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MUNDO DE LA CIENCIA CON ESTA
EMOCIONANTE ACTIVIDAD!
¿Quieres aprender sobre reacciones químicas y cómo hacer geles con ingredientes
naturales?
Con esta actividad, puedes descubrir cómo se forman los geles y qué usos pueden
tener tanto en casa o en la industria.

Elaboremos un gel a partir de alginato, un componente (polisacárido)
procedente de algas marinas y que es utilizado en la industria
alimentaria como Un espesante natural. El alginato de sodio puede
interaccionar con una solución rica en calcio, como el compuesto

obtenemos un compuesto insoluble en agua (Figura 1), mejor conocido

para hacer divertidos experimentos de ciencia en casa, como hacer
burbujas de gel o ver cómo cambia la textura cuando se agregan
diferentes ingredientes. Además, los geles también se utilizan en la
industria para hacer productos cosméticos, medicamentos y hasta
alimentos.
¡Así que prepárate para sumergirse en el mundo de la química y los

Figura 1. Proceso para la elaboración de gel de alginato de calcio.

MATERIALES:
1.-Alginato de sodio al 2 % 5.-Recipientes para mezclar

2.-Agua
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¡TE INVITAMOS, A SUMERGIRTE EN EL

llamado cloruro de calcio (CaCI2), al combinar estas dos sustancias

como "Gel de alginato de calcio".
Pero... ¿Para qué podríamos usar estos geles? Bueno, puedes usarlos

geles naturales!

Cloruro de calcio
Alginato de sodio

6-Colorantes alimentarios

3.-Cuchara pequeña 7.-Solución de cloruro de
calcio al 1%

4.-Taza medidora
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que forman un tren que y pueden moverse y cambiar de lugar.
Cuando mezclamos el alginato de sodio con la solución de
cloruro de calcio, algo muy divertido sucede. El ion de sodio en
el alginato solo puede jugar con una cadena de polímero a la

cadenas al mismo tiempo! Esto hace que las cadenas de

trenes juntos. Esta estructura es tan grande y compleja que se

¡ES COMO MAGIA CIENTÍFICA EN TUS MANOS!

Representación de la

de sodio

calcio)
Cadena de

Figura 2. Proceso para la elaboración de gel de alginato de calcio.

¡ESTÁS EXPLORANDO EL MUNDO DE LA QUÍMICA Y LOS

comparte con amigos y familiares.
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vez. Pero, cuando el calcio aparece, ¡puede jugar con dos

polímeros se unan y formen una gran estructura, como varios

vuelve jun gel! (Fig. 2).

estructura de alginato
Cloruro de

calcio (CaCl2)

Cápsulas de gel
(alginato de

Iones de calcio
(Ca2+)

lones de sodio polímero
(alginato)

CO2- - Na*

CO,- - Na*

POLÍMEROS MIENTRAS TE DIVIERTES!
La ciencia es aún más emocionante cuando se
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