“‘Redondita y Anaranjadita”.
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Resumen

El proyecto se llama redondita y anaranjadita, fue realizado por alumnos de 6°grado
C y D de la escuela N°384 Gdor. José Maria del Campo con el acompafiamiento
familiar dada la situacion de aislamiento social, preventivo y obligatorio por la
pandemia. El problema del cual parte este trabajo de investigacién fue: la naranja agria
0 amarga ¢ Tiene alguna utilidad? y si es asi ¢Por qué no se fomenta su consumo en
nuestra ciudad?

Surgieron dos hip6tesis posibles, 1° Su sabor amargo impide el consumo de la
naranja agria y la 2° hipétesis fue: debido a la falta de conocimiento y difusion sobre
sus propiedades y usos no se consume la naranja agria en nuestra ciudad, los
objetivos que guiaron el proyecto fueron: investigar, conocer y fomentar el consumo de
la naranja amarga; un fruto que se encuentra al alcance de todos en nuestra ciudad y
tan caracteristico de los paisajes tucumanos

Se realiz6 una investigacion familiar en el hogar, por teléfono (WhatsApp, mensajes
de texto y llamadas), en diferentes fuentes virtuales, en formato papel (libros) y redes
sociales (Facebook) sobre la campafia para impulsar el consumo de este fruto que
realiza la municipalidad de San Miguel de Tucuman.

Para comprobar las hipotesis y acrecentar la investigacion se realizaron encuestas
via telefénica, ademas se desarrollaron numerosas experiencias (mermeladas,
bizcochuelos, magdalenas, jugos, cascaritas escarchadas o acarameladas, etc.)
donde la cocina del hogar se transformé en el laboratorio y la familia fue parte
importante del equipo de investigacion registrando resultados mediante fotografias y
videos.

La conclusién a la que se llega es que, el no consumo de la naranja agria o0 amarga
se debe a la falta de conocimiento y difusion sobre sus propiedades y usos, como asi
también los procedimientos que requiere para eliminar o atenuar su sabor amargo en
el uso culinario

La proyeccion de este trabajo es la elaboracién de un recetario y su distribucion en la
comunidad.

Problema La naranja agria 0 amarga ¢ tiene alguna utilidad? y si es asi ¢, Por qué no
se fomenta su consumo en nuestra ciudad?



Hipotesis: 1° Su sabor amargo impide el consuno de la naranja agria

2° Debido a la falta de conocimiento y difusion sobre sus propiedades y
usos no se consume la naranja agria en nuestra ciudad

Objetivos:

*Investigar el origen de la naranja agria o amarga “aurantium”
*Conocer sus propiedades y usos

*Elaborar productos alimenticios con la naranja agria a partir de recetas
*Difundir su consumo a partir de sus experiencias

Metodologia de investigacién: Buceos bibliograficos en diferentes fuentes de
informacion, en entornos familiares a partir de experiencias de otros, empleo de la
Indagacién Escolar para llevar adelante el trabajo, experimentaciones en el hogar para
comprobar hipoétesis y llegar a la elaboracion de conclusiones,

ralladura de limén

: -»
Y naranja agria ‘_‘

\

Narrativa del proyecto

Este trabajo surgié por una inquietud de los nifios por una publicacién en Facebook
sobre la campafia que realiza la municipalidad de San Miguel de Tucuman para
impulsar el consumo de la naranja agria 0 amarga, esto motivo a plantearse porque en
nuestra ciudad no se consume este fruto que estd en casi todos los hogares y es
propio de los paisajes alberdianos

Teniendo en cuenta la cuarentena por la cual atravesamos todos. Se realiz6 una
investigacion en la familia del entorno y allegados via telefénica que aportaron sus
conocimientos y experiencias y también en diferentes fuentes virtuales y otras sobre el
uso y propiedades de este fruto, tomando la cocina como laboratorio y la familia como
equipo de investigacion en la elaboracion de alimentos. Las encuestas se llevaron
acabo a través de WhatsApp, mensajes de textos y llamadas telefénicas .Siendo las
preguntas propuestas y consensuadas por el grupo clase

Los contenidos abordados desde el area de ciencias naturales fueron: los materiales,
cambios quimicos y fisicos. Mezclas. Los seres vivos: las plantas importancia, usos y
propiedades.

Ciencias sociales: origen e historia de la
naranja agria. Espacios geogréficos

Lengua: lectura y produccion de textos
instructivos (recetas). Ortografia en las autocorrecciones de sus producciones escritas

Matematicas: unidades de medidas
(capacidad y masa). También se trabaj6 la proporcionalidad directa ya que no
todos los alumnos cuentan en el hogar con instrumentos para pesar o medir los



ingredientes para realizar los experimentos, de esta manera se incorpora la aplicacion
de la proporcionalidad

La conclusion a la que se llega es que la naranja agria 0 amarga “aurantium” no se
consume en nuestra ciudad debido a la falta de conocimiento y escasa difusién sobre
los usos y propiedades de esta fruta. Por ello la proyeccion de este trabajo esta
enfocada en la confeccidon de un recetario que sea distribuido en la comunidad para
fomentar e incentivar a los vecinos a emplear la naranja agria en diferentes
preparaciones ya que es un producto que se encuentra al alcance de todos

Enlace al video del Proyecto:

https://voutu.be/ghe6TaPT66¢C



https://youtu.be/qhe6TgPT66c
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