleta con mayor facilidad.
También la sacarosay los
otros azlicares de |a galleta se
disuelven mas rapidamente
en liquidos calientes que

en frios, lo que contribuye

al desmoronamiento de su
estructura. Finalmente, los
granulos de harina hornea-
dos se hinchan también con
mayor facilidad en liquidos
calientes que en frios. Todo
ello provoca una menor resis-
tencia de la galleta mojada
con leche caliente. Para que
dure mas una galleta, los
cientificos recomiendan su-
mergir la galleta planaenla
leche porque aguanta hasta
cuatro veces mas, mientras
queda una superficie no
mojada. (C.M.)

... el jabon hace espuma?
Una espuma es un concepto
general en quimica: un
sistema formado por un gasy
un liquido que técnicamente
se denomina coloide. El jabén
esta formado por moléculas
con una parte hidréfilay
otra parte hidréfoba que
interaccionan entre siforman-
do una estructura circular
(micela) en cuyo centro se
sittia la gota de grasa a lavar.
Pero si en su centro no hay
grasa, la micela atrapa aire y
forma una burbuija o coloide
enelqueelgaseselairey
el liquido las moléculas de
cionando con el

... hay que apagar el aceite
de la sartén con una tapade-
rayno con agua?
Basicamente por dos razones.
La primera, que al ser el acei-
te menos denso que el agua
flota sobre estay, por tanto,
continuaria su combustion y
no se apagaria. La segunda
razén responde a motivos de
seguridad, puesto que el acei-
te hirviendo salpica al afiadir
agua. En cambio, tapando la
sartén evitamos la entrada de
oxigeno y sin este componen-
te la combustion del aceite no
puede proseguir. (C.G.P)

... el picante pica?

Los sabores son sensaciones
provocadas por la interaccion
de alglin componente de la
sustancia que se degustay
algun receptor de sabor de la
lengua, el paladar, la cavidad
nasal y otras mucosas. Se sue-
le distinguir entre el picante
caliente (hot), percibido
sobretodoenlaboca, yel
picante acre (sharp) percibido
también en la pituitaria por
via retronasal. La guindilla,
por ejemplo, contiene cap-
saicina, compuesto picante
no volatil que se percibe

en laboca, mientras que la
mostaza contiene, ademas
de compuestos no volatiles,
alilisotiocianato, que es volatil
y se percibe por la mucosa
nasal. Desde el punto de vista
fisioldgico, las moléculas del
compuesto picante tienen
una formay una composicién
adecuadas para ubicarse en
ciertos puntos receptores de
las papilas gustativas y de las
mucosas bucal y nasal donde
hay moléculas de formay
composicion complementa-
ria a las del picante. Ambas
moléculas se enlazan quimi-
camentey ello provoca que la
célula neuronal adyacente se
vea modificada y transmita
una sefal a lo largo del nervio
trigémino generando lo que
llamamos sabor picante. La
gama es muy extensa, desta-
cando el de los chiles y el del
rabano japonés wasabi, que
es de vianasal. (C.M.)




