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1.- INTRODUCION

Nesta edicion do programa Voz Natura quixemos aordarios
problemas cunha perspectiva holistica. Tratamoarddizar e combater
dificultades que estan moi de actualidade, comoasoinse, a escaseza de
recursos enerxeticos ou o deterioro medioambiental.

Tantos asuntos que nos preocupan estan orixinaolosegtilo de vida
moderno, consumista, avasalador. Pensamos mais osa propia
comodidade que en favorecer o ben comun. Non teoms da Natureza
cando a utilizamos sen control e sen mirar poldibeysidade. As novas
xeracions tefien que cofecer estilos de vida coblgsitcoa preservacion
medioambiental e co desenvolvemento sustentadadblascencia sucede
un cambio de mentalidade respecto a asuntos quergeqreflexion e
critica persoal. Os mozos cuestionan moitas costuque na infancia lles
vinan dadas desde arriba. Pero tamén adquire abp@tevancia o
concepto de xustiza que, mirando cara eles mesoesexan que se
estenda a todos e a todo.

Os docentes debemos aproveitar esta tesitura pasol@ar principios
éticos e comportamentos morais fundamentados n@n rpractica, na
xustiza e na responsabilidade. Somos da opinion @le mais un
argumento exemplarizante que unha bonita teoria, teado que ser
necesariamente excluintes. Por iso non parece abond "preocuparse™:
a xente debe de "ocuparse", é dicir, debe respibzsate de arranxar
estes males que nos asolan desde a propia actuauwiividual,
coordinandose en equipos.

Pero para que exista responsabilidade e resposta goimeiro debe
existir unha educacién no exemplo. De nada sempecefar con teorias ou
berrar ata a extenuacion se non pofiemos cada omlalgosa vontade, do
noso tempo, do propio esforzo e do sacrificio pErsDe nada serve
botarlle a culpa 6s demais cando non somos capicescofiecer a nosa
propia responsabilidade e quedamos coas mans os ee lugar de
"agarrar o touro polos cornos".



2.- TRAXECTORIA DO SEMINARIO EN VOZ
NATURA

Co lema «Coida o teu mundo, limpa a tia contorpaxpse en marcha o
programa medioambiental Voz Natura no ano 1997efisario de Lugo

comezou a sua rodaxe en Voz Natura no ano 1999)anterceira edicion.
Desde aquel ano non deixamos nunca de participgpoemNatura de forma
activa, con proxectos novidosos, e con moitas gaeapromocionar o

sentimento medioambiental na xente nova.

Por aquela época o Seminario t
unha gran superficie de terra 6 sl
caron. Podiamos plantar nela &
cultivar patacas, verzas e todo tipo Ilﬁlmm
de hortalizas. Daquela < ” lllliﬁgﬁaéi

construimos un invernadoir@ % ‘ HII %%EE%I%
grande nun dos patios interiores € RUEIURRNA
sistema automatizado de rega [
goteo. No chan habia cementomgss
por iso plantabamos en caixas @
terra. Asi  conseguimos ;
primeiras leitugas e tomates.

Pero logo chegou
0 esplendor da
construcion, 0
“bum” do ladrillo,

e 0 Seminario
tivo que ceder
aguela gran masa
verde 0 Concello
para que se
| puideran construir
tres bloques de




edificios no centro de Lugo. A cidade gafnou en mudade e o0 Seminario
alguns cartos que permitiron reconstruir o edifitioderno e rehabilitar o
antigo. Pero quedamonos sen espazo para aquefasirps actividades
gue realizabamos en Voz Natura.

Quizds que non poidamos
xulgar como negro ou branco
calquera actividade humana
mais, en todo caso, debemos
aproveitar a oportunidade

para renovarnos e facer outras
cousas. Por iso que, lonxe de
amedrentarnos pola

eliminaciéon do espazo verde
no coIeX|o iniciamos  as

Mario Vazquez, profesor do

. Seminario, propuxonos retomar
, algunha das vifias que tifia en
~ Pesqueiras, unha aldeifia de
. Chantada. Aquelas viias

necesitaban rexuvenecer e nos
contabamos coa materia prima
. necesaria. Aquel curso 2003-
2004 foi inesquecible porgque

marcou un antes e un despois.

Os rapaces aprenderon a culti
as vides, a podalas, a saneala
a recoller o froito do se
traballo. Traballabamos
pasabamolo ben, comiam
unhas boas merendas, iamos §
excursion  por rutas d
sendeirismo e visitabamos
adegas do lugar. Xogabam@s
moito e tamén levamos apuros...



Ese ano fixemos papel
reciclado a gran escala (cik
que ainda conservamos
enorme cadro da Ribeir
Sacra pintado sobre papg
reciclado). Tiflamos R ¥ N
invernadoiro a plenag;
rendemento e tamép
puxeramos en marcha 8§
viveiro de arbores e plantgs
medicinais.

Voz Natura agasallounos co
premio provincial naquel ano
2004 e ainda lembramos con |
moita satisfaccion a excursiGiie &
a que nos levaron polo Grov
visitamos as praias, o acuari@s;
demos un paseo cf
catamaran, ensinaronnos |
mundo subacuatico, etc.

Pesqueiras quedou coma,
lugar de referencia para
convivencias que realiza
Noso colexio todos 0s anos.

Pero aqui non remata
historia. O premio, lonxe d¢
adormentarnos, serviu
revulsivo para emprender
novas actividades e manter as
que Xa empezaramo
Reinventarse cada ano € un
tarefa complexa pois
orixinalidade non sempre
posible.




No ano 2005 continuamos coas tarefas do viiio endpneos a fabricalo. A
fermentacion é unha cuestion delicada que requéecen e paciencia.
Fixemos mais papel reciclado pero tivemos que alanso invernadoiro
por culpa das obras de remodelacién no Centro.

Durante o curso 2006-2007 empezamos a traballaa finba do poligono
do Ceao, para reforestala. A finca cedéunola o €llmne plantamos 200
arbores. Tamén fabricamos unha aerobomba que dalmver enerxia do
vento para extraer auga de calquera depdsito hidric

NoO curso seguinte empezamos a fabricar biodiésalltear aloe vera e a
criar pequenos animais como hamster ou canarios.

No curso 2008-200¢
continuamos  plantando

argallando. No remodelad
Seminario plantamos arbore
nos xardins dos patio
interiores, roseiras '
palmeiras na zona da facha
e algunhas arbores para fad
cercado. 3

Tamén lles puxemos un
sistema de rega por goteo e por
aspersion. Por esa época
fixemos alguns inventos de
maquinas  ecoloxicas que
aproveitan eficientemente o0s
& recursos  enerxéticos. Asi
. chegamos a construir varios
motores Stirling de aire quente,
maquinas eléctricas de
Wimshurt, Van der Graaf e Kelvin e pequenos xogiate plastico
reciclado.




Durante o periodo 2009-201€
realizamos moita variedade ¢
actividades. Voltamos a vifia pa
facer limpeza e a primeir
recoleccion das vifias que outrof
plantaramos. Tamén rematam
con arbustos os patios do Centr
e arreodores. Fixemos un estu
micoloxico das especies m

Y > s
Cultivamos un viveiro de
especies  autoctonas como
carballos e castifieiros e
fixemos 100 plantas de aloe
~ N vera a partir de esgallos.

\ea Criamos tres ducias de hamster
| gue despois repartimos entre os
rapaces con moito  éxito.
Continuamos coa fabricacion de
biodiésel.

obras no edificio
recentemente rematadast

o xardin que hai pola parte det
diante e no lateral dereito. AR

plantamos un total de 100 roseir
e 10 palmeiras e buxos. O xard
guedou precioso.

Tamén fixemos unha ruta polo
medio natural, de sete km a carén dos rios Mifiate,Rara retirar lixo e
estudar o estado de conservacion da ribeira. Posli@xtraer algins sacos
de vertidos incontrolados e observar como os paEsrtiiian que nadar en
augas eutrofizadas.



Continuamos cultivando arbore
autéctonas, prantas medicifiais
aloes vera e a novidade foi
sementeira de fungos comestibl
en borras do café, por certo, qie"
non confiabamos moito no asuntg..
pero saiu de marabilla. Os alumn@s
seguiron reciclando papel e fixerof®,
algunhas cousas moi fermosas con
Xxornais usados, como cosas
cesteria, tallos ou un belén.

Os rapaces confeccionaron un libro da auga, qu&taloa de varios relatos
persoais sobre a importancia da auga e o uso quielse facer dela.
Finalizaron os traballos coa elaboracion de perfugquee se repartiron a fin
de curso entre os alumnos e as suas familias.

E xa por ultimo, durante o curso
4 2011-2012, divertimonos  coas
= seguintes actividades: Levamos a
| cabo unha plantacion de castifieiros

S8 en Outeiro de Rel. Inicialmente
mercamos 150 dos cales plantamos a
metade e a outra metade quedou en
reserva. O motivo foi o
descontrolado tempo invernal de
seca que impediu que as arbores
prendesen. Decidimos pospoiier para
outro ano a plantacion de castifieiros para garami@bilidade das plantas.
Tamén continuamos coa cria dews '
animais domésticos, esta vez cans e
gatos. A cadela Lua e dous gatiios
siameses estiveronnos acompafiando
todo o curso. Fixemos uso dos alo
para fabricar cremas e xabons|
reciclamos papel, esta vez ps
construir unhas enormes figuras
estilo dos “ninots” das Fallas
Valencia.

=
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3.- INICIATIVAS _BIOLOXICAS E __MEDIO-

AMBIENTAIS

Con estas actividades procuramos afianzar as @esitamprendedoras do
estudante, de apreciacion e comprension das c&gndendo énfase ao
coidado medioambiental e a produtividade susteatabl

Intentamos promover o desenvolvemento de proxegtms incidan no
problema da carencia de conciencia ambiental, lerauecoléxica, onde
as principais causas son o desapego do mundo auiradiferenza, a falta
de atencion e o descoido do medio ambiente.

Estimulamos 6s alumnos no desenvolvemento de piaxecientados a

permitir cambios de actitude cara o medio natusgndo mais

responsables co medio ambiente e, tamén, levandstia de vida pro-

natural. Poromovemos as alianzas estratéxicas, qgbeagar aos nenos e
mozos coa finalidade de renovar esforzos paraxeotevida na Terra.
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3.1.- CULTIVO DUNHA HORTA SOLIDARIA

Un xeito de levar & practica as ideas anteriormeRrpmstas € cultivando
entre todos unha horta solidaria. Para os nososnalsi foi unha auténtica
sorpresa cando souberon a nova. Todos querianocataben excepcions,
canto antes. O tempo tan humido dos tres primemeses deste ano 2013
impedironnos empezar coa horta antes do mes deTabrién 0s labregos
estiveron amolados polo mesmo asunto polo que demeos a
resignarnos. Non se pode ir contra da Naturezenesgue aceptar as suas
circunstancias adversas, debemos adaptarnos &edasque este era un
dos principios que rexen a evolucion que, por sigpdéamen nos afecta 6s
seres humanos).

A idea da horta xurdiu dos contactos que temos amaboradores de
Caritas que nos falaron da posibilidade de pedica que guedan en
desuso nas aldeas para cultivo solidario. Os mesirasandantes de
caridade son os que as traballan para recibir degpbeneficio de xeito
proporcional o grao de colaboracion.

12



Sostibilidade

Cultivar unha horta de xeito tradicional € un xel®recuperar costumes
gue se van esquecendo co tempo pero que noutnwieosepara manter
un xeito de vida en simbiose coa Natureza. A hemt&alicia sempre foi
sinonimo de neveira, de despensa, en xeral de fisigpeado”. En
calquera época do ano a xente podia botar man slwdraas, duns
repolos, recoller patacas ou mesmo froita no outdlas aldeas, vilas e
cidades habia hortas que servian para o autoconsymaoa sacar unhas
“perras” no mercado ou na feira. A xente sobreviyazas as hortas.

Integracidn na biodiversidade

As hortas galegas constitien un mosaico rico eec&Ep vexetais, un
cadro multicor, un collage que relaxa o espiritayden coida e ve medrar
o0 seu traballo. Porque as hortas tefien que estaralvanxadas, ben
regadas, coa terra aireada e sen malas herbavrégdanon s6 busca o
sustento da horta sendn que se converte en aréstagreador, en
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experimentador, en biélogo. Quixemos aprender dailtlade do labrego
gue debe conseguir o propio sustento co trabalkid,caonstante e
creativo.

De orixe natural

Na actualidade parécenos que todo se pode obtmndma man sobre os
andeis dos comercios que se fornecen da indusieapgoduce artigos
hixiénicos, esterilizados, ben conservados e curguefing impecable.
Lonxe estamos daquelas patacas cheas de terra aniadas con bicho ou
das leitugas metidas nun plastico. Coa nosa hogeemos recuperar esta
conciencia natural, mais humana, de que os alimemdo proceden das
fabricas, de que as cousas que nos ofrece a Nafpaea comer non vefien
envoltas en plastico e que tampouco son impolutas.

Ecoloxia

Aprendemos a manter a nosa horta libre de sustarageesivas que
despois poidamos inxerir por ser asimiladas poetais. Moitas veces
non somos conscientes de que a agricultura exgenmivcura maiores
producions a costa de empregar técnicas agresovasedio ambiente e
mesmo coa saude. NOs non imos empregar nin pestioid fitosanitarios

de tipo sistémico pois estes introddcense nos mg@as vexetais e
convertenos en velenosos para as pragas e tarhémzigoara 0s seres
humanos. Se temos algunha dificultade con algurdigapou peste o que
faremos serd empregar recursos bioloéxicos como pedea folla do

tomate esmagada, que repele 0s insectos, ou sastagmuco agresivas
coma o sulfato de cobre para evitar os fungos. Famrta € ecoldxica.

Cooperacion

Un traballo comunitario precisa do coidado de todogjue un fai non

debe ser destruido por outro. Necesitamos orgadizae control, estar

dispostos a respectar o traballo dos demais e tamgme 0 NOSoO sexa
corrixido. Levar unha horta precisa dun aprendizdrerutinas como

quitar herbas, regar sen pasarse, podar, rarezay aiterra, suxeitar... Uns
faran estas tarefas con mais habilidade e acemoogtros pero todos
debemos colaborar en que sexan actividades sumativa
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A responsabilidade de obter colleita radica en dpda boa organizacion,
na cooperacion, no esforzo colectivo.

Solidariedade

¢ E qué se pode facer? Pensamos que a mellor mdeesanprometer 0s
nosos alumnos € orientando o seu traballo en lwdmetios mais
necesitados. Traballar polos demais é moito masfigante que facelo
para un mesmo, sobre todo cando se fai para pali@a necesidade. O
altruismo parte da base de identificacion co préxide pofierse na pel do
outro e comprender que podiamos estar na slaisituddese caso, no de
vernos en necesidade, simplemente nos gustariagj@ortunados se
lembrasen de nds e gue nos tivesen en consideré&@a@mos que non
imos acabar co problema da pobreza pero sentimmarts da soluciéon e
non parte do problema. Queremos que 0 noso pegranale area, que a
nosa iniciativa sexa contaxiosa, para que haxaosujue colaboren e
formen outro anaco de solucion.

15



Proxecto

Antigamente o Seminario de Lugo tina unha hortapigro de
aproximadamente unha hectarea, que se empregadaoipt@ar recursos
agricolas e para manter algo de gando. Eu lembrm awos anos oitenta
do século pasado ainda se facia a matanza do pohabia galifias e
coellos dentro do recinto do Seminario. Pero estéahdesapareceu no
inicio do século XXI cando o urbanismo de Lugo msigonverter esta
zona verde en terreo edificable.

Nestes meses do curso 2012-2013 buscamos algim deimanter 0s
rapaces en contacto coa natureza. As saidas de paseparecian algo
suficiente para manter o pulo e a motivacion dumhastes inquedas que
necesitan de innovacion. A ocasion de cultivar atahaurdiu cando
Ramaon Jacobo, parroco de Santa Comba no concellogte propuxonos
plantar alguns arbores na horta da reitoral quabash restaurar. El tifia
cofilecemento de que outros anos plantaramos conNdtoza noutros
lugares e pensou en que lle podiamos botar unha Gardo fomos de
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visita a Santa Comba démonos conta de que podiaoroplementar a

plantacién de arbores co cultivo dunha horta. Aatods xa houbera horta
naquel lugar pero, co falecemento do parroco ametodo aquilo foi a

pique. Isto é unha mostra mais da extincion do mundal galego polo

avellentamento da poboacion, pola falla de releeoacional e polo

abandono das tarefas agricolas en troques douté@s urbanas e
industriais.

Empezamos coas tarefas a finais de marzo. En oaetopo nos deu unha
tregua puxémonos mans a obra desbrozando a malezangadia o
recinto de aproximadamente 1000 metros cadradasllBeos o estrume
e amoreamolo para unha queima posterior.

Uns dias despois empezamos coa tarefa de quitherass, reviralas,
soterralas. Empregamos 0s restos vexetais comooabomamén os
soterramos facendo uns regos, co sacho e o legbm.taballo tan duro
levarono a cabo 12 alumnos de 4° de ESO que acabaas mans cheas
de bochas. Mentres tanto outros levantaron un eag@gue estaba tirado
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no chan suxeitandoo firmemente con postes e travsanadeira. Tamén
acabaron de desbrozar a caron dos muros e podara@ambares que o
precisaban. Outros plantaron 20 arbores froitgicasiesmo terreo. Tameén
puxeron unha ducia de tomates e pementos. Despasfdrzo realizado
fomos refrescarnos a un restaurante proximo ondeansazo se
manifestaba mais canto maior era a idade.

Noutra xornada de tarde os alumnos de segundo de [E&ntaron
hortalizas: leitugas, verzas, repolos, sandiasdéagsu Para estas ultimas
tivemos que buscar uns varais 0 pé do rio. Moibailo nos custou
conseguilas. Despois cravamolos no chan de adrasqoue soporten ben o
peso das gabeadoras. Tamén acondicionamos un ar@asale praderia
para estender a horta ata os 100 metros cadradgsinsA rapaces
dedicaronse a quitar hedras dos muros e outrosaddlarerestos de paus
gue quedaban polo chan.

Noutras visitas facemos traballos de mantemengames e revisamos 0
estado da plantacion. De momento non tivemos gifi@taunin facer uso

18



de pesticidas e agardamos non ter que empregapsrdinos que a finais
de maio xa poidamos recoller as primeiras leitumatgunhas xudias. O
resto da producion obteréemolo en xufio e xullo. [R&gontamos coa
colaboracion de Ramoén para regar e recoller oofaiando o curso tefia
xa rematado. O destino dos froitos da horta sec@medor social San
Froilan de Lugo pero creo que nos tamén probareaigs do que
sementamos.

19



20



3.2.- A VINA DE PESQUEIRAS

Levamos varios anos acondicionando e

recuperando unha vina da Ribeira Sacra.

= Agora resta o traballo mais gratificante,
=~ recoller os froitos de mimar a viia.

Despois de oito anos cavando e
¢ percorrendo as suas muras e ringleiras de
2= cepas xa disfrutamos dun vifio ecoloxico
das cepas que noutrora plantamos.

Pero comecemos polo principio. A preparacion duviia comeza coa
poda que se fai con tesoiras de podar ou con poduss son unhas
coitelas encurvadas. Tamén hai quen poda coa aa¥apoda consiste en
quitar as varas improdutivas para deixar duasemgalas duns 30 ou 40
cm de lonxitude. Prima a calidade da uvale ,

non a cantidade e por iso se lle deixa fg
pouca lena. |

Rematada a poda recollemos as vagg
cortadas en mollos ou feixes que logo §
empregaran para acender o lume.

Coa chegada da primavera comezan a apuntar amfoilias vides e tamén
as pequenas flores en forma de acio que olen moitbeempo de sulfatar
con cobre (sulfato de cobre) para evitar as prdgasingos (mildeu) que
fan podrecer tanto as follas coma os froitos da.\ifbte proceso repitese
unha vez cada vinte dias entre os meses de ahrd, erxufio, segundo se
vexa como estan de sensibles as cepas 0 frio middule.

& Retiranse as medras sobrantes ou "ladroas",
¥4 que son polinas non produtivas da planta.
#% As plantas que teflen moitas flores

. sométense O rareo dos pequenos acios que
sobran, deixando arredor de dez.

21



Tamén € necesario esfollar no mes de maio, qusisteren retirar as
follas que asombran as uvas ou que non deixanlairowaire polo medio
delas. O aire dificulta as pragas de insectos @dsinporque non se
acumula tanta humidade na superficie das uvas.

San Esleban

1

A8 4o Ribasdo Mifio
Mosteire de San Esteban
Igraxia Romanica (S.XI1)
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EL VINO (M2 Dolores Carmona Alvarez)

HISTORIA

Las primeras referencias sobre el origen de laprmoceden de estratos del
terciario medio, en distintas comarcas euroasmtisgendo los primeros
datos sobre el manejo de la vid, sobre todo tatla vinifera”, de la cual
existen actualmente materiales asilvestrados, gemtes de épocas
romanas y de la edad media, que deben considdoainsas posculturales
y subespontaneas (Reynier, 1999).

El vino era considerado un don divino por los paslile la antigiiedad; en
Egipto, Grecia y Roma adoraban a Baco, dios dal.\lia revelacion del

proceso de elaboracion se atribuye, entre los egip@a Osiris, y a

Dionisio entre los griegos. Los hebreos afirman ijoé fue el primero en

cultivar la vid, y los romanos heredaron la aficadrvino de los griegos,

gracias a las vifias plantadas por los etruscos.

En Espafia los primeros datos del cultivo vinic@asisuan en el s. VI
a.C. La viticultura, introducida por fenicios y ranos, se implanté en las
costas mediterraneas esparfiolas. Se dice que afdesveinte de nuestra
era se enviaron 20 millones de anforas de vinofespaltalia, a lo que
Diocleciano puso freno, para evitar la ruina devig®dos italianos. Los
vinos de la época se clarificaban con ceniza,larecésina, etc. San Isidoro
de Sevilla, en sus Etimologias, dedica varios ulgsta la vid y al vino; y
en la Edad Media se expandié y mejoré el cultivdadeid; mejoria que
estuvo ligada a las 6rdenes monasticas (templamidencienses, cartujos
y benedictinos).

La viticultura se expandié rapidamente con la pgag#n del
cristianismo, en especial por el hecho de ser aeiogsara la celebracion
de la misa. Cada monasterio tenia siempre su puifealo.

En Galicia, estudios cientificos datan la existerade una primitiva vid
silvestre hace unos 7000 afos. La variedad albalain#&reixadura y el
godello figuran entre las variedades mas antigalgginas de las cuales
son originarias y propias de Galicia.

23



En el siglo XIX llegé a los vifiedos gallegos eldmim”, enfermedad que
obligd a azufrar los vifiedos. En 1885 un hongdneldiu” atacé a los
vinedos que tuvieron que ser tratados con prodwxtoase de sulfato de
cobre. A principios del s. XX la invasion de laléftera” obligd a los
viticultores a recurrir al injerto de la yicbmo el mejor procedimiento
de preservacion de las plantas contra este insecto.

El siglo XX es trascendente para el vino, en cuanta mejora de la
calidad, gracias a las investigaciones de Pastamforme avanzan los
conocimientos se recurre a patrones capaces detaofas condiciones
del suelo, segun la variedad, y el estudio eddaficoatico del lugar,
considerando la variedad injertada o a injertar.

Actualmente, en Galicia se encuentran ma2@& variedades de vid,
de las que unas 80 son autoctonas, y se distirtgeeareas de cultivo con
caracteristicas diferenciadas: atlantica, vallésviliéo y del Sil e interior.
Las variedades mas extendidas en la zona litoralasalbarifia y loureira;
en la zona intermedia, el brancellao, godello i&aaura, y en el interior el
godello y la mencia.

LA QUIMICA EN LAS LABORES DE PLANTACION Y CULTIVO

Aunque la vida es una planta euriterma, las cdpasrt unas exigencias
climaticas muy concretas, especialmente de temparailuminacion y
requerimientos hidricos.

Los limites técnicamente razonables para wdtivo de la vid van
desde el nivel del mar hasta unos 780 m de alt@odho planta, el 6ptimo
térmico es entre 9-18° C; para la adecuada madurat® la uva debe
superar los 18° C, a partir del enverado.

Temperaturas altas provocan una mayor acumula@bazdcares y una
disminucion de la acidez, las bajas temperaturaslymen el efecto
contrario.

Aunque la planta soporta bien la sequia,esiegc para cubrir sus

necesidades entre 500 y 600 mm anuales de aguanitik) siendo
sensible al exceso de humedad.
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Los suelos méas apropiados son los arenosos, syeftafundos, siliceo-
calcareos o calizo-siliceos y con mayor o menotatodo en arcilla, con
un pH de 5,5 a 7,5. Los cultivos requieren suetgsamente acidos (el pH
excelente para la vifia es 6,1- 6,5). El pH delsgallego suele estar por
debajo de 6, y es necesario elevarlo mediantenthstcompuestos de cal.
También suelen tener carencia de Mg, entonces, | een@lado, se
emplean calizas magnésicas.

La capacidad de intercambio ionico constituye indice de fertilidad
del suelo, siendo el valor medio de 120160 meqg/Kg de tierra
fina.

Se limpia el terreno, se le ainaden, de necesigldmentos equilibradores.

Se pueden coregir las deficiencias con abonoses secesario, se hace el
encalado para contrarrestar la acidez del suelmalmente, se planta la

vifia.

Poda.- Mediante la poda o conducciéon del vifiedo el vitmulimita el
potencial vegetativo de la planta, mejora la disition de la savia y las
condiciones de insolacion y aireado, favoreciendo fdtosintesis vy
evitando enfermedades para regularizar la fruetfian y conseguir una
cogida lo mas regular y constante posible. Lo i@salener de 7 a 15 ém
de hojas por gramo de vendimia. Hoy en dia ex&sténb poda”, de
resultados interesantes.

Abonado.- Ya sea de fondo antes de la plantacién de
mantenimiento durante el cultivo, tiene gran inficia en la produccion y
en la calidad de la vendimia. Debe basarse ensadk suelo, foliar y de
agua de riego. Puede hacerse con abonos minepalies,.es mejor con
abonos organicos, y todavia mejor si son de onggetal. EI contenido
de materia organica en el suelo debe llegar al 2%.

La vendimia.- Después del periodo de desarrollo y maduracida dea,
se procede a la cosecha o vendimia (septiembraupred. Sinduda, la
adecuada maduracion y el buen estado sanitari@ aeal en vendimia son
las mejores garantias de un buen vino.

Previamente se toman muestras para conocer elntdmtde azucares, el
grado alcohdlico probable, la acidez total, el pHyrado sanitario,...
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Sulfitado.- El sulfitado es la adicion de diéxido de azufr®©{Sen el
procesado de la uva. Este se transforma en Aacidene Tefecto
antioxidante, antioxidasico y antiséptico Se puatkedir a la uva, al mosto
o al vino. Para el azufrado del mosto, de ser meedasta 4-5 g/Hl o de
8-10 g/HI de disulfito potasico. Con 10 g/HI dexddp de azufre el inicio
de la fermentacion puede retrasarse unos 3 dias.

Despalillado.- El despalillado es la separacion de los rasporesosl
granos de uvas para la elaboracion del vino, deacerlo aumenta el pH,
se pierde alcohol, se aumentan los niveles de ipp@sarecen aromas y
sabores herbaceos...

Proceso de elaboracion

El vino (del latin, vinum) es el producto resultare la fermentacion
alcohdlica total o parcial de la uva fresca y/o tmggumo de las uvas
maduras). Las operaciones mediante las cualesdasevransforma en
vino se llaman vinificacion.

De las distintas etapas en la elaboracion: prenddttacion, encubado,
clarificacion,... la fermentacion es la verdaderapoesable de la
transformacion de la uva en vino. En la practicareadiza abierta o
cerrada, con o sin fondo de sedimentacion. Es prddyor levaduras
(fundamentalmente del género Xacharomyces)ugae para nutrirse el
azlcar y producen alcohol y dioxido de carbonadé&sprende calor.

C“Tlmf} — 2C2ITEOH + CO: + calor

Glucosa — etanol + dioxido de carbono + calor

La férmula empirica de la fermentacién alcohdliga éstablecida en 1810
por J. Gay-Lussac, pero se necesitaron mas defit30para investigar los
productos intermedios y enzimas que componen lenzad

Las levaduras, se encuentran en el suelo de leslasiy son transportadas
por el aire por los insectos y se pegan a lageelas uvas. Durante la
maduracion de los granos de uva se encuentran Esbneismos, ademas
de las levaduras genuinas, otros microorganismescgmpiten con ellas
al inicio de la fermentacion. El alcohol generaddafermentacion como
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producto metabdlico de las levaduras inhibe el ionento de otros
microorganismos. Si se afnade al mosto de uva umadad suficiente de
levaduras genuinas, ya no son capaces de prosfesatevaduras
silvestres. En las grandes bodegas someten el mbstor para matar
todos los microorganismos, después al enfriar emtgian con cultivos
puros de levaduras.

La fermentacion dura de 10 a 15 dias. Inicialmergetumultuosa, va
disminuyendo la densidad del mosto y aumentandtergeratura. La
fermentacion termina cuando las levaduras consuodm el azicar del
mosto, 0 cuando la concentracion de alcoholeselgglta tdxica y tienen
dificultades para vivir. Se observa que la dismidlmcde la densidad va
siendo mas lenta, se desprende menos dioxido Herzay se mantiene la
temperatura.

La temperatura Optima de fermentacion es de 20 &£25i sube a 40 se
para la fermentacion y a 65° C mueren las levadéige similar ocurre
con bajas temperaturas, por debajo de 3° C seapaigue estén vivas en
estado latente.

Durante la fermentacion y en toda la elaboracidrvia® debe procurarse
que el aire no establezca contacto conegl,caso contrario pueden
producirse oxidaciones y desarrollo de microbia®laies. Terminada la

fermentacion alcohdlica, en el vino siguen produdase modificaciones
biolégicas y quimicas. Una de ellas la fermentaanaolactica, producida
por las bacterias lacticas de la uva, fundamentaknele los género

Leuconostoc y Lactobacillus que transforman el @awhlico en acido

lactico. Con ella se le reduce la acidez y le ssmwel sabor. La

temperatura optima es ligeramente superior losg20as.

Acido malico > Acido lactico + dioxido de carbono

En la maceracion se obtiene el color y ¢osnponentes que dan las
caracteristicas organolépticas finales como ifguulles, taninos vy
sustancias aromaticas. El descube es el final defzeracion. Se deja en
reposo. El frio del invierno hace que precipites paoteinas, tartratos...
Queda un liquido formado en su mayor parte por a@fr90%),
alcoholes, sales, azucares, acidos, compuesiiopggenados, tanino,
pigmentos y pequenas cantidades de otras substanciao pectina,
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polisacéaridos, aldehidos, ésteres, terpenos, atgaaido carbonico y
sulfuroso. Finalmente este vino se embotella eipisrtdes de vidrio y se
tapa con tapones de corcho.

El endlogo debe controlar todos los procesos. Balsuisiones dependera
el éxito o fracaso de la vinificacion. La densidathto con la
determinacion de alcohol, acidez y extracto sinagapdeterminar su
identidad.

Para mejorar el aspecto y la conservacioh wro, se pueden

realizar diferentes procesos algunos no siemprensag@ados como

trasiegas o resacas para eliminar posos, si bipreteencia de posos en el
vino no siempre es indicativo de defecto, rellemolak recipientes para
impedir la entrada de aire, clarificacion afladiesdbstancias que hacen
precipitar las particulas en suspension y arrasiraiuso posibles

gérmenes, filtracion para eliminar turbacionesag Impurezas de la
clarificacion...

Composicion del vino

El producto mas importante de la fermentacion eal@hol. etanol en
cantidad de 55-110 g/l, glicerina, aproximadamemtes 7,5 a 10 g por
cada 100 g de alcohol, la cantidad depende delogradhl de
fermentacion, cuantia del alcohol formado y deelaatlura empleada, el
2,3-butilenglicol en cantidad hasta 0,6 g/l. Alcksosuperiores (propilico,
isobutilico, amilico, isoamilico) solo se encuenten escasa cantidad
(0,1-0,3 g/l).

Si el vino se deja fermentar en el macerado, laidash de alcohol
metilico, que es toxico, puede ser el 0,1-0,4%cdatenido de etanol. El
grado alcohdlico del vino puede llegar al5, inclsisperarlo.

Acidos.- El sabor acido de un vino no depende taletda cantidad de
acidos, sino mas bien del grado de acidez. El piide oscila entre 2,8-
3,8. En la acidez total entran diversos acidosdos que se distingue los
procedentes de la uva: el acido tartarico, el malicel citrico y los
procedente de la fermentacién: el acido succinigb-1 g/l), el lactico
(0,5-2 g/l) y el acético (0,1-0,6 g/l). Este ultimolatil es volatil. Otros
acidos son el propidnico y butirico se forman enfdementacion en
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cantidades pequefias y variables (0,3-1,2 g/l eageesn acido acético).
La maxima acidez total es 15 g/l expresada en dartérico.

Hidratos de carbono.- Los vinos completamente faetatds ya no
contienen ni glucosa ni fructosa, o sélo en cadedamuy pequefas.
Pequefnas cantidades de azucar sin fermentar infliax@rablemente en
las caracteristicas del vino.

Compuestos fendlicos.- Conocidos antiguamente coaterias colorantes
0 materias tanicas. Proporcionan a los vinos saragplgran parte del
sabor. Son: antocianos (200-500 mg/l), tani@H-3 g/l), flavonas,
acido cinamico...

Sales minerales.- De 2 a 4 g/l. Son sales de lmosaninerales y de
algunos acidos organicos. Entre los aniones: fosfé®50 mg/l), sulfatos
(550 mg/l), cloruros (28 mg/l), sulfitos, tartratesalato, lactato... y entre
los cationes: potasio (700 mg/l), sodio (40 mgthagnesio (150 mg/l),
calcio (80 mg/l), hierro (30 mg/l), aluminio, cohre

Compuestos nitrogenados.- De 1-3 g/l son fundarnmatde polipéptidos.
Ademas aminoacidos como arginina, acido glutanpoaljna, treonina...
Vitaminas: B1, B2, acido pantoténico, nicotinamiR, piridoxina, B6...

Otros.- Esteres, aldehidos, cetonas, terpenosdiokido de carbono, gas
desprendido en la fermentacion, (2 g/l) disminuye el trasiego del vino.

El vino es un liquido biolégico formado por méas 380 componentes
conocidos. La calidad de un vino estad constituida ¢ conjunto de
caracteres organolépticos como color, aronahors que lo hacen
agradable a los que lo beben y, al mismo tiemponipen diferenciar su
origen y el tipo.

Las caracteristicas del vino estan determinada®lporigen y técnica de
elaboracién. Estas caracteristicas pueden ser amaducon suficiente
precision por la degustacion.

La cata de un vino se lleva a cabo a través desta, wlfato, gusto y tacto.
Permite analizar los componentes, evaluarlos, &pretaracteristicas
positivas, sefalar caracteristicas negativas...
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Las materias colorantes forman con el tiengsalimentos naturales
(posos) que no perjudican la calidad del vino, pdesmerecen su
presentacion, el aroma es consecuencia de la prasda compuestos
volatiles que pueden proceder de la propra (aromas primarios),
producirse en el proceso de elaboracion de lagidistfermentaciones
(aromas secundarios) o en el proceso de criannagjeximiento (aromas
terciarios). El conjunto de sensaciones que previetel gusto y del olfato
se denominan flavor.

Conservacion del vino

Actualmente, ademas de los recipientes de

madera se usan de cemento, acero, plastico otgolieas alteraciones del
vino son modificaciones en las caracteristicas rariggticas y en las
propiedades. Entre ellas el sabor a moho, a maaeeacio, a cobre, olor
a huevos podres, enturbamiento fosfatico... Lasaienes pueden ser:

A.- de origen biologico, como las flores en la gtipe del vino,
producidas por los fermentos de Micoderma vini ees@ncia de aire,
picado o avinagrado, causado por Micoderma acetiogida el alcohol en
presencia de oxigeno para producir acido acétiedof producido por
Bacillus viscosus, transforma el azlUcar en subs&tamucilaginosas que
le dan al vino un aspecto aceitoso, gaseado, aagialde gas (dioxido
de carbono) como consecuencia de la fermentacion...

B.- de origen quimico como quiebra férrica, pordaccion del hierro que
contiene el vino con el aire, quiebra cuprosaiesiet exceso de cobre, con
la presencia de la luz solar y la temperatura dieval vino se enturbia
después de embotellado, quiebra oxidasica, prodymd la presencia en
las uvas podridas de una substancia que inmowvidigataninos y los
materiales colorantes. Produce un color rojo y 1isaho madera,
precipitacion de sales (tartratos) turbacion queusele producir durante el
invierno, ya que la bajada de la temperatura faoet depdsito de estas
sales.
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La denominacion de origen “Ribeira Sacra”

La calidad y las caracteristicas de los vinos dee 20na estan protegidas
por las Denominaciones de Origen (D.O.), bajo laeldu de Ila
administracion, que definen las condiciones deyrodn y establecen

los controles que garantizan su cumplimiento.

En Galicia existen cinco denominaciones degeor EI Ribeiro,
Valdeorras, Rias Bajas, Ribera Sacra y Monterrelerdas podemos
encontrar en algunas zonas la designacion “Vinodadé&ierra de...".
También existen “Denominacions especificas” quargaan la calidad de
ciertos vinos que se diferencian de los demas,quésor su origen, por
Su proceso de elaboracion.

La denominacion de origen Ribera Sacra tiene cimmoas: Amandi,
Clavada, Quiroga, Riberas del Mifio y Ribera del Bas variedades de
uva empleadas son:

-Blancas principales: albarifia, loureira, treixajugodello, duefia blanca,
y torrontés. Complementaria: palomino (Xerez).

-Tintas principales: mencia (la mas abundante)daiéao, caifio, loureira
tinta, sousén, merenzao, espadeiro y negreda. @omepitaria: garnacha.

En la legislacion se reconocen como “Ribeira Satma’siguientes tipos
de vinos:

Monovarietales: blanco, con un 100% de las varieslgareferentes de
godello y albarifio y con un minimo de 11 grados$into, con un 100%
mencia y un minimo de 11 grados.

Genéricos: blancos o tintos, con las uvas autaaggdcon un minimo de
10 grados.

El vino mas caracteristico de la Ribera Sacra esegicia, vino tinto del
afio de intenso color cereza, aroma frutal, acidedierada y buen sabor.
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La denominaciéon de origen Ribera Sacra récam la vendimia del

2012, mas de cinco millones Kg de uva, la mayotidad desde que la
deno minacion se puso en marcha. Ademas de laladntabe destacar la
excelente calidad de la uva. Esta cantidad siguewrir la demanda que
tienen los vinos de la Ribera Sagrada.

El presidente del consejo regulador, José ManudfriBoez, dice que la
denominacioén esta creciendo paso a paso, popoco. Dice “hoy ya
No es una utopia pensar que la Denominacion plegiar la los 8 o 10
millones de kilogramos”.

La cooperativa “Preanes”

PREANES

MENCIA

Adegas PREANESS.L. en la actualidad consta de 22 socios y cumtia

un capital social de 80.000€. Es el resultado dedaietud de un grupo de
amantes de la viticultura Su objetivo es de dar a conocer Ribeira Sacra
por todo el mundo.

Los vifledos con los que cuenta actualmente |ladadjeson el de Preanes
y Pesqueiras, perteneciente en la antigledad andid de uno de los
socios fundadores, y As Oubenzas, adquisicion gue fugar en 2009,
momento en que salidé al mercado el primer vitreanes 2009

La bodega esta situada en el lugar Meurelos, ayuntamiento deD
Savifiao.
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VITICULTURA DE LA RIBEIRA SACRA

La viticultura de laRibeira Sacra, esta considerada conwiticultura
heroica, dado el esfuerzo que deben realizar los viticei@n las labores
de cultivo de la uva. Se trata de witgcultura de montafna, debido a que
las pendientes de los vifiedos pueden llega@®%b de inclinacion, como
es el caso de una de las fincadegas PREANESAs Oubenzas.

Adegas PREANES Yy sus vifiedos estan situados en wwanarca
privilegiada para el cultivo de uva, ebancales de casi insalvable
pendiente heredados de otra época y con un micr@gliuna estructura de
suelo que confieren a sus vinosaamacter singular.

Los microclimas que influyen en nuestras fincas son ideales phra e
cultivo de la variedad{lencia, deciclo corto, muy aromatica y debuena
maduracion.

Los suelos son minerales, debido aesuasa profundidag caracteristica
gue se aprecia en nuestro vino, lo cual supone @lae la cepa se
autorregule en la produccion dea, poca y de buena calidad

ParaAdegas PREANESIaslabores en la vilacobran gran importancia,
primando laconservacion de la cep# elarraigo de ésta al suelo. De este
modo, laspodas son muy restrictivasy los abonados no existenen la
busqueda de que sea la cepa la que profundicessndtbs mineralesde
las nuestras viias.

La enologia se concibe como ymoceso natural donde, en primera
instancia, tiene lugar lBermentacién alcohdlicay en segundo lugar una
desadificacion natural la fermentacion malolactica Después
estabilizarse el vino desde el punto de

vista microbiolégico, reposa en la
bodega a temperatura establedonde
tiene lugar unautoclarificacion natural
para de este modo evitar otros procesos

Una vez finalizado el invierno, el oq;-ﬁ.-.___ =
sera embotellado. =
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LA ZONA

Se desconoce el origen exacto de los vifiedos eRibaira Sacra,
adjudicados a esclavos romanos segun algunosiadtoes, si sabemos
que los monasterios cistercienses fueron un impi@tacanal de
transmision de conocimientos, que fueron tambi@aoas de conservar el
privilegiado patrimonio de la zona. Desde los sigkil y XlIl estos
monjes fueron capaces de conservar las vides angxte importantes
bodegas de guardia, donde aun hoy en dia se efaiaas de alta calidad
con apego ancestral.

En esta zona sobrevive ureadicion viticola histérica que se fue
transmitiendo entre generaciones, conservando tdemazdo las técnicas
de cultivo y elaboracion.

En el afnal993se aprobd el reglamentbiios da Terra, pero el despegue
definitivo y progresivo no se produjo hasi®96 con la aprobacion
definitiva de laDenominacion de Origen El Unico camino que le queda
hoy a una comunidad de productores es la profdsiangn de la gestion,
regla sagrada para competir con acierto en losadesc

El Consello Regulador de Ribeira Sacradiene tres cometidos esenciales:
garantizar el origen del producto, asegurar ladadli del mismo y
promocionar los vinos producidos al amparo de @.D.

En los aspectos puramente productivos, el persecnalificado del
Consejo y una comision técnica independiente sargaae los controles
para que el producto final cumpla las normas ptavipor el Consejo
relativas al vino.

La region viticola de Ribeira Sacra se enmarcagpiovincias deugo y
Ourense y las zonas de produccion estan situadas eratksds de los
rios mas importantes de Galicti| y Mifio, asi como sus afluentes. Estos
accidentes geograficos, en muchos casos hacemitie éintre las distintas
subzonas de la denominacion de origen, Ribeiras Siel Amandi,
Quiroga-Bibei, ChantadaRibeiras de Mifio.

En esta dltima zubzona es donde se encuentra leaghpdsi como el
vinedo dePREANES, quedando enmarcada en la subzon&la@ntada
el otro terreno de cultivo de uva de la bodegaafis Oubenzas
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3.3.- O GALINEIRO

A idea de ter animais domésticos nun colexio éauct arriscada xa que
necesitan unha atencion continuada e moita respitidsae.

Explicome, estabamos estudando as funcions dos seres e cando
tocou a reproducion, xurdiron moitas dubidas, ealas a diferenza entre
a reproducién ovipara, ovovivipara e vivipara. Mproducion ovipara,
moitos alumnos pensaban que se incubamos o0s ovasimkymercado
obteriamos pitiios. Partindo dos cofiecementos bimsn@s tivemos que
explicar primeiramente que 0s ovos tefien que éxtandados, que facia
falta o galo para obter os pitinos. Explicamos tam@e as aves son
oviparas xa que se reproducen por ovos, a suadeacidm € interna e 0s
ovos fecundados férmanse dentro da femia para mespo expulsados
pola cloaca.

Os ovos fecundados deben manterse en incubacidhaatemperatura de
37°C e pasados 23 dias as crias rompen a casea acsaxterior.

A mellor maneira para complementar a teoria foal@wa practica. Asi
Manuel, un dos alumnos de 1° da ESO, ofreceuse fpraes ovos

fecundados da casa dos seus avos, ovos de gaéifides] unha especie
de galifia autdctona protexida e moi valiosa. O E&Eguinte foi fabricar
unha incubadora e manter os ovos a 28 °C duragsd¢manas.

Houbo que darlles a volta todos
| os dias (ou case) porque senon
d os pitinios  desenvolverian
malformaciéns gue lles
impedirian vivir. A Natureza é
moi sabia e, por iso, as galiias
. fano instintivamente no nifio
. mentres estan chocando. Aqui
tedes o invento ainda cos ovos
dentro.

O cabo de 21 dias, o 14 de
Decembro naceron 5 pitos, negros coma o carbéndéles morreu 6
pouco, foi unha pena pero 0s outros catro mednarrapido.
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Tivemos que construirlles 6s pitifos unha casifientp para que non
morreran de frio. A galiia méteos debaixo do sepacpara darlles calor.

Nés tivemos que cambiar a mama galifia por unhadédmple 20 vatios,

desas de filamento incandescente, porque as de t@arsumo non serven
porgue non desprenden calor. Asi estiveron nadril@iencias ata o mes
Febreiro onde deixaron unha profunda pegada olofdsaitiios comian

ben e creceron moi rapido, como podedes ver nodmesaneiro xa case
non cabian na casifia.

O paso seguinte foi
construirlles unha
gaiola nun dos patio
interiores.  Mercamos
0s paus de madeira,
rede e o0s arames,
tamén aproveitamos a
casa da cadela que nos
prestou Don Marcos,
para que puideran
resgardarse do frio.

O mais dificil para as,,
galifnas foi adaptarse ao
cambio de clima xa que tiveron que pasar dos atmibs 20°C da aula 0s

xélidos -2°C da noite luguesa.
| Menos mal que xa criaran
plumas para soportar a friaxe.
Foi moi curioso porque
cando as ceibamos
xuntaronse nun grupiio e
| piaban como chamando por
" alguén que lles axudase. Non
eran capaces de meterse no
~caseto e asi pasaron a noite
fora. Tardaron dous dias en
meterse para dentro. Seguro
gue este comportamento ten
moito que ver coa falta dunha galifia que as cr@adles transmitise o
ensino de supervivencia.
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Os rapaces cada dia que ian ao
galifeiro desexaban atopar
algn ovo nas caixa con palla
gue lle puxeron para a posta, e
por fin chegou o gran dia, 0 3
de Maio atopamos 2 ovos. Con
catro meses e medio as nosas
pitas puxeron 0s seus primeiros
OVOS.

Cando marchemos de
vacacions, 6 non poder coidalas teremos duas aiiess, ou as levan os
alumnos voluntariamente pata______
as slas casas, son moitos os
que as queren levar ou
probablemente rematen como
alimento no comedor social ©
San Froilan igual que O
produtos da horta. X
veremos.

S6 unha anécdota, as galifie
obtidas non resultaron ser
galinas de Mos. O rapaz que < L
trouxo 0S 0vOS equivocouse e 0S ovos incubados fokms de galifia
rabilonga ou quizas de galifia castela negra. Tesanas dubidas, o que
temos claro é que son galifias

| boas, pofiedoras e moi
carinosas.




3.4.- OS ACUARIOS: Cria de peixes cebra

O peixe cebra (Danio rerio), un pequeno peixe a0 do sueste
asiatico, € utilizado como organismo modelo parpegarmentacion en
diversas areas de investigacion como a biomedienaguicultura ou a
alimentacion. Xunto co rato son 0s organismos nwger excelencia
dentro dos vertebrados.

Algunhas das principais caracteristicas que fanpaxe cebra unha
especie de gran interese son 0 seu pequeno tanaaficglevadas
descendencias obtidas cun tempo xeracional mad ¢@rimeses) e unha
fertilidade relativamente alta que permiten unlfatnexo, a custos moi
reducidos, de grandes cantidades de individuosmade a fecundacion é
externa, o que permite que se poidan dirixir acesudando lugar a
embrions transparentes nos que se pode seguitizaanado o proceso de
formacion de érganos.

O xenoma do peixe cebra esta secuenciado por ctunglachouse unha
gran similitude co xenoma humano. O cofiecementos&ld xenoma
permitiu a procura e xeracion de organismos musants que se pode
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estudar con todo detalle a actividade de multidel&enes in vivo, xa sexa
de variantes xenéticas da propia especie, comosxdpeinterese de
diferentes especies.

A posibilidade de utilizar nas aulas especies asimae permitan por en
practica de maneira sinxela o método cientificocafjecer ao mesmo
tempo novas tecnoloxias biol6xicas para experino@ra supon un
achegamento ao mundo da investigacion co propd&tancentivar as
vocacions cientificas.

Obxectivos

- Manexar no laboratorio o peixe cebra como organisnodelo de
experimentacion e o seguimento do seu ciclo biotdxi

- Cofiecer as novas tecnoloxias xenéticas (transigemeenotrasplantes) a
través dunha ferramenta virtual que achega aosnalsinaos Ultimos
avances da ciencia.

- Adquirir un vocabulario cientifico técnico tanem castelan como en
inglés, que lles permita ser capaces de entendextmcientifico basico.
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- Deseflar novos experimentos cun organismo modeaplieando as

tecnoloxias xenéticas.

- Xerar un achegamento & ciencia de maneira paaaiannovadora
mediante un acuario na aula e un laboratorio \lirtua

- Concienciar aos alumnos das posibilidades prfi@ss da ciencia, e da
importancia da mesma para o desenvolvemento sacioguco dun pais.

- Fomentar o debate na aula achega do cofiecementifico e as suas
implicacions éticas no desenvolvemento de novamtexias.

METODOLOXIA

-Este proxecto desenvoélvese mediante un acuareui@ae un simulador
pedagoxico (laboratorio virtual).

-Introducimos no acuario oito femias e catro machdagltos, os cales se
distinguen perfectamente xa que os machos sondalgjados e as femias
mais grosas porgue tefien 0s ovos na sUa barride Chracteristica dos
peixes cebra é gue son case transparentes e podemésciimente os

seus Organos internos. Se miramos as femias fixanmdemos ver 0s
seus ovos na barriga.

-A alimentacion realizase 2 veces ao dia (9:00 daane 8:00 da tarde)
con escamas de peces.

-Mantemos sempre a temperatura constante a 28¢Ueaon peixes de
auga quente.

-A depuradora consta de varios filtros, de espdme grosa, de carbodn
activo, os cales se limpan semanalmente con awgydb#itiense cada 3
meses.

-Engadimos canicas no fondo do acuario para sinmgalras de canto
rodado e algunha planta artificial.

-Mantemos o ciclo de dia-noite de 14 horas de didOehoras de

escuridade, € moi importante manter este cicloidendite para obter os
mellores resultados na fecundacion.

-Limpeza semanal do acuario: retiramos o 20% dea al@ acuario e

substitiese por auga limpa a que lle engadimos|lfermacondicionador,

tamén limpamos as paredes do acuario cun imancaasd todos os

elementos accesorios do acuario.

-Unha vez a semana engadimoslle 10 ml de antialgas.

-Cada 2 meses facemos a limpeza completa do aaambiando toda a
auga (40 litros)
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-Realizamos varios cruzamentos:

1) Mediante unha “parideira” separamos 4 femias rmaZzhos deixando
flotar a “parideira” no acuario. Mantivemos sepas@os machos e as
femias durante 10 horas en escuridade para quer@adnas liberasense.
Ao dia seqguinte, ao por a luz e quitar o separddomachos e femias,
puidemos ver como se realizaba a fecundacion, diondéballe unhas
rabexadas & femia na barriga para avisala de que momento de liberar
0S 0VOs e a continuacion o macho liberaba o seme.

2) Puxemos un recipiente de cristal na base dariacigcuberto por unha
rede, este recipiente colocamolo a noite e retildmomana seguinte,
igual que antes mantendo as 10 horas de escuri@adile colocamola
para evitar que 0S peixes se coman 0S 0VOs.

3) Puxemos un recipiente de cristal na base doriacaan canicas no
fondo, este recipiente colocAmolo a noite e retil@dnad mafia seguinte
despois de 10 horas de escuridade. As canicasarontibas para evitar que
0S peixes se coman aos 0VoS.

-Os ovos obtidos pasamolos a unha placa “petri"demantacion e asi 0s
dias seguintes puidemos observar ao microscopiststas etapas desde
ovo-larva e adulto.

-Utilizamos un simulador pedagoéxico, cada alumnealizou distintas
probas practicas co computador relacionadas cqeefiendo acuario, uso
de material de laboratorio, practicas das leis dendél, transgénesis,
xenotrasplantes... conseguindo unha puntuacibnndego numero de
acertos e fallos obtidos para asi conseguir o drafe ouro, prata ou
bronce.
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3.5.- VIVEIRO DE HORTALIZAS E ALOE VERA

No Seminario hai moitos recunchos interesantesragos imos falar de
dous que coidamos acotio: o viveiro de hortalizageltivo de aloe vera.

O VIVEIRO

O viveiro partiu dunha idea de Pedro, o “manitagy 8eminario.
Conseguiu facerse con moitas macetas e semenparagpoder conseguir
tomates, pementos, leituga, fresas e algunhas £ondes. E abofé que
medran as plantifas. O lugar que escolleu para @sbeecto foi un
alpendre cuberto con pranchas de policarbonatsgesante que permiten
0 paso da luz ambiente pero impiden a fuxida darcd@este xeito a
temperatura no local mantense 10 graos ou maierpira da ambiental.

Agora, coa chegada da primavera, as sementes desmioortalizas
necesitan auga e unha calor intensa para brotarpédsentos, por
exemplo, son moi duros en sair pois tardan enth& wemana e quince
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dias en botar as primeiras follifias.
veces € preciso colocar os tarrifios onde
colocaron as sementes sobre radiadore
calor para que non “enfrien”. Os tomat
son menos esixentes pero, con to
tameén lles gusta a calor.

No viveiro hai pementos de tres clases: de ArrdgaPadron e morréns,
en total unhas 80 plantifias. Tomates temos dedigses: Raf e Cherry.
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A morfoloxia do tomate Raf é especial e
moi caracteristica. E un froito de forma
irregular con profundos regos que .
terminan no centro, de forma ovalada e g
achatado polos extremos. Estes regos"
fano moi recofecible e dan fe da sua
calidade. A suUa cor é dun verde intenso
con pinceladas que se aproximan ao
negro No seu parte superior.
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No seu interior atopase a polpa cunha coloraci@aoma, de textura
compacta moi firme e zumenta, carnoso e con ses@equenas. E
consistente e, polo xeral, ten un delicioso salogcedlebido ao equilibrio
entre 0s en azucres e a acidez de tipo citrica lean@® maduracion

producese de dentro a féra.

A tomateira raf € unha planta vigorosa que poddymo tomates de mais
dun kg de peso. A sla envergadura natural podeaacad4 m mentres
gue en producién de cando en cando deéixaselle dagaetro e medio.

macetas no interior do local.

"\ O Cherry é unha variedade
- moi apreciada

culinariamente. Son eses
tomatiios pequenos que
parecen cereixas, ideais para
consumo en fresco. Necesita
entutorado pois a planta
medra e ramifica moito. O

W froito é unha bola pequena,
| dun tamafio pouco maior ao
~dunha cereixa. Require

grandes cantidades de luz e
auga.

Nesta imaxe podedes ver a
ristra de tomatiios que

~ produciu esta planta que

cultivamos o ano pasado.
Aqui tamén podedes
apreciar o sistema de rega

| por goteo e o cultivo en

Tamén aproveitamos as leitugas e as fresas qudtisic en macetas.

Toda esta producion sostense grazas 0 abono qegiomos ano tras
ano na compostadora que nos facilitou xa hai teMpo Natura. Aqui
metemos detritos, follas e restos alimentarios dues atopando.
Fermentan e, 6 cabo dun ano temos un compostmeipaicalidade.
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O CULTIVO DE_ALOE VERA

Unha pequena planta de aloe vera traida por unnalume Seminario
produciu centos de plantas nestes anos. O Semipamgee Ser que € un
lugar adecuado para o seu desenvolvemento e repdodu

Ao longo de todos estes anos fomos cofiecendo astedsticas desta
planta, a slUa historia, a sia composicion, propesiaa o que € mais
importante experimentamos con algunha das stuasedns.

Para a sUa difusion, na festa de fin de cursostodanos regalamos unha
planta para cada familia.

Un breve resumo do que aprendemos e realizadodérmintinuacion:

HISTORIA

O aloe vera, lirio do desert ﬂ n l’

planta milagrosa, planta o©
inmortalidade, planta biblica
pola de veces que se mencio
tanto no antigo como no no
testamento, planta da saudeg
da beleza, raifia das plantas
medicina natural... entre o0
tantos xeitos de chamala,
unha planta perenne, orixinar
das costas nor-orientais
Africa, de onde chegou
Ameérica central da man da
xesuitas, onde atopou
contorna adecuada para 0 S
desenvolvemento Optimg
sempre caracterizado por
clima seco e caloroso.

o
i
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O aloe vera usouse ao longo da historia da humdmjdda os nosos dias,
tanto no tratamento das enfermidades como na eupeelde o cabelo. Asi
observamos como en manifestacions antigas de gravaXipcios
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aparecen alusiéns a utilizaciéon como fonte de saldenestar. Nefertiti e
Cleopatra incluiano nos seus tratamentos de beldaastoteles
recomendaballe a Alexandre Magno para a rapidadasaeus soldados.
Marco Polo sinalaba o seu uso habitual na corteeshi, como alivio de
doenzas estomacais. Os indios americanos empregalesde
acondicionador do cabelo ata como tonico estomacal...

O seu uso decaeu, pero ao final da 22 guerra Murdiascobrese o poder
do aloe vera ao comprobar que os habitantes deltiina e Nagasaki, os
cales padeceron queimaduras, logo dun tratamento &oe vera,
curabanse mais rapidamente e, en moitos casosisas nin cicatrices.

COMPOSICION

Polisacaridos de posible accion estimuladora deras inmunoloxico
Resinas protectoras

Aminoécidos e proteinas de gran valor bioloxico

Vitaminas

Enzimas

Gran cantidade de oligoelementos sendo o xermamai® destacado.
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PROPIEDADES

Nutritivo inhibidor da dor antiinflamatorio
Cicatrizante Bactericida dixestivo
Depurador rexenerador celular antibiotico
Antiséptico coagulante antiviral

E un incrible antitxico e antimicrobiano. E anaixé e anticoagulante. E
un estimulante do crecemento celular. Actla efieaden contra as dores
dentais e das enxivas, neuralxias, aftas, larinxisfonia, amigdalite,
anxinas, placas e calquera afeccién bucal ou feainCura as feridas
necrosantes, como as queimaduras, rexenerando oOsloste e
cicatrizandoos.

Alivia a dor dos golpes, escordaduras, luxacionsresl musculares,
artriticos e reumaticos, 0s pés cansos, cura mka$ecortantes, o herpes,
tingaa, as infeccions producidas por estafilocoeosutras infeccions
bacterianas como a gastroenterite, colite, entétecwaxinite, colera,

disenteria, sifilis e outras enfermidades venér€asa as feridas das
enfermidades eruptivas como o sarampelo, a varmela escarlatina xa
gue as suas propiedades antiinflamatorias redup&aaon e evita que se
rasquen as vexigas. Poden tratarse as verrugdseiess, o eccema, a
psoriase, a dermatite seborreica, a erisipela, depatleta, os callos, as
picaduras de insectos, arafias, escorpions, senpdsisas...

Reduce os efectos das alerxias, indixestion, acetamacal, gastrite,
Ulceras duodenais e estomacais, Ulceras oculaemrioides e afeccions
do aparello dixestivo.

E un gran antiviral. Emprégase contra a gripe pafie, pneumonia virica
e meninxite virica. Reforza o sistema inmunoloxéecmo caso da SIDA
evita que 0 virus se estenda polo organismo, axial@os enfermos a
recuperar a vitalidade e os niveis enerxéticos amm

Equilibra a tensién arterial, diminte o risco diaito. E bo contra a pinga,

as xaquecas e migranas, a halitose ou insomnidfida organismo e
abre o apetito. E antioporose e antidiabética. @armor das varices.
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Anticancerixena, elimina o cancro de pel aplicandoollo de 2 a 4 veces
ao dia todo o tempo que sexa necesario.

Calma a dor de oidos...

Todas estas propiedades podemos resumilas nurodecas 10 RAZONS
PARA USAR A ALOE BEIRA

1. INHIBIDORA DA DOR

2. ANTIINFLAMATORIO

3. COAGULANTE

4. QUERATOLITICO

5. ANTIBIOTICO

6. REXENERADOR CELULAR

7. ENERXETICO E NUTRITIVO

8. DIXESTIVO

9. DESINTOXICANTE

10. REHIDRATANTE E CICATRIZANTE

PREPARACION

Si imos utilizar as follas frescas, para uso loeglerno, separamos as
espifias, cortandoas da folla, cortaremos un anat® @nco centimetros e
partiréemolo pola metade, quedando en forma de ,lilsto poderémolo

aplicar de forma xenerosa e cunha masaxe circalazoma da pel que
desexemos.

Os resultados son espectaculares. Deste xeitcaapiic varios alumnos
durante unha semana pola noite logo de lavarseaa ca

Si queremos utilizar o xel para aplicaciéns intermai para comelo,
debemos separar as duas capas superficiais owdella quedandonos
co xel ou mucilago. Esta pode tomarse na ensaladgeguenas
proporcions ou para diversas preparacions.

RECEITAS

Ademais de usala ao natural, preparamos refred@iglos, xaropes e
xabon. As receitas preparadas foron as seguintes:
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REFRESCO DE ALOEVERA:

Pelamos o aloe vera, porque sO aproveitamos anel&ngadimos auga e
batemos, engadimos azucre e batemos mais. Engadiugascon gas e xa
temos un delicioso refresco.

BATIDO DE ALOEVERA:
Batemos a xelatina (parte interior da aloe vera)lete e azucre. En lugar
de leite pédese empregar limon ou laranxa. Xa tamagelicioso batido.

ALOEVERA COMO PREVENTIVO DE ENFERMIDADES
Comporiientes: 400 gramos de aloe vera, 1 litro deem@ culleradas
sopeiras de augardente.

Cortamoslle as espinas e picamola. Pofiémola co dest compofientes
nunha licuadora. Conservamos este xarope no fligmri

Tomase unha cullerada media hora antes de cadal@arante 10 dias.
Podese repetir ao mes seguinte.

XABON DE ALOE VERA.

Compofientes: 1 litro de aceite, 1 litro de aug®, d&le sosa, aloe vera e
un pouco de sal. Disolvemos a sosa na auga queebngadimoslle un
pouco de sal. Imos engadindo aos poucos o0 acedateuevolvendo
sempre na mesma direccion. Cando baixa a temparahgadimos aloe
vera (a parte interior) e seguimos revolvendo deranha hora.
Repartimolo en moldes, dous dias despois cortaneolinalmente
esperamos un mes antes de usalo.

ENSALADA DE ALOE

Tamén podemos incluila en ensaladas variadas. ¥eonpto, cortase un
cuarto de col vermella en rodas moi delgadas e, |l@ymadese un
cogombro en rodas finas, un punado de noces picadasha presa de
pasas. Aderézase con aceite de oliva, media didlafe mostaza e un
anaco de aloe vera picado delgado. De igual modegdincluir nunha
tipica ensalada de leituga, tomate e cebola.
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4.- INICIATIVAS TECNOLOXICAS

Gustanos discorrer. Somos argalleiros por natuapseremos que 0 N0so
traballo se faga notar. Queremos ser pioneiroschegamento da ciencia
0s cativos e mozos, sen caer na bufonada ou naimegpgo para a
galeria, tal como estamos afeitos a ver na teleeengn supon ningunha
ciencia mais alé dunha simple receita. Por isonestasempre buscando
alternativas atractivas pero de profundo sentigmtifico, que permitan
comprender fenOmenos naturais e tamén que posibiis explicacion
formalmente cientificas.

Non nos gusta a ciencia cara. Usamos materiaisipaimente reciclados
ou frecuentes nos nosos domicilios para non cargas o delicado peto
das familias e dos rapaces. Cremos que é positidezan con humildade,
con creatividade, sendo o propio alumno o que oamsi aparello para
gue se atope de fronte coas dificultades técnicas esixencias que fan
“funcionar” o seu experimento.
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41.- MAQUINAS DE APROBEITAMENTO
ELECTRICO

A electricidade é a forma de enerxia mais empregedactualidade e
quizas a mais importante da civilizacion actualhZas a ela dispofiemos
das udltimas tecnoloxias, podemos comunicarnos é€nagesprazarnos.
Simplemente resultaria imposible sobrevivir actulta sen este recurso.

Bias=s="

1
i

Pero a enerxia eléctrica € unha enerxia intermadi@onseguimola
transformando outras enerxias nela e, despoisénalia a transformar en
luz, calor, traballo ou ondas electromagnéticas ptiteso tan complexo
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debe acadar explicacion desde idades temperasée @abemos discernir
gué procesos son mais ecolbéxicos e cales maisasoiy contaminantes.
Asi podemos obter enerxia eléctrica de fontes imriles como a enerxia
solar fotovoltaica, a enerxia edlica, ou a enehithaulica. Pero todas
estas fontes tefien o inconveniente de ser espasadicaproveitables
segundo circunstancias especificas polo que seleomptan con outras
fontes enerxéticas que poden render & vontade. d&&s Ultimas son
contaminantes e moi prexudiciais para o0 medio ambieTanto a

electricidade obtida de combustibles fosiles corda arixe nuclear deben
ser substituidas polas renovables canto antes.

O obxectivo desta actividade que promovemos fa dealxar patente que
hai posibilidades (ainda pouco exploradas) de adémtricidade de xeito
sostible a partir da auga ou dos refugallos. A® desefiemos dous
mecanismos que permiten a experimentacion coaieldatle con escaso
perigo. Deste xeito podemos estudar a electricidaslstias propiedades e
efectos e, paralelamente, os medios de obtenanmvables.

Maqguina electrostatica de Kelvin
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Esta maquina foi desefiada polo famoso cientifidé@rico do século XIX
para intentar explicar o mecanismo de formaciontaasmdas. A maquina
extrae unha pequena cantidade de electricidadicasti@ dous chorros de

auga que caen desde unha altura cara unha batédasres.

Cando o chorrifio en forma de cordon se rompe afiggnho interior dun

anel metalico, estas gotas caen con algo de cswgafiamos negativa. O
ir cargadas vanse acumulando no recipiente infepa fai as veces de
condensador. Este vaise cargando cada vez maisvaggante conforme

lle vai “chovendo” dentro. Paralelamente, esta adaoidon de carga

negativa transmitese mediante un cable cara odankdo oposto. Deste
xeito as gotifias que caen por dentro del seranigie posto, logo

positivas, pola influencia do campo eléctrico gue ven forzadas a
atravesar. O bote do lado contrario vaise carga@adi@a vez mais e mais
positivamente cada vez que se enche de gotas de Ragte bote tamén
sae un cable cara o anel do lado contrario cousdumeciona como unha
retroalimentaciéon do campo electrostatico que germue as gotas se
carguen mais axifia do signo contrario pola infliedeste campo.
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En definitiva, que chega un momento que as latBgiames estan tan
cargadas que, se as aproximamos mediante uns catvlaedos en punta,
saltara unha chispa duns 10.000 voltios de tensjoe simula

perfectamente o raio das tronadas.

Podemos facer todo tipo de experimentos con estuim@ Os mais
salientables son:

a) Podemos observar o caracter condutor ou illante rdateriais.
Moitas veces pensamos que 0s obxectos humidosammlucen ben
a electricidade pero non é asi. Se se pofien eaatords recipientes
de lata inferiores mediante unha madeira algo handeixaran de
acumular carga e a maquina non funcionara. Calqe@racto con
papel, cartdon ou tela non permite que se cargu@guima porque
son materiais que acumulan humidade. Por iso debéen@oidado
de que a maquina de Kelvin non se humedeza par féra

b) Experimentamos con motores electrostaticos quen xgezas a
repulsion de laminas metdalicas que se cargan donmmasggno de
corrente e da atraccién daquelas que tefien o msEgmm

c) Podemos comprobar como a electricidade tente aapast polas
puntas metalicas, sendo este 0 mecanismo de fiamento do
pararraios ou o do muififio eléctrico.

d) Investigamos como pode transformarse unha desedégérica en
luz se atravesa un tubo con gas a baixa presion.

Bateria con latas de aluminio ou co envoltorio dodxadillo

Tratase con esta actividade de construir unhaibatercorrente continua
de baixa tension (entre 10 e 12 voltios) que seorao substituto caseiro
das pilas e incluso das baterias dos coches.
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Nun futuro non moi lonxang
agardamos que 0s coch
sexan eléctricos e que
movan mediante baterias (
aluminio, metal abundant
barato, pouco contaminan
e completamente reciclab
empregando enerxi
renovables. Hanse abastec
deste metal en “electrc
alumineiras” para recarga
ou reemplazar a baterié =
gastada. De momento temos cofiecemento de queaeMarconseguwon
gue un utilitario andivese 1500 km cunha bateriaaldeninio-osixeno.
Tamen sabemos que as Forzas aéreas estadounitiresesinha patente

, dunha bateria de aluminio —
cloro que parece ser moi
eficiente.
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O procedemento que seguimos é o seguinte: Enchano&nvases de
plastico dun electrdlito (liguido condutor a base aliga e lixivia), de
caracter basico, que ataca quimicamente 0 alureimialescompoén a ion.
Este aluminio ionizado negativamente fai aparecetiguido acuoso un
desequilibrio de carga ionicas de tipaOd e OH que producen unha
diferenza de potencial entre os eléctrodos: o xacimoeado eléctrodo de
aluminio (anodo negativo) e o outro de grafito ie€catodo positivo). Os
electrons  recollidos  entre

ambos polos serven para obter

corrente continua de 1,5 voltios A
e 200 mA por cada célula
electrolitica  construida. A
capacidade eléctrica observada
nunha botellifna de 500 c.c. foi
de 2000 mA.h por cada 1000
cn’ de papel de aluminio
convencional somerxido no
electrolito. O recipiente deixara
de producir electricidade cando
se dilba ou “oxide” todo o
aluminio e se converta en
hidroxido de aluminio inerte.

Se colocamos seis destas _ fi
células xuntas en serie Ccatodo oo =)
, Electrodo de Electrodo de

obteremos a nosa bateria e g

. , _ grafito aluminio
poderemos aproveitar a sua
electricidade. ; £

3e =
A YR8 VY

Como podedes observar do | )
anteriormente dito, s6 se "\R_HAI{DH}H i

necesitan duas  sustancias —_——
activas: Lixivia e Aluminio. A

primeira podémola obter como produto de limpezaididl e o segundo de
latas de refresco xa utilizadas ou de papel de ialande envolver
alimentos. Ou sexa, que sacaremos electricidadxale teremos a nosa
super-pila doméstica case gratis.
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De momento s6 observamos un inconveniente: nonngabeeciclar o

hidréxido de aluminio que se xera (que vai combinadn cloruro de

aluminio e hidroxido de sodio), pero sabemos quepsodutos que tamén
aparecen nhas primeiras etapas de obtencién do ratymco que

poderiamos reintroducir o aluminio de novo na catkeproducion.

S6 unha cousa mais, a nosa tecnoloxia basica mont@e&ue esta bateria
dure moito tempo. Para prolongar a sUa duraciorerdeb quitar o

aluminio da solucion alcalina.

umihntmllpul:.-._:.;.‘.;’:
\

/
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4.2.- CONSTRUIMOS UN ARIETE HIDRAULICO

Os arietes hidraulicos, son un dos tipos de bongbaugia que funcionan
aproveitando a enerxia hidraulica sen requirir dogherxia externa. son
autobombas 100% ecoléxicas.

Mediante un ariete hidraulico, pédese conseguiraglparte da auga dun
rio, regato, ou fonte a unha altura superior. Tasgpode empregar para
regra por aspersion. O ariete hidraulico foi patdaten 1796, por Joseph
Montgolfier (1749-1810). Consiste nunha maquina qaproveita
unicamente a enerxia dun pequeno salto de augeelemar parte do seu
caudal a unha altura superior.

A partir da sua invencion, o ariete hidraulico tivasha ampla difusion por
todo o mundo. Baste dicir, a modo de exemplo, qpiwae presente nas
famosas fontes do Taj Mahal na India, ou no AmeeAthanistan. Co
tempo caeu en desuso, sobre todo debido ao avaessstible da bomba
centrifuga ou da bomba electromecéanica. NOs irderesos por este
aparello debido a que é tecnoloxicamente accesbt@gente, ecoldxico e
moi didactico.

Funcionamento

Caudal

elevado (q) /A Y "~ o A

Filtro = ¥ 4’
T
Caudal de 8 :: P
alimentacion (Q) ﬁ g
'*. fr g E
Desnive! de' z
trabajo (h) ‘-"k"éhfl.ﬂa (A) 2
Valvula (B) @ﬁ ®
<
- — B s T e T8 —_— — ;-
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A auga acelérase ao longo do tubo de alimentadiénal@anzar unha
velocidade suficiente como para que se peche alaalv

Entdn créase unha forte presion, ao deterse a dugacamente. Este
golpe de presiéon abre a valvula (B) e fai pasapegueno chorro de auga
ao depodsito (C), ata que se equilibran as presillese momento, a

gravidade abre a valvula (A) e péchase a (B), negf@se de novo o ciclo.

A auga, a cada golpe de presion fai fluir a auga, antinuidade, pola

mangueira de elevacion.

O ritmo de golpes por segundo adoita ser dun os.dou

Os fontaneiros cofiecen moi ben o golpe de ariededae se pecha
bruscamente un circuito aberto de auga, toda adubstremécese e 0s
mandmetros tolean. A miudo produdcense roturas loigxes nas casa por
esta causa. O ariete hidraulico é unha maquinapgosoca continuos

peches bruscos dun circuito con auga en aceleracigume aproveita as
sobrepresidons para mandar parte do caudal a uahaljura.

Rendemento (R)

O rendemento do ariete hidraulico representa aeptaige de auga que se
pode bombear en relacién ao total da canalizada poéte, e varia en
funcion do cociente H/h. Ao aumentar o valor remik, o rendemento
diminde.
A variable “H” é a altura de elevacion e “h” e csdevel ou caida inicial
da auga, “Q” é o caudal de alimentacion e “q” @odal elevado. “R” é o
rendemento da magquina nas condicions particulaeecgonadas. Asi
temos a seguinte formula que permite entrelazas gariables:
g=R-Q-h/H

Por exemplo:

Q (Caudal de alimentacion) = 100 litros/minuto
h (desnivel de traballo) = 2 metros
H (Altura de elevacion) = 10 metros
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A relacién h/H = 2/10, daquela o rendemento teddooariete nestas
condicions equivale ao 70%. Debido a defectos deorgistema (por
exemplo unha tubaxe demasiado estreita), estimamagndemento do
50% en lugar do 70%. Asi o caudal elevado sera:

g=0,50- 100 - 2/10 =10 litros/minuto

Isto fai que nunha hora se eleven a 10 metros sleivad 600 litros cada
hora, ou 14.400 litros 6 dia, suficiente para regar fornecer unha
explotacidn agropecuaria.

O angulo de inclinacion do tubo de alimentaciénedestar entre os 10° e
0s 45° coa horizontal. A lonxitude do mesmo dela entre 5 e 10 veces
a caida de auga inicial “h”, suficiente para gu#&oido adquira suficiente
inercia. O caudal de alimentacion do ariete depénde diametro do
devandito tubo de acometida que serd mellor cardtis ghametro tefa.
Hai que ter en conta que a auga que se aceletdbaalé alimentacion, é a
gue provoca o “golpe de ariete”, polo que este énded unha lonxitude,
inclinacion e diametro adecuados, sen curvas ntreiggnentos que
provoquen perdas de carga por rozamento.

Taboa de rendemento dun ariete convencional.

H/h = 2 3 4 6 8 10 12

R= 0,85 0,81 0,76 0,67 0,57 0,43 0,23

Taboa dos calibres das tubaxes de alimentacionaréaitados:

Caudal de alimentacic
Q 30 60 90 120 250 500 1000

Lit/min.

Diametro do tubo, en
pulgadas e 1, 1% 2 21 3 5 8

m/m. 35 41 52 70 80 125 /200
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4.3.- FABRICAMOS BIODIESEL

Nos ultimos tempos estamos a preocuparnos mais podao dos
combustibles. A carestia destes produtos € unatdic clarificador da
economia do noso pais porque somos completamepEndientes do
estranxeiro. Non parece que 0s prezos vaian arbporgue estas fontes
de enerxia non son renovables, estanse esgotarsgm €mbargo, a slda
demanda aumenta. Pensemos que en Espafa o 70%endda eque
gastamos procede do carbdén e do petréleo. A eneudlaar abastécenos
de electricidade e representa un 15% do total.stamee 15% da enerxia
consumida ten outras orixes que poderiamos chaerovables ou
alternativas.

Parece importante fomentar as enerxias renovablgsigp son as enerxias
dun futuro non tan lonxano. Para ampliar a baredtlgrancia econoémica
debemos fomentar o cofiecemento e 0 uso destasamnerx

A proposta que lles facemos 6s nosos alumnos éfabdear biodiésel a
partir de aceites domesticos usados. A actividadalta moi plastica e
recreativa. Induce a participacion colectiva e fotae recollida selectiva.
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O aceite procede sobre todo das frituras e, pol talebe recollerse en
pequenas cantidades case todos os dias. Paradst@articipante dispora
dun recepente no que almacenar un aceite basetetéodado.

O aceite recollido é unha mestura de tres calidaales, xirasol e soia.
Debemos ter en conta a proporcion de aceite densgmoceso porque ten
moitos fosfolipidos que alteran as proporcions ebctivos que debemos
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empregar e tamén xera mais residuos que os outsngdo chegar a
“cortar” a reaccion. Proporcions elevadas de aatenliva precisan de

modificar a cantidade de base empregada porquéaamais acidez que o
de xirasol.

Logo da recollida no centro, procedemos a medaaasidades necesarias
para elaborar entre 10 e 15 litros de biodiésekpsion.

UN 1A1/Y1.6/150/07/E(B-1232/IMV

|

O equipo de transformacion foi realizado por nosms e procede de
materiais recuperados. Consta dos seguintes elesnent

e Un reactor quimico de aceiro de 25 litros de cajzal®, con axitador

gue se acopla a un taladro e un termdémetro pardrotam
exactamente a temperatura de reaccion.
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« Un fogon circular eléctrico de 1500 watios.
* Un recepente decantador de 25 litros de capacidade.
* Un recepente de lavado de 25 litros, transparente.

» Botellas de plastico transparente de 5 litros gaparar produtos de
reaccion.

« Mangueiras, embudes, filtros nanométricos e bipasa facer os
transvases de liquidos.

« Luvas, gafas e outros materiais de seguridade.

Os reactivos quimicos que empregamos son 0s seguint

e Alcol metilico

Sosa caustica (hidréxido de sodio)

Reactivos para medir o pH (acidez)

Vinagre

Auga

Os produtos obtidos son os seguintes:
» Biodiésel (metil-ester de acidos graxos)
 Glicerina (propanotriol)
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* Aceites residuais

» Auga con fosfolipidos, proteinas e cinxas de acgisgmado.

O proceso de fabricacion consta das seguintessetapa
Decantase o aceite durante uns dias para que ezposisodos.

Filtrase o aceite das impurezas mais grosas ciwo fie maia non moi
fina.

O aceite decantado e filtrado botase no reactotoxcm metanol e unha
peguena cantidade de sosa que actua como catalizado

Axitase a mestura a 58 °C durante 10 minutos carhacion forte. NOs
utilizamos un taladro de 600 watios para este [gace
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Déixase repousar a mestura 12 horas. O cabo deste pbservamos
como aparecen duas fases: unha superior de bibdilgaro e outra
inferior de glicerina con algo de metanol e impagzque non
reaccionaron do aceite.

Decantamos a glicerina, que € mais densa co beldiés

Lavamos o biodiésel duas veces coa mesma cantidadauga que
combustible. O lavado consiste nunha axitacionefai® biodiésel con
auga nun recepente transparente. A mestura adguispecto leitoso.
Logo engadimos un vasifio de vinagre para iniciasleaantacion das
proteinas liposolubles que estan no biodiésel.

Transcorridas 8 horas o combustible separase da branpquecina e
recOllese aparte.

Quéntase o biodiésel a 80 °C durante 5 minutosepdraerlle a humidade
do lavado.
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Logo que arrefria pasamos a filtralo nun tecidard@a nanométrica que
impide o paso de impurezas moi diminutas que podietruir o filtro do
combustible o vehiculo.

AT

Este combustible que facemos foi probado primeiraeneaun motor
dunha segadora que arrancou perfectamente. Logondix probas nun
coche, mesturandoo progresivamente nun 10%, 20%ceteefinado do
petroleo. Os resultados foron sorprendentes.

Observamos como o vehiculo pasou as probas da €lNdpdcidade de
gases e tameén que o coche andivo uns 1000 km isgamiipo de fallo e
coa mesma potencia que usando combustible conveicio
Elaboramos grellas de control de gastos e produziéancluimos que o
litro nos sae a uns 50 céntimos, sen contar caltoapersoal.

Un reto foi aproveitar os residuos. Coa glicerima cestos de metanol
fixemos dous produtos perfectamente viables: xaldénglicerina e
combustible para acender cocifias de lefia. A augklvdmlo serviunos
como liquido fertilizante. Os lodos do aceite (urdsmtidade que non
chega 0 1% do aceite empregado), envasamolos mdéeys 0 punto verde
de Lugo.
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Como ben se pode ver, esta actividade € moi efiwaz resultados e

tremendamente pedagoxica. O unico inconvenientesglientar afecta o

tino que se debe ter na manipulacion dos reactiyos,son causticos e
nocivos. Para manipulalos convenientemente empregimas e gafas de
seguridade. Para manipular o metanol sempre o @igeam exposicions

curtas, protexendo boca e ollos, e nunha estapaiaéntilada. Os vapores
de metanol poden ser tdxicos, pero como reaceianaecepente estanco
non presenta graves problemas 6 quentalo a 58€@i® engadimolo en

frio a un aceite proporcionalmente mais quenteagonecesario para que a
mestura final estea a 58 °C e sempre por debaiyudim de ebulicion do

metanol. Asi tameén evitamos problemas de inflandaalk.

Gustarianos moito seguir investigando na obtendgérbiocombustibles

como o bialcol ou bioetanol que se empregan pdrstisuir a gasolina nos
vehiculos de combustion interna.
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4.4.- RECUPERAMOS E RECICLAMOS MATERIAIS

Neste apartado facemos, coma sempre, fincapé n@izesmion de
obxectos de uso cotia para redescubrir neles uilltade.

Un exemplo témolo na recuperacion de botellas Fgd, os envases de
refresco de 1,5 e 2 litros. Xuntando uns cantogenfixs un xoguete
completamente ecoldxico, un coche coma o0s que wmends feiras 0s
nenos pequenos.

De PET tamén temos barcos, muifios eodlicos, flordackiso unha
clepsidra, que € un reloxo coma os de area perawga en vez de area.

Tamén construimos estruturas cun pegamento caselrase de fariia,

cola de carpinteiro e alcol. Con elas fixemos uoblaccion de poligonos
e poliedros.
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Os de 4° de ESO, na materia de Tecnoloxia, est@mstruir unha radio
caseira uns e un coche que segue a luz outros) twonémateriais comuns
como chapa de madeira, latas e plasticos, apartelelmentos de
electronica que hai que mercar.
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Os de 2° de ESO estiveron traballando con matepkisticos como
corresponde co curriculo da materia de TecnoloFero tamén se
atreveron a fabricar un plastico non agresivo calimaatural e sen
toxicidade. E un plastico que se moldea en frizi® go paso do tempo,
fragua e endurece dun xeito considerable. Pareo® amha plastilina
pero que se pon dura o deixala secar un par de Ha@sahi adiante
cofiécese como “porcelana fria”.

A porcelana fria € unha masa que esta compostaldeviailica e fécula
de millo basicamente. Cofiecida en todo o0 mundaaéia rexion ou pais
recibe un nome diferente. Chamanlle masa flex®daecelanicron, Biscuit
ou pasta de Maicena, entre outros.

E un material co que se poden modelar volumes pegue tamén de gran
tamafio. As slas caracteristicas son suavidadesUreae elasticidade.

A masa non require de forno xa que seca a temparatabiente. Outra
das suas caracteristicas € que a medida que seeadoel15% 6 20% do
volume inicial. Por este motivo é bo ter en corstgmporcions do que se
desexa modelar e tamén deixar
ventilado o obxecto para que n
cuartee.

A porcelana poédese colorear ou ting
con acrilicos, temperas, oO6leos
colorantes vexetais ou tamén unha
seca a peza podese pintar e lo
diferentes efectos.

Receita aproximada da Porcelana Fria

* 500 grs cola vinilica (cola branca de carpinteiro)

» 300 grs fécula de millo

* Unha cullerada (10 c.c) de aceite corporal

* Unha cullerada de glicerina ou, no seu defectoaw®vaselina

e 10 gramos de benzoato sodico ou, no seu defecto¢ H@ alcol
como conservante
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ﬁ‘ O proceso de “cocifiado” é o

seguinte:

Primeiro mestdranse todos os
ingredientes e reméxense ben,
gue non queden grumos de
farina. O aspecto € dunha crema
compacta, coma se fose pintura
plastica espesa. Aqui xa se pode
pigmentar a crema usando
colorantes coma témpera
liquida, colorante alimentario ou
calquera outra pintura escolar que se disolva ben.

A continuacion ponse o fluido a quentar nunha éixallume lento (na
cocifia de inducidon onde a fixemos estivo no n°4¢n@exemos
lentamente durante 10 ou 15 minutos. Pasado o terapa masa a uns 50
°C a cousa empeza a callar. Parece un procesarsomie cocifiada da
bechamel. na imaxe podedes ver o aspecto nese intr

Logo hai que remexer evitando que a masa se pegimndo da tixola.

Pasados cinco minutos teremos unha masa moi coangpaetdebemos
retirar do lume para evitar que se toste ou emadayuar en sdlido.

Sen esperar a que arrefrie,
amasamos enerxicamente a
“plastilina” e envolvémola en £
pequenas doses en papel de
celofan para que non seque.
tamano de cada paquetiino
pode roldar entre 100 e 300
gramos, o suficiente para usar
dunha soa vez con
posterioridade.

o
)

Aqui tedes algunha das
figurifias que fixemos.
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4.5.- ADITIVOS ALIMENTARIOS PERIGOSOS

Os rapaces de 3° de ESO fixeron unha escolma dosipais aditivos
alimentarios que resultan nocivos. A maioria imetbs sen percatarnos
da sua presenza nos alimentos manipulados indosnge e semellan ser
inocuos. Pero se mirades un pouco mais atentarpewieredes ver que
non € asi.

Coidado co que comedes, rapaces e non tan rapdoaas lambonadas
contefien aditivos que saictivos. Moito ollo. Aqui vos deixamos un

resumo dos mais importantes.

NOME , PERIGOS E
FORMULA CARACTERISTICAS RISCOS IMAXE
GLUTAMATO La Unica razon por la  Los sintomas son
MONOSODICO que se utiliza este diversos y dependen
E-621 condimento es para del grado de ingesta
potenciar el sabor y el del glutamato, pero
aroma de la comiday 'empiezan con unos
acortar el tiempo de dolores de cabeza
preparacion. horrorosos, puedes
tener problemas
digestivos, depresion
e incluso edema de
glotis .
GLUTAMATO La Unica razon por la  Puede producir

MONOPOTASICO
E-622

gue se utiliza este
condimento es para
potenciar el sabor y el
aroma de la comida y
acortar el tiempo de
preparacion.

cancer.

GLUTAMATO La Unica razon por la  Puede producir
CALCICO que se utiliza este cancer.
E-623 condimento es para

potenciar el sabor y el
aroma de la comida y
acortar el tiempo de
preparacion.
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GUANILATO Potenciador del sabor Puede producir
DISODICO bastante caro. hiperactividad.
ASPARTAMO Catalogado de potente Estudios

E-951 edulcorante, riesgo de independientes dicen

cancer tomando
aspartamo.

gue provoca: cancer,
amnesia, alzheimer,
etc ...

SACARINA SODICA
E-954

Se obtiene mediante
sintesis quimica del
tolueno o de otros
derivados del petroleo.

Hay estudios que
indican que la
sacarina puede ser
potencialmente
nocivo para el feto
durante el
embarazo.La
sacarina puede
traspasar la placenta
y puede afectar al
nifio causando
irritabilidad y
alteracion muscular.

s @
Y1771 l'///!
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ACESULFAMO-K
E-950

Potenciador del sabor
y edulcorante sintético
que endulza 200
veces mas que el
azucar.

Podria ser
cancerigeno y estar
unido a la
hipoglucemia, a
tumores pulmonares,
al colesterol alto y a

la leucemia.
FURANO: Se utiliza en la Potencialmente
produccion de cancerigena.
lacas, como disolvente
para resinas y en la
sintesis de productos
guimicos para la
agricultura
insecticidas,
estabilizantes y
productos
farmaceéuticos.
ACRILAMIDA Es blanca, inodoray  Es un compuesto
cristalina, soluble en  orgéanico catalogado
agua, etanol, étery como cancerigeno ,
cloroformo. Se forma que se puede formar
en alimentos durante  a partir de la coccion
Su cocinado o de los alimentos con
procesado a altas contenido en almidoén
temperaturas y a temperaturas
(especialmente en los superiores a 120° C.
productos que
contienen almidén),
también es un
componente del humo
del tabaco.
DIOXINAS Son productos toxicos Puede producir

de desecho que se
forman al quemar
desperdicios que
contienen cloro, o bien
en la manufactura de
productos que
contienen cloro.

cancer.
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4.6.- FABRICACION DE IOGUR CASEIRO

A idea de fabricar iogures e vifio caseiro xurdindma estabamos
estudando os microorganismos na materia de cienatsais. Sabemos
gue alguns microorganismos utilizan os nosos alio®egomo fonte de
materia e de enerxia. Alguns contaminan os alinsenéstraganos e
inutilizanos para o consumo humano pero hai oufues ao contrario,
transforman uns alimentos noutros de grande impoigacondmica.
Fixemos grupos pequenos de alumnos para que cadatase alguns
exemplos do papel beneficioso ou prexudicial dosranorganismos nos
alimentos e asi despois organizar unha posta edrcdamntre as distintas
ideas xurdiu a transformacion do leite en iogurzeime de uva en viiio. O
paso seguinte foi obter informacioén e levalos &fa.

O iogur é o resultado da fermentacion lactica dte lenediante duas
bacterias: dactobacillus bulgaricus e o spreptococcus thermophillus. O
logur contén moitas mais bacterias pero so estas slin as responsables
da fermentacion aceda do leite. As bacterias, a wanta temperatura,
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ndtrense da lactosa do iogur e producen un prodetdesfeito que € o
acido lactico que da ao iogur 0 seu aroma e acidexteristicos.

Ingredientes para fabricar iogures:

-1 litro de leite (mellor se é fresca, non pasteada)

-Lactobacillus bulgaricus e spreptococcus thermophillus, que os atopamos
nun iogur natural ou en sobres (fermentos pararjogue podemos
comprar en centros especializados.

-Azucre

-Leite en po (opcional para dar mais cremosidade)

-Aromas, froita, chocolate, café, vainilla, etc.

-Tarros ou vasos de vidro con ou sen tapa

-Un termometro

-Unha iogurteira.

Preparacion do iogur caseiro:

Mesturamos o leite co iogur ou cos fermentos. Emgasl unha cullerada
de leite en po se queremos un iogur mais denso gouoo de azucre.
Dividimos o leite entre os vasifios da iogurteireeralemos e deixamos
durante toda a noite (normalmente desde un minim@ dhoras a un

maximo de 12). Tapamos 0S envases e deixamosgmmiﬁt’to polo menos

durante 3 horas. M m n

O iogur xa esta listo =
para o seu consumao! £7

2

Como podedes ver L
unha practica facil ==
rapida e moi econdémica
para estes momentos de
crise. O resultado obtido
foi boisimo polo cal} m
decidimos repetir
fabricacion variandolle
0S aromas, a no
particularmente 0 que mais nos gusta e o qued@Eperamos anacos de
froitas: fresas, melocoton e kiwi.
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5.- PARTICIPANTES

1° de ESO
1 | Oscar Doval Fernandez Profesores:
2 | Andrés Fernandez Fernandez Manuel Otero Méndez
3 | Angel Lopez Sanchez Carlos Presas Aguiar
4 | Ricard Miquel | Munday Call M2 Dolores Carmona Alvarez
5 [ Harold Alexis Padua Calle Dolores Arias Carmona
6 | Agustin Pérez Oliu Miguel Leiva Torreiro
7 | José Luis Sanchez Martinez
8 | Manuel Lépez Lopez
2°de ESO
1 | Alejandro Abuide Balsa
2 | Manuel Garcia Garcia
3 | Cristian Gbémez Jacob
4 | Estefan Gonzélez Exposito
5 | Alexander Lopez Neira
6 | Isaac Lozano Coello
7 | Alexandre Pereira Real
8 | Adrian Pérez Prado
9 [ Arturo Rodriguez GOmez
10| Julian Seoane Trinidade
11| David Varela Garcia
12| Marcos Vidal Marquez
3°de ESO
1 | David Armesto Valcarcel
2 | Aardn Castro Lugilde
3 | Manuel Ferndn| Fompedrifia Fuentes
4 | Alejandro Martin Aira
5 [ Emilio Mourifio Rodriguez
6 | Angel Pérez Carbon
4° de ESO
1 | Daniel Capoén Gbémez
2 | Manuel Castro Garcia
3 | Adrian Diaz Ferreiro
4 | Sergio Fernandez Liflares
5 | Mario Santos Martin
6 [ J. Ramon Sobrado Blanco
7 | David Tomé Abad
8 | Daniel Vazquez Rodriguez
9 | David Vilar Ferreiro
10| David Vilarifio Turrién
11| Roberto Villares Prado
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