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I Dr. J. Antonio del Rio Portilla

es investigador del Instituto de

Energias Renovables de la UNAM
y miembro de la Academia de Ciencias
de Morelos. Es hijo de Yolanda Portilla,
ya jubilada, maestra de la Escuela Na-
cional de Maestros, quien cursé estudios
de maestria en psicologia en la Facultad
de Fllosofia de la UNAM, con mds de 30
anos trabajando para escuelas primarias
federales, fue directora de escuela e ins-
pectora de tres zonas escolares en la Ciu-
dad de México y Secretaria Técnica de la
Direccion General Num 2 de Educacion
Primaria del DF.

Estaba tranquilamente frente a mi com-
putadora leyendo un articulo en la base
abierta de datos mundiales “Our World
in Data” sobre los efectos negativos de la
salud que tienen las estufas de gas en las
personas que habitan los recintos donde
se usan, cuando sono el teléfono...

-Diga... - dije al apretar el botén del te-
1éfono.

Del otro lado del teléfono, oi la voz de
mi mama.

- Hola hijo, ¢cémo estas?... ;ya de vaca-
ciones?

-Si mama... ya de vacaciones... todo
bien... ¢y tu? - le respondi.

- Bien hijo - respondi6 mi mama ... aqui
pasandola... con esto de la pandemia, no
tengo mucho que hacer. Ya extrafio los
cursos en el museo.

Mi madre a sus 90 afios sigue tomando
cursos y le encanta ir al Museo de Antro-
pologia para conocer mas sobre historia
antigua de México, del virreinato e in-
cluso del Siglo XX.

- Bueno, pero ahora los tienes en linea —
le comenté.

- Si... pero, para nada es lo mismo — co-
ment6 mi mama con un suspiro, el poder
platicar con mis amigas y ver el Bosque
de Chapultepec a la salida me gustaba
mucho... ¢Y td qué estabas haciendo?

- Pues... estaba leyendo un articulo sobre
los efectos que provocan las estufas de
gas en nosotros -respondi.

- Pero... si no echan humo -se apresuro
a comentar mi mama-, ;cOmo nos van a
hacer dafio?... deberias haber visto las
humaredas y el tizne que provocaban
las estufas de carbén cuando era nifia...
esos anafres, si que nos causaba dafio a
los pulmones. Pero lo mas cansado era
limpiar después.

Ante esta respuesta, mi curiosidad emer-
gi6 y me aparté de la computadora para

platicar mas a gusto.

- A ver como es eso... ti que naciste y vi-
viste toda tu vida en la Ciudad de Méxi-
co ¢usaste estufas de carbon? -pregunté.

- Claro que si las usé — respondi6 mi
mama. Aunque recuerdo que la primera
estufa que tuvimos para cocinar era una
parrilla eléctrica. Mi mama la tenia en
una pequefia mesa en el cuarto que usa-
bamos de cocina. Recuerdo claramen-
te como estabamos mi prima Ada y yo
cocinando mermelada de membrillo...
moviéndola para que no se pegara, pero
teniamos que estar paradas en una tabla
para que no nos diera toques.

- ¢Cémo que les daban toques? - le pre-
gunté.

- Si — respondié mi mama, mi papa me
decia que esas parrillas no eran muy
buenas ya que no eran aisladas y al to-
carlas nos podian dar toques... la verdad
es que no siempre... solo en algunas oca-
siones; pero al pararnos en una tabla, que
son aislantes de la electricidad ¢verdad?
evitaba que recibiéramos toques.

- Asi es -respondi.

- Eso fue por el afio 1934 cuando tenia
como cuatro afios y viviamos en Tlalpan.

- Mama - la interrumpi, pero tu me di-
jiste que usaste estufa de carbén o lefia.

- Si eso fue en un viaje a Oaxaca a visitar
a mis tios Miguel y Luz y luego en Te-
zuitlan. Esos braceros eran muy grandes,
de mamposteria y tenian tres o cuatro
hornillas donde se ponia el carbén o la
lefia. Bueno... la verdad es que también
en la Ciudad de México habia braceros
en las colonias donde viviamos, pero de
una o dos hornillas... todas usaban car-
boén.

Mi curiosidad aumentaba, en la ciudad
de México en los afios 1930 se usaban
parrillas eléctricas para cocinar, y me
pregunté ;qué origind el cambio?

- Oye mama — le dije, y por qué cambia-
ron la parrilla eléctrica por las de carbén.

- jAy hijo! - responde mi mama, a las
parrillas eléctricas se les rompia la resis-
tencia muy seguido. De hecho, cuando
se rompian, tenfamos que alisarlas para
luego entorcharlas y asi repararlas. Te-
niamos que apretar muy bien esos entor-
chados. Por cierto, por qué se rompian,
Jtu sabes?

- Con esa informacién no me es facil sa-
berlo —le dije ... pero me imagino... que
dadas las temperaturas a las que llegan
esas resistencias y a que seguramente
habia derrames de algunos liquidos de
los alimentos, algunas partes se oxida-
ban y empezaban a calentarse de mas
y entonces se dilataban diferentemen-
te cada parte de la resistencia, una mas

otras menos. Como si las estuvieras es-
tirando y aflojando de manera que unas
partes se estiraban méas que otras y final-
mente se rompian.

- Por eso, en la resistencia, que parecia
resorte, ¢habia algunas regiones mas ro-
jas que otras? - me pregunto.

- Si asi es, de hecho, ahora las resisten-
cias de las parrillas eléctricas modernas
no son en forma de resorte y son de ma-
teriales diferentes a las antiguas — le con-
testé. Pero entonces ¢por qué cambiaron
a las de carbén?

- No hijo - me contest6. Nosotros no
tuvimos de carboén, para el afio 1940,
cuando tenia como 10 afios, usabamos la
estufa de tractolina o petrdleo.

- Pero mama — la interrumpi, ;qué es eso
de tractolina?, yo de chico veia puestos
de petroleo, pero hasta ahora no conocia
la palabra tractolina.

http://www.cartagenadein-

diasweb.com/cartagena_notas_gas.html

- Pues era un combustible rojizo que
se usaba en esas estufas — me comento.
También se usaba en los quinqués;
pero olia muy fuerte. Con las estufas
de tractolina o de petréleo debias tener
mucho cuidado de que no cayera agua
sobre el quemador; porque si caia una
gotita de agua se hacia una humareda
tremenda, que dejaba la parrilla y
la estufa negrisima. También la olla
que estaba sobre la lumbre se ponia
negra, echaban mucho hollin y habia
que limpiar todo. De hecho, en ellas
se usaba una mecha de asbesto que se
enrollaba alrededor del quemador, que
también habia que limpiarlas y voltear
periédicamente para que no ahumaran
mucho.

Mientras mi mamé me platicaba esto,
busqué en el diccionario la palabra
tractolina para tener idea del combustible
que se usaba en esa época. Encontré
que, efectivamente, desde finales de la
década de 1920 se usaba en México un
combustible (rojizo o verdoso) llamado

tractolina que es un derivado del petréleo
de bajo octanaje con densidad intermedia
entre la gasolina y el diésel. Al ser un
combustible de bajo octanaje, es decir,
un combustible derivado del petroleo
que se inflama al someterse a presion, la
tractolina no es adecuada para motores
de combustién interna como si lo es la
gasolina [1]. Para la década de 1950 fue
sustituida por el petréleo “didfano” (de
color morado) que era el que yo conocia.
Desde esa época se cuestionaba sobre
la inhalacién prolongada de los vapores
de los hidrocarburos que se usaban en
la cocina o en la iluminacion. Ya que se
sabia que producian anemia y pérdida de
peso entre otros sintomas a las usuarias,
principalmente a las mujeres que estaban
en la cocina [2].

- Oye ma... - le dije. Asi que pasaron
del uso de las estufas eléctricas a las de
petroleo, jaunque eran sucias?

- Pues si -me contest6. Lo que pasaba

era que no podiamos usar las parrillas
eléctricas todo el tiempo porque
habia limitadores y eso hacia que no
pudiéramos usar mas de una parrilla al
mismo tiempo.

- Espera — la interrumpi. ;§Qué eran esos
limitadores?

- Pues no sé realmente que eran... yo
estaba muy chica y solo me decia mi
papa que si poniamos dos parrillas se iba
airlaluz y que la Compaiiia de Luz iba a
tardar mucho en arreglar los limitadores
y qué si lo haciamos varias veces, ya no
nos iban a conectar nuevamente la luz.
Supuse que los limitadores eran un
tipo de fusibles que se abrian cuando la
corriente era mayor a un umbral para que
los usuarios no pudieran demandar mas
potencia de la que habian contratado.

- Entonces — continué con el intercambio
de ideas para conocer las razones del
cambio de un uso limpio de energia en
la cocina a otro que emite gases toxicos
y pregunté: ;preferian las estufas de
tractolina?
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-Si, las estufas de petroleo traian dos
quemadores y podiamos poner dos ollas para
preparar la comida. De la otra manera era muy
tardado. Pero, durante la Segunda Guerra
Mundial, entre 1943 y 1945, se escased el
petréleo y teniamos que hacer largas filas
para comprarlo. Bueno... en esa época también
la leche escaseaba junto con otras cosas. En
aquel entonces, a veces usabamos la parrilla
eléctrica para ahorrar petroleo, pero la ventaja
de poner dos ollas o sartenes ayudaba mucho
a la hora de la cocinada y dejaba tiempo para
estudiar.

- Yo recuerdo que el olor del petréleo es fuerte
— la interrumpi. Y el humo de esas estufas de
petroleo era intenso y seguro que ustedes
pensaban que causaba dafios a la salud.

- Si asi es — comentd6. Por eso en 1946 nos pusi-
mos felices, cuando mi papa pudo comprar una
estufa de gas... era Acros. Asi que estdbamos
contentas, ya no sufriamos el humo, ni las colas
en el expendio del petréleo. El tanque de gas du-
raba méas de dos semanas y lo llevaban a casa...
Hubieras visto, como tus tias y yo nos quedaba-
mos viendo la bonita lumbre azul que no hacia
humo en comparacién con la estufa de petréleo
que era amarillenta y ahumaba toda la cocina.
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FIGURA 2. FLAMA azul de la combustién de gas
Antonio del Rio (arp@ier.unam.mx)

- Bueno, - le dije. Pero esa llama azul también
produce gases toxicos, como el mondxido
de carbono, diéxido de carbono, algunos
oxidos de nitrégeno e incluso, recientemente
se han encontrado compuestos como el
formaldehido, un cancerigeno. Asi que
tampoco ese fuego del gas es bueno, por eso
la importancia de que una cocina esté muy
bien ventilada. Todos estos gases pueden ser
téxicos y, si no hay buena ventilacién pueden
causar malestares y en el caso de exposiciones
prolongadas dafios a la salud.

- Por eso ustedes y tu hermana ¢tienen estufa
eléctrica?

- Si, por eso y... porque, ademas ahora, guisar
con electricidad es méas barato que con gas.

- T4 estufa me recuerda mucho a las parrillas
eléctricas, cuando estd prendida se ven unas
cintas rojas debajo del vidrio que son las
resistencias ¢verdad?

- Si son las resistencias que estan debajo del
vidrio ceramico, este vidrio no se rompe ante
cambios de temperatura.

- Supongo que como no les caen liquidos... no
se oxidan y por eso duran tanto tiempo sin
que se rompan. Pero la de tu hermana no se ve
las resistencias, ;cémo funciona eso?

- jAh! Es que las dos son eléctricas, pero usan
fenomenos eléctricos y electromagnéticos
diferentes. Como bien dices, la que tenemos es
de resistencias eléctricas y funciona de forma
muy parecida a las parrillas que tu usabas de
nifia. En este caso es un material conductor,
normalmente metalico. Las actuales parrillas
o estufas eléctricas usan resistencias de
aleacion de niquel y cromo. Esta aleacion
puede mantener una temperatura del orden de
los 1,000 grados cuando la corriente eléctrica
pasa por ellas.

- Me puedes explicar como la electricidad se
convierte en calor.

- En una forma sencilla podemos ver a la

en estufas. Figura de freepik.com obtenida por J.

corriente eléctrica como electrones viajando
por la superficie del alambre o cinta
conductora. Durante su viaje los electrones
chocan con los 4tomos y los ponen a vibrar.
Estas vibraciones aumentan con la intensidad
de la corriente eléctrica, es decir, mientras
mas corriente mds vibran los &tomos del metal
transformando la energia de los electrones
en vibracion de la red de atomos que forman
el conductor. Ahora dime ¢qué pasa cuando
ponemos una palma de la mano enfrente de la
otra y las frotamos?

- Pues se calientan — me respondi6
inmediatamente.

- Pues asi podemos imaginarnos como las
vibraciones de la red atdmica se frotan entre
siy se calientan. Este fendmeno lo descubri6
James Joule por 1841 y es conocido como
efecto Joule.

- Ahora si ya entendi, cémo funciona la tuya
y asi funcionaban las viejas de resistencias de
resorte. Explicame ¢como funciona la estufa
de tu hermana? que no se ve que tengan
resistencias.

- Asi es mama, las estufas eléctricas de
induccidn no tienen las resistencias que tiene
las eléctricas. Se basan en el fenémeno de
induccién eléctrica que descubrié durante
la primera mitad del siglo XIX Micheal
Faraday. El fenémeno de induccién se
observa cuando en una bobina se hace pasar
una corriente alterna y se sittia otra bobina
cerca de la primera y se observa que en la
segunda bobina se induce una corriente.

- A ver no entiendo — me interrumpe mi
mamad. Entonces en las estufas de induccién
hay dos bobinas y la corriente pasa de una a
otra; pero y ¢coémo se calienta la olla?

- No mama4, no hay dos bobinas, eso es lo
importante. Sucede que si en lugar de poner
otra bobina se coloca una placa metélica
cerca de la primera bobina se inducen unas
corrientes en la placa metdlica. Mira es mas
eficiente todavia, al colocar la olla metalica
sobre la bobina se producen corrientes dentro
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de la pared metdlica de la olla o del sartén y
esa corriente, al igual que la corriente en las
resistencias de las estufas eléctrica, produce
el efecto Joule que hace que se caliente
directamente el metal de la olla y con ello la
comida.

- Oye, pero no todos los metales funcionan,
¢0 si?, Yo puse el otro dia una olla de alumi-
nio y no se calento.

- No todos los metales son ferromagnéticos y
por eso no todos los metales funcionan ade-
cuadamente en las estufas de induccion. Por
eso, mi hermana solo tiene ollas o sartenes de
acero inoxidable, peltre o de fierro.

- Entonces ¢tampoco funcionan las de cobre?
- me pregunto.

- Es verdad tampoco las de cobre funcionan
en las estufas de induccién; pero como pue-
des imaginar estas estufas son mas eficientes,
ya que el calor es producido directamente en
la pared de la olla en lugar de que sea trans-
mitido por el aire o por radiacién desde otro
lugar a la olla o al sartén. De hecho, la cu-
bierta vitroceramica de estas estufas no se ca-
lienta si no se pone algo metalico sobre ellas,
aunque estén encendidas.

- Oye hijo, ya te distraje mucho y tu estabas
leyendo.

- La verdad mama es que me ilustraste so-
bre el uso del gas y la tractolina en la coci-
na mexicana de principios del Siglo XX y,
esta informacién, me serd muy util ahora
que escriba recordandole a las personas que
las estufas de gas no son tan inocuas como
se pensaba y que en cambio las eléctricas no
contaminan nuestras cocinas y habitaciones.

- Pero no son faciles de comprar aqui en Mé-
xico.

- No eran tan facil, pero cada vez es mas facil
comprarlas y a la larga tendremos la oportu-
nidad de cambiar el fuego por la electricidad.

- Esta bien, pero yo estoy contenta con mi es-
tufa de la década de los 50 del siglo pasado,
cuando voy con tu hermana, me cuesta prepa-
rar la comida igual que en mi estufa.

- Si mama las eléctricas y las de induccién
son un poco mas lentas, pero la diferencia en
los aspectos negativos en la salud lo valen.
Me gusté mucho platicar contigo, aprendi co-
sas nuevas para mi.

- Bien, hasta mafiana y si te interesa te plati-
caré sobre las planchas de carbén.

- Hasta mafiana mama.

Colgué y me quedé pensando sobre como los
combustibles nos habian cambiado la vida
desde que la especie humana domin6 el fue-
go y que ahora con casi dos siglos estamos
dominando la electricidad que puede ser el
nuevo fuego sin humo para que ilumine y nos
alimente sin ahumarnos la existencia.

Esta columna se prepara y edita semana con
semana, en conjunto con investigadores mo-
relenses convencidos del valor del conoci-
miento cientifico para el desarrollo social y
econémico de Morelos. Desde la Academia
de Ciencias de Morelos externamos nuestra
preocupacioén por el vacio que genera la ex-
tincién de la Secretaria de Innovacion, Cien-
cia y Tecnologia dentro del ecosistema de
innovacion estatal que se debilita sin la parti-
cipacion del Gobierno del Estado.



