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El arficulo presenta una
actividad lodica en la que
las matemdticas y el sentido
del gusto constituyen lo
esencial del experimento.
Se investigan en el mismo
algunas posibilidades
sencillas de aplicacién de la
estadistica descripfiva mas
elemental en un contexto de
formacién de consumidores
criticos. Consiste, pues, en
un relato pormenorizado de
las vicisitudes, incidencias,
técnicas y aportaciones
diversas que sucedieron
realmente durante el
desarrollo de algunas
clases de matemdticas.

e encontraba inmerso en el mundo de los polinomios,
describiendo las curiosas relaciones entre sus miembros
mas conspicuos, cuando, tras la lectura de la prensa, me
informé de la celebracién del «Dia del Consumidor.

Y yo, con los polinomios.

Estaba claro que habia que hacer un esfuerzo por salir de
Polinomilandia, a buen seguro con la aquiescencia uné-
nime de mis alumnos de primero, para conectar con tan
singular fecha. Pregunté en la clase: ;Os gustaria saborear
las matemiticas? La respuesta no se hizo esperar: {M4s
aln, ...Maestro?

Asi fue como nos dispusimos a preparar una jornada
impredictible. De esas que no aparecen en los «jercicios
del tema» o en las pidginas de «curiosidades». Queriamos
saber si con alguno de nuestros sentidos mas preciados,
el gusto, y con la ayuda de las matematicas, podiamos
valorar criticamente algln producto alimenticio cuya
publicidad nos afectase.

Propuse la leche y, en principio, se acept6. No obstante,
hubo quienes hubiesen preferido el jamén de pata negra
e incluso bebidas con escaso aporte nutritivo.

La actividad se desarroll6 durante dos clases. En la pri-
mera decidimos adquirir tres marcas distintas del mismo
producto. Coincidimos en la conveniencia de efectuar la
compra en el mismo establecimiento, ya que interesaba
que el escalonamiento en los precios de las marcas elegi-
das fuese de algin modo similar al de otros estableci-
mientos. Asimismo, habfa que procurar no elegir una
marca que estuviese de oferta porque, obviamente, ello
falsearia los resultados en los que interviniese el precio.

Muy bien, les planteé, pero: ;qué cantidad de leche ten-
dremos que comprar?, y alguien espet6: «Creo que, como
somos muchos, con 12 tetrabriks de cada marca tendre-



:

mos suficiente». Suficiente, desde luego. Mas que sufi-
ciente. Con esa cantidad casi desayuna el Instituto com-
pleto cualquier mafiana.

La investigacién no habia hecho mis que comenzar. Una
chica apunté que ella se solia beber un vaso al dia. Como
en la clase habia 35 alumnos, la cosa estaba clara: 35
vasos de leche de cada marca. O sea, que irfamos al
supermercado y pedirfamos al empleado el equivalente a
105 vasos de leche. Y no sabemos cudl podria ser la reac-
cién del mismo. Es bien fécil, concluyé otro alumno: <Nos
llevamos un vaso y lo llenamos 105 veces. El nGmero de
tetrabriks abiertos es la cantidad de litros que tenemos
que comprars,

Y entonces pensé que, siguiendo por ese camino, mais
barato nos resultaria comprar una vaca, ordefiarla directa-
mente en la clase y degustar la leche directamente salida
de sus ubres.

Por fortuna, algunos pensaron que los métodos anteriores
resultaban algo prosaicos y no dejarfan en buen lugar al
profesor. Gloriosa intervencién ésta que atemperd mis
constantes vitales. En efecto, una degustacién en la que
cada alumno ingiriese tres vasos de leche consecutivos,
resultarfa peligrosamente contraproducente. Un auténtico
suplicio.

Por racional consenso establecimos que cada uno degus-
tarfa en total 150 ml. Es decir, 50 ml de cada marca de
leche. Y como eran 35, ello significaba 1.750 ml que, a los
efectos de adquisicién, suponian aproximadamente 2
litros de leche de cada marca. En total: 6 1 de leche, 35
vasos de un solo uso, un paquete de servilletas y algo fun-
damental: el aziicar. Algunos tomaban la leche con azi-
car. Pensamos en comprar sobrecitos pero optamos por
un paquete de 1 kg para utilizar con cucharillas. La clave
de una rigurosa y edulcorada degustacién consistia en
diluir siempre la misma cantidad de azicar, y esto resulta-
ba mis preciso con una cucharilla que con un sobrecito.

También se acordé que las tres marcas de leche fuesen
del tipo UHT (entera) y que se sirviesen a la temperatura
ambiente. La leche fria y la caliente podiian alterar los
sabores, o hacer m4s dificultosa su evaluacion.

Cada alumno prepard tres hojillas, una para cada marca
de leche, como la que mostramos:

SABOR LECHE «X»
0 1 2 3 4 5

Asi, cuando terminasen de degustar la leche X, marcarian
el valor del sabor segin les dictaminasen sus paladares
respectivos. El 0 corresponderia a nefasto sabor o insipi-
dez manifiesta y el 5 a sabor 6ptimo o placer absoluto.

Queriamos saber
si con alguno de
nuestros sentidos
mds preciados, el
gusto, y con la
ayuda de las
matemdticas,
podiamos valorar
criticamente
algun producto
alimenticio cuya
publicidad nos
afectase.

Se formaron varios grupos de trabajo.
Por un lado los camareros, es decir,
aquellos cuya misién consistitfa en ver-
ter en los vasos de sus compafieros los
50 ml de cada leche. Por otro, los cal-
culistas. De este ltimo, se formaron
tres grupos de tres alumnos cada uno.
Uno para la leche X, otro parala Yy el
tercero, para la leche Z. Asi, cuando la
clase terminase de degustar la leche Y,
por ejemplo, uno de los miembros de
ese grupo recogeria las 35 hojillas de
valoracion del sabor de la leche Y para
cumplimentar la tabla siguiente:

VALOR RECUENTO | FRECUENCIA

0

1

2

Con una calculadora, y una vez efec-
tuado el recuento y contabilizados los
totales para cada valor (frecuencias
absolutas), calcularian la media aritmé-
tica y la desviacion tipica de la distribu-
cién. Se hizo especial hincapié en la
comprobacién de la suma de las fre-
cuencias absolutas que tenia que coin-
cidir con la totalidad del ntmero de
alumnos participantes. Algin grupo
tendria que repetir el escrutinio por
errores en el recuento.

Una vez que los grupos de calculistas
X, Y y Z, tuviesen ultimados sus cilcu-
los y, por tanto, cumplimentadas las
tablas, pasarfan los resultados a un
cuarto grupo de calculistas definitivos
que presentarian las conclusiones fina-
les a toda la clase.

Y es que todos querian saber:

e La leche de mejor sabor.

e La leche de mayor calidad.

* La leche de 6ptima relacién calidad-
precio.

Lo primero quedaba resuelto sin mas:
que presentar los resultados de las me-



dias aritméticas y desviaciones tipicas
de cada marca. Bastarfa comparar. Las
desviaciones tipicas servirfan como
pardmetros orientativos del grado de
representatividad de la media como
«sabor» estindar de cada leche.

Pero, ¢y la calidad? El precio estaba
claro. Sin embargo, la calidad, desde el
punto de vista matemdtico, no.

Se discutid, a fin de establecer un crite-
rio matemdtico razonable, a qué cosa
llamarfamos calidad. Hubo de todo.
Desde los que consideraban que todas
las leches sabfan mis o menos igual y
que lo tnico que habia que considerar
era el precio, hasta los que querfan
valorar detalles como la composicion
estética y el disefio publicitario de tex-
tos y logotipos presentes en el tetrabrik.

Finalmente triunfé la propuesta que
consistia en tener en cuenta los valores
nutricionales propios de la leche y que
aparecen impresos en los respectivos
recipientes:

Hidratos
Valor de

energético | Proteinas | carbono | Grasas

El profesor facilitd esos datos relativos
a cada marca. Pero siempre bajo el dis-
fraz de leche X, Y, Z. El tnico que
conocia la equivalencia de cada leche
incognita con la marca comercial, era el
profesor. En el Gltimo momento, tras la
presentacion de una tabla resumen
final a cargo del Gltimo grupo de traba-
jo, se desvelarfan las marcas.

Los datos que utilizaron correspondian
a los valores medios por 100 ml de
producto. La calidad se defini6 de la
siguiente manera:

Calidad = 2 valores nutricionales

Sin embargo, dada la heterogeneidad
de las magnitudes nutritivas inherentes,
los valores numéricos se presentaban
muy dispares: Las proteinas, hidratos de
catbono y grasas (todas en gramos),
con valores entre 0 y 5, mientras que el
valor energético (en kJ) en torno a 200.
La solucién para ponderar la suma con-
sistié en multiplicar por diez los valores

Las desviaciones
tipicas servirian
como pardametros
orientativos del
grado de
representatividad
de la media como
«sabor» estdandar
de cada leche.

de proteinas, hidratos de carbono y grasas. De la misma
manera se procedi6 con los valores medios del sabor de
cada leche. Y, consecuentemente, el valor energético se
dividirfa por 10. Con estos trucos, la formula que inventa-
mos quedd como se muestra en el recuadro:

VE
CALIDAD = 10(P+HC + G+ S) +

0
Siendo:
P = Proteinas
HC = Hidratos de carbono
G = Grasas
S = Sabor

VE = Valor energético.

La relacion Calidad/Precio, tras la definicién anterior, no
, constituirfa ninglin problema. Estricta traduccién al len-
guaje matemdtico del término «elacién» = cociente.

En la experiencia que narramos en el presente articulo, se
utilizaron las marcas de leche: Asturiana, Pascual y La
Lechera (que no se corresponden con X, Y, Z, necesaria-
mente). El gran dia, el dia de la degustacién, constituyé
una auténtica fiesta. Para los que asistieron, desde luego.
De un total de 35, se presentaron sélo 27. Con un fondo
musical apropiado, los alumnos asumieron los roles pre-
viamente pactados y se divirtieron saludablemente. El
profesor, también. En este contexto, se pudieron escuchar
comentarios absolutamente coherentes con la situacién:
jVaya leche!, {Prueba esta leche y veras!, etc.

Y los resultados que se obtuvieron fueron los que apare-
cen en la tabla que se adjunta:

Sabor X Y Z

0 2 9 1

1 4 2 4

2 5 5 2

3 5 4 3

4 7 4 12

5 4 3 5
X 2,68 2,04 3,33
o, 1,43 1,77 1,44

Los calculistas definitivos presentaron los resultados
siguientes:




Precio Calidad/
S pta/l Calidad Precio
2,68 109 1616 1,48
Y 249 2,8 4,2 3,50 2,04 95 150,3 1,58
z 267 3,1 47 3,60 3,33 105 174,0 1,66
Con lo cual: y susurros. Y el profesor, «despejé» las

e Mejor sabor: Z

e Mayor calidad: Z

o Optima relacién calidad/precio: Z

Obsérvese que la leche mids cara no resultd ser precisa-

mente ni la de mejor sabor, ni la de mayor calidad ni tan
siquiera la de 6ptima relacién calidad/precio.

Ello nos permitié enunciar la siguiente moraleja: Lo mas
caro no siempre es lo mejor.

En ese punto, la musica cesd. Los alumnos crearon su
propio fondo musical de expectacion a golpe de timbales
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tres incognitas lacteas. Propongo, para
proximas ediciones del experimento, el
Bolero de Ravel. El lector interesado, al
que supongo agudo y perspicaz, no
encontrard dificultad para desvelar las
marcas que se esconden tras nuestros
ancestrales disfraces: X, Y, Z.

Las transversales de la nutricién, termi-
naron por atravesarnos. A partir de
ahora, las matemiticas y la leche que-
dardn unidas a perpetuidad.

Geometria mudéjar

Iglesia de Tobed (Zaragoza).
Siglo XIV
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