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1. RESUMEN DEL TRABAJO.

La persistencia de los héabitos alimenticios de bajo nivel nutricional en nuestra
poblacién escolar, es una sefial, de que los contenidos impartidos desde la
escuela poco influyen en las dietas y costumbres alimenticias, por tal motivo se
buscan alternativas que contribuyan al aprendizaje de este tema.

La ensefianza transmisionista de las ciencias no ha permitido considerar el tema
de la Nutricibn Humana como un problema pedagdgico para ser abordado desde
diferentes disciplinas. A diferencia de este modo de ensefianza, el enfoque CTS
propone trabajar por problemas integradores contextualizados socialmente donde
cada disciplina enriguece la tematica planteada. Asi, se aspira a superar la vision
reduccionista de la ciencia como una actividad ajena a la actividad escolar y

otorga significado a los contenidos trabajados.

El problema de la nutricion en la adolescencia no sélo se puede abordar desde la
escuela. Los estudiantes estan en permanente contacto con las NTICs y la
publicidad los incentiva al consumo de determinados alimentos, no
necesariamente apropiados para su requerimiento de energia. Resulta
imprescindible generar propuestas didacticas que incluyan el uso de estas
tecnologias con el fin de generar espacios de interaccion con el estudiante y
desencadenar procesos formativos.

En el marco del proyecto de investigacién, Propuesta Curricular para el Desarrollo
de la Pedagogia de la Investigacion en Ciencias con Enfoque en Estudios CTS+I
para la Educacion Media (cédigo: 1103-11-14461), Universidad del Cauca-
Colciencias-CRC. Se considera el uso de los Materiales Educativos
Computarizados para generar escenarios propicios para la construccion de
conocimiento sobre la Nutricibn Humana y promover el cambio de habitos y

costumbres a nivel nutricional de los estudiantes.
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3. LISTA DE SIMBOLOS.

(--COOH): Grupo Carboxilo.

(--NH2): Grupo Amino.

°C: Grado Celsius.

ADN: Acido desoxirribonucleico.

ATP: Adenosina trifosfato.

ADP: Adenosina Difosfato.

AMP: Adenosina Monofosfato.

C: Carbono.

C12HgO2,: sacarosa.

CsH1206: Glucosa.

Cal: Caloria.

CnH2rnOn: Carbohidratos.

CO.: Dioxido de Carbono.

CTS+I: Ciencia, Tecnologia y Sociedad mas Innovacion.

ER: equivalente de retinol.

FDA: Administraciéon de Alimentos y Farmacos (Sigla en Inglés).

Fe: Hierro.

GECE: Grupo de Investigacién en Ensefianza de las Ciencias Experimentales —
Departamento de Educacién y Pedagogia — Facultad de Ciencias Exactas,
Naturales y de la Educacion — Universidad del Cauca.

GTI: Grupo de Investigacion en Tecnologias de la Informacion — Facultad de
Ingenieria Electronica — Universidad del Cauca.

H,O: Agua.

H.S0,: Acido Sulfurico.

HCI: Acido Clorhidrico.

HNO,: Acido Nitroso.

J: Joule.

Kcal: Kilocaloria.



Kg: Kilogramo.

KI: Yoduro de Potasio.

KJ/g: Kilo, Joule/gramo.

MEC: Material Educativo Computarizado.

mg: miligramos.

mL: mililitros.

Molec: Molécula.

N2: Nitrégeno.

NaCl: Cloruro de Sodio.

NaNO; . Nitrito de sodio.

NHs: Amoniaco.

O,: Oxigeno.

Pi: Ortofosfato inorgénico.

Ppi: Pirofosfato inorganico.

RDA: Raciones de Dieta Alimenticia.

SEPA: Grupo de Investigacion Seminario Permanente sobre Formacién Avanzada
de la Facultad de Ciencias Exactas, Naturales y de la Educacion — Universidad del
Cauca.

ug: microgramo 10 g



4. INTRODUCCION.,

En la actualidad, nuestra sociedad experimenta el cambio; de la sociedad
industrial a la sociedad del conocimiento. EI cambio fundamental radica en el
énfasis que se le otorga a la innovacion, a la educacion de calidad y a la
creatividad. Actualmente es una época caracterizada por la globalizacion y el

predominio del desarrollo cientifico-tecnoldgico, entre otros.

Desde esta perspectiva, los procesos educativos encuentran en las nuevas
tecnologias de la informéatica y las comunicaciones (NTICs), una herramienta que
facilita el acceso a la informacion, y a nuevas formas de interaccién humana.

Los estudiantes se enfrentan a nuevas necesidades, habitos, motivaciones,
formas de comunicacion, lo que implica que los maestros busquen otras
alternativas que contribuyan a la construccion conceptual y actitudinal de los
estudiantes. Una respuesta es el disefio y la elaboracion de material educativo
computarizado (MEC), que le permita al estudiante el acercamiento tecnolégico
con el que puede autoevaluarse, reestructurar sus ideas alternativas e interactuar
con el contenido del MEC y a la vez profundizar sus conocimientos; sobre temas
especificos como en este caso la Nutricion Humana en el area de ciencias de la

Naturaleza.

Se considera que una de las dificultades de la ensefianza transmisionista de las
ciencias naturales radica en la descontextualizacion de los contenidos, y por ello la
falta de motivacién y de compromiso por parte de los estudiantes. Por lo tanto se
propone un enfoque de ensefianza de las ciencias naturales que permita cambiar
esta vision reduccionista de la ciencia. Se escogen los estudios Ciencia
Tecnologia (CTS), como una alternativa que permite no solo el aprendizaje sobre

los temas cientificos sino que involucra la formacién para la participacion social.



Se considera el tema de Nutricion Humana, como ejemplo de esta propuesta que
sera abordado desde los estudios CTS. Adicionalmente el desarrollo y evolucion
de las nuevas tecnologias incrementan las potencialidades educativas, enriquece
esta propuesta considerando diversos materiales, recursos informaticos y el uso
de mejores herramientas para profesores y estudiantes en el area educativa con
materiales educativos computarizados. Se seleccion6 el tema de la salud y la
educaciéon como elementos fundamentales que se relacionan con la calidad de
vida de las poblaciones, que favorecen la capacidad para aprender y para aplicar

los conocimientos adquiridos.

La falta de informacién sobre el valor nutricional de los alimentos cotidianos que
presentan tanto padres de familia como profesores influye en la nutricion de los
estudiantes. Nos hace reflexionar sobre el sentido de la labor educativa para no
caer en el modelo donde se le ha dado mayor relevancia al aspecto cognitivo
olvidando la préactica en salud como integridad fisica y mental primordial en el
desemperio escolar.

Se trata de reestructurar las practicas pedagdgicas y construir alternativas
mediante una constante reflexiobn sobre la propia labor docente, teniendo en
cuenta las nuevas tecnologias informaticas e incorporando las computadoras al
aula, como herramienta de apoyo. Por ello, se hace necesaria la reflexion
sistematica y construir unos lineamientos que requieren especial atencion en el
disefio de juegos educativos computarizados que ayuden obtener aprendizajes
mas significativos en los estudiantes.

Los aportes recibidos durante el proceso de formacion como licenciados y toda la
argumentacion bibliografica hizo posible pensar, construir y desarrollar esta
propuesta pedagogica, que consiste en abordar la ensefianza de las ciencias a

partir de un enfoque CTS soportada con materiales educativos computarizados.

El trabajo que a continuacién se presenta requirié del disefio y la elaboracion de

un software didactico y ludico que contribuye a facilitar y practicar el proceso de
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construccion del concepto de nutricion humana en el area de Ciencias Naturales
del grado 10° del colegio INEM “Francisco José de Caldas” de la ciudad de

Popayan.

Abordar un problema de la Nutricion Humana, desde el andlisis critico de las
interacciones entre CTS soportados por materiales educativos computarizados,
permite la construccion del conocimiento, no s6lo desde la estructura de la
disciplina, sino adicionalmente con la busqueda de informacion sobre ambientes
interactivos, recreativos y de interés para el estudiante. El trabajo planteado de
esta manera implica al desarrollo de habilidades, de comprension, de ldgica y
coherencia entre las ideas, analisis, reflexion en sus habitos alimenticios, sus

estructuras conceptuales y transformacién de su entorno.
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5. ANTECEDENTES.

Numerosos trabajos ponen en evidencia que docentes e investigadores tienden a
dar por afirmada una efectividad superior de la ensefianza contextualizada a partir
de un enfoque Ciencia, Tecnologia y Sociedad frente a la ensefianza tradicional
(Catebiel, 2002; Solbes y Vilches, 1989; Vilches y Furid, 1999). Esta revision
bibliografica y su vinculacion con el cambio actitudinal y conceptual en los
estudiantes, permite analizar que se puede modificar dicha actitud, considerando
la ensefiaza de las ciencias con un procedimiento fundamentado en las
interacciones Ciencia, Tecnologia y sociedad o enfoque CTS. Estas interacciones
cumplen un importante papel en la motivacion de los estudiantes hacia el
aprendizaje de las ciencias de la naturaleza, facilitando que éste adquiera un
sentido particular, ya que la imagen de la ciencia y la actividad cientifica son

consideradas como construcciones sociales.

Revisando antecedentes en las Revistas: Ensefianza de las Ciencias e
Investigacion en la Escuela, (Banet y Nuifez, 1996; Pozuelos, 1993; Toscano,
Porlan, Garcia, y Nufiez, 1994), la nutricibn humana desde el campo educativo
es abordada desde la ensefianza de las ciencias experimentales, donde el estudio
de las preconcepciones de los alumnos sobre la alimentacion y nutricién,
representa una alternativa a soluciones promisorias que permiten lograr un cambio
desde el aspecto conceptual, actitudinal y de habitos alimenticios; Antecedentes
que sirven de soporte a la propuesta y permiten confrontar como el enfoque CTS,
a partir de la importancia que se de al contexto particular de donde se
desenvuelva el estudiante, sus preconcepciones y su rol frente la sociedad como
factores decisivos en los procesos de aprendizaje, permiten que la metodologia a
trabajar se aborde desde la experimentacion, el andlisis y la aplicacion; donde las
ideas, el interés y motivacion que poseen los estudiantes, frente a la propuesta de

trabajo constituyen una referencia necesaria en el propésito de favorecer la
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construccion del conocimiento sobre los aspectos mas significativos tanto

personales como educativos.

En la institucion educativa INEM “Francisco José de Caldas” de Popayan, se
cuenta con la experiencia investigativa del proyecto sobre Modelo de
Conformacion de una Red de Aprendizaje de las Ciencias con Enfoque CTS+I
para la Educacion Media en la Ciudad de Popayan. Basandose en esta
experiencia educativa, en esta propuesta se aborda la construccion del concepto
Nutricion Humana desde el enfoque CTS enriquecido por el uso del MEC, para
propiciar en los estudiantes un cambio de actitudes y de habitos alimenticios

saludables.

Desde el campo educativo, el enfoque CTS+Il, esta orientado a promover la
participacion ciudadana a partir de la reflexion critica de las relaciones entre
Ciencia, Tecnologia y Sociedad considerando el componente innovador.
Atendiendo principios del enfoque CTS, se caracteriza en:
e El desarrollo cientifico — tecnolégico es un proceso social conformado por
factores culturales, politicos y econdmicos, ademas de epistémicos.
e EIl cambio cientifico — tecnoldgico es un factor determinante principal que
contribuye a modelar nuestras formas de vida y ordenamiento institucional.
e La promocion de la evaluacion y control social del desarrollo cientifico —
tecnoldgico, significa construir las bases educativas para la participacion

social.

El objetivo de la educacion CTS, es la alfabetizacion cientifica-tecnologica a partir
de la contextualizacion social, para propiciar la formacion de ciudadanos criticos.

De igual manera el enfoque, busca enriquecer la labor docente propiciando
ambientes o espacios de reflexibn, a deméas promover la investigacion como

componente que complementa la formacion personal y profesional del individuo.
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En el caso del analisis del deporte en Popayan, éste cobra relevancia en la
medida que se constituye como actividad recreativa para los estudiantes en las
instituciones. Desde este campo debe verse como la rama de la Nutricibn humana
gue se ocupa de la nutricion de los estudiantes en su proceso de desarrollo,
considerando ésta como parte esencial del proceso de recuperacion y con el
objeto de preservar el estado de salud, incrementar el rendimiento especifico y la
formacion adecuada de reservas energéticas (Castillo, V. Revista digital No
71.2004).

La nutricion en el ambito del deporte en los estudiantes, se ha de enfocar desde
un punto de vista energético, pues el deporte constituye un esparcimiento relajante
frente a las tensiones de la vida cotidiana y un medio para mantener el cuerpo en
buena forma y obtener un mayor grado de salud fisica, a la que contribuye

esencialmente una buena alimentacion.
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6. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El tema de la Nutricion Humana, se aborda en la ensefianza de las ciencias desde
el tercer grado de la educacion basica. Sin embargo, el modo en que las personas
se alimentan, permite considerar que los conocimientos construidos en la escuela
no modifican sus habitos ni sus costumbres sobre una alimentacion adecuada. Por
tal motivo se buscan alternativas que contribuyan al aprendizaje significativo de
este tema y por consiguiente un cambio actitudinal alimenticio con fundamento

desde los aspectos cientificos.

La ensefianza transmicionista de las ciencias no permite considerar el tema de la
Nutricibn Humana como un problema pedagégico para ser abordado desde
diferentes disciplinas, puesto que se ha dejado como ente responsable de esta
situacion a la Biologia, es decir, sin tener en cuenta la relacion que existe y el
aporte que brindan las otras disciplinas propias de las ciencias: la Quimica, la
Fisica y las ciencias sociales. Asi, se supera la vision reduccionista de la ciencia;
ya que en este campo los contenidos educativos han fragmentado el
conocimiento dificultando la relacién entre la teoria y la practica. La ensefianza
transmisionista se ha limitado a una vision descontextualizada y practicas
repetitivas de los contenidos, impidiendo el desarrollo y la participacién activa del

estudiante en su formacion.

El problema de la nutricion en la adolescencia se puede abordar desde la escuela,
dado que los estudiantes pasan la buena parte de su tiempo en el contexto
educativo y estan en contacto con las NTICs. Resulta imprescindible disefar
propuestas didacticas a partir del uso de estas tecnologias con el fin de generar

interaccion con el estudiante y desencadenar procesos formativos.

Por tal motivo, abordar el tema de la Nutricibn Humana desde el conocimiento

escolar constituye una oportunidad para integrar la salud y la educacién como
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elementos fundamentales en la calidad de vida de las poblaciones e incidir
significativamente en el proceso de formacion del ser humano; considerando que
los Materiales Educativos Computarizados pueden generar escenarios propicios
para la construccion de conocimiento sobre el concepto de Nutricion Humana y

promover el cambio de habitos y costumbres a nivel nutricional de los estudiantes.

En este contexto, se tratara de responder a la pregunta central:

¢Cuédles son los aportes del enfoque Ciencia -Tecnologia y Sociedad,
enriguecido por un Material Educativo Computarizado realiza a la

construccion del concepto de nutricion humana?

Se considera que la enseflanza transmisionista muestra una imagen
descontextualizada de las ciencias, en la que no se tiene en cuenta las
interacciones con la tecnologia y el entorno natural y social en que estan
inmersas. Esto tiene como consecuencia que la vision de las ciencias y del
conocimiento cientifico que tienen los estudiantes sea distorsionada, alejada de la
cotidianidad, de sus necesidades y problemas, lo que puede constituir una de las
causas de su actitud negativa frente a asumir el conocimiento para mejorar su
propia calidad de vida y no solamente para responder a la evaluacién realizada en
la escuela.

De igual forma la ensefianza trasmisionista ha incurrido que dentro del aula de
clase, las tareas que se plantean generalmente son cerradas y pocas veces exige
gue los estudiantes trabajen de forma grupal, impidiendo que estos se
comuniquen, planteen interrogantes y confronten sus puntos de vista.

No se aprovecha al maximo los conocimientos previos, vivencias Yy experiencias
que los estudiantes pueden obtener a través de revistas y periodicos, de la
comunidad o las actividades experimentales que realizan, limitandose de esta

manera el nimero y la calidad de las fuentes que se consultan (Alvarez, M. 2001)

16



Asi, la ensefianza de las ciencias se aleja de los procesos que sigue la ciencia en
su desarrollo (de procesos de investigacion) de la realidad social; de las vivencias
de los estudiantes y compromiso social. La tecnologia se percibe en los productos
mMAas no en los procesos y escasamente se considera la posibilidad de desarrollos

enddgenos

17



7. OBJETIVOS.

7.1 OBJETIVO GENERAL.
¢+ Contribuir a la construccién del concepto de Nutricion Humana desde un
enfoque CTS, enriquecido por el uso de un MEC, en un grupo de
estudiantes de grado décimo del colegio INEM “Francisco José de Caldas”,
de la ciudad de Popayan
7.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS.

+ Identificar dificultades e inconsistencias en la ensefianza transmisionista del

concepto de Nutricion Humana.

« Proponer una estrategia para la ensefianza de las ciencias que contribuya a

la construccion del concepto de Nutricion Humana desde un enfoque CTS.

+ Disefar un MEC para la construcciéon del concepto Nutricibn Humana desde

el enfoque CTS.

18



8. MARCO TEORICO.

8.1 DESDE LA NUTRICION HUMANA:

La Nutricion es la ciencia que estudia los nutrientes y otras sustancias alimenticias
y las formas en que el cuerpo las asimila, coémo influyen, como se descomponen
para liberarse en forma de energia y como son trasportados y utilizados para
reconstruir infinidad de tejidos especializados y mantener el estado general de
salud del individuo (R. Horton. 1995).

Es importante, para crecer bien, para tener energia y mantener una buena salud.

Las primeras etapas de crecimiento del ser humano son vitales, el cuerpo necesita
una cantidad suficiente y variada de alimentos para obtener desarrollo normal.
También, es relevante en la nutricién, una dieta variada por su aporte de energia
gue ayuda en todos los aspectos o actividades desarrolladas en la vida. Un nifio
bien nutrido tiene mejor disposicion tanto mental como fisica, tiene mas potencia
muscular y defensas contra toda clase de enfermedades, en comparacion con un

nino desnutrido.

8.1.1 Desnutricion humana: Una persona que no consume la cantidad y variedad
de alimentos que su cuerpo requiere, se va a desnutrir. La desnutriciébn constituye

un problema de salud serio en el mundo, especialmente entre los nifios pequefios.

Si una persona no come lo suficiente, el cuerpo intentar4 satisfacer sus
necesidades energéticas consumiendo sus reservas de grasa. Si la desnutricion
continla cuando éstas se han terminado, el cuerpo comienza a consumir como
combustible las proteinas de sus tejidos estructurales. Si persiste la desnutricion,
los 6rganos del cuerpo, incluido el cerebro empiezan a funcionar mal y la persona

presenta debilidad y confusion (Del Castillo, V.C .y otros.1990).
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La malnutricion es el consumo suficiente de alimentos, pero que no aportan
todas las sustancias o nutrientes que el cuerpo necesita para crecer y reparase asi
mismo. Ejemplo: una persona puede estar pasada de peso y mal alimentada al

mismo tiempo.

De esta manera, para ensefiar el concepto de nutricibn humana se requiere de la
clasificacion de biomoléculas o grupos de alimentos, y la funcion especifica que
cumplen en el organismo. Es asi, como el estudiante empezara a comprender que
un determinado grupo de alimentos por si s6lo no puede satisfacer todas las
necesidades nutritivas y energéticas que su cuerpo requiere; y que por el contrario
el consumoé adecuado y equilibrado de los grupos de alimentos en conjunto sera

fundamental para un buen desarrollo fisico y cognitivo.

Los alimentos se clasifican en biomoléculas que son la base estructural del ser
vivo para realizar todas sus funciones (R. Horton.1995). A continuacion se

presenta el analisis de cada grupo de biomoléculas en particular.

8.1.2 PROTEINAS.

Son macromoléculas que consisten en polimeros lineales, o cadenas, de
aminoacidos. Todos los organismos utilizan los mismos 20 aminoacidos, como
blogues de construccién para ensamblar las moléculas de proteina. Por lo tanto,
estos 20 aminoacidos se mencionan con frecuencia como los aminoacidos

estandares o comunes. (R.Horton.1995).

La estructura primaria de una proteina es la secuencia en la cual los aminoacidos
estdn conectados covalente mente para formar una cadena polipeptidica
(R.Horton, 1995).

Todos los aminoacidos contienen Carbono, Hidrégeno, Oxigeno y Nitrégeno;

algunos contienen Azufre.
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i

R-CH - COOH

|
NH2

Los 20 aminoacidos comunes se denominan (alfa-aminoacidos) porque tienen un
grupo amino (-NHz) un grupo carboxilo (-COOH), acido unidos al C-2, el cual se

conoce también como carbono —a

“ |
HN - CH — COOH
2 1

(+)
HsN - CH-COOH

a

Los aminoacidos se clasifican en neutros, acidos y basicos:
¢ Aminoacidos neutros; los que contienen un grupo carboxilo (-COOH) y un
grupo amino (NH). Ejemplos: Alanina, glicina.
% Aminoacidos &cidos; los que contienen mas grupos carboxilo que aminos.
Ejemplo: Acido aspartico, acido glutamico.
“ Aminoacidos basicos; los que poseen mas grupos aminos que carboxilicos.
Ejemplos: Lisina, arginina.
Las proteinas como componentes estructurales principales de todos los tejidos
vivos, sirven para el crecimiento, formacién y reparacion de los musculos, el
cerebro, la sangre, los huesos y todos los 6rganos del cuerpo.
Muchas proteinas funcionan como catalizadores bioquimicos que se conocen

como enzimas. Estas se pueden fijar a otras moléculas a fin de participar en su
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almacenamiento y su transporte. Ejemplo, la mioglobina se fija al oxigeno y lo
transporta hacia a las células del musculo esquelético y cardiaco, y la

hemoglobina se fija y transporta el O,y el CO,,

Algunas proteinas son hormonas, las cuales regulan las actividades bioquimicas
en las células o tejidos; otras proteinas sirven como receptoras de las hormonas
(R. Horton 1995).

Las proteinas se pueden clasificar en fibrosas y globulares. Estas dos clases,
difieren en su comportamiento: unas son casi siempre estaticas, y las otras,

dinAmicas.

8.1.3 Clasificacion de las proteinas:

8.1.4 Proteinas fibrosas.

Son insolubles en agua y por lo general son fisicamente reasistentes. Ellas
proporcionan apoyo mecanico a las células del individuo y a los organismos por
entero. Son ejemplos de las proteinas fibrosas la alfa queratina, el componente
principal del cabello y de las ufias, y el colageno el componente proteinico
principal de los tendones, la piel, los huesos y los dientes

8.1.5 Proteinas globulares.

Son macromoléculas compactas, cuyas cadenas polipeptidicas estan plegadas
apretadamente. La mayor parte de las proteinas globulares solubles se localizan
en el citosol, en las regiones acuosas de los organelos, o en los liquidos
extracelulares; es caracteristico de éstas que tengan un interior hidrofébico y una
superficie hidrofilica, también sirven como agentes dinamicos de acciones
biologicas, son catalizadores biolégicos celulares (enzimas) y un gran numero

desempeiian funciones no cataliticas.
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Proteinas: la hélice alfa hoja plegada beta.

7.2 CARBOHIDRATOS.
Comprenden los azlcares simples, sus polimeros y otros derivados del azlcar.
Distribuidos ampliamente en la naturaleza, los carbohidratos representan la clase
mas abundante de biomoléculas. La mayor parte de los carbohidratos se
acumulan como resultado de la fotosintesis.

Son moléculas reducidas parcialmente, las cuales producen, por oxidacion, la
energia necesaria para conducir los procesos metabdlicos; es esta forma, los
carbohidratos pueden actuar como moléculas para el almacenamiento de energia.
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Los carbohidratos son compuestos formados por solo 3 elementos: Carbono,
Hidrogeno y Oxigeno.

Los carbohidratos poliméricos realizan una diversidad de funciones. Ejemplo, se
les encuentran en las paredes celulares y los recubrimientos protectores de
muchos organismos (Horton, 1995).

7.3.1 Clasificacion de los carbohidratos:

7.3.1.1 Monosacaridos, osas o glucidos simples.

Estos carbohidratos no son hidrolizables y constituyen las unidades mas pequefas
y estan constituidos por varios grupos hidroxilo y un grupo carbonilo, unidos por
una cadena de carbonos, en funcion de la cual se clasifican en: triosas (que son
los mas pequefios que se pueden encontrar), tetrosas, pentosas, hexosas y
heptosas, teniendo méas importancia bioldgica las que tienen 3, 5 y 6 atomos de
carbono. Si su funcion es de aldehido se llaman aldosas y si tienen funcion
cetona, cetosas. Todos los monosacéridos son reductores.

Por tanto, los grupos mas importantes a nivel biol6gico son:

Las triosas, se encuentran abundantemente en el interior de la célula, puesto que
se trata de metabolitos intermediarios de la degradacién de la glucosa.

Las pentosas, entre ellas se encuentran la ribosa y la desoxirribosa, que
constituyen los acidos nucleicos, y la ribulosa que desempefia un importante papel

en la fotosintesis.

Las hexosas, entre ellas tienen interés en biologia, la glucosa y galactosa entre las

aldohexosas y la fructosa entre las cetohexosas.
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Todos los monosacaridos que resultan de la digestion y los que se ingieren de
forma libre se absorben en el intestino, desde donde pasan a la vena porta hasta

el higado, para posteriormente ser distribuidos por el organismo.

El monosacéarido mas comun es la glucosa, que es una molécula no ionizada de 6
atomos de carbono, por tanto es una hexosa (Ruta 19 y 18). Es el monosacarido
mas abundante en la naturaleza. Como en su metabolismo no libera iones de

hidrégeno no provoca acidosis, aun con concentraciones en sangre muy elevadas.

CHO

H COH
H H

H CH

H CH
CHoOH

Figura 3. Estructura quimica lineal de la glucosa.

Es el principal combustible para el cerebro y consume alrededor de 140 gramos de
glucosa al dia. Si este nivel desciende, como ocurre en casos de ayuno
prolongado, utiliza como fuente de energia los cuerpos cetdnicos procedentes de

la oxidacion de acidos grasos en el higado.

La glucosa es el hidrato de carbono mas elemental y esencial para la vida, es el

componente inicial o el resultado de las principales rutas del metabolismo de los
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carbohidratos. Es también producto de la fotosintesis que hacen los vegetales de
hoja verde gracias a su clorofila. La glucosa se transforma luego en almidon en los

cereales y hortalizas, o en fructosa en las frutas y la miel. Ambos se vuelven a

transformar en glucosa en nuestro organismo y asi es como se absorbe.

Figura 4. Forma a-furanosa de la glucosa.

Cuando la glucosa que llega a las células es degradada, en un proceso
denominado glucdlisis, con ayuda del oxigeno, cuya principal funcion es la de
combustionar la glucosa. Como producto de este proceso se reconvierte en agua
(que eliminamos o reutilizamos) y anhidrido carbénico (que exhalamos por medio
de la respiracion). Este es el modo principal de obtener energia para realizar
todas las actividades que la requieran. Cuando falta este glucido, las proteinas

esenciales se metabolizan para convertirse en energia y evitar dafios irreparables.

El consumo de todos los alimentos y bebidas que no contengan glucosa o
azucares, da lugar de manera directa o indirecta a una reduccién del azucar en
sangre, lo que se denomina hipoglucemias. Esto provoca un estado de alarma en
el organismo (sobre todo en el cerebro) ya que por falta de combustible muchas
funciones no se podrian llevar a cabo y comenzarian a morir neuronas, de la
misma forma como si faltara oxigeno. Muchas personas en esta situacion sienten

mareos e incluso desvanecimientos.
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Como se sefialaba anteriormente, el monosacarido mas importante de los
conocidos probablemente es la D-Glucosa, la cual aparece como tal en la sangre
de todos los animales y en la savia de las plantas; es también la unidad estructural
de préacticamente todos los polisacaridos.

7.3.1.2 Disacaridos.

Los oligosacéaridos son polimeros de monosacaridos (menos de diez), por tanto,
se forman por la union de n moléculas de estas Ultimas con pérdida de n-1
moléculas de agua. Por medio del proceso de hidrélisis, aparecen de 2 a 6
moléculas de osas. En este caso, si por ejemplo aparecen dos moléculas de osas

se denominan disacaridos, etc. En este caso algunos son reductores y otros no.

Los oligosacéaridos son glucésidos en los que un grupo hidroxilico de un
monosacarido se ha condensado con el grupo reductor de otro. Si se unen de esta
manera dos unidades de azucar resulta un disacarido; la union lineal de tres
monosacaridos enlazados por puentes glucosidicos es un trisacarido y asi
sucesivamente. Entre los disacéridos se encuentra el azucar reductor maltosa,
producto de la degradacion parcial de polisacaridos tales como el almidon y la

sacarosa, conformada por monémeros de glucosa y fructosa.

CH:OH

H
T CH,0H CH,OH

OH H
OH

H,0H O OH

H CH.OH O O
OH H

Maltosa (forma f)

Sacarosa

27



Figura 5. Tomado de Fruton, J; (Ed.). Bioquimica general.

La maltosa, como tal, no se encuentra en la naturaleza; en la leche de los
mamiferos existe otro disacéarido, la D-lactosa. La hidrodlisis de la lactosa da D-
glucosa y D-galactosa; en el disacarido estos dos monosacaridos se unen también
por medio del enlace 1,4-glucosidico, estando unido el carbono 1 de la galactosa

al 4 de la glucosa por un puente de oxigeno. No obstante, la configuracion

respecto al carbono 1 de la unidad de galactosa es b; de aqui que la lactosa sea
un b-glucosido y pueda Illamarse 4-(b-D-galactopiranosil)-D-glucopiranosa.
Contrariamente a lo que sucede en la leche de vaca, la de mujer contiene ademas
de lactosa, otros oligosacéaridos como la L-fucosil-lactosa, en la que la L-fucosa se
une al grupo hidroxilico del carbono 2 de la galactosa.

CHy0H oA

H /
oH

aill

o

oH
— I

CH0H THZH

Lactosa (forma ) Celobiosa (forma 1)

0

Trealosa Sacarosa
Figura 6. Lactosa, celobiosa, trealosa y sacarosa. Tomado de Fruton, J; (Ed.). Bioquimica general.

La celobiosa es un disacarido formado por degradacion de la celulosa. Al

hidrolizarse, la celobiosa produce D-glucosa. La celobiosa y la maltosa tienen la
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misma estructura salvo en lo referente a la forma de unirse las unidades de
glucosa. Los tres disacaridos (malosa, lactosa y celobiosa) son azlcares
reductores. Por otro lado, la sacarosa no es reductora puesto que el puente
glucosidico lo forman el hidroxilo del carbono 1 de la glucopiranosa y el del
carbono 2 de la D-fructofuranosa, bloguedndose asi los grupos reductores de
ambos monosacaridos. La sacarosa como tal se encuentra en todas las plantas
fotosintéticas y es quizas el mas importante de los carbohidratos de bajo peso

molecular de la dieta de los animales. Otro disacarido no reductor existente en la

naturaleza es la trehalosa, encontrado en hongos y levaduras.

7.3.1.3 Polisacaridos u 6sidos

Son polimeros de monosacéridos formados por mas de diez monémeros, son no
reductores que después de ser hidrolizados resultan en un numero variable de
monosacaridos. Por ejemplo, si aparecen pentosas, se denominan pentosanos; Si
dan hexosas, hexosanos. Otros compuestos dentro del grupo son los
mucopolisacaridos y los poliurénidos, que por hidrélisis dan lugar a monosacaridos
y ciertos é&cidos, denominados acidos uronicos, derivados de la glucosa y la
galactosa. Las reacciones generales de reconocimiento general de glucidos se
basan en sus propiedades reductoras (reaccion de Fehling), en evidenciar los
derivados furfuricos que se obtienen por deshidratacion de los glucidos (reaccién

de Molish), y en identificar polisacaridos (reaccion de Lugol).
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Figura 7

El almidon y el glucogeno son homopolisacaridos de la glucosa. La D-glucosa, la
fuente principal de energia metabdlica para muchos organismos, es almacenada
intracelularmente en forma de polimeros, evitando en esta forma las presiones
osmoéticas excesivas que podrian resultar de grandes acumulaciones del
monosacarido libre. EI homopolisacarido mas comun de la glucosa en las plantas
y los hongos se denomina almidon, y en los animales se llama glucogeno. Las
moléculas de glucégeno tienden a ser mayores que las moléculas de almidén, y
contienen hasta 600.000 residuos de glucosa. En los mamiferos dependiendo de
su estado nutricional, el glucégeno puede corresponder hasta a un 10% de la
masa del higado y a 1% de la masa muscular.

Un hombre adulto requiere alrededor de 500g de carbohidratos por dia, la mayor
parte de los cuales son suministrados por almidén y/o por el glucégeno. El
hombre y otros mamiferos pueden metabolizar el almidén, el glucégeno, la
lactosa, y la sacarosa como fuente de energia, pero no pueden metabolizar la
celulosa porque carecen de enzimas capaces de catalizar la hidrdlisis de los
enlaces B- glucosidicos. Los rumiantes como las vacas y los borregos, por el

contrario, en sus rimenes tienen microorganismos que producen esas enzimas,
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permitiéndoles digerir la celulosa y la celobiosa a glucosa. Asi, los rumiantes
pueden obtener energia al comer plantas como el pasto que son ricos en celulosa.
En los mamiferos monogastricos, la celulosa permanece indigerida y soélo
constituye “volumen” o “fibra”.

Los carbohidratos consisten en hidroxialdehidos (aldosas) e hidroxiacetonas
(cetosas) y sus derivados. Incluyen monosacaridos (azucares sencillos),
oligosacaridos, y polisacaridos. Excepto para la cetosa mas sencilla, la
dihidroxiacetona, los carbohidratos son quirales y por consiguiente presentan
actividad optica. Para un monosacarido dado, existen 2" estereoisomeros posibles
donde n es el nimero de atomos de carbono quirales. Entre estos
estereoisOmeros, cualesquiera que no sean imagenes no sobreimpuestas una a la
otra se conocen como enantidmeros. Dos que difieren s6lo en uno de los diversos
quirales se conocen como epimeros, mientras que los estereoisbmeros que
difieren en configuracibn en mas de un atomo de carbono, pero que no son
imagenes en el espejo, se llaman diastereocisémeros. Un monosacarido se designa
D o L dependiendo de las configuraciones del &tomo de carbono quiral mas

alejado del &tomo de carbono aldehidico (C-1) o cetdnico (por lo regular C-2).

7.4  LIPIDOS.

Las grasas y los aceites contienen una mayor proporcién de enlaces carbono-
hidrégeno y mas energia que los carbohidratos; en consecuencia, contienen mas
energia quimica. En promedio, las grasas producen aproximadamente 9,3 kcal/g,

en comparaciéon con las 3,79 kcal/g de carbohidrato, o las 3,12 kcal/g de proteina.
Son constituyentes esenciales de la célula, poco o nada solubles en agua y
solubles en disolventes no polares u organicos (éter, cloroformo, metanol, etc.),

(Ruiz, A, Manuel: 1999).

En el organismo, desempefian esencialmente las siguientes funciones:
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e [Forman parte de las membranas celulares.

e Forman deposito de reserva intracelular.

e Transportan dichos depdsitos al unirse a proteinas.

e Sirve de relleno y sostén a diversas estructuras.

e Protegen a muchas bacterias, células vegetales y animales superiores,
principalmente de noxas fisicas.

¢ Forman parte del exoesqueleto de muchos insectos

e Algunos son moduladores de la fisiologia humana, principalmente las

vitaminas liposolubles, las prostaglandinas y las hormonas esteroideas.

Algunos lipidos son moléculas de construccién que forman las membranas que
rodea las células y sus organelas, otros se convierten en hormonas: mensajeros
guimicos que regulan los procesos corporales, y otros guardan energia a largo
plazo en el tejido adiposo (grasa).Cuando ingerimos mas alimento del necesario
para obtener energia, gran parte del exceso se convierte en moléculas de grasa y
se almacena en el organismo. Si la ingestién de alimento no es suficiente para
satisfacer las necesidades energéticas del cuerpo, éste comienza a quemar las

grasas almacenadas.

La composicion quimica de los lipidos esta formada principalmente por atomos de

C, O, Hy en menor proporcibn de N, Py S.

7.4.1 Clasificacion de los lipidos:

Se consideran los mas importantes en la nutricion humana.
7.4.1.1 Lipidos saponificables.

Son los que al someterlos a hidrolisis alcalina (saponificacion) se convierten en

“‘jabones”, los cuales son hidrosolubles por haberse convertidos en sales.
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Estos a su vez de clasifican en lipidos simples que son los que tienen estructura

quimica sencilla en las que son los acidos grasos el elemento esencial de la

moléculas.

Los Acidos grasos: Son muy abundantes en la naturaleza y se
caracterizan por ser acidos organicos de cadena abierta y generalmente
con un numero elevado de atomos de C, ésta puede tener enlaces
sencillos, dobles o triples y terminan en un grupo carboxilo terminal
(monocarboxilo).

Acidos grasos saturados: Su férmula general es CH2,0>

Acidos grasos insaturados: Su principal caracteristica es la de poseer
uno mas dobles enlaces. Para su denominacion se utiliza la letra griega A

(delta), con los numeros de los C con los dobles enlaces.

Los lipidos complejos: Como los simples, son lipidos saponificables, es decir,

qgue tienen algun acido graso, pero a diferencia de los simples, tienen una

composicién mas compleja con varios elementos y en los que suele entrar N 6
P6S.

Fosfolipidos: Se encuentran en todas las células vegetales y animales.
Son lipidos que contienen acido fosférico esterificado, se distribuyen
preferentemente en el citoplasma y en la membrana celular. El sistema
nervioso y la yema del huevo son muy ricos en estos lipidos. Son facilmente
hidrolizables y adquieren estructura coloidal en agua. La férmula general de

l1n fosfolipido es:
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Figura 9.
e Cardiolipina Di-fosfatidil-glicerol: Es un derivado del Acido fosfatidico
formado por dos moléculas de acido fosfatidico, que une ambas moléculas

por acidos fosforicos. Es muy abundante en el masculo cardiaco por ello se
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llama asi, y a nivel celular esta en preferencia en las mitocondrias y en la
membrana. Tiene propiedades inmunoldgicas y se puede emplear para el

diagnostico sexolégico de la Sifilis.

Lecitinas: Estan formadas por Acido Fosférico, Glicerol, Colina, y dos
Acidos Grasos uno saturado (generalmente Estearico o palmitico) y otro

insaturado (Oleico o Linileico).

Las diversas licitinas existentes en la naturaleza (yema de huevo, mucosa

intestinal, sistema nervios, corteza adrenal) se deben a la variedad de acidos

grasos componentes. Se combinan con las proteinas y el agua en citoplasma

celular para ser facilmente metabolizados.

Lipoproteinas: son aquellos lipidos capaces de asociarse a ciertas
proteinas especificas. Segun su funcién fisioloégica, se dividen en
lipoproteinas de membrana, que son importantes para el mantenimiento
estructural de la célula, y lipoproteinas transportadoras, que actlan de
vehiculos para el transporte de lipidos por el torrente sanguineo; adquieren,

en el plasma, una forma esférica.

7.4.1.2 Lipidos insaponificables.

Son insaponificables por su incapacidad de formar jabones, ya que no poseen

Acidos Grasos en su molécula. Estos a su vez se derivan en:

Prostaglandinas y leucotrienos: se sintetizan en todas las células del
organismo menos en los hematies, también se han encontrado en los
animales inferiores y las plantas. Mas que hormonas, se les considera
como”Ciberninas” porque su accion es esencialmente local y menos
general, su liberacion celular es constante son que haya una fase de

almacenamientos.
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Se metabolizan rapidamente en el higado y pulmon, teniendo una vida
media muy corta (5-10 minutos) y su accién se realiza en el AMP y GMP

ciclicos.

e Vitaminas liposolubles: son sustancias vitales que, en pequefas
cantidades, son necesarias en una funddén celular normal y que algunas
especies son incapaces de sintetizar obteniéndolas de fuentes externas.

Son esenciales porque actian como coenzimas 0 son precursoras de ellas.

7.5 LAS VITAMINAS.

Son sustancias organicas; sin ellas el cuerpo no podria usar los macro nutrientes
(carbohidratos, proteinas y grasas) para aportar energia ni para el desarrollo y el
crecimiento. La carencia de vitaminas en la alimentacion, producen cuadros
clinicos de deficiencia que seden con el suministro de cantidades adecuadas de la

vitamina correspondiente.

7.5.1 Clasificacion de las vitaminas:

Su clasificacién se divide en dos grupos segun su subilidad: Liposolubles: A,
D, E, K, se hallan en los alimentos grasos y las Hidrosolubles comolaByla C.
(Ver anexo ).

7.6 MINERALES.

Son micronutrientes, esenciales en una dieta equilibrada, para el crecimiento, la
vitalidad y el bienestar general. Los minerales sélo se pueden obtener de la
comida; el cuerpo no los fabrica. Los minerales como el calcio, son elementos
quimicos. De siete de ellos se necesitan grandes cantidades, mientras que del

resto (minerales traza), como el hierro, sélo se requiere en pequefias cantidades.
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Ciertos minerales pasan a formar parte de las moléculas estructurales del cuerpo;
otros ayudan a las enzimas a hacer su trabajo; otros méas contribuyen a mantener
la salud del corazén, los dientes y los huesos.

Los minerales esenciales se dividen en dos categorias: macrominerales, o
minerales principales, tu cuerpo contiene cantidades considerables, al menos 5
gramos de cada macromineral, y minerales traza que estan presentes en
cantidades relativamente pequefias, menos de 5 gramos en un adulto promedio;
no obstante son tan importantes como los macrominerales, no es raro que las

sustancias se han benéficas en dosis bajas, pero toxicas en dosis mas altas.

7.6.1 Clasificacion de los minerales:

Los minerales de acuerdo a su naturaleza se clasifican en macrominerales y

minerales traza (Ver anexo lI).

Por lo tanto, los micronutrientes (minerales y vitaminas), estan presentes en una
dieta que contengan una gran variedad de alimentos, con mucha fruta fresca y
vegetales. El aguacate, por ejemplo, es una fruta rica en potasio (mineral) y &cido
félico (vitamina). Contiene también calcio, hierro, magnesio fésforo, sodio, zinc,
cobre y manganeso (minerales), asi como las vitaminas A, B1,B2, Bs, Niaciana,

Acido pantoténico y vitamina C.

7.7 EQUILIBRIO ENERGETICO

Algunas maquinas se disefian con base en el funcionamiento del cuerpo humano
necesitan energia para funcionar, una ciencia que se encarga de ello es la
bioguimica. La energia no es tangible, ni visible, pero sin ella los nervios no
emitirian sefales, los musculos no se contraerian y las células no se dividirian ni
crecerian. Se usa aldn en reposo para mantener la vida, pero el consumo
energético se multiplica por 10, o mas, cuando realizamos alguna actividad. El

cuerpo recibe toda su energia y la glucosa en la sangre es el suministro de
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energia inmediato para las células del cuerpo. Las reservas son el glucégeno y la
grasa; el hambre indica que las reservas se agotan y que hay que aportar mas
comida.

La mayoria de la energia del cuerpo se produce la oxigenar o “quemar” la glucosa.
La energia liberada se usa para provocar reacciones quimicas que mantienen
vivas las células, y se convierten también en energia cinética (del movimiento) y

calorifica.

Si no hay flujo constante de materias primas que satisfaga las necesidades de las
células, el cuerpo no puede sobre vivir. En la digestion, los carbohidratos, lipidos,
proteinas y acidos nucleicos de la comida se dividen en moléculas que van a la
sangre y llegan a las células del cuerpo. Alli, se agrupan en moléculas nuevas, por
anabolismo, o se dividen, por catabolismo. El agua también es vital, porque

proporciona el medio liquido para las reacciones del interior de las células.

Los organismos vivos para llevar acabo los procesos vitales que requieren
energia, deben extraerla de su medio ambiente y convertirla en formas
quimicamente Uutiles.

Los organismos, en funcién de la clase de fuente de energia que utilicen, pueden
dividirse en dos clases: quimiotrofos, que emplean como combustible moléculas
que se pueden oxidar para producir energia quimicamente util; y fototrofos,
convierten la energia radiante del sol en formas quimicamente utiles (Ruiz, A.
Manuel.1999). Estas dos clases de organismos son dependientes una de la otra,

como muestra el siguiente esquema.
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7.7.1 ADENOSINA TRIFOSFATO (ATP).

Durante el catabolismo celular se libera energia, que se almacena en forma de
adenosina trifosfato (ATP), el cual, al escindirse en Adenosina Difosfato (ADP) y
Ortofosfato inorganico (P;j) o en Adenosina Monofosfato (AMP) y Pirofosfato
inorganico (PP;) cede dicha energia para que puedan llevarse a cabo el trabajo
mecanico en la contraccion muscular y otros movimientos, el transporte activo de
iones y moléculas y la sintesis de macromoléculas y otras biomoléculas a partir de
sus precursores. ElI ATP, por lo tanto, juega un papel central en los intercambios
de energia de los sistemas biologicos, lo cual ya fue advertido por Lipmann en
1941, que propuso el ciclo del ATP.

El ATP es un nucleétido al igual que sus productos de hidrolisis, el ADP

(Adenosina difosfato) y el AMP (adenosina monofosfato).
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7.7.2 METABOLISMO HUMANO.

El cuerpo esta compuesto de células, por eso depende de procesos quimicos para
mantenerse vivo. Todos estos procesos forman el metabolismo del cuerpo que es
la suma de las reacciones quimicas que se realizan en su interior. EI metabolismo
tiene dos facetas muy relacionadas. Por un lado, los procesos catabdlicos
descomponen sustancias y liberan su energia. Por otra, los anabdlicos absorben
energia que usan para fabricar sustancias que hacen que el cuerpo funcione. En

ese intercambio de energia suele escaparse un poco, en forma de calor.

7.7.2.1 CATABOLISMO Y ANABOLISMO.

El metabolismo se da en el interior de las células. En el catabolismo las sustancias
ricas en energia de los alimentos se oxidan en un proceso llamado “respiracion
celular”. Asi se libera energia, que se usa para impulsar los procesos anabdlicos.
Los procesos anabdlicos forman moléculas complejas (como proteinas) con
materias primas mas simples. En las células, el ATP transfiere energia entre las
reacciones anabdlicas y catabdlicas, actuando como una lanzadera: recoge

energia cuando se libera y la suelta donde se necesita.
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En la digestion, los complejos carbohidratos, grasas y proteinas de la comida se
componen, en glucosa, acidos grasos y glicerol, y aminoacidos, respectivamente.
Esos nutrientes simples son la materia prima del metabolismo. Este diagrama
muestra lo que le pasa a los nutrientes una vez procesados por el higado y como
el flujo sanguineo los transporta para que los usen las células o queden
almacenados hasta que haya que usarlos. Al igual que en el almacenamiento de
nutrientes, la glucosa se guarda como glucogeno en el higado y células
musculares y se vuelve a convertir en glucosa si los niveles de glucosa
disminuyen. El exceso de acidos grasos se guarda como grasa en las células
adiposas, al igual que la glucosa cuando los almacenes de glucogeno estan
llenos. El exceso de aminoacidos no se puede almacenar, sino que se convierte

en grasa.

7.2 DESDE EL ENFOQUE CIENCIA TECNOLOGIA Y SOCIEDAD (CTS) EN
EDUCACION.

El enfoque CTS, implica asumir un cambio en la actual practica docente, se inicia
a partir de la reflexiéon sobre las finalidades de la educacion cientifica de (Gil,
Pérez.1998). Es necesario que el profesor se apropie de las nuevas orientaciones
y comprenda la importancia cotidiana de los nuevos contenidos y finalidades de la

educacion cientifica en la formacién y preparacion de las nuevas generaciones.

Si bien, la ciencia y la tecnologia nos proporcionan numMerosos y positivos
beneficios, también traen consigo impactos negativos. Todos ellos reflejan los
valores, perspectivas y visiones de quienes estan en condiciones de tomar
decisiones con respecto al conocimiento cientifico y tecnoldgico. (Cutcliffe, citado
por Nufiez, 1998 p. 11).

La concepcién tradicional de la ciencia concibe a la evolucién cientifica vy

tecnolégica como causante del crecimiento econdmico, a la vez que presenta a la
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sociedad como usuaria pasiva de los adelantos cientificos y de los nuevos
productos generados por la tecnologia.

Sin embargo, esta concepcion clasica ha sido modificada por una nueva vision
aportada por las Nuevas Filosofias de la Ciencia. En esta perspectiva filoséfica
del Movimiento CTS, se consideran los procesos socio-histéricos como parte de

la evolucion cientifico-tecnolégica (Fourez, 1994).

La transposicion didactica de la concepcién de ciencia y evolucion del
conocimiento cientifico considerados por el Movimiento CTS se conoce como
Enfoque CTS. Es decir, que este enfoque promueve la alfabetizacion cientifica,
consolidando en los jévenes la vocacion por el estudio de las ciencias y la
tecnologia, asi como el desarrollo de las actitudes en la sociedad relacionadas con
la innovacion tecnolégica. Esto permitira aproximar la cultura humanista a la
cultura cientifico-tecnoldgica, para avanzar en una vision mas integrada de los

problemas.

El surgimiento del Movimiento CTS y la propuesta de su enfoque en la ensefianza
de la biologia, comprende entonces todos aquellos esfuerzos tedricos y practicos
que desde los afnos 60 se vienen realizando en diversas regiones del mundo para
el estudio interdisciplinar de las relaciones entre ciencia tecnologia y sociedad
(Fourez, 1994).

Este enfoque implica un cambio en la actividad docente, ya que se debe partir de
una reflexion sobre las finalidades de la educacion cientifica. Gil Pérez (1998),
seflala que es necesario que el profesorado se apropie de las nuevas
orientaciones y comprenda la importancia de los nuevos contenidos, de los nuevos
objetivos y finalidades de la educacién cientifica imprescindibles en la formacién

cultural de los futuros ciudadanos.
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Considerando los actuales problemas de nutricibn y salud que afectan a los
escolares, la educacion en nutricion desde una vision integradora e
interdisciplinaria desde las areas de la ciencia de la naturaleza busca introducir
cambios en los habitos alimenticios como una oportunidad para prevenir las
deficiencias nutricionales y los factores de riesgo.

De esta manera, plantea Dilthey (1968) que la mision de la pedagogia en la
educacion debe ser el desarrollo de un proceso en el individuo, que él realice y le
permita ser conciente de sus decisiones y acciones frente a determinadas

situaciones del contexto.

La pedagogia es una ciencia social y junto con las ciencias de la naturaleza
contribuyen como eje formador y articulador del conocimiento en los estudiantes;
es asi, como el problema de la nutricion se trabajé de manera interdisciplinaria.
Por ejemplo, se logro un trabajo integrado de la fisica, vinculando la energia, las
cantidades caloricas de los alimentos; desde la quimica se abordaron la
composicién de los alimentos, la estructura molecular, el metabolismo; desde la
biologia los grupos de alimentos (carbohidratos, lipidos, proteinas, vitaminas y
minerales) y la funcién que cumple cada uno en conjunto dentro del ser vivo; en
el aspecto social se aborda el trabajo en equipo, donde el estudiantes es un ente
activo en la participacion y relacidbn con otros, teniendo en cuenta aspectos
culturales, econémicos, politicos y sociales que permiten asumirse como sujeto y
ser concientes de su posicion en la sociedad; desde la pedagogia se generan
espacios para construir o reestructurar el conocimiento mediante actividades
disefiadas a partir de las necesidades de los estudiantes en la formulacion y
ejecucion de proyectos encaminados a mejor su calidad de vida, y desde el campo
de la didactica se implementd alternativas y estrategias que contribuyen a
modificar algunos aspectos de la ensefianza trasmisionista y fragmentada de las
ciencias de la naturaleza, logrando que los contenidos se impartan de forma

interdisciplinaria.
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En general, las estrategias que promueven el cambio conceptual reflejan un estilo
de ensefianza y aprendizaje en el cual tanto los estudiantes como profesores
estan implicados activamente y donde los profesores motivan a los estudiantes a
expresar sus ideas, a pensar rigurosamente y, a su vez, modifican sus
explicaciones dependiendo de los puntos de vista que consiguen deducir en sus
estudiantes [Smith, Blakeslee y Anderson, 1993, pag. 114].

Ante la evidente persistencia de las ideas previas de los estudiantes y como una
alternativa tanto a los métodos tradicionales por transmision como al aprendizaje
por descubrimiento, diversos autores han planteado la busqueda del cambio
conceptual como punto de partida de las posiciones llamadas constructivistas
[Driver, 1988]; [Nussbaum y Novick, 1982]; [Pozo y Gomez, 1998]; [Hewson y
Hewson, 1984]; [Champagne, Klopfer y Gunstone, 1982]; [Osborne y Freyberg,
1991].

En este sentido, se puede considerar que el cambio conceptual consiste en
modificar las ideas previas de los estudiantes y se sustituyen por las ideas y

conceptos cientificos.

Como aporte complementario y didactico, se elabor6 un MEC que puede ser
utilizado en la educacion basica y media, tanto por los estudiantes como por los

profesores para orientar sus clases.

7.9 MATERIAL EDUCATIVO COMPUTARIZADO (MEC).

El término Material Educativo Computarizado (MEC), se refiere a los programas
en computador con los cuales los estudiantes (usuarios) interactuan durante la
ensefianza y/o evaluacion de determinados temas.

A través del computador se puede almacenar, procesar y presentar informacion
multimedia en forma interactiva, de modo que es posible crear ambientes para el

aprendizaje.
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Desde este aspecto, el MEC es un medio o recurso para enriquecer el proceso
educativo, gracias a que brinda alternativas de solucion a problemas diarios en el
aula de clase; es decir, lleva los contenidos a multiples opciones de simulacion y

al planteamiento de actividades de la vida cotidiana.

Hay muchas clases de MEC, cada uno de ellos pensado para cumplir funciones
especificas frente a las cuales es posible saber si cumplen con los requerimientos
propios del tipo al que pertenecen. Por ejemplo:

Un demo se espera que ilustre suficientemente bien aquello de lo que se trata,

dando posibilidad al usuario de manejar el ritmo y la secuencia del recorrido.

Un ejercitador se espera que permita afianzar y generalizar las habilidades y
destrezas que se supone el aprendiz ha adquirido por algan otro medio, con tanta
variedad y cantidad de ejercicios como hagan falta, con informacion de retorno
diferencial segun lo que el ejercitante demuestre, y con motivadores y

reforzadores que ayuden a que el aprendiz logre la meta.

Un tutorial se espera que vaya mas alla de un ejercitador; se supone que ayuda a
gue haga apropiacion del conocimiento por medio de presentacion contextualizada
y dosificada del contenido, como predmbulo o como complemento del proceso de

ejercitacion.

Los MECs de tipo heuristico (en contraposicion a los antes mencionados, que
son de caracter algoritmico), se precian de apoyar el descubrimiento y la
construccion de los conceptos y habilidades, a partir de la actividad inquisitiva y
conjetural del aprendiz, dentro de mundos para exploracion o solucion de
problemas; en ellos los retos relevantes son vitales para despertar la curiosidad y
el deseo de aprender; el ensayo y error, asi como la conjetura y la prueba de

hipotesis, son modos bien vistos de aprender, al tiempo que las pistas y los
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principios generales no son para resolver lo que el aprendiz no pudo hacer, sino

para iluminar con luz indirecta.

En un juego educativo se aprende a partir de la vivencia ludica y de la reflexion
acerca de la misma.

Un simulador o un sistema experto, sirve para aprender de la experiencia, dentro
de mundos que encapsulan en forma simplificada aquellas cualidades que

interesa descubrir en un sistema natural o artificial que el disefiador ha modelado.

Desde este aspecto, el MEC es un medio o recurso para completar y enriquecer
la educacion, gracias a que nos brinda alternativas de soluciébn a problemas
diarios en el aula de clase; es decir, lleva los contenidos a multiples opciones de

experimentacion y conduccion de actividades a la realidad cotidiana.

Los materiales educativos computarizados, en particular los que simulan mundos
ladicos interactivos, son una pieza clave que estan llamados a favorecer los
procesos de enseflanza con los estudiantes, dentro de contextos que tengan
significado para ellos, en primera instancia en los que se puedan vivir experiencias
entretenidas, excitantes y retadoras, predominantemente bajo control del
estudiante, desarrollando habilidades que dificilmente se pueden lograr con otros
medios y como segunda instancia el MEC parte como estrategia de una serie de
actividades relacionadas con Nutricibn Humana, programadas por los docentes
para llegar a los estudiantes y que construyan sus conocimientos ( estructuracion),
donde el docente guia al estudiante en un proceso de descubrimiento reciproco;
gue van ligadas a procesos de aprendizaje permanente, como son la observacién
y escucha, el planteamiento y la solucién de problemas, la creatividad y el
pensamiento divergente, la habilidad para cooperar y trabajar en equipo.

Con base a lo anterior, se disefié el Material Educativo Computarizado, llamado

NUTRISOFT. (Ver anexo lll). El cual se clasifica como MEC de tipo Heuristico,
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porque permiten trabajar el enfoque CTS, la interdisciplinaridad y generar en el
estudiante espacios para que exploren actividades relacionadas con contexto
social.

Para el disefio y elaboracion del MEC, escoge el programa entorno Flash; donde
Flash es un programa para hacer otros programas, animaciones, paginas Web y
demas. Como otros entornos de desarrollo Flash consta de un "editor" y un
"compilador”, el editor es todo lo que ves en flash, con él escribes el programa
coédigo AS y haces los dibujos e imagenes. El compilador parte que no se ve,
tiene la funciébn de asegurarse que todo este bien escrito y detecta errores de
forma, no de contenido y lo "compila”, es decir fabrica un archivo con la extensién

SWF que es capaz de ser interpretado por el player.

Player, como su nombre lo indica "reproduce” los archivos SWF, tiene una funcion
como el de un reproductor de CD's, que es como tener un solo lector de CD
(player) y muchos CD’s (archivos SWF). El significado de la extension

SWF,Shockwave Flash son los formatos de animacion.

Las posibilidades de Flash son variadas y extraordinarias porque nos crear
animaciones de una forma muy sencillay disefar dibujos con movimiento insertar

sonidos, imagenes, video.

Herramientas de Disefio Grafico: Como la herramienta Transformacion Libre y
el Ajuste de Pixeles, que nos permite dibujar y disefiar nuestras animaciones

con mayor facilidad y libertad.

Anclajes con Nombre: Mayor facilidad a la hora de crear enlaces a otras partes
de nuestras peliculas y posibilidad de usar marcadores de paginas. Ademas se

nos facilita la tarea de crear botones del tipo (Atras o Adelante)

Compatibilidad con Video: tiene compatibilidad con webcam o camara digital,
permitiendo cargar e insertar videos que uno mismo has creado o importarlos de

algun otro lugar, Flash MX permite insertar videos estandar que sean
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compatibles con QuickTime o Windows Media Player. Soporta los formatos
MPEG, DV (Digital Video), MOV (QuickTime), AVI etc.

Ademas, se puede trabajar con ellos con facilidad, cambiar su tamafo, rotarlos,

sesgarlos o incluso colocarles mascaras.

Una gran coleccion de componentes preconstruidos: con lo que se puede
editar facilmente un calendario, unos botones de entrada o salida, casillas de

verificacion, barras de desplazamiento...

Disefio para casi cualquier medio: las peliculas Flash se pueden ver en
cualquier plataforma que soporte Flash Player, esto es : Microsoft Windows,
Apple Macintosh, Linux, Solaris, MicrosoftTV, Symbian EPOC, Pocket PC, y

otras.

Soporte para multilenguaje: Flash MX viene en espafiol y facilita el

aprendizaje, pues la ayuda también viene en este idioma.

Por estas caracteristicas, se seleccioné este programa para la elaboracion del
material educativo, que permite asociarlo o ser construido con los recursos que
se encuentran en la Internet, textos y apartir de las actividades realizadas en la

practica pedagogica.

Para el soporte técnico del software educativo se tienen encuenta los
requerimientos técnicos basicos el disefio de un material educativo computarizado,
que son fundamentales para hacer facil su operacion teniendo en cuenta las

necesidades para poder desarrollar las actividades planteadas.

Caracteristicas del computador para la ejecucién del programa
o Unidad lectora de CD-ROM
o Tarjeta de video (SVGA)

o Tarjeta de sonido
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o Resolucién del monitor 600 x 800 (para optima visualizacion)

° Mouse
o Teclado
o Parlantes (multimedia)

El MEC tiene enlaces e interacciones bajo una plataforma de botones que facilitan
la navegacion y el acceso a la informacién de manera secuencial. EI CD-ROM del
MEC “NUTRISOFT” inicia automaticamente, debido a que contiene un programa
de configuracibn de Auto-Run, el cual permite ejecutarlo al ingresarlo al
computador, evitando el trabajo de instalacion o de seleccién del icono de
ejecucion del MEC.
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10. METODOLOGIA INVESTIGATIVA.

Se aborda la metodologia cualitativa basada en un disefio descriptivo, donde se
busca interpretar el desarrollo cognitivo del estudiante desde diferentes contextos
en el cual se desenvuelve; relacionando el conocimiento previo que poseen los
estudiantes como punto departida para la construccion de conocimiento y su

enriquecimiento.

El enfoque CTS, trabaja desde una perspectiva integradora de problemas, a partir
de las relaciones entre lo cientifico, lo tecnoldgico y lo cultural, donde el contexto
social juega un papel fundamental para describir e interpretar el comportamiento,
los conocimientos, las actitudes y los valores que guian al estudiante.

El proceso de investigacion cualitativa explora de manera sistematica los
conocimientos y valores que comparten los individuos en un determinado contexto
espacial temporal (Bonilla; Rodriguez, 1999).

La metodologia cualitativa desde la comprensién interpretativa es concebida por
Dilthey, como un proceso hermenéutico en el cual la experiencia humana depende
de su contexto y no se puede descontextualizar ni utilizar un lenguaje cientifico

neutral.

Desde este enfoque metodolégico se busca la interpretacion, para abrir
posteriormente espacios para la transformacion tanto del objeto como del sujeto,
desde diferentes visiones conceptuales y actitudinales en un proceso de

investigacién particular y propio de los actores presentes.

Es asi, como el presente trabajo implica organizar una propuesta didactica
enrigquecida con el disefio de un MEC que permita la construccién del concepto de
nutricion humana desde el trabajo interdisciplinario. Las preconcepciones y

conocimiento previo de los estudiantes son una fuente prioritaria para identificar el
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tipo de informacion que maneja el estudiante y las actividades que se deben
realizar para profundizar contenidos, transformar preconcepciones equivocas y
canalizar estos conocimientos seleccionando los contenidos que debe soportar el
MEC, para que facilite el aprendizaje, el cambio de actitudes, habitos alimenticios,
destrezas y conocimientos que orienten a los estudiantes de manera conciente y

responsable en la toma de decisiones sobre su propia alimentacion.

La nutricibn humana, es un tema que al ser abordado por el enfoque CTS,
requiere de antemano que se conozcan las preconcepciones que manejan los
estudiantes respecto a este tema, cabe aclarar que estos conocimientos son
adquiridos en afos anteriores; por lo tanto, se espera que sean reflejados en el

cuestionario.
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11. METODLOGIA DE INVESTIGACION EN EL AULA.

La unidad didactica se desarrollo en el colegio INEM “Francisco José de Caldas”,
con estudiantes de grado 10-01 de la jornada de la mafiana del aifilo 2004, durante
4 meses, tomando un dia por semana de 6:40 a m a 9:20 a m. Se parti6 de la
inquietud por conocer las preconcepciones que tienen los estudiantes sobre

nutricion humana, por medio de un cuestionario (Ver anexo |)

El propédsito de esta primera actividad fue analizar y abstraer de manera rapida las
preconcepciones que utilizan los estudiantes para explicar o responder a
preguntas relacionadas con el tema de la Nutricibn Humana. Para realizar el
andlisis, se emple6 cuestionario de concepciones alternativas, que se aplico al
inicio y al final de la ejecucion de todas las actividades; al igual que un analisis

complementario de dicho proceso.

El cuestionario esta elaborado con 14 preguntas de respuestas abiertas,
orientadas a conocer las preconcepciones de los estudiantes sobre la nutricién
humana. La aplicacion pretets, permite indagar sobre los conocimientos previos de
los estudiantes, incluye un diario de alimentacion y actividad fisica (ver anexo IlI)
en la que registran durante 3 dias todo lo que se consume, la clase de ejercicios
que realizan y en consecuencia si la dieta de los estudiantes corresponde con su
actividad. La aplicacion del postest, permite deducir que cambios se obtuvieron en

las preconcepciones y en la actitud hacia sus habitos alimenticios.

Se trabajo en equipo de 4 estudiantes durante todo el proceso, para desarrollar la
propuesta se determinaron una serie de actividades como:

Lecturas con informacién de cada uno de los grupos alimenticios, talleres
evaluativos en relacion al texto, ademas se contd con practicas de laboratorio

para identificar que nutriente aportan los alimentos; en este caso se utilizd
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reactivos como solucién de lugol para identificar carbohidratos en los alimentos
que los estudiantes consumen diariamente (pan, salchicha, mortadela, frutas,
carnes, queso, leche, entre otros), usando la maizena como muestra patron del
almidon; con reactivo Feling A y Feling B se identifico la glucosa donde los
estudiantes comprueban que alimentos la contienen y como ésta es la principal
fuente de energia en la que se sintetizan todos los nutrientes que posteriormente
se distribuyen a todo el organismo.

Las proteinas se identificaron en el andlisis de leche, las vitaminas (vitamina C)
en las frutas y los minerales (el hierro) en los alimentos como lenteja, frijol y

garbanzos y muestras a leccion. (Ver anexo Ill)

Como soporte conceptual se utilizaron contenidos correspondientes a libros de
QUIMICA (QUIM.COM, 1993); BIOQUIMICA GENERAL (R.Horton. 1995);
BIOQUIMICA ESTRUCTURAL (Ruiz. A, M. 1999) y FISICA FUNDAMENTAL
(VALERO, M. 1994).

Del texto QIM.COM, Escalona, H. y Ferrer, G. (1993). Editorial ADDISON —
WESLEY IBEROAMERCANA, fue el referente para los contenidos sobre nutricion
en particular el capitulo COMPRENDAMOS LOS ALIMENTOS.

Debido a que la nutricién es un tema muy amplio, se seleccioné especificamente
los grupos alimenticios (nutrientes) para comprenderlos desde el enfoque CTS.
Se anexa el cronograma de las actividades (ver anexo Il), seguido por los autores

para el desarrollo de la propuesta.

El cronograma de las actividades se ajusté al enfoque interdisciplinar y
contextualizado CTS, en el cual a partir de la metodologia propuesta se
evidenciaria los posibles cambios conceptuales y actitudinales en los
estudiantes. Complementario al desarrollo de las actividades de clase, se contd

con el acompafiamiento de profesores de las respectivas areas de quimica,
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espafiol, ética, biologia quienes participan en marco del proyecto CTS+I, también
desarrollado con el mismo grupo (10-01-2004) de la Institucion.

Al finalizar el desarrollo de la propuesta didactica se repitidé el cuestionario (ver
Anexo I) a modo de postest, sobre la misma muestra de estudio para verificar si la
propuesta contribuye a la ensefianza del concepto de nutricion humana y por
consiguiente si incide en el cambio actitudinal o de héabitos alimenticios

adecuados.

El grupo se evalud a partir del trabajo realizado en clase, participacion, informes
de laboratorios, trabajo en equipo, consultas, entre otros; basada en
investigaciones de autores como (Banet y Nufiez, 1996; Pozuelos y Trave, 1993),

entre otros.

Para conocer los resultados frene a la hipdtesis planteada y determinar los
cambios conceptuales y actitudinales que se dieron en los estudiantes a partir de
la ensefianza del concepto nutricion humana con enfoque CTS enriquecido por
MEC, se parti6 del analisis de datos de las respuestas del cuestionario de
preconcepciones (pretest y postets) a través de la estadistica porcentual de
respuestas similares a una misma pregunta, teniendo en cuenta que para llegar
nuevamente a la aplicacidon del cuestionario postets, se realizO un proceso
continuo mediado por actividades tales como lecturas, talleres, debates,
laboratorios, organizacion de moléculas, analisis de aditivos y dieta de los

estudiantes que permiten llevar un seguimiento de la propuesta.

Por ello, trabajar en la construccion del concepto de Nutricion Humana por
medio del diseiio de un software educativo, permite que Ssea un recurso
disponible para enriquecer la practica pedagogica en el aula. El material educativo
computarizado MEC, contiene parte tedrica con un menu de informacion general

sobre el concepto de nutricidon y los grupos alimenticios, parte interactiva con
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animacion a actividades de laboratorios virtuales, juegos y una actividad que
consiste en que el estudiante debe alimentar a un deportista y prepararlo para una
competencia.

Ademas, el MEC contiene videos animados sobre diferentes temas en donde
explica de una forma diferente como funciona el sistema digestivo, el sistema
circulatorio, la piel, los dientes y la sangre; también contiene un laboratorio virtual
en donde el estudiantes tendra la opcion de realizar practicas de laboratorio como:
reconocimientos de proteinas, lipidos y carbohidratos; conjuntamente tiene
actividades como la rueda de los alimentos y su clasificacion, y por ultimo tiene
una bibliografia de paginas de Internet donde encontrara mas informacion

pertinente al tema.

De esta manera, el estudiante (usuarios) se dara cuenta que el deportista llegara a
la meta si le proporciona una alimentacion balanceada que le aporte la cantidad de
energia necesaria y apropiada para tal actividad, de igual forma permite que sea
conciente y analicé la importancia de la dieta a nivel nutricional como factor vital
para la realizar cualquier actividad diaria ya sea fisica o cognitiva, conduciendo a

un desarrollo integral.
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12._ ANALISIS DE RESULTADQOS DEL PRETEST.

A modo de sintesis, se sefiala que las ideas que los estudiantes poseen sobre
Nutricibn Humana podemos entenderlas como construcciones o0 teorias
personales, también llamadas concepciones alternativas o preconcepciones. Estas
ideas son importantes porque permiten elaborar una propuesta orientada a
generar un "conflicto cognitivo" que se da entre las concepciones alternativas que
los estudiantes poseen y las teorias propuestas por el docente. Este conflicto
constituye la base del "cambio conceptual”, es decir, el decir el paso desde una
concepcion previa a otra (la que se construye), para lo que se necesitan ciertos

requisitos que posibilitan el cambio conceptual y actitudinal.

A continuacion se presenta el andlisis del cuestionario pretets aplicado

inicialmente.

1. ¢Por quétenemos que comer?

Opinién %

a. Aporte de energia 35%
b. Aporte de nutrientes 15%
c. Aporte de nutrientes y energia 9%
d. Conservar la salud 38%
e. No responde 3%
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La palabra comer, esta generalmente orientada a la necesidad que tenemos los
seres vivos de satisfacer la sensacion de hambre; pocas veces se relaciona esta
palabra con la importancia de alimentarnos adecuadamente y proporcionarle a
nuestro organismo el nivel de energia y nutrientes acorde a sus necesidades. De
esta manera se espera analizar los referentes conceptuales de los estudiantes y

gue relaciones establecen entre alimentos y su valor nutricional.

Para un 35%, la importancia de comer la fundamentan en el aporte de energia,
remitiendo a la idea de hombre méaquina sin reconocer las interacciones entre los
sistemas, es decir, hay una idea de organismo como “suma de las partes” y no del
ser vivo como integridad biolégica. Un 15% establece la relacion con el aporte de
nutrientes, desde una primera consideracion podria plantearse que hay un cierto
conocimiento de los nutrientes, sin embargo no especifican a que clase de
nutrientes se refieren. Un 9% de estudiantes, encontramos que establecen una
relacion mas argumentativa, puesto que consideran que la comida aparte de
satisfacer una sensacion, también cumple la funcion nutricional y energética. En
una primera consideracion, es correcta la afirmacion, aunque analizando sus
respuestas se observa claramente que no tiene idea sobre la existencia de los

nutrientes fundamentales. Se cita a las vitaminas como las Unicas responsables de
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la nutricién, lo que evidencia que no tienen claro el concepto de energia y los
demas nutrientes fundamentales.

Por otro lado, un 38%, se refieren a la salud como un factor importante de la
alimentacion, tiene la idea que comemos “sélo para mantener buena salud’,
dejando de lado la energia y nutrientes que los alimentos nos proporcionan.
Ademas llegan a la conclusion que “al dejar de alimentarnos nos enfermariamos”
sin tener en cuenta los aspectos antes mencionados y que solo el alimento
garantiza buena salud tomando la enfermedad como castigo o consecuencia por

la no alimentacion.

2. ¢Cual es la comida mas importante? ¢Por qué?

a. Desayuno. d. Cena. (Comida)

b. Entredia e. Mecato.

c. Almuerzo. f. Otros.

Comida més importante. %

a. Desayuno da Fuerza y energia 34%

b. Desayuno, comida importante después de | 57%
descanso nocturno y para la actividades

diarias

c. Desayuno porque su cantidad de alimento | 6%

permite una rapida digestion.

d. Almuerzo por costumbre y cantidad 3%
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Se busca conocer que importancia se da a las comidas y que porcentaje de
estudiantes toman el desayuno como alimento fundamental que aporta los
nutrientes y energia que el organismo necesita para compensar durante las
actividades diarias. Es asi, que para un 97% de estudiantes la comida mas
importante es el desayuno, aclarando que en este grupo hay diferentes razones
por las cuales lo eligen como: da fuerza y energia, es importante después del
descanso nocturno y por su poca cantidad de alimentos permite una rapida
digestién. Los que consideran que el desayuno aporta mayor fuerza y energia,
remiten esta idea sélo a la actividad que estan realizando en su momento que en
su caso es el estudio, ademas menciona la energia como aporte, sin detallar
requerimientos nutricionales que debe contener el desayuno. Para los que lo
asocian con el descanso nocturno tiene un acercamiento mas explicito del gasto
de energia que el cuerpo tiene en todo momento, asi se esté en estado de reposo.
Para dos estudiantes el desayuno es importante porque es el primero en entrar al
sistema digestivo y que éste procesa rapidamente los alimentos por su poca
cantidad que se consumen y de esta manera el organismo absorbe de forma
rapida los nutrientes para que el cuerpo trabaje activamente durante el dia. La

categoria d, que corresponde a un estudiante, muestra que el almuerzo es el mas
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importante, por que por costumbre en esta comida se consume en la mayoria de
los casos mas alimentos, sin tener en cuenta que antes el organismo debe
consumir alimentos que le permitan aportar los requerimientos nutricionales y

energéticos durante la mafiana.

3. Sefiala 5 palabras que asocies con alimentacion.

Sindnimos %
a. Comer 20%
b. Nutricion 35%
c. Energia 18%
d. Digestion 9%
e. Otros (estudio, desayuno, jugo | 6%
gastrico...)
f. No responden 12%
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Se pretende conocer algunos sindénimos con los cuales relacionan con mayor
frecuencia el término alimentacion y en que medida esta relacion indica como esta
constituida y entendida la definicion de alimentacién y los procesos y funciones

gue subyacen o estan inmersos en ella.
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Para el andlisis de esta pregunta, se tiene en cuenta que el 20% de los
estudiantes utilizan como sinénimo de la alimentacion el término comer, un 35% lo
asocian con la nutricion, el 18% con energia y el 9% con digestion, estos grupos
utilizan los términos mas apropiados o que definen una relacion mas cercana con
la alimentacion; aclarando que para un 6% estudiantes, eligen términos que no
son sinénimos, evidenciandose que probablemente no entendieron la pregunta y
la relacion que debia darse con el proceso de la alimentacion. Por ultimo un 12%,
es decir para cuatro estudiantes, no responden a esta pregunta, quiza por falta de

interés o dificultad para utilizar sinGnimos.

4. ¢ Cuédles son los nutrientes fundamentales para los humanos?

Nutrientes fundamentales. %

a. Vitaminas, minerales 37%
b. Proteinas, carbohidratos, y lipidos 34%
c. Proteinas, calorias, vitaminas 17%

d. Carbohidratos, proteinas, minerales, | 12%

vitaminas.
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Este interrogante permite conocer que conocimientos manejan los estudiantes
sobre los nutrientes fundamentales para el ser humano y determinar que
entienden sobre el concepto de nutricion.

De esta manera, los estudiantes que mencionan como nutrientes fundamentales
las vitaminas y minerales, relegan que estan presentes soélo en las verduras y la
leche, sin tener en cuenta que estos nutrientes también hacen parte de otra
variedad de alimentos que se encuentran en el grupo de los reguladores, de igual
forma se evidencia una preconcepcion equivoca de considerar sélo como
nutrientes esenciales a las vitaminas y minerales, o que no recuerdan la

importancia de otros grupos alimenticios como son los energéticos y formadores.

Los otros resultados los consideran como los nutrientes esenciales,
presentdndose nuevamente en cada caso inconsistencia con respecto a
considerar que desconocen todos los grupos alimenticios y sus aportes

nutricionales y energéticos para el ser humano.

5. ¢Qué sucede con ese alimento una vez ingrese al cuerpo?

Proceso %

a. Aportan més vitaminas y fortalecen el

cuerpo como: huesos y misculos 15%

b. Se transforman en Energia y nutrientes 25%

c. Se desdoblan, van al torrente sanguineo y a | 28%

las células llevando nutrientes y calcio.

d. Nuestro cuerpo lo procesa por accion de | 12%
enzimas como jugos gastricos para convertirlos

en combustibles
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e. Se absorben los nutrientes y lo que no sirve | 20%

se desecha.
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Al ingerir los alimentos, estos sufren un proceso fisico y quimico.

Consecuentemente, la pregunta intenta identificar hasta que punto los estudiantes

conocen dicho proceso y como es entendido y explicado desde su experiencia.

De esta manera, se encuentra que para un 15% de estudiantes los alimentos
aportan mas vitaminas y fortalecen el cuerpo como: huesos y musculos;
evidenciandose la idea que falta un conocimiento méas profundo del proceso que
sufren los alimentos y los demas nutrientes que aportan una vez sean ingeridos
por el organismo; Por otro lado un 25%, indican que los alimentos son
transformados en energia y nutrientes. Resaltando la importancia de éstos para
que el organismo funcione adecuadamente; también al mencionar la
transformacion se deduce que hay mayor entendimiento acerca del proceso que

sufren los alimentos.
Consideramos que un 28% de estudiantes, la respuesta es mas acertada, ya que

enfatizan sobre los diferentes cambios y funciones de los alimentos en el

organismo y como estos van al torrente sanguineo y a las células, a través, de un
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recorrido por todo el cuerpo llevando los nutrientes ya procesados, aqui se
evidencia la idea de que entienden que la mayoria de nutrientes se convierten en
calcio, dejando de lado que los alimentos contienen otros nutrientes especificos
los cuales se sintetizan, pero no cambian de unos a otros (proteinas a vitaminas).
Otro 12% nombra a las enzimas como componentes que ayudan a que los
alimentos sean procesados; aqui remiten la idea de que los alimentos son fuente
de energia relacionandola como combustible para el funcionamiento del
organismo. Esta concepcion es acertada, pero la toman desde una perspectiva

muy superficial enfatizado Unicamente la importancia en las enzimas.

Por altimo, los estudiantes que consideran que los alimentos se absorben como
nutrientes y lo que no sirve se desechan; corresponde a un 20%, denotandose que
tienen en cuenta que el organismo desecha materia que no es necesaria su

adecuado funcionamiento.

6. Realice al dorso de la hoja un esquema que detalle el proceso anterior.

Gréfico %

a. Gréfico que ilustra la entrada del alimento
hasta el estbmago e intestinos y como es | 6%

sintetizado.

b. Gréfico que ilustra un proceso mas | 12%
completo de las fases que recorre el alimento.

c. llustra soélo grafico. 28%

d. llustra una célula y como los nutrientes son | 3%

absorbidos desde el torrente sanguineo.

e. No responden. 51%
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Vemos que los gréficos, se centran generalmente en el mismo dibujo que se
ensefia generalmente en grados anteriores y que se encuentran en todo texto que
trate e ilustre el tema del proceso digestivo. Para el 6% de los estudiantes, la
grafica es muy superficial, sélo se ilustra la entrada del alimento, sintetizacion,
absorcién y distribucion de nutrientes, grafico que es pobre, ya que no establece

relaciones con otros 6rganos y funciones correspondientes entre ellos.

Cuatro estudiantes que corresponden al 12%, realizan un grafico en el cual se
detallan otros pasos mas completos de lo que sucede con el alimento una vez es
ingerido, nombrando los 6rganos que intervienen como: boca, esoéfago, faringe,
laringe, estdmago, intestino delgado e intestino grueso y ano. Partes que
intervienen en la digestion de los alimentos para que cumplan sus funciones
nutritivas y energeticas. Por otro lado un 28%, solo ilustran el esquema, notandose
el grado de dificultad que presentan para responder o articular una idea a partir de

gréficos.
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Solo para un estudiante (3%), representa el proceso digestivo de los alimentos
mediante la grafica de una célula la cual se alimenta a partir de los nutrientes
llevados por el torrente sanguineo; se resalta por que tiene una concepcion
diferente del proceso digestivo que generalmente siempre se ilustra, mostrandose
que la digestiébn no es sélo el recorrido que hace el alimento, sino como éste
puede darse en cualquier parte del cuerpo a nivel celular. Finalmente el 51%, no

grafican.

7. ¢Qué papel cumplen los alimentos en los seres vivos?

Aportes. %

a. Mantenerse sano, aporte de energia y | 68%

nutrientes para la vida.

b. Desarrollo o crecimiento 17%

c. Retroalimentacién 5%

d. Pueden cumplir lo mismo en el ser|5%

humano
e. No responden 5%
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La pregunta esta orientada a conocer las ideas o el punto de vista de los
estudiantes con respecto al papel de los alimentos y que tan importante son éstos,
para el funcionamiento adecuado del organismo en los seres vivos.

Los estudiantes (68%), conciben la idea que la alimentacion es importante para
mantener una buena salud, aportar energia y nutrientes para la vida; lo que
responden esta bien, pero hay que aclarar que lo hacen de manera fragmentada
considerando que al alimentarse los nutrientes en su totalidad s6lo cumplen pocas
funciones y no que éstos al entrar al organismos sufren procesos fisicos y
quimicos encargados de multiples funciones especificas para tener el organismo

en un estado de equilibrio.

Siguiendo con el andlisis de las respuestas, el 17% de los estudiantes, consideran
el desarrollo y el crecimiento como factores que dependen de los alimentos, sin
detallar las etapas y los requerimientos nutricionales para que se den estos dos
procesos en el ser humano. Para el 5% de estudiantes, responden con el término
de retroalimentaciéon, pero no especifican ni a claran a que hace referencia; en
tanto que otro 5%, remiten su respuesta a una idea confusa, puesto que se
evidencia que para ellos es diferente hablar de ser vivo y ser humano, no
establecen la relacion existente entre estos dos términos, y que de igual forma se
establece un proceso nutricional ya sea por érganos o medios diferentes. En estas
dos ideas, sus respuestas no se acercan a la pregunta, es decir no tiene una
vision clara sobre que papel juegan los alimentos en los seres vivos. Finalmente
un 5% no responde.

En general, los estudiantes presentan dificultades para argumentar con propiedad
y entendimiento la funcién de los alimentos, puesto que ellos pueden responder
este tipo de pregunta desde su realidad y sentir, apoyandose en sus

conocimientos previos.
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8. ¢, Qué significa comer bien?

Opinién %

a. Buena alimentacion para mantenerse sanos. 23%

b. Comer bien no significa comer bastante sino comer todos | 63%
aquellos alimentos que mas necesitamos en horas debidas.

c. Vitaminas esenciales 11%
d. Nutrir e hidratar el organismo. 3%
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Con relacion a esta pregunta se observa, el significado que tiene para los
estudiantes comer bien y a que le llaman comer bien o si definen un tipo de dieta
equilibrada o desequilibrada.

Cuando los estudiantes plantean el significado que tiene para ellos comer bien, un
23%, no responden a la pregunta, sélo lo relacionan con la salud para adquirir un

buen estado fisico sin tener en cuenta que comprende una “buena alimentacion” y
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cuales son los nutrientes necesarios y vitales para mantener una buena salud y
un buen estado fisico.

Por otro lado, para el 63% de estudiantes, establecen una relacion adecuada entre
comer bastante y comer bien, puesto que la cantidad no es sindbnimo de calidad,
pues para ellos comer bien significa suministrar a su organismo los nutrientes
esenciales en cantidades proporcionales y a horas determinadas, para realizar
las actividades diarias. Teniendo en cuenta esta respuesta se nota que tienen un
concepto estructurado de la importancia de la nutricién y su funcion en el cuerpo.
A diferencia de las respuestas anteriores, el 11%, se remiten solo a las vitaminas
esenciales, encontrandose que hay una falencia en cuanto a creer que los
alimentos solo aportan vitaminas y que es Unico que requiere el organismo.

Para un estudiante (3%), también se evidencia el desconocimiento de los
componentes nutricionales de los alimentos, pues no se centra en explicar como
se nutre, y lo que si tiene en cuenta a diferencia de los demas es la importancia
se suministrar agua o liquidos al organismo como fuente complementaria a la

nutricion.

9. ¢Qué consecuenciatrae el consumo de una dieta desequilibrada?

Consecuencias %
a. Pérdida de peso 9%
b. Problemas en el organismo, 62%

enfermedades como gastritis, anemia,
bulimia, anorexia
c. Obesidad 17%

d. Desnivel intelectual, desnutricion 12%
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Con esta pregunta se busca indagar si los estudiantes conocen que es una dieta

desequilibrada y las consecuencias que ésta trae para el organismo.

Como factores incidentes de una dieta desequilibrada, para un 9% de estudiantes,
mencionan la perdida de peso como Unico factor relevante, sin darle la
importancia o desconociendo otra serie de consecuencias o enfermedades que se
desencadenan; por el contrario, en un alto porcentaje de estudiantes (62%), se
encuentra un mayor conocimiento respecto a las dietas desequilibradas, pues
tienen en cuenta que esta influye drasticamente en la salud, aspecto fisico y
mental, nombrando enfermedades relacionadas con el cuidado y el culto al cuerpo
las cuales generalmente son méas producto del consumismo y la publicidad por
tener un cuerpo ideal que por opcion voluntaria de alimentarse mal. De igual
manera para un 17% de estudiantes, tienen una idea sesgada de considerar que
una mala nutricion sélo conduce a estar flaco o gordo, sin ver la trascendencia que
va mas alla del aspecto fisico.

Como analisis final, para un 12%, la dieta desequilibrada influye en un bajo nivel
intelectual y desnutricibn, tomandolo desde las actividades que realizan como

estudiantes, pero se presenta nuevamente la poca profundidad del tema o
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considerar que solo estos aspectos son relevantes para su actividad inmediata, sin

afectar otras funciones propias del organismo.

10. ¢Es posible que una persona esté mal nutrida, pero no desnutrida?

Influencias %
a. Si, por que al comer las diferentes comidas talvez no | 11%
este consumiendo los nutrientes necesarios.

b. Si, por que mal nutrida es comer mal y desnutrida no | 29%
comer los alimentos necesarios para tener una buena
salud.

c. Si, comer de todo no equilibrado, las personas obesas. | 29%
d. Si, porque no adquiere las vitaminas. 11%
e. No responden. 20%

100%

90%

80%

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0% \ \

Si, por no Si, mal Si, persona  Si, por faltade No responden
conumir nutricion obesa vitaminas
nutrientes

Analizar esta pregunta nos facilita conocer que conceptos manejan

los

estudiantes sobre los términos malnutricion y desnutricion, y las diferentes

consecuencias de cada una de ellas.
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El 80% de los estudiantes responden afirmativamente a esta pregunta, pero cada
categoria da su argumento desde una concepcion diferente. El 11% de los
estudiantes, plantean que el consumo desequilibrado de alimentos conduce a que
haya mal nutricion, razon por la cual su afirmacion y su argumentacion dan a
entender que conocen los términos y sus influencias en las personas. Por otro
lado el 29%, de los estudiantes, remiten su respuesta a una definicién cerrada
(mal nutrida comer mal y desnutrida no comer). A su vez sélo ven la importancia
de la salud olvidando que ésta gira en torno a la alimentacion adecuada y su valor
energeético.

A pesar, un 29% (c), responden afirmativamente, su argumentacion se basa en
una percepcion equivoca, pues consideran gque las personas obesas son las que
estan mal nutridas, teniendo como punto de referencia su aspecto fisico. De igual
forma un 11% de estudiantes, consideran a las vitaminas como Unicos nutrientes
presentes en los alimentos, que si faltan o sobran son los responsables de un
desequilibrio nutricional. Cabe resaltar que un alto porcentaje (20%), no
responden, se piensa que posiblemente los estudiantes no entendieron la

pregunta.

11. ¢ Puede una persona estar desnutrida sin estar mal nutrida? ¢Porque?

Opinién %

a. No, porque no ha ingerido los nutrientes | 11%

necesarios.

b. No, porque si esta desnutrido es porque esta | 6%

mal nutrido.

c. Si, porque soélo se nutren unas partes del | 40%

cuerpo y otras no.

d. No responden. 43%
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Al indagar al estudiante sobre la relacion que maneja con respecto a la forma de
entender los términos desnutricion y malnutricion, se evidenciara si para €l esta
claro que una persona cuando ha perdido la mayoria de nutrientes, ya no esta en
capacidad de realizar actividades tanto fisicas como mentales que requieran de
suficiente energia y por lo tanto, tampoco puede estar en un estado de
malnutricion.

Para el 11% de estudiantes, remiten su respuesta a una negacion, donde
especifican que una persona no puede estar desnutrida sin estar mal nutrida, ya
que si faltan los nutrientes se desequilibra el organismo y ello conduce a la
desnutricion. Es una respuesta en cierta medida aceptable, pero cabe aclarar que
lo hacen de una manera muy superficial. Igualmente el 6%, como se planteaba
en el analisis de la pregunta anterior, dan una definicion en la cual sélo se remiten
a palabras que no trascienden a lo que significa estar desnutrido y sus posibles
implicaciones para tener un buen bienestar.

Segun los datos obtenidos para un 40%, responden afirmativamente, a demas
sustentan que sélo se nutren unas partes del cuerpo y otras no, en este analisis

encontramos preconcepciones donde dan a entender que para ellos ciertos
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organos del cuerpo se nutren independientemente y no que éstos conforman un
conjunto donde éstos van relacionados unos de otro y que al faltar algunos
nutrientes éste se vera afectado en su totalidad.

Por ultimo, un 43%, no responden.

12. ¢Por qué crecemos? ¢Porque?

Crecemos por: %

a. Por los alimentos, nutrientes y energia que recibe el | 25%

cuerpo.

b. Gracias a las vitaminas y minerales las células crecen y | 18%

se desarrollan.

c. Por glandulas y hormonas... 21%
d. Etapas de desarrollo. 18%
e. No responden. 18%
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Al igual que todas las demas preguntas, se busca desde las preconcepciones de
los estudiantes identificar los factores que influyen en el crecimiento.

Se observa que las respuestas dadas por los estudiantes conducen a que no hay
claridad o entendimiento de contenidos con referente a este tema, dandose asi

diferentes preconcepciones que deberian haberse estructurado en este nivel de
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educacion grado 10°. Es asi que solo el 25% de estudiantes, conciben que el
crecimiento se debe a los nutrientes y energia que recibe el cuerpo. Mas sin
embargo, no tienen claro que los nutrientes son producto de los alimentos y que
estos a su vez son fuente de energia. Para otro 18% de estudiantes, seleccionan
las vitaminas y los minerales como Unicos nutrientes que intervienen en el
crecimiento y desarrollo celular, respuesta centrada a so6lo dos grupos de
alimentos, dandose asi el planteamiento que desconocen los otros grupos
alimenticios presentes en los alimentos o que su percepcion de crecimiento la
fundamentan desde comerciales o pautas publicitarias en las cuales venden
productos a base de vitaminas, minerales o suplementos que indican que soélo
éstos contienen un alto grado de efectividad nutricional para el organismo.

Por otra parte un 21% de estudiantes, tienen la idea de que el crecimiento se
debe a las hormonas y glandulas que actian en el organismo, sin tener en cuenta
que para que éstas funciones apropiadamente, requieren del suministro de
nutrientes y energia y un buen estado de salud que permitan que tal proceso se
dé. Otra de las respuestas la basan en las etapas de crecimiento, donde cabe
aclarar que se referencia en las fases que generalmente atraviesa un ser humano
en su etapa de vida; para este 18% de estudiantes puede plantearse que tienen la
idea que el crecimiento es un acto espontaneo independiente de los factores
genéticos y sobre todo nutricionales que en todo momento dentro del organismo
trabajaran en funcion de un equilibrio que permitan un desarrollo normal. Pero,
cabe aclarar que no especifican cual de las etapas es mas representativas para
crecer y que factores influyen en tal proceso. Un 18%, entra en el grupo de

estudiantes que no dan ningun tipo de respuesta.

13. ,Comemos metales? ¢Porque?

Consideraciones. %

a. Si, en los lacteos, carne, frijol, carbohidratos. 27%

b. Si, en los alimentos como minerales (productos | 18%
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farmacéuticos)
c. No, pueden dafar el organismo, no son alimentos y | 24%
no tenemos la energia para digerirlos.
d. Los alimentos tienen preservantes, infectados con | 3%
metales.
e. No responde 28%
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lacteos minerales preservantes

A partir de ciertas analogias que se manejan respecto a los metales, la pregunta
va orientada a conocer si para los estudiantes es claro que los elementos no
cambian en su naturaleza sino en su composicidbn y que por esta razon el
organismo los puede asimilar desde ciertas fuentes y cantidades determinadas.

De los resultados obtenidos de las dos primeras categorias, para un alto
porcentaje (45%) de estudiantes manifiestan que si come metales, considerando
gue argumentan su respuesta de lo que han aprendido a través de informacion,
publicidad o de otras personas, destacando alimentos como los lacteos, frijol,
proteina y carbohidratos, sin darse cuenta que de los alimentos mencionados sélo
el frijol es un alimento rico en metales, observando también que hay una
confusibn en cuanto a la claridad de que nutrientes son los que aportan
determinados alimentos. Para el 18%, planteamos, que de igual manera se basan
en los planteamientos anteriores, generalmente en los suplementos alimenticios,

donde se nombra con frecuencia que las vitaminas y minerales contienen metales.

76



Mientras que para otro grupo de estudiantes 24%, creen que no consumMimos
metales, remitiéndose a la idea o analogia de considerar que los metales son
elementos que se solo se utilizaran para hacer instrumentos, herramientas etc; y
gue no estan presentes como componentes vitales en la composicion del
organismo, olvidando que estos existen como elementos que constituyen gran
parte de la naturaleza y por consiguiente de los alimentos y del ser vivo. Sélo para
un estudiantes (3%), plantea que hay consumo de metales en los alimentos que
consumimos ya procesados, igualmente remitiendo la idea de considerar que los
metales son elementos ajenos a los constituyentes de nuestro organismo.

Nuevamente, un alto porcentaje (28%) de estudiantes, no da respuesta al item.

14 ;Cuando gastamos energia?

Opciones:

a. Al estudiar b. Al dormir. c. Al caminar d. Al correr.
e. Al pensar f. Al nadar. g. otros.

Opinion. %

a. En todas las actividades | 31%

mencionadas.

b. Al estudiar, al caminar, al correr, | 40%

al pensar, al nadar

c. Al Pensar vy al estudiar. 6%
d. otros (al vivir) 12%
e. Al correr, 11%
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La pregunta conduce a saber hasta que nivel los estudiantes tienen conocimiento
sobre el intercambio y gasto de energia y que ésta siempre va hacer utilizada por
las células para el funcionamiento de todo el organismo.

La mayoria de los estudiantes (31%), seleccionan todas las opciones de la
pregunta, dando a entender que para ellos se gasta energia al realizar toda
actividad, cabe aclarar que no se sabe hasta que medida comprenden el
intercambio y gasto de energia como proceso inherente de todo ser vivo; puesto
que la pregunta es de seleccién. En tanto que para el (40 y 6%) de los
estudiantes, mencionan las actividades en las cuales se percibe fisicamente el
movimiento, el cual lo relacionan de alguna manera con el cansancio, dando a
entender de forma indirecta, que es en esos momentos que el cuerpo empieza a
hacer uso de la energia almacenada en el organismo; esto nos remite a la idea
que para este grupo de estudiantes, toda actividad ajena a un esfuerzo fisico no
requiere de energia para su funcionamiento, como evidencia de ello, éstos no
tienen en cuenta la opcién (b) al dormir, pues aqui consideran que el cuerpo en
estado de reposo no requiere de ningun gasto de energia. En cambio el (12%) de
estudiantes, mencionan otra actividad como el estado de vivir, demostrandose en

esta respuesta que en el ciclo de vida el organismo esta en constante gasto de
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energia para su supervivencia. Por otra parte cuatro estudiantes (11%),
seleccionan la opcién que al correr se gasta energia, concepto muy limitado, ya
que es de esperarse que en este nivel académico, ellos debieran guiarse a partir
de sus vivencias y actividades cotidianas. Con esta respuesta se demuestra que
estos estudiantes tienen la concepcion enmarcada so6lo en el cansancio fisico,
mMA&s no en las otras actividades que el ser humano realiza a diario. Por otra parte
se puede pensar que tienen la idea que el organismo funciona como cualquier
electrodomeéstico o instrumento eléctrico el cual funciona solo en determinada

accion.

Siguiente a la aplicacién de Pretest y del diario de alimentacion de los estudiantes
en el cual consignaron los alimentos, bebidas consumidas y actividades fisicas
diarias durante tres dias. Se continua el proceso con actividades planteadas (ver
anexo 1) con el proposito de trabajar temas relacionados con la Nutricion Humana
(los grupos alimenticios).

En cada clase, se abordaron lecturas del texto QUIM COM sobre el capitulo
“‘Alimentos construir o quemar” en torno a estas lecturas se desarrollaron
preguntas, debates, inquietudes de los estudiantes, laboratorios de identificacion
de carbohidratos, lipidos, proteinas, vitaminas y minerales, donde los estudiantes
llevan al aula de clase alimentos cotidianos de su alimentacion para conocer con

la ayuda de reactivos que nutrientes nos aportan cada alimento.

13 ANALISIS DE RESULTADOS DE POSTEST.

Para analizar el impacto que puede tener el aprendizaje del concepto nutricién

humana abordado desde el enfoque CTS, soportado con MEC, se utilizd
nuevamente el cuestionario de pretest (ver anexo I), con la misma muestra de
estudiantes, pero en esta oportunidad solo se realizo con 31 estudiantes, después
del proceso complementario con actividades, talleres, laboratorios, interaccién con
el MEC y debate (ver anexo lll), para la ejecucion del proyecto. Esta nueva

aplicacion del cuestionario, tiene como objetivo, evaluar cualitativamente como el
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proceso desde el enfoque CTS, influyé en la estructuracion conceptual, en las
actitudes y comportamientos frente a la nutricibn humana. Es asi, como mediante
el analisis se evidenciard que tan dificil es para los estudiantes el cambio de

modelo educativo, donde se pasa de un trabajo individual a un trabajo colectivo o

en equipo.
1. ¢Por gué tenemos que comer?
Opinién %
a. Estar saludables, obtener energia y nutrientes. (Proteinas, | 35%
hierro.)
b. Salud, buen desarrollo del cuerpo y érganos. 29%
c. Alimentos proporcionan energia. 20%
d. Aporte de nutrientes para el organismo. 10%
e. No responden 6%
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En el analisis de la pregunta, se encuentra que un 35%, vya justifican su
respuesta desde otros referentes conceptuales en los cuales tienen en cuenta
gue la necesidad de comer es por razones energéticas, el aporte de nutrientes y
por consiguiente conservar la salud, pero siguen mencionando sélo algunos

nutrientes presentes en los alimentos y no los otros grupos que lo conforman. De
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igual forma un 29%, también ven la importancia de alimentarse por razones de
salud, ademas mantener un buen desarrollo del cuerpo, sin embargo, este grupo
no hace la relacion de la alimentacion con el aporte de energia para que estos
dos procesos anteriores se lleven acabo; de esta manera se remite a la idea que
los estudiantes siguen con arraigo a sus consideraciones previas, o se les dificulta
inducir nuevos conocimientos a su estructura cognitiva. Por consiguiente quienes
argumentan que el hecho de comer conduce directamente al aporte de energia,
esta respuesta nos hace plantear que ellos nuevamente excluyen otros procesos
que dan al interior del organismo como es el aspecto de la transformacion y
absorcion de nutrientes que van directamente a las células para equilibrar
nuevamente en nivel de energia. Por otra lado el 10% de estudiantes,
argumentan que comemos sOlo para aportar nutrientes al organismo, pero no
explican cuales son y tampoco resaltan que estos son fuente de energia que es

necesaria para su funcionamiento.

Aun no se entiende, porgue para dos estudiantes (6%), no dan respuesta al item.
Como primera consideracion, se puede decir que no hubo ningln tipo de interés o
por el contrario no fueron significativas las actividades para lograr cambiar sus

estructuras conceptuales e incorporarlas su medio.

2. ¢Cual es la comida méas importante? ¢Por qué?

a. Desayuno. d. Cena. (Comida)

b. Entredia e. Mecato.

c. Almuerzo. f. Otros.

Comida més importante %

a. Eldesayuno.

- Comida con la que se empieza el dia y porque no se ha 90%
0

consumido ningun alimento durante la Noche.

- Aporta al cuerpo energia para realizar actividades del
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dia.

- Primer comida que sufre digestion y aporta energia
empezando el dia.

- Aporta energia y nutrientes para mantener el buen

funcionamiento del cuerpo.

b. Almuerzo, comida mas completa. 3%
c. Desayuno, almuerzo y comida, necesarias durante el dia. 7%
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Es interesante detallar en este segundo andlisis, que el porcentaje de estudiantes
que elegian el desayuno en el pretest (97%), disminuy6 a un 90%.

En el segundo caso, las justificaciones por las que eligen el desayuno son mas
argumentativas, desde punto de vista que analizan que componentes debe traer
cada comida y por que su orden de importancia durante el dia; de igual forma en
sus razones dan a entender que el receso nocturno es un factor en el cual se
gasta energia, asi el cuerpo este en reposo, a demas resaltan que al bajar los
niveles de energia, el desayuno se convierte en la fuente prioritaria para equilibrar
estos niveles y dejar las reservas necesarias durante el tiempo que el organismo

puede trabajar sin consumir alimentos, (tiempo aproximado de 4 horas).
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Desde este punto de vista, hacen una valoracién energética y de nutrientes que
recibe el organismo, pero sesgan su idea en el momento que consideran que la
energia que les ofrece el desayuno va hacer suficiente para las actividades del
todo el dia; equivocacion que se puede deber a poca o nada valoracion que le dan

a las otras comidas que también son vitales para el organismo.

Quien escoge el almuerzo, en este caso es nuevamente un estudiante
argumentando que su importancia se debe a la variedad de alimentos como sopa,
arroz, leguminosas, carne, bebidas, ensaladas, entre otros; que son consumidos
en este espacio, respecto a esta valoracion, podemos decir que a pesar de haber
realizado gran cantidad de actividades que tenian como objetivo analizar la calidad
de los alimentos y su importancia en el en el momento de ser consumido. Luego

los argumentos presentados resultaron insuficientes para cambiar su opinion.

Para otro grupo de estudiantes (7%), las comidas importantes son las de
costumbre, desayuno, almuerzo y comida. No explican su valor en cuanto a porte
de nutrientes y energia, pero hacen entrever que son las mas importantes porque
el organismo requiere de nutrientes que deben consumirse a un determinado

tiempo.

3. Sefiala cinco palabras que asocies con alimentacion

Sinénimos %

a. Digestion 18%
b. Comer 28%
c. Nutriciéon 28%
d. Nutrientes 15%
e. Energia. 11%
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Si se analiza en primer lugar desde los resultados obtenidos en el pretest para el
mismo item, nos damos cuenta que incorporaron otro término como sinénimo
“‘nutrientes”, y que los otro términos (Comer, nutricion, energia, y digestion)
prevalecen o son seleccionados nuevamente. Es asi, que ellos siguen
considerando que estos términos son en los que se encuentran una estrecha
relacion con la alimentacion y sus funciones implicitas, también hay que resaltar
qgue el nimero de estudiantes que anteriormente elegian otras palabras que no
eran sinGbnimos y algunos que no respondieron, en esta ocasion si respondieron

con términos acorde a la pregunta.

4. ¢ Cudles son los nutrientes fundamentales para los humano?

Nutrientes fundamentales. %
a. Vitaminas, minerales, carbohidratos, proteinas y .y
0
lipidos.
b. Todos, aportados por los alimentos para la
L 11%
nutricién
c. C, H, O, N, acidos, aminoécidos, carbohidratos
T 11%
proteinas, vitaminas.
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Es interesante destacar que un alto porcentaje (78%) de estudiantes, frente a un
63% en el pretets, ya seleccionan como los nutrientes esenciales para el ser
humano, todos los grupos alimenticios (Vitaminas, minerales, carbohidratos,
proteinas y lipidos). Esto nos da ha entender que en cierta medida las actividades
realizadas durante el proceso lograron estructurar conceptos o ideas que los hacia
pensar desde su punto de vista que soOlo unos grupo alimenticios eran los
importantes para el hombre sin tener en cuenta que los deméas también cumplen
una funcién vital, especifica y en conjunto para mantener equilibrado el organismo

y no separadamente como funciones aisladas.

Por otra parte un 11% de estudiantes, consideran que todos son importantes, pero
no los nombran, en primera instancia es correcta la respuesta, pero hay que
aclarar que al decir “todos” no se sabe a que apuntan, ya que la respuesta se da
para multiples interpretaciones en el momento en que no se escriben los
nutrientes si son naturales o procesados.

De igual manera, un mismo numero de estudiantes (11%), nombran algunos
nutrientes, pero a la vez incluyen a C, H, O, N acidos y aminoacidos como grupos
alimenticios, presentdndose una confusion de creer que éstos elementos y partes
moleculares que estdn presentes en los alimentos, pueden desempefiarse
directamente como nutrientes, cabe aclarar que esta confusion puede deberse a
qgue durante las actividades realizadas como la elaboracion de moléculas, en las

cuales tuvieron la oportunidad de armarlas y darse una representacion
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tridimensional de los elementos que formaban las moléculas nutritivas; las cuales
son las sintesis del resultado de la nutricion que sufre el organismo a través del

metabolismo.

5. ¢Qué sucede con ese alimento una vez ingresa al cuerpo?

Proceso. %

a. Van a la boca, estobmago, intestino delgado,
intestino grueso, sistema circulatorio y materia fecal | 26%

eliminada.

b. Hay transformacion para obtener energia y 469
0
nutrientes para el organismo.

c. Dan energia durante el dia y sirven para la digestion | 22%

d. Se eliminan por sustancias y van a diferentes partes 604
0

y las demas es para la célula.
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En la primera respuesta (26%), dan una respuesta aceptable, ya que nombran el
proceso que se da en los alimentos al ser ingeridos. Cabe aclarar que no hacen
referencia de cobmo se manifiestan los alimentos en el organismo; por otro lado un
46% en comparacion con un 25% en el pretes, hacen referencia al proceso de

los alimentos como una transformacion en la cual se obtiene energia y nutrientes
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que seran aprovechados por el organismo, para estas respuestas, se plantea que
hay una estructuracion o asimilacibon mas profunda con respecto a los cambios
fisicos y quimicos que se da en los alimentos durante su recorrido por el sistema
digestivo para finalmente llegar como materia prima a las células.

Para un 22% de estudiantes, el proceso que sufren los alimentos lo relacionan
directamente con el aporte de energia y la digestion, omitiendo los procesos
anteriormente mencionados, como el recorrido y la funcion que cumplen en el
cuerpo. Por dltimo para un 6%, remiten su respuesta a fragmentar el cuerpo como
partes independientes y no como un conjunto en total. Es decir, primero,
consideran que los nutrientes o sustancia como los nombran sélo van a unos
organos especificos del cuerpo y segundo, que sélo en algunas partes del cuerpo
hay células. Respuesta que nos hace pensar que hay una confusién significativa
en cuanto a que no se ha estructurados el concepto de célula como unidad

funcional de todo ser vivo.

6. Realice al dorso de la hoja un esquema que detalle el proceso anterior.

Graéfico. %

a. Grafico ilustra el sistema digestivo
36%
nombrando algunas partes.

b. Grafico llustra las partes y mencionan | 26%

algunas transformaciones que sufren los

alimentos.
c. Unicamente gréfico. 32%
e. No responden. 6%
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Con respecto al andlisis de este item, no se dio ningun cambio, podemos

considerar que para ellos no es significante plasmar a través del dibujo los

procesos explicados anteriormente, evidenciandose la idea que a medida que uno

va dejando de lado actividades como en este caso el dibujo que son propios de la

ensefianza primaria y al ingresar a afos superiores se va coartando estas

habilidades las cuales son propicias para expresar de otras formas los

conocimientos que en alguna medida pueden presentar dificultad al ser indagados

de forma escrita.

7. ¢Qué papel cumple los alimentos en los seres vivos?

Funcioén de los alimentos.

%

a. Dar Energia y nutrientes para: supervivencia,

digestién, actividades, buena nutricion y salud.

62%

b. Dar energia

29%

c. Permite el desarrollo a partir de

almacenamiento y combustion de alimentos

6%

d. Deben cumplir el mismo que en los seres

humanos, pero con otros mecanismos.

3%
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En datos obtenidos se observa claramente que para un 62% de estudiantes, se
mantienen las mismas respuestas del pretets, pero en este caso se remiten a
ideas mas explicitas en las que dan a entender que incorporaron las experiencias
realizadas a sus concepciones comunes. A diferencia de éste grupo un 29%,
orientan su respuesta sélo al aporte de energia, omitiendo los procesos anteriores
gue nombraban en el pretets. Percibiendo de esta manera que los estudiantes al
pasar de un conocimiento previo a otro, no trata de vincularlo o relacionarlo si es el
caso, sino que al recibir un conocimiento nuevo desecha sus percepciones
anteriores, sin analizar y ni extraer de éstas los aportes significativos que sirven
como complemento a una estructura conceptual. En tanto que para un 6% de
estudiantes, incorporan la palabra “combustidon” como resultado de las lecturas en
las cuales se establece comparaciones entre el cuerpo humano y ciertos
instrumentos que necesitan de un combustible para funcionar en este caso
relacionando la combustion con los alimentos.

Por dltimo, hay que resaltar que para el mismo estudiante (3%), responde
practicamente igual a respuesta dada en el pretets, “deben cumplir el mismo que
en los seres humanos, pero con ofros mecanismos”, notandose de esta manera
ninguna transformacion conceptual o que hay conceptos o preconcepciones que
estdn fuertemente arraigadas a su estructura mental, las cuales van a ser muy
dificilmente que cambien si no hay un proceso o actividad que lo motive y le
permita entender que el ser humano es un ser vivo a la vez, y que los procesos de

nutricion de cualquier ser vivo sea una planta, un animal o una persona conservan
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las mismas funciones o similitudes las cuales se llevan a cabo mediante otros

organos encargados de cumplir las mismas finalidades (nutricién).

8. ¢ Qué significa comer bien?

Aportes %

a. Consumir wuna dieta balanceada para el
funcionamiento del cuerpo obtener nutriente vy | 84%
satisfacer nuestras necesidades.

b. Estar saludable, tener energia, fuerzas y nutrientes, | 13%

c. Mantenerse estable o proporcionar mejor desarrollo 306
0
del cuerpo.

100%
90%
80%
70%
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40%
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20%

10% 4|—i
0% a L

Dieta balanceada Estar saludable Mantenerse estable

Un 84% de estudiantes, dan una respuesta en la cual se evidencia un cambio,
puesto que se muestra que hay un entendimiento de la importancia del consumo
de alimentos a partir de una dieta balanceada, que proporcione nutrientes y
energia suficiente como requerimiento del organismo para funcionar bien.
Respuestas que anteriormente en el pretets, se dieron de manera fragmentada y
dando la importancia a un grupo nutricional o suplemento como responsable de
gue el organismo se desarrolle y que este saludable. Por otra parte para un 13%,
se remiten la idea que la importancia de comer, radica en los estados fisicos de
animo, salud, fuerza y energia, aclarando que responden con palabras cerradas

donde dan a entender que la salud es mas un estado de lucidez que nutricional,
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igualmente siguen estableciendo que la energia es como sinénimo de fuerza, en
la respuesta no plantean de que fuente se obtienen los nutrientes y que alimentos

lo aportan.

En particular un estudiante (3%), establece que la comida conduce a mantenerse
estable y desarrollar el cuerpo, omitiendo fundamentos o procesos en los cuales
tiene que justificar lo que entiende por comer bien, teniendo en cuenta que se
realizaron actividades en torno a una alimentacién adecuada y equilibrada acorde

a las necesidades y actividades que realice cada persona.

9. ¢Qué consecuencias trae el consumo de una dieta desequilibrada?

Consecuencias. %

a. Causa enfermedades como obesidad, bulimia, | 38%

anorexia

b. Causa desnutricion 23%

c. Mal funcionamiento del cuerpo que origina | 29%

enfermedades y mal nutricion.

d. Causa deshidratacion 10%
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Se observa en las categorias (a y c), establecen una relacion de la dieta
desequilibrada con la manifestacion de enfermedades como obesidad, anorexia,
bulimia y otras; ocasionadas por la mala alimentacidén, esta respuesta da a
entender que hicieron un analisis respecto a evaluar su dieta y ver que las éstas
enfermedades son las que generalmente se presentan en la etapa de
adolescencia por descuidar o tener un cuidado excesivo de su imagen fisica. En
tanto que para el 23% de los estudiantes, mencionan la desnutricibn como
consecuencia de una dieta desequilibrada, pero no dan una argumentacion sobre
lo que significa el concepto desnutricion. Es relevante encontrar que en cierta
medida hacen uso de términos mas estructurados, incorporados a partir de las
actividades realizadas, y profundizacion de temas concernientes a la nutriciéon. En
cambio para el 10% de estudiantes, dan su respuesta a que el desequilibrio
alimenticio conduce a la deshidratacion, mostrandose que sigue manteniendo una
idea confusa frente a la dieta y sus consecuencias, puesto que dan a entender que

los liquidos son los Unicos que sufren una alteracion al interior del organismo.
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10. ¢Es posible que una persona esté mal nutrida, pero no desnutrida? ¢Por

qué?

Influencias. %

a. Si, por que la persona se alimenta, pero no | 62%
adecuadamente (los obesos)

b. Si, por que mal nutrida es comer mal y | 19%

desnutrida no ingerir alimentos.

c. Si, porque al alimentarse mal no significa | 6%
gue este desnutrida

d. No responden. 13%

100%

90%

80%

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%
0% I I

Si, pero no Si, ... Si, ... No responden
adecuada...

Segun el andlisis del pretets, en esta pregunta no hay ninguna modificacion,
teniendo en cuenta que durante el desarrollo de este proceso se explico con
actividades practicas y teoricas lo relacionado con la nutricibn humana, es dificil
deducir las razones por las cuales los estudiantes se remiten a la mismas
preconcepciones, ya que al incorporar nueva informaciéon es de esperarse que los
modelos o0 estructuras mentales se transformen progresivamente; esto, hace
plantear que en determinados temas o situaciones hay gran resistencia al cambio
ya sea justificando este planteamiento en el marco del proceso cognitivo de toda

persona o por aspectos de actitud o interés frente a las cosas.
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11. ¢ Puede una persona estar desnutrida sin estar mal nutrida? ¢Porque?

Opinién. %

a. No, porque si esta desnutrida es debido a
gue no ingiere ningun alimento, por lo cual no | 52%

puede estar bien nutrida.

b. Si, porgue come muy pocos alimentos
pero estos no le proporcionan los nutrientes | 16%

gue necesita.

c. No sé, pero deben causar problemas, por 199
0
herencia, son diferentes.

d. No responden 13%
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20%
10% | r447
0% |

No, ... Si, ... No, ... No, ...

De igual forma que en la pregunta anterior (10), el andlisis de la pregunta 11, para
un 52 y 16%, sus respuestas vuelven a reflejar las mismas inconsistencias, los
resultados nos remiten a la idea que se sigue presentando un alto grado de
dificultad que no les permite establecer deducciones o inferencias respecto a estos
conceptos complejos o que no han podio interpretar o encontrar un sentido
coherente con sus preconcepciones. También es importante mostrar en este
analisis, que para el 19 y 13% de estudiantes, siguen sin dar respuesta,
evidenciandose claramente al desinterés o que dan respuesta con el primer

término que en ese momento recuerdan, sin una légica y sentido a la pregunta.
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12. ¢Por qué crecemos? ¢Porque?

Crecemos por... %
a. Por los alimentos y nutrientes que ayudan a
desarrollar los huesos y a fortalecer las | 62%
células.
b. Por glandulas y hormonas, tiroides,

—_ 16%
pituitaria..
c. Porque nos alimentamos. 22%
100%
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En este andlisis, encontramos puntos favorables en cuanto a que un alto
porcentaje (62%), dan respuestas que permiten determinar que asimilaron y
estructuraron ciertas concepciones que aun eran confusas para ellos, como por
ejemplo: la mayoria de estudiantes no fraccionan los grupos alimenticios “sélo al
grupo de vitaminas o minerales” como los responsables del crecimiento, sino que
se muestra un nivel de avance o cambio respecto al entendimiento de las

funciones que cumple la nutricion humana en diversos aspectos (Ej: crecimiento).

En tanto que para el 16%, vuelven a repetir los mismos términos (glandulas y
hormonas), encontrados en el pretets, o que indica que siguen pensando que es
por estas organelas especificas que crecemos y no por el proceso de alimentacion

gue subyace en la nutricion humana.
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Por ultimo, aun se encuentran estudiantes (22%), que no dan una explicacion

relevante a la pregunta, quiz4 para ellos, el hecho de escribir sélo palabras

generales es suficiente como argumento a la respuesta. De esta manera,

encontramos que no analizan ni son criticos al dar sus respuestas.

Por consiguiente, hay que trabajar en torno a estrategias o alternativas que

contribuyan a que el estudiante sea conciente de que la evaluacién es un proceso

continio de aprendizaje y no caer en facilismo asi la evaluacibn no vaya

acompafada de una calificacion numérica.

13. ¢, Comemos metales? ¢Por qué?

Consideraciones. %
a. Si, se encuentran en todos los productos | 35%
alimenticios.
b. Si, en los alimentos como los vegetales, en | 16%
los que se encuentran vitaminas y minerales.
c. Si, en los alimentos (leche, huevos, | 39%
guayaba), que contienen calcio, hierro y
potasio que no son los externos (materiales de
construccion).
d. No responden. 10%
100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10% | |
0%
Si, Todos los Si, alimentos Si, en los No responden
productos como vegetales alimentos
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Frente a un 45% de estudiantes del pretets, se analiza que en esta segunda
aplicacion del cuestionario, un alto porcentaje de estudiantes (90%), afirman que
si comen metales. Un 35%, sus razones las justifican en el estudio de los grupos
alimenticios y sus fuentes prioritarias de nutrientes, lo que lleva a pensar que en
esta respuesta dan explicaciones mas concretas del concepto que entienden por
metales.

Por consiguiente un 16% de estudiantes, remiten a la idea que los metales los
encontramos con mas frecuencia en determinado grupos de alimentos, en este
caso nombran a los vegetales como fuentes de metales. Por otro lado par el 39%,
mencionan que en algunos alimentos se encuentran metales, pero que estos
difieren de los que se encuentran en diferentes herramientas de oficios.
Nuevamente, se presenta la apatia o desinterés de los estudiantes (10%), al no
responder algunos interrogantes.

14 ¢ Cuéando gastamos energia?

Opciones:
a. Al estudiar b. Al dormir. c. Al caminar d. Al correr.
e. Al pensar f. Al nadar. g. otros.

Opciones. %

a. En todas las actividades | 84%

mencionadas.

b. Al caminar, al correr, al nadar y | 16%
entre otra actividades.
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Es significante puntualizar en esta pregunta que para un (84%) de estudiantes,
eligen todas las opciones, indicando que toda actividad por minima o insignificante
que parezca, requiere de un gasto de energia que se ha perdido por el
funcionamiento celular del organismo (metabolismo). Porcentaje que nos permite
evaluar y concluir que abordar una nueva metodologia a partir de diversas
estrategias y alternativas desde el enfoque CTS, conduce a que el estudiante
incorpore los nuevos conocimientos, para reestructurar ideas, conceptos o
términos complejos y desconocidos, permitiendo posteriormente que reflexionen y
autoevallen lo aprendido.

Por el contrario, un 16% de estudiantes siguen con la idea de considerar que el
gasto de energia sélo se presenta en el momento que se realiza una actividad que
requiere un esfuerzo. Se puede plantear que en este grupo de estudiantes, las
actividades realizadas no generaron un cambio o modificacibn de sus
concepciones alternativas, hacer critica, participacion o presentar interés o
motivacion por lo ofrecido con respecto al tema de nutricibn humana en los

aspectos relacionados con su bienestar.
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14. CONCLUSIONES Y SUGERENCIAS.

El enfoque CTS, contribuyé en la construccion del concepto de Nutricion Humana,
teniendo en cuenta que las ideas previas de los estudiantes estaban centradas en
sélo dos aportes que donde consideraban a las vitaminas y los minerales como el
eje fundamental de nutrientes. Después de evidenciar y participar como entes
activos durante el proceso de cada practica pedagogica, los estudiantes
enrigquecieron su concepto logrando identificar todos los grupos alimenticios, los
aportes de nutrientes y energia que de cada uno para la realizaciébn de las
actividades diarias.

La apropiacion de los conceptos llevo a que los estudiantes incorporaran en su
discurso de una manera mas clara y fluida lo relacionado con la nutricién y los
hébitos alimenticios.

El estudiante plantea este concepto a partir de la importancia que cumple cada
uno de los nutrientes en el organismo para obtener los requerimientos energéticos
necesarios para sus actividades cotidianas, reestructurando sus concepciones
sobre su dieta, donde ésta no se basa en la supresion o eliminacién de algunos
nutrientes, sino por el contrario ésta deber ser lo mas completa y balanceada
posible. Es decir, que debe contener alimentos que proporcionan todos los
nutrientes que requiere, guardando una proporcién equilibrada entre la energia

que le aportan los nutrientes y el gasto energético que tiene en 24 horas.

Se presenta como dificultad para los estudiantes, el hecho de unificar ideas o
concertar en equipo situaciones en las que hay diferente grado de participacion y
opinion de los que integran el grupo, en este caso hay un conflicto cognitivo que

les permite a parte de refutar la idea del otro, reflexionar sobre sus propias ideas.
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Por otro lado, se deduce que las dificultades o inconsistencias que limitan la
ensefianza del concepto Nutricibn Humana, se presentan al relacionar la teoria
con la practica. Donde los estudiantes no infieren que la informacién textual es una
representacion de la realidad que facilita procesos complejos. Ejemplo: al elaborar
moléculas de carbohidratos y lipidos con materiales de facil consecucion (palillos,
bolas de icopor y pegante), los estudiantes difieren que las representaciones que
tenia de las moléculas era plana como lo evidencia en los textos y al organizarla

con estos materiales observan la forma tridimensional de su estructura.

Los aportes que el enfoque CTS, en el caso del andlisis del deporte en Popayéan,
permitié6 abordar el tema de la Nutricion, enriquecido por un MEC, introduciendo
cambios en los conceptos de los estudiantes respecto a la Nutricion Humana y
orientan mediante la sistematizacion del proyecto, que la metodologia aplicada
demuestra que en los estudiantes se produjo un cambio donde se paso del
modelo de ensefianza trasmisionista (trabajo individual, memoristico vy
transcriptivo) a un trabajo en equipo, donde los temas se abordan
interdisciplinariamente, mediado por problemas que implican la relacion entre la

teoria y la préactica.

Como ventajas encontramos que favorecen el aprendizaje, ya que las actividades
conducen a libre expresion, intercambio de ideas y cuestionamientos constantes
de su participacion en clase. Por otro lado estimula las relaciones sociales entre
ellos y permite que la clase sea mas entretenida a medida que se sale de

pardmetros como el estar transcribiendo los conceptos en el tablero.

Se destaca el papel que juega el profesor. Ya no como sujeto, que tiene el
conocimiento para trasmitirlo a sus estudiantes, sino como actor que también
interviene en el proceso de investigacion, es decir, actia como mediador, se

enriguece igualmente del proceso ampliando su saber pedagodgico a partir del
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conocimiento de sus estudiantes y de otros profesores inmersos en trabajo

interdisciplinario como parte de este proceso.

Como se menciona el presente trabajo tuvo como propdsito, contribuir a la
construccion del concepto de Nutricibn Humana desde un enfoque CTS,
enriquecido por uso del MEC, el cual parte de estrategias y alternativas que
permiten el avancen en cuanto a que los conocimientos y contenidos pasen a ser
interdisciplinarios, en equipo y acompafado de investigacibn como factor
importante para mejorar la calidad de la educacion, ya que ésta debe ser mirada
desde su contexto real, donde los estudiantes se educan para la sociedad, por ello
en la poblacion estudiada, se resalta el trabajo en equipo, la participacion y la
forma diferente como se dan a conocer las areas, donde no se trabajan de forma
aislada unas de otras, sino que se integran para abordar los contenidos; ademas
el estudiante como ente activo en este proceso, evalia y transforma sus

preconcepciones de acuerdo a su capacidad cognitiva y mental.

La realizacion de este trabajo, permiti6 identificar individualidades de los
estudiantes y fue una oportunidad para que ellos interpretaran, argumentaran e
hicieran propuestas para construir el conocimiento a partir del ensayo - error, la

experimentacion y la reflexion constante.

Las actividades planteadas llevaron a que el estudiante reflexionara sobre la
importancia del concepto de nutricibn humana y su relacion con el deporte, estas
actividades fueron tenidas en cuenta para la elaboracién del MEC facilitando asi el

proceso de ensefanza.
Por altimo, el proceso dentro del enfoque CTS y haciendo uso de la tecnologia, es

enriquecedor desde el aspecto de la socializacién e intercambio de conocimientos

mediante actividades didacticas y experimentales, que a su vez permite mostrar
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una interdisciplinaridad en la ensefianza de las ciencias y una vision mas real de

la ciencia y la tecnologia reglada por la participacion social.
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16. ANEXO |

Cuestionario.
Tenemos algunas preguntas para hacerte...

¢, Qué piensas sobre cada una de ellas?

1. ¢ Por qué tenemos que comer?
Respuesta:

2. ¢ Cudl es la comida mas importante?

a). Desayuno d). Cena (comida)
b). Entredia e). Mecato.

c). Almuerzo f). Otros....

¢ Por qué?

3. ¢ Senala cinco palabras que asocies con “alimentacion”

Respuesta:

4. ¢ Cuales son los nutrientes fundamentales para los humanos?
Respuesta:

5. ¢ Qué sucede con ese alimento una vez que ingresa al cuerpo?
Respuesta:

6. Realiza al dorso de la hoja un esquema que detalle el proceso anterior.
7. ¢ Qué papel cumplen los alimentos en los seres vivos?

Respuesta:

8. ¢ Qué significa "comer bien"?

Respuesta:

9. ¢ Qué consecuencias trae el consumo de una dieta desequilibrada?
Respuesta:

10. ¢ Es posible que una persona esté mal nutrida pero no desnutrida? ¢ Por qué?
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11. ¢ Puede una persona estar desnutrida sin estar mal nutrida? ¢,Por qué?
12. ¢ Por qué crecemos?
13. ¢ Comemos metales? ¢ Por qué?

14. ¢ Cuando gastamos energia?

a). Al estudiar f). Al pensar
b). Al dormir g). Al nadar

d). Al caminar h). Otros...
e). Al correr
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17 ANEXO Il

El cronograma presenta las actividades y talleres realizados para la ensefianza del

concepto nutricion humana desde el Enfoque CTS, soportado por MEC

CRONOGRAMA DE PLANIFICACION.
8 SEMANAS: MARTES DE 6:40 am A 9:20 am.
INTENSIDAD HORARIA: 4 HORAS CATEDRA C/U.

CLASE | TEMA OBJETIVOS ACTIVIDAD DE LOS MATERIAL
No ESTUDIANTES DIDACTIC
0.
1A ALIMENTOS: Entender los conceptos de Diario de alimentacion Libreta
¢ CONSTRUIR O desnutricién y malnutricion. para
QUEMAR? Cuestionario de ldeas registros.
Analizar que consecuencia Previas.
conlleva un desequilibrio Material del
nutricional y el hambre en cuestionari
Colombia. 0 para
cada
estudiante.
2B LOS ALIMENTOS | Valorar la importancia de Realizacion de moléculas Plastilina
COMO ENERGIA. | carbohidratos en la dieta de carbohidratos con Palillos
alimenticia. materiales como plastilina, Jacks
CARBOHIDRATO palillos, Jacks. Fichas de
S Establecer la relacién que cartulina.
existe entre el gasto y Elaborar fichas con las
entrada de energia de los estructuras de las diferentes | talleres
carbohidratos de los moléculas que componen
alimentos. los carbohidratos y las
grasas.
Laboratorio de
calorimetria
2B LOS ALIMENTOS | Valorar la importancia de los | Realizacion de moléculas Plastilina
COMO ENERGIA. | lipidos en la dieta alimenticia. | de lipidos con materiales Palillos
como plastilina, palillos, Jacks
LIPIDOS Establecer la relacién que Jacks. Fichas de
existe entre el gasto y cartulina.
entrada de energia de las Elaborar fichas con las
grasa de los alimentos. estructuras de las diferentes | talleres
moléculas que componen
los carbohidratos y las
grasas.
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3C ALIMENTOS: Valorar la importancia de Realizacion de moléculas Plastilina
MOLECULAS aminoacidos y proteinas en la | de aminoacidos y proteinas | Palillos
PARA dieta alimenticia. con materiales como Jacks
CONSTRUIR. plastilina, palillos, Jacks. Fichas de
Establecer la relacién que cartulina.
AMINOACIDOS Y | existe entre la funcion y la Elaborar fichas con las
PROTEINAS estructura de las proteinas estructuras de las diferentes | talleres
moléculas que componen
los carbohidratos y las
grasas.
3C ALIMENTOS: Analizar la presencia de Trabajo en laboratorio: Reactivos
MOLECULAS aminoécidos y proteinas Identificacion de como lugol
PARA como reactivos limitantes en carbohidratos, lipidos y Alimentos
CONSTRUIR. la dieta proteinas en diferentes como pan,
alimentos. papa,
Desarrollar habilidades en el pastel, uva,
manejo de material de Elaboracion de tablas de banano,
laboratorio con el fin de datos del informe en leche,
analizar la composicion de cartulina. jugos,
los alimentos. salchicha.
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4D OTRAS Conocer las ventajas y Laboratorio Identificacion | Material de laboratorio
SUSTANCIAS EN | desventajas que tiene el de hierro en los alimentos | Reactivos.
LOS ALIMENTOS. | consumo de vitaminas y que consumen en la dieta. | Frutas
minerales en productos Diario de alimentacion
VITAMINAS Y procesados quimicamente. Extraccién de jugos o y consumo de energia.
MINERALES zumo de una fruta para la
Disefiar Experiencias y elaboracion de la vitamina
elaborar modelos que C
permitan ilustran como
act@ian las vitaminas y
minerales en nuestro cuerpo.
4D OTRAS Analizar las funciones de los Laboratorio
SUSTANCIAS EN | aditivos y conservantes en la Material de laboratorio
LOS ALIMENTOS. | elaboracion de alimentos Encuesta Aditivos para los | Reactivos.
alimentos Frutas
ADITIVOS Y Diario de alimentacion
CONSERVANTES y consumo de energia.
5E LA BIOQUIMICA Analizarla importancia de la Andlisis del diario Recorte de periédicos

DEL DEPORTE

dieta equilibrada en el
rendimiento deportivo.
Valorar el papel contradictorio
que juega el dopaje en el
deporte

alimenticio y caldrico a la
luz de los conocimientos
adquiridos.

Construccion de una dieta
equilibrada considerando
periodo de crecimiento,
actividad fisica y habitos
nutricionales.
Exposiciones orales
explicando el papel en que
actuan los diferentes
métodos de dopaje.

Taller
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Nombre/ Liposolubles

Vitamina A
(Retinol)

Vitamina D
(Colecalciferol)

Vitamina E
(Tocoferol)

Vitamina K
(Filoguinona)

Nombre/ hidrosolubles

Vitamina B4
(tiamina)

Vitamina B,
(Riboflavina)

Vitamina B;
(Niacina-Nicotinamida)

Vitamina Bg
(Piridoxina)

Importancia

Necesaria para producir pigmentos en
el o0jo, huesos y dientes, para la vision y
para una piel e interior de los érganos

sanos.

Sintomas de carencia: Xeroftalmia,
ceguera nocturna, oscurecimiento de
la cornea, piel y cabellos resecos.

Ayuda a la absorcion de calcio de los
intestinos, formar huesos y dientes y

fijar el calcio en éstos.

Sintomas de carencia: Raquitismo
(enfermedad en que los huesos no se

desarrollan bien).

Formacion de hematies; protege las

membranas celulares.

Sintomas de carencia: Hematies
dafados; esterilidad en los animales.

Necesaria para fabricar sustancias de la

coagulacion sanguinea.

Sintomas de carencia: Hematomas,
hemorragias frecuentes.

Importancia

Las enzimas la necesitan para
descomponer azlcares y para que los
nervios y musculos funcionen bien.
Sintomas de carencia: Beriberi
(enfermedad que provoca inflamacion
de nervios y debilidad muscular),

Las enzimas implicadas en el
metabolismo de proteinas y
carbohidratos la necesitan.

Sintomas de carencia: Piel reseca,
vision defectuosa, catarata y Ulcera en

la cornea.

Participa en la descomposicion de
carbohidratos y grasa durante la

respiracion celular.

Sintomas de carencia: Pelagra: Una
enfermedad que provoca alteraciones
en la piel, diarrea y demencia.

Necesaria para las enzimas implicadas
en el metabolismo de aminoacidos y

acidos grasos.

Fuentes

Zanahorias, verduras
de hojas muy verdes,
(por ejemplo: acelga),
frutas, higado,
mantequilla, yemas de
huevo, pescado graso,
leche.

Rayos de sol en la piel,
productos lacteos,
yemas de huevo,
pescado graso,
mariscos.

Grasas vegetales,
verdura de hoja verde,
cereales, yemas de
huevo, higado, germen
de trigo, maiz, soya.

Las fabrican las
bacterias del intestino
grueso; en el higado de
cerdo, coliflor y col.

Fuentes

Cereales, guisantes
Levadura, carne de
cerdo, leche, huevos.

Clara de huevo, trigo,
carne, leche, higado,
verdura de hoja verde,
cereales guisantes.

Cereales, higado,
cacahuetes, levadura,
verduras de hojas
verdes, papa.

Carne roja, carne de
ave, pescado, higado,
cereales, yemas de
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VITAMINA B,
(Cianocobalanina )

Acido pantoténico

Biotina

Acido Félico
(Folato, folacina)

Vitamina C
(acido ascorbico)

Sintomas de carencia: en nifios:
anemia, convulsiones; en adultos:
heridas alrededor de los ojos y la nariz.

Necesaria para las enzimas implicadas
en la sintesis de ADN y proteinas;
fomenta la formacion de hematies.
Sintomas de carencia: anemia
perniciosa, que causa palidez, pérdida e
peso y funcionamiento irregular del
sistema nervioso.

Las enzimas implicadas en la
respiracion celular, metabolismo de
acidos grasos, y en la sintesis de
hormonas esteroides.

Sintomas de carencia: alteraciones del
sistema nervioso y digestivo.

Implicada en el metabolismo de
carbohidratos, grasas y aminoacidos.
Sintomas de carencia: alteraciones de
la piel, dolor muscular, cansancio,
depresion y nauseas.

Necesaria para la sintesis de
aminoacidos y ADN; participa en la
formacién de hematies.

Sintomas de carencia: alteracion del
sistema digestivo, anemia.

Fomenta la formacion de colageno y el
crecimiento de dientes, huesos y vasos
sanguineos; protege la piel y los tejidos;
ayuda a la curacién de heridas;
previene infecciones respiratorias (como
la tos y la gripe).

Sintomas de carencia: escorbuto
(encias sangrantes, anemia, pérdida de
peso, derrames internos); escaso
desarrollo 6seo y mala curacién de las
heridas y trastornos de piel.

huevos, papas y
espinacas.

Alimentos provenientes
de animales: carne,
higado, rifion, aves,
pescado, leche,
huevos, ostras y
levaduras.

Carne, higado, yema de
huevo, cereales
guisantes, legumbres y
levadura.

Higado, yema de
huevo, cereales,
levadura, guisantes,
legumbres y frutos
Secos.

Verduras de hoja verde,
higado, cereales y
levaduras.

En frutas citricas ,
tomate, coliflor, brécoli,
pimiento verde, otras
frutas.

Tomado de Texto: QUIMCOM. Quimica en la comunidad. Escalona, Héctor. Ferrer. Z, Gerardo.

Nombre/ macrominerales
Calcio (Ca)

(1993)

Importancia

Ayuda a formar huesos y dientes
sélidos; ayuda a contraer musculos,
conducir impulsos nerviosos y la

Fuentes

Leche, productos
lacteos, mariscos,
pescado, verduras de
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coagulacion. hoja verde, yema de
Sintomas de carencia: Crecimiento huevo, frutos secos, y
atrofiado y raquitismo (ver vitamina D)  |semillas.

en nifios y osteoporosis en adultos.

Cloro (ClI) Ayuda a equilibrar agua e iones de la Diversos alimentos y
sangre y el fluido de los tejidos; sal de mesa.
necesario para el acido de los jugos
estomacales.

Sintomas de carencia: calambres
musculares, apatia.

Magnesio (Mg) Ayuda a formar huesos; ayuda a Cereales, verduras de
contraer musculos y conducir impulsos |hoja verde, productos
nerviosos; muchas enzimas lo lacteos, carne y frutos
necesitan. secos.

Sintomas de carencia: crecimiento
atrofiado, problemas de

comportamiento, temblores.

Fésforo (P) Componente de huesos y dientes; clave |Huevos, pescado,
en la ATP (almacenamiento y carne, leche y lacteos,
transferencia de energia) y ADN frutos secos, guisantes,
(material genético). legumbres y cereales.

Sintomas de carencia: Huesos

débiles y mal formados.

Potasio (K) Ayuda a equilibrar el agua y los iones Frutas desecadas,
de la sangre y el fluido de los tejidos; platanos, frutos secos,
ayuda a contraer muasculos, conducir legumbres, cereales,

impulsos nerviosos y aun ritmo cardiaco |verduras de hoja verde,
regular. carne, leche, lacteosy
Sintomas de carencia: debilidad pescado.

muscular, paralisis, ataques cardiacos.

Sodio (Na) Ayuda a mantener el equilibrio de agua |Casi todos los
e iones de la sangre y el fluido de los |alimentos (salvo frutas);
tejidos;  participa en la contraccion |y sal de mesa.
muscular y la conduccién de impulsos
nerviosos.

Sintomas de carencia: nauseas,
calambres musculares, convulsiones y
apatia mental.

Azufre (S) Parte esencial de muchas proteinas. Alimentos ricos en
Sintomas de carencia: sintesis de las |proteinas: carne,
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Nombre/ minerales traza
Hierro (Fe)

Cobre (Cu)

Flaor (F)

Yodo (1)

Manganeso (Mn)

Selenio (Se)

Zinc (Zn)

Tomado de Texto: QUIMCOM. Quimica en la comunidad. Escalona, Héctor.

proteinas alteradas.

Importancia

Esencial para fabricar la hemoglobina
de los hematies y prevenir la anemia.
Sintomas de carencia: anemia.

Necesario para producir hemoglobina
en hematies y melanina de la piel.
Sintomas de carencia: anemia.

Necesario para dientes y husos fuertes.

Sintomas de carencia: caries dental.

Necesario para fabricar hormonas
tiroides; evitar la formacién del bocio.
Sintomas de carencia: bocio y ritmo
metabdlico reducido.

Ayuda a la accién de diversas enzimas.

Sintomas de carencia: escaso
crecimiento.

Antioxidante (evita dafios por oxidacion
en células y tejidos).

Componente de varias enzimas;
necesario para el crecimiento normal,
curacioén de heridas y fabricaciéon de
espermas.

Sintomas de carencia: crecimiento
retardado, alteraciones en el
aprendizaje, pérdida de gusto y olfato.

(1993)

huevos, leche, frutos
secos y semillas.

Fuentes

Carne roja, yema de
huevo, visceras (como
higado, rifion, corazon),
mariscos, frutos secos,
verduras de hoja verde
y cereales.

Higado, carne,
mariscos,
champifiones,
legumbres, guisantes y
cereales.

Pescado, mariscos,
agua potable con flaor.

Sal yodada, pescado y
mariscos.

Vegetales, frutas, frutos
secos y cereales.

Pescado, mariscos,
carnes, cereales y
lacteos.

Pescado, mariscos,
carne, cereales,
legumbres, frutos secos
y huevos.

Ferrer. Z, Gerardo.
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Andlisis de resultados de las actividades planteadas en el cronograma.

(Tomado del texto: QUIM.COM. Quimica en la Comunidad).

Debate:
Complementacion
y discusion del
tema de
carbohidratos y
preguntas
planteadas por los
alumnos.

establezcan relaciones entre
gasto y entrada de energia de
los carbohidratos de los
alimentos.

Mediante la préactica de
laboratorio, identifiquen que
alimentos contienen almidén y
contrasten con su dieta.

CLASE | ACTIVIDAD EXPECTATIVAS OBSERVACIONES.
1
Indagacion de Establecer una relacion de La indagacidn sobre el cuestionario
HORA | ideas previas trabajo en equipo con los de ideas previas se realizo a 35
(individual). estudiantes. estudiantes, lo cual permitio
6:40 A recoger datos con respecto a las
9:20 Lectura: Que los alumnos a partir de las | ideas previas 0 conocimiento
AM ALIMENTOS lecturas entiendan el concepto | comudn que los estudiantes manejan
CONSTRUIR O de desnutricién y mal nutricién. | desde su cotidianidad.
QUEMAR.
Que se logre en los alumnos un | Algo relevante del trabajo con los
(pagina 220-227) | andlisis e interiorizacion de las | estudiantes es que ellos vienen con
consecuencias que conlleva un | un proceso de trabajo diferente al
Debate: Taller desequilibrio nutricional. gue normalmente se presenta en
sobre Nutricion, cualquier aula de clase, es decir,
malnutricién y ellos trabajan en grupos de cuatro
desnutricion. estudiantes donde todas las
actividades o situacion problémica
Los alimentos gue se les presente deben
como energia. desarrollarla o solucionarla en
equipo.
Clase:
Calorimetria 'y Se ve en los estudiantes la
desarrollo de dificultad para entender algunas
taller. preguntas o planteamientos que se
presentan, considerando que esto
se debe a un bajo nivel de lectura 'y
comprension de términos complejos
0 poco manejados en clase.
Documento: Valorar la importancia de En la lectura de los documentos se
CARBOHIDRATO | carbohidratos en la dieta observa que los estudiantes
:LOS alimenticia. desconocen términos cientificos,
CLASE | ENERGETICOS. poco comunes y que aun ellos no
2 (Pagina 228-230) | Que los estudiantes han manejado como: moléculas,

carbohidratos, almidén, glucosa
polisacarido...

En el momento de la practica se
nota la motivacion de los
estudiantes por verificar a partir de
la exploracién algo nuevo y la
ansiedad por descubrir lo que a
diario consumen en dieta.
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CLASE

Laboratorio: ¢,qué
sustancias
fabrican los
vegetales?

- Cuestionario de
préactica de
laboratorio
(estructuracién de
conceptos).

Clase:
composicién y
estructura
molecular de los
carbohidratos.

Induccién y
elaboracién sobre
la composicion y
estructura de
carbohidratos a
partir de
materiales
didacticos.

Elaboracion de
molécula
carbohidratos.
(glucosa-fructosa
para sintesis de
sacarosa).

Debate: andlisis y
conclusiones de
la importancia de
realizar modelos
cientificos que se
utilizan para la
explicacion y
aproximacion de
temas complejos
de la ciencia
(molécula)

Texto:
METABOLISMO:
LA FABRICA DE
ENERGIA.
(Lectura Andlisis
y desarrollo del

A partir de los modelos
didacticos se aproximen a una
realidad mas concreta de lo
gue se encuentra en un texto y
lo que realmente sucede dentro
de los procesos bioldgicos de
los seres vivos.

Comprender los procesos
metabdlicos en el organismo.

En el desarrollo del cuestionario se
noto que los grupos se limitaron a
buscar la respuesta de las
preguntas asignadas, olvidando la
importancia o el significado de
texto.

Esta falencia se debi6 a que el
desarrollo de las preguntas se
distribuyo en grupos.

En la participacion en clase se nota
generalmente el liderazgo de uno o
dos estudiantes por grupo.
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CLASE

cuestionario).
(Pagina 231-232)

Sustentacion y
complementacion
del cuestionario
desarrollado.

Texto: LIPIDOS.
GRASAS:
ENERGIA
ALMACENADA
CON MALA
REPUTACION.
(Pagina 232-235)

Desarrollo de
cuestionario sobre
LIPIDOS.

Laboratorio de
identificacion de
lipidos.

Debate y
sustentacion de
cuestionario y
laboratorio de
lipidos.

Valorar la importancia de los
lipidos en la dieta alimenticia.

Establecer la relacién de gasto
y entrada de energia de las
grasas de los alimentos en el
organismo

A través de la exposicion del tema
se logré identificar que algunos
estudiantes establecieron una
relacioén significativa en cuanto al
conocimiento adquirido y la forma
de aplicarlo para entender los
procesos de nutricion de los
alimentos al ser consumidos.

Para los alumnos fue novedoso
saber que no solo los alimentos
fritos contienen grasa, sino que
éstas también estan presentes en
legumbres y algunas frutas como
se observo en la arbeja,
habichuela, frijol.

Los alumnos resaltaron la
importancia que tiene el consumo
de las grasas y que éstas a su vez
se clasifican en grasa saturadas e
insaturadas (origen animal-
vegetal).
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Realizacion

Que los alumnos

Se evidencio por una parte la falta de

CLASE 5 de comprendan como los acido interés de algunos alumnos por las
moléculas grasos saturados y actividades, por el contrario otros
de lipidos poliinsaturados cumplen argumentaron que era una forma clara
Acido graso | funciones especificas y y diferente de comprender el proceso
saturado vitales en el organismo. de los alimentos cuando son ingeridos.
Acido
poliinsatura | Partiendo de modelos Para los alumnos fue sorprendente
do didacticos los alumnos saber que la deficiencia o falta de
complementen sus esquemas | algunos alimentos en la nutricion
Texto: conceptuales e interioricen pueden convertirse en reactivos
REACTIVO | los cambios quimicos que limitantes y por consiguiente causar
S sufren los alimentos al ser un desequilibrio en le organismo.
LIMITANTE | ingeridos.
S
(Pagina Resaltar la importancia y la
236-240) funcion que cumple los
reactivos limitantes en la
Desarrollo nutricién humana.
de taller
Ahora Tu.
- Breve -Resaltar el interés de los -Se presento inconvenientes
CLASE 6 comentario | estudiantes que participaron especificamente con un grupo que no
sobre las en el Coloquio, puesto que trabajo al ritmo de los demas, pues se
En este actividades | mostraron un manejo del ocupo de otras actividades ajenas a la
dia los para temay actitud positiva frente | clase.
alumnos Colciencias | a los objetivos planteados en
presentaro | y Coloquio el proyecto. - Se identifica falta de conocimiento en
na Internaciona cuanto a conceptos de quimica como:
miembros | | sobre -Moativar al grupo en general enlace doble, sencillo, entre otros. Que
de Curriculo a la participacion en estos limitan la comprension y asimilacion de
Colciencia | Unicauca eventos. los temas.
s las
actividade | - Texto: -Que el alumno identifique y - El taller realizado sobre reactivo
S Alimentos: comprenda la importancia de | limitante fue muy apropiado, ya que
realizadas | moléculas los alimentos como reactivos | permitio por medio de analogias
en el para limitantes, y el papel que contrastar a partir de un ejemplo
INEM construir y cumplen en el organismo. (elaboracién de pastel), como cada
incluyendo | desarrollo nutriente cumple una funcién
I de taller -Aclarar términos: especifica y primordial en el buen
actividade | (reactivo polisacéarido, disacarido, funcionamiento del cuerpo.
S limitante). polimeros... que son
pertinente complejos alumno y que
sa -Debate y generalmente no esta
nuestro complement | relacionando adecuadamente
trabajo de | acion del con el aprendizaje y
grado texto construccion de conceptos.

118




anterior

Introduccion

al tema:
Proteinas
-Texto:
PROTEINA | Se pretende que por medio Los estudiantes muestran temor o
CLASE 7 | S. del taller los estudiantes rechazo a ser evaluados, ademas se
-Realizacion | aprendan que en los noto que tenian falencias en los
de taller vegetales son el suministro conceptos vistos, esto se debe a la
Ahora ta. por excelencia de minerales | poca de experiencia en la orientacion
y que son vitales para el de los diferentes temas y a la falta de
- Actividad, | organismo profundizacion por parte de
juego estudiantes y los demas profesores.
(Tingo- A partir de una actividad
tango). lidica (Tingo-tango), se
busca evaluar el grado de En la presentacion del MEC, se
Presentacié | asimilacion y comprension evidencio la motivacion, participacion
n del MEC gue han tenido los alumnos critica y reflexiva en torno a la nutricién
(NUTRISOF | sobre los temas trabajados y a temas sociales relacionados con
T) anteriormente, esta.
Lectura: Lograr en los estudiantes el
OTRAS interés por medio de material
SUSTANCI | educativo computarizado el
AS EN LOS | aprendizaje de nutricion
ALIMENTO | humanay de esta manera
Sy tener herramientas para
Tarea poder resolver un problema
individual que este material nos
para la plantea.
casa.
(Pagina
241-245)
- Conocer el trabajo individual Las tareas individuales reflejaron el
CLASE 8 Sustentacié | de los estudiantes y como poco compromiso de algunos

n: Tallery
tarea sobre
vitaminas.

-Explicacioén
del tema
MINERALE
S: PARTE
DE
NUESTRA
DIETA

éste se difiere del trabajo en
equipo. Con el objetivo de
establecer como a influido la
nueva metodologia abordada
en el curso

Que los estudiantes resalten
la importancia de los
minerales como nutrientes
traza y fundamentales para la
vida.

estudiantes frente a los trabajos y
actividades extraclase.

La sustentacion de algunos
estudiantes generalmente se rige por
respuestas literales y pocas veces se
presenta una argumentacion
relacionada con sus habitos
alimenticios.
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-Realizacion

del taller Concientizar a los Para los estudiantes fue significativo

Ahora Tu. estudiantes en la eleccién conocer como los minerales en pocas
adecuada de su dieta, con cantidades son suficientes para
respecto a los aditivos cumplir determinada funcion en el
alimenticios, ya que ésta organismo.

-texto: repercutird a largo plazo

ADITIVOS positivamente.

DE LOS Los estudiantes se sorprendieron al

ALIMENTO conocer las miltiples consecuencias

S. negativas que desencadenan una dieta

(Paginas desequilibrada como los es: el exceso

256-258) de aditivos en alimentos enlatados,

envasados y de conserva.

-Actividad:

estadistica La estadistica de aditivos en los

de aditivos alimentos, que ofrece la tienda escolar,

presentes arrojé que el 80% de éstos son

en perjudiciales para la salud

alimentos.

CLASE 9 -Laboratorio | -Que haya una relacién Fue evidente la motivacion e interés de
enla tedrico-practica con respecto | los estudiantes y profesores por las
Universidad | a los alimentos que actividades experimentales y que se
del Cauca: consumen diariamente. realizan fuera de la institucién.
Eliminacién
de -ldentificar que nutrientes se El que el estudiante pueda vivenciar la
proteinas encuentran en alimentos teoria 0 conocimientos adquiridos en
en laleche. | como: leche, frutas, verduras, | clase, hace que esta actividad sea

carne entre otros. significativa para su aprendizaje.
-Analisis de
vitamina de | -Incentivar a los estudiantes
C con actividades
experimentales que son
-Hierro en primordiales para la
los construccion de conceptos.
alimentos
(Paginas
246-250)
Actividad Verificar a partir del apéndice | Hubo impuntualidad de la mayoria de

CLASE 10 | Taller: la calidad nutricional de la los estudiantes con respecto a la
Analisis de dieta alimenticia de los ultima clase, también se observa la
tu dieta, con | estudiantes. apatia o falta de compromiso, debido a
la ayuda del gue los estudiantes no tenia
apéndice Observar posibles cambios disposicion para realizar el taller.
alimenticio y | de habitos alimenticios y
diarios avance conceptual con la Consideramos que esta indisposicion
alimenticio aplicacién del cuestionario de | fue causa de que las clase ya habian

ideas previas. finalizado o por el contrario talvez no
Aplicacion se logro en todos los estudiantes un
de verdadero interés por conocer el valor
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cuestionario
de ideas
previas por
segunda
vez

de su dieta alimenticia e implementar
estos esquemas conceptuales a su
vida cotidiana.

121




18._ ANEXO Il

Actividades propuestas para la ensefianza del concepto de Nutricibn Humana con
enfoque Ciencia-Tecnologia y Sociedad (CTS), enriquecido por Material Educativo
Computarizado (MEC).

Como se observa en el desarrollo de las actividades propuestas, se trabajo de un
modo interdisciplinario entre Fisica, Quimica y Biologia. La integracién de estos
contenidos y saberes induce a una etapa de reflexion y basqueda de alternativas
mas flexibles y apropiados de procesos de aprendizaje, que permitan por una
parte dar cuenta del proceso que viven los estudiantes y por otra, construir en el
aula una cultura que modifique las actitudes y habitos de los estudiantes en torno
a las decisiones de su forma de alimentacion y por consiguiente se logre el manejo
y adecuada utilizacion de las nuevas tecnologias como los MEC desde un enfoque
CTS.

En el espacio de clase los estudiantes estdn organizados en nueve grupos
conformados por cuatro estudiantes, los grupos permiten que la actividad
realizada sea en equipo y de esta manera se logre una concertacion de ideas que
sean confrontadas para la solucién de las problematicas planteadas.

Las actividades que se abordaron fueron: cuestionarios, actividades grupales,
acompafadas de la orientacién, complementacion y argumentacion de los temas

intentando no caer en la metodologia tradicional de la memorizacion.

El desarrollo de la propuesta planteada a lo largo de este trabajo que se ejecuto,
tenia unos propasitos fundamentales:

El primero es lograr que los estudiantes aprendan paulatinamente los principales
aspectos relacionados con la nutricibn humana y que de esta forma se
reestructuren sus ideas previas, y obtengan un aprendizaje significativo.

En segundo lugar se dio relevancia a la experimentacién, es decir que toda

actividad o tema abordado se llevo al trabajo didactico (laboratorios, elaboracion
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de moléculas, trabajo en sala de sistemas, entre otros). Donde los estudiantes
experimentaron el paso de la teoria a la practica, con la pretensién que los
estudiantes construyan el concepto y le puedan dar una utilidad y aplicacién a la

vida cotidiana.

Clase No 1
Actividad No 1: 30 minutos

Lectura:
ALIMENTOS: ¢(CONSTRUIR O QUEMAR?

Comprender la quimica de los alimentos significa
considerar cuestiones que van desde ¢Qué debo
comer y por qué? ¢Coémo podemos tomar
desempefian las diversas sustancias alimenticias
decisiones bien informadas respecto a opciones
de alimentacion y dieta? ¢Qué papeles en el

mantenimiento de la salud y el bienestar?

DESEQUILIBRIOS NUTRICIONALES

¢Se te ha ocurrido alguna vez pensar que en Colombia la gente esta mal
alimentada o desnutrida? En muchos casos las personas no pueden adquirir
suficientes alimentos adecuados, o toman malas decisiones acerca del alimento.
Quienes estan muy mal alimentados, es decir, quienes carecen de algunos
bloques de construccion molecular que su cuerpo necesita, pueden presentar
sintomas fisicos como fatiga, sequedad y amarilleo de la piel, deterioro de la
textura del pelo, articulaciones inflamadas y mayor susceptibilidad a las

enfermedades. En ultimo término pueden llegar a morir por mala nutricion.

Puesto que las necesidades energéticas del cuerpo siempre tienen prioridad sobre

sus necesidades de construccion, una deficiencia de energia disponible de los
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alimentos de la dieta puede producir los mismos resultados que la mala nutricion.

Si el cuerpo no recibe suficiente energia muere.

Si una persona no come lo suficiente, el cuerpo intentara satisfacer sus
necesidades energéticas consumiendo sus reservas de grasa. Si la desnutricion
continda cuando éstas se han terminado, el cuerpo comienza a consumir como
combustible las proteinas de sus tejidos estructurales. Si persiste la desnutricion,
los 6rganos del cuerpo, incluido el cerebro, empiezan a funcionar mal y la persona

presenta debilidad y confusion.

Actividad No 2: 30 minutos

Debate: Socializacion de los temas expuestos.
Taller sobre nutricion, mal nutricion y desnutricién.

Debata y responde en grupo las siguientes preguntas.

1. ¢Por qué es mayor para los nifios y adolescentes que para los adultos las
consecuencias negativas de una mala nutricion?

2. Sefala la diferencia entre los términos desnutridos y mal nutrido.

3. ¢ Cudl es el efecto que tiene la desnutricion sobre la actividad humana?

4. En qué sentido implica la mala nutricion o desnutricidbn nacional una “crisis
energeética”

5. ¢ Cual es el efecto que tiene la dieta sobre la actividad deportiva?

Actividad No 3: 80 minutos.

Lectura:
LOS ALIMENTOS COMO ENERGIA.

Toda actividad humana hace necesario “quemar” alimentos para obtener energia.

En las secciones que sigue aprenderas cuanta energia se requiere para realizar
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diversas actividades y como calcular la energia disponible en distintos tipos de
alimentos.

ALIMENTOS: FUENTE DE IDEAS Y DE ENERGIA.

Todo aquel que sigue una dieta cuenta las Calorias. Una Caloria es una medida
de la energia presente en los alimentos. Por ejemplo, una porcion estandar de
papas fritas (68g) contiene 220 Calorias de energia alimenticia. La mayuscula en
las Calorias indica que se trata de Calorias alimenticias. Recuerda que una
Caloria (con”c” minuscula) representa la energia térmica necesaria para elevar un
grado Celsius la temperatura de gramo de agua. La Caloria alimenticia (con “C”
mayuscula) es una unidad mucho mayor. Es igual a 1000 calorias, o una

kilocaloria.

Una Caloria alimenticia haria subir en un grado Celsius la temperatura de un
kilogramo (1000 g o un litro) de agua. Para distinguir entre ambos tipos de
calorias, recuerda la relacion que sigue:

1000 calorias (cal) =1 Caloria (Cal).

Veamos de nuevo esa porcién de papas fritas. Una porcion de 68 g proporciona
220 kcal (220 Cal). ¢De donde provino esta energia alimenticia? La respuesta es
sencilla: Toda la energia de los alimentos proviene del sol.

En la fotosintesis, las plantas capturan la energia solar y la emplean para hacer
moléculas grandes y ricas en energia a partir de otras mas pequefas y sencillas.
La energia del sol se convierte en energia quimica que se almacena en las
estructuras de estas moléculas. Recuperamos parte de esta energia almacenada
cuando comemos plantas, o cuando cenamos carne y productos lacteos de

animales que consumieron plantas verdes.
¢, Como sabemos cuanta energia se encuentra almacenada en los alimentos? Los

guimicos averiguan esto en una forma parecida a la que se emplea para

determinar el calor de combustiéon de la parafina de una vela. El alimento se
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guema en condiciones controladas, y se mide cuidadosamente la cantidad de
energia térmica que libera. Este procedimiento se llama calorimetria, y el

instrumento para realizarlo se conoce como calorimetro.

Se ha determinado el contenido de energia de una gran variedad de alimentos, y
los datos estan disponibles para planificar dietas, determinando valores de energia
y de contenido de nutrientes para los alimentos.

“Por comodidad, 1000 calorias reciben también el nombre de kilocaloria, 1kcal”

¢ Caloria o Joule?

El Joule (se pronuncia “yul”) como unidad de estandar de energia. Ahora estamos
utilizando calorias, pero el proposito no es confundirte. El joule es la unida de
energia del sistema métrico modernizado (Sl) y equivale aproximadamente a la
energia que se reviere para levantar un metro 100 g (més o menos el peso de un
huevo grande). Es posible que las personas preocupadas por su peso algun dia
cuenten joules en vez de calorias, pero esto no ha sucedido todavia, de manera
que emplearemos la Caloria (con mayuscula) como unidad de energia en los
alimentos. Puedes convertir las calorias (con mindscula) en joules mediante estas
relaciones:

1 caloria (cal) = 4.184 joules (J)

1 Caloria (Cal) =4.184 kJ .

Vamos ahora a practicar un poco de calorimetria con lapiz y papel.
AHORA TU.
Calorimetria.

En un calorimetro comun, la energia térmica liberada al quemar una muestra de

alimento calienta una masa conocida de agua. Se mide el incremento en la
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temperatura del agua y se calcula a continuacion la energia térmica liberada por la
reaccion.

Se necesitan 1.0 caloria para elevar en un grado Celsius la temperatura de un
gramo de agua. Por lo tanto, el calor especifico del agua, expresado en unidades

de calorias, es 1.0 caloria por gramo por grados Celsius.

Supdén que deseas calentar 250 mL (250 g) de agua desde la temperatura
ambiente (22°C) hasta justo antes de la ebullicién (99° C). ¢Cuanta energia
térmica necesitaras?

La respuesta se puede razonar de esta manera: Sabemos que se requiere 1.0
caloria para calentar 1 g de agua 1° C. En este caso, sin embargo, tenemos 250
veces mas agua por calentar, y en vez de calentar la muestra 1° C necesitamos
elevar su temperatura 77° C (99° C-22° C). La energia térmica total que se
necesita debera ser 250 veces mayor debido a la masa mas grande, y 77 veces
mayor por causa del mayor incremento en la temperatura. Para incluir ambos
cambios, la energia total necesaria debera ser 250 x 77, o sea, cerca de 19.000
veces mayor que el valor original de 1.0 caloria. Asi pues, la respuesta final sera
1.0 cal x 19.000 = 19.000 cal. O bien, puesto que 1.000 calorias equivalen a una
kilocaloria, la respuesta podria expresarse, 19 kcal.

La solucién del problema puede resumirse también de otra manera, a fin de
mostrar que todas las unidades que intervienen se combinan para dar las
unidades de “calorias” requeridas en la respuesta final:

1cal x 250 g x (99-22) © C =49000 cal, 19 kcal
goC

Ahora probemos con un problema basado en alimentos.
Una onza (28.4 g) de un popular cereal escarchado contiene tres cucharaditas (12
g) de azucar. Cuando se quema, esta azucar puede calentar 860 g de agua desde

22 hasta 85° C. ¢Cuanta energia contenia las tres cucharaditas de azucar?
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Seguido con base a tus respuestas ¢ Cuantas calorias alimenticias contienen una
cucharadita de aztcar?

Una vez mas partimos de la relacion fundamental para el calentamiento del agua.
Sabemos que se requiere 1.0 cal de energia térmica para calentar un g de agua
1° C. En este problema la combustion del azucar calenté 860 g de agua (860
veces mas) y el incremento en la temperatura fue de 63° C (63 veces mas que
nuestro estandar de calentamiento de agua), de manera que la energia térmica
total implicada debié ser 860 x 66, o sea, cerca de 54.000 veces mas que el
estandar de 0.1 cal. Asi pues, la energia total de las tres cucharaditas de azucar
es 0.1 cal x 54.000 = 54.000 cal. En unidades de energia alimenticia, esto
equivale a 54 Cal.

Por ultimo, si tres cucharaditas de azlcar contienen 54 Cal de energia alimenticia,
una cucharadita de azucar debera contener 1/3 de esta cantidad. Como 54/3 = 18,

hay 18 Cal en una cucharadita de azlcar.

Ahora es tu turno.

Taller de calorimetria.

1. La energia almacenada en una lata de cierta bebida dietética puede calentar
160g de agua que esta a temperatura ambiente (22° C) hasta 60° C. ¢Cuantas
calorias contiene esa bebida dietética?

2. Imagina que bebes 6 vasos (2509 c/u) de agua helada 0° C) en un caluroso dia
de verano.

a. supon que tu temperatura corporal es de 37° C. ¢Cuantas calorias de energia
térmica emplea tu cuerpo para calentar esta agua hasta la temperatura corporal?.
b. ¢ A cuantas Calorias equivale este calor?

c. Una porcion de papas fritas contiene 220 Cal. ¢ Cuantos vasos de agua helada
tendrias que beber para “quemar” las Calorias de una porcién de papas fritas?

d. Con base a tu respuesta a la pregunta 2c, ¢Es beber agua helada una forma

eficiente de hacer dieta?
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Actividad No 4:

Registra en el diario de alimentacién todo lo que comes y la actividad fisica que

realizas durante tres dias. Esta informacion sera muy valiosa para la construccion
de una propuesta final.

Completa el siguiente registro:

FORMATO PARA EL REGISTRO DEL DIARIO DE ALIMENTOS

NOMDIe. ... Edad..................

Dia Alimento / Bebida | Cantidad Horario

Dia 1

Dia 2

Dia 3

Dia Actividad fisica Tiempo Horario
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Recomendaciones metodoldgicas para la clase 1.

El objetivo de la clase No 1 es dar la introduccion a los primeros temas que se
trabajaron en la medida que abordaba el concepto de nutricion humana. Para la
actividad No 1, se inicié con una lectura de texto: alimentos ¢ construir o quemar?,
informacion inducida a que los estudiantes recuerden algunos temas vistos en
afos anteriores respecto a los grupos alimenticios y su importancia en la nutricién
humana, donde en ésta destaca términos como desnutricion, malnutricion,
desequilibrios nutricionales entre otros, que se espera que el estudiante empiece a
incorporar para las proximas actividades del proceso. Se plantea un tiempo de 20
minutos para leerla en sus respectivos grupos de trabajo y 10 minutos para
comentar inquietudes a nivel de toda el aula de clase con la intervencion del
profesor.

Para la actividad No 2, se estima que la lectura haya proporcionada alguna
informacion para la realizacion del taller, en el cual el objetivo va encaminado a
identificar si sus respuestas las orientan directamente a la informacién del texto o
por el contrario se encuentra que hacen uso de sus preconcepciones, de igual
forma terminado este taller que se programa para 20 minutos de lectura en 10
minutos llevar a cabo el debate para complementar temas o términos que se les

dificulta a los estudiantes.

Como actividad No 3, se plantea como objetivo leer la lectura: LOS ALIMENTOS
COMO ENERGIA, donde se establece la relacion de éstos con el aporte
energético desde los diferentes grupos alimenticios, en este caso los
carbohidratos, lo lipidos y las proteinas como fuente; y a partir de ésta responder
el taller ahora TU. Es importante el desarrollo de este taller por que los estudiantes
mediante los ejercicios encuentran datos o resultados relevantes de los aportes

energéticos de determinados alimentos.
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Por dltimo, para terminar la clase, se deja la actividad No 4 como trabajo
extraclase, con el objetivo de conocer la dieta alimenticia de los estudiantes,
necesaria para que en el proceso la evallen y establezcan consideraciones o le
den un valor de importancia a su forma de alimentarse. Para ello, se solicita que

registren los alimentos y actividades realizadas durante 3 dias consecutivos.
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CLASE No 2
Actividad No 1: 20 minutos.

Lectura:

CARBOHIDRATOS: LOS ENERGETICOS

Los carbohidratos son compuestos formados por sélo tres elementos: carbono,
hidrogeno y oxigeno. La glucosa, por ejemplo, que es el carbohidrato clave para la
liberacion de energia en los sistemas biologicos, tiene la formula CgH1,0s. Cuando
se descubrieron por primera vez formulas como ésta, los quimicos se sintieron
tentados a escribir la féormula de la glucosa como Cg(H20)s, implicando una
combinacion quimica entre el carbono y el agua. Por eso inventaron el término
"carbohidrato”, o compuesto de carbono que contiene agua. Ahora sabemos que
las moléculas de agua no estan presentes como tales en los carbohidratos, pero el

nombre se ha conservado.

Los carbohidratos pueden ser azlUcares simples como la glucosa o estar
compuestos por dos o mas moléculas de azucares simples combinadas de
diversas maneras (Tabla 3). Los azucares simples se llaman monosacéridos. Las
moléculas mas comunes de monosacaridos contienen cinco o seis atomos de
carbono unidos entre si. Como puede verse en la figura 2, la glucosa (y casi todos
los otros monosacaridos) pueden existir en forma de cadena o de anillo. ¢ Tienen

las dos formas la misma férmula molecular?. (Verificalo contando los atomos.)

6

He H CHZOg/H WA CHZOg , ,

d ,° Las moléculas de azlcares
C = Ho H
HA :

HO™ 1, OH™ HO™3, o'l compuestas por dos unidades de

azucares simples se llaman

llustracién 1 Glucosa en forma abierta o en . L
disacaridos. La sacarosa (C12H22011, el

forma de anillo i o
azlcar de mesa ordinaria) es un
disacarido en el que las formas de anillos de la glucosa y la fructosa estan unidas

(Fig. 3). Como lo sugieren las estructuras moleculares, los y los disacaridos estan
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compuestos por moléculas polares, por lo cual tienden a ser altamente solubles en

agua, que es un disolvente polar.

H
H o ho H CHZOg
Ho Ho* HO
HO Hr--~
OH/’O \\ HO OHH
1 N f
\\ I-l,
lucosa
g fructosa sacarosa CHy

llustracién 2 Formacién de sacarosa

Los polimeros compuestos por unidades de moléculas de azlcares simples se
llaman polisacéaridos (Fig.4). El almidén, un componente importante de los granos
y de muchos vegetales, es un polisacarido compuesto por unidades de glucosa.
La celulosa, el material fibroso o lefioso de plantas y arboles, es otro polisacarido

formado por glucosa. Los tipos de carbohidratos se resumen en la tabla 3.

OH

HO
H Mg,

llustracién 3 Amilosa, forma parte del almiddn

Todos los carbohidratos son azlcares o polimeros de azucares.
Las plantas verdes producen glucosa durante la fotosintesis. La reaccion global es

como sigue:
6CO, + 6 H,O + 686 kcal ---> CgH1206 + 605
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Con estas moléculas de glucosa las plantas construyen almidén para almacenar

energia, o bien celulosa, que se conviene en parte de la estructura de la planta.

y CH,OH
L SHOH O, omw
o O
o He M CHZOg o HO y O
H H T2 ~ HO H
O O H OH
w0
HO L OHH
HO OHH

llustracién 4 Celulosa Existen excepciones: las vacas y las

termitas, por ejemplo, pueden digerir la celulosa

Composicién _ Nombre comun o fuente

Azulcar de la sangre

AzUcar de la frutas

fructosa + glucosa Azucar de cana

galactosa + glucosa Azulcar de leche
glucosa + glucosa Semillas

germinacién

Polimeros de glucosa Plantas
Animales
Fibra

Los azucares y el almidén se digieren con rapidez en tu cuerpo, lo que hace de

ellas fuentes convenientes de energia. La celulosa no se digiere. Las unidades de
glucosa estan unidas de diferente manera en la celulosa que en el almidon (Fig.
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4). La pequeia diferencia en el enlace hace que la mayoria de los animales sean
incapaces de digerirla. La celulosa (a veces llamada fibra) es, no obstante,
necesaria en la dieta para que el sistema digestivo funcione de manera apropiado

Los azlcares y el almidon son las principales sustancias de nuestra dieta que
proporcionan energia. El cuerpo obtiene la mayor parte de esta energia quemando
moléculas de glucosa de azlcares y almidén. Un gramo de carbohidrato
proporciona cerca de 4 Calorias de energia.

Los nutricionistas recomiendan que alrededor del 60% de la energia alimenticia
provenga de carbohidratos. La mayor parte de la poblacion mundial obtiene éstos
de la ingestion de granos, los cuales se consumen como arroz, harina de maiz,
tortillas de trigo, pan y pastas. En Espafa se tiende a comer mas panes de trigo y
papas para obtener carbohidratos, mientras que en México y América Central se
consumen tortillas de maiz. En todos los paises las frutas y vegetales también
proporcionan carbohidratos. Las carnes proveen pequefias cantidades de
carbohidratos en forma de glucégeno, que es la forma en que los animales
almacenan glucosa. Cada ciudadano de los Estados Unidos consume el promedio
mas de 40 kg de azlcar de mesa al afio en bebidas, panes y pasteles, y como
edulcorante. Una bebida no dietética de cola de 355 ml. contiene nueve

cucharaditas de azUcar.

Actividad No 2: 30 minutos

Para debatir en grupo...

1. ¢ Es importante el consumo de carbohidratos en la dieta? ¢ Por quée?

2. ¢ Qué diferencia hay entre glucidos y fibras?

3. ¢ Qué alimentos proporcionan carbohidratos? ¢ Cudles aportan fibra?

4. ¢ Cual es la funcion de los carbohidratos y de las fibras en la dieta humana?
5.¢Por qué los deportistas consumen carbohidratos antes y después de una

practica deportiva?

Actividad No 3: 30 minutos
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Practica de laboratorio.

NUTRICION —INEM FRANCISCO JOSE DE CALDAS - POPAYAN

¢ Qué sustancias fabrican los vegetales?

Vamos a trabajar con dos reactivos:

Lugol =>» agregar dos gotas a los diferentes alimentos entregados. Observen lo

Ocurrido

Fehling Ay Fehling B =» agregar dos gotas de cada uno a los alimentos y
calentar hasta su ebullicion. Observen lo ocurrido.

Disefien y construyan un cuadro donde puedan registrar los resultados obtenidos
con la prueba del Lugol, Fehling Ay Fehling B.

a. En funcién de lo observado en la experimentacion, si tuvieran que separar a
estos alimentos en dos grupos, ¢,como los clasificarias?

b. ¢ Qué caracteristicas tienen cada grupo de alimentos?

Actividad No 3: 20 minutos.

Cuestionario sobre préactica de laboratorio. (Estructuracion de conceptos).
Con el fin de obtener el maximo provecho de la practica, comedidamente

solicitamos responder las siguientes preguntas.

. ¢ Como crees que es un almidon? Dibujalo
. ¢, Todos los alimentos tienen almidén?
. ¢.Que es el I,?

. ¢,De que color es Lugol?

aa A W N P

. ¢ Por que el Lugol cambia de color al contacto con los alimentos?
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6. ¢ Todos los alimentos cambiaron de color? ¢ Por qué?

7. ¢ Por que crees que hay que aplicar las dos sustancias de Fehling A y Fehling B
a las muestras de los diferentes alimentos?

8. ¢ Qué color tiene los anteriores reactivos?

9. ¢ Como crees que la es glucosa?

10 ¢Qué coloracion toman los alimentos al realizar la prueba de Fehling Ay
Fehling B? ¢ Por qué?

11. ;. Cémo podemos identificar si un alimento contiene glucosa?

Actividad No 4: 60 minutos.
ELABORACION DE MOLECULAS DE CARBOHIDRATOS (glucosa y fructosa

para sintesis de sacarosa) con materiales:
% Pitillos o palillos.
« Plastilina.
¢ Juego de Jacks.

« Exacto o bisturi

Recomendaciones metodoldgicas para la clase 2.

La clase No 2, inicia con una lectura secuencial al tema de los carbohidratos,
donde los estudiantes a partir de ésta puedan generen inquietudes y punto de
vista frente al texto y compartirla con sus comparfieros en un periodo de tiempo no

mayor a 20 minutos.
Como segunda actividad, se plantea realizar un taller complementandose a través

de un debate a nivel general sobre las respuestas a éste, el propdsito es que los

estudiantes interactien, participen activamente en la clase y de esta forma
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socializar sus ideas y conocimientos frente al tema, ya que en la lectura los
estudiantes se encuentran con términos poco comunes y que aun ellos no han

manejado como: moléculas, Polisacarido, monosacarido.

En la actividad No 3, se conduce la clase a una practica de laboratorio con el
objetivo de relacionar la teoria y la practica dentro del aula de clase y de esta
forma los estudiantes identifiquen carbohidratos y glucosa presente en los
alimentos, para que empiecen a reconocer que alimentos contienen estas
sustancias y de igual forma valoren su alimentacién y las cantidades que estan
consumiendo. Complementario a esta practica se realiza un taller para ver la
importancia le dieron a la actividad, que clasificacion dan a los alimentos, como los

definen y como es los estructuran en mediante el dibujo.

En esta actividad los estudiantes se tornan motivacién por explorar algo nuevo,
ansiedad por descubrir gue sustancias se encuentran en alimentos como: frutas,
harinas, carnes, productos procesados como jamon, salchicha, entre otros.

Se parte de una prueba patron (maizena) que contiene el almidén puro, y es a
partir de ésta que al cambiar de color (azul oscuro o negro) se evidencia la
presencia de almidén.

Para el cierre de esta clase, se realiza la elaboracion de moléculas de
carbohidratos (glucosa y fructosa para sintesis de sacarosa), con la materiales de
facil consecucion. El objetivo de esta actividad es acercar a los estudiantes a una
estructuraciéon molecular tridimensional, que le permita observar como estan
compuestas las sustancias nutritivas, como se forman y se sintetizan en el

organismo para nutrirlo.
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Clase No 3.
Actividad No 1: 30 minutos

Debate: andlisis y conclusiones de la importancia de la elaboracién de moléculas.

Actividad No 2: 45 minutos.

Lectura:

LA FABRICA DE ENERGIA

LEE ATENTAMENTE EL TEXTO Y LUEGO RESPONDE:
¢, Como un plato de spaguetti se convierte en masculo?

Es la maquinaria mas complicada de todo el organismo.

Su mision: transformar los alimentos en tejidos y generar

la energia que nos anima. Asi funciona el motor de la vida.

No es facil de creer: hace 100 afios, muchos médicos recomendaban el
aguardiente como un alimento particularmente valioso. El fisiblogo suizo Jacob
Moleschott lo ensalzaba como “alcancia de los pobres”, pues estimula el sistema
nervioso ante una nueva actividad, levanta el animo deprimido, imprime coraje y
facilita la digestion. “Por ello, el alcohol es un benefactor de los pobres y los
obreros”, concluia Moleschott en su obra Del ciclo vital, por aquel entonces
bastante famosa.

El origen de este muy difundido error descansaba en un nuevo descubrimiento
cientifico, se habia demostrado que el proceso vital no era en realidad sino un
proceso de combustidon, y que toda la energia que lo hombres — asi como los
animales- necesitan para vivir y trabajar se obtiene mediante la oxidacion, es
decir, por combustion. Sin embargo la idea que se tenia del organismo era
demasiado simplista. Se le reducia a un mero mecanismo al que Unicamente
habria que aportar suficiente combustible, como si fuera la maquina de vapor que
los ingenieros habian inventado justo siglo y medio antes. Asi pues, parecia la

cosa mas natural del mundo recomendar el aguardiente, dado su alto poder
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energeético y bajo precio, como el combustible méas racional para la maquina
hombre.

Sin embargo, pasaria poco tiempo para que esta conviccion se reconociera Como
falsa. La razdén es que casi simultAineamente, hace poco mas de 100 afos (y
también es dificil de creer), se acufié un término que hoy conoce cualquier escolar:
metabolismo. Desde entonces se llama asi al conjunto de las reacciones quimicas
sobre las que descansan todos los procesos fisiologicos y que tienen por objeto
mantener con vida al organismo. O sencillamente, toda transformacion quimica
que tiene lugar en un sistema bioldgico.

El metabolismo es el principio de la vida, un movimiento bioquimico, perpetuo;
para que no cese y se apague asi la vida, tenemos que comer, beber y respirar. El
metabolismo catabdlico necesita sustancias nutritivas y oxigeno para la obtencion
de energia y el metabolismo anabdlico sustancias nutritivas, oxigeno y agua para
la elaboraciébn de compuestos especificos del organismo. Tomadas en su
conjunto, son innumerables las reacciones quimicas necesarias para que los 60
billones de células de nuestro organismo sean convenientemente alimentadas y
saneadas, sin que les falte nunca nada para poder cumplir sus diferentes
misiones.

La célula es a la biologia, lo que el a&tomo a la fisica. Del mismo modo que éstos
conforman unos 100 elementos quimicos absolutamente diferenciados en tamafio
y propiedades, las células del cuerpo humano también son muy distintas en
tamafio, caracteristicas y funciones. Sin embargo, se les puede agrupar en tres
grandes partidas segun las labores que han de cumplir biosintesis en la
produccion de enzimas, hormonas y otras substancias biolégicamente activas;
trabajos mecanicos, tanto de contraccibn como de dilatacion, por ejemplo al
servicio de la fuerza muscular; y tareas de transporte para el abastecimiento de los
organos.

Para ello necesitan considerables cantidades de energia, una energia que en
Gltima instancia procede del Sol. En realidad, sélo las células vegetales y las de

algunos pocos microorganismos pueden mediante la fotosintesis, obtener energia
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directamente de los rayos solares. Pero al quedar incluidas en el escalén mas
bajo de la cadena trofica, los organismos superiores, y al final el hombre, también
tienen la oportunidad de aprovecharla. Con esta energia sintetizan entonces, a
partir de sustancias simples, productos bioquimicos mas complejos. En este
sentido, podemos decir que el metabolismo destila la refina la energia solar.

Los procesos metabdlicos, con sustancias incesantes transformaciones
moleculares, no solo son necesarios para que las células se dividan, multipliquen y
regeneren, sino que también juegan un importantisimo papel cuando pensamos o
soflamos, cuando nos alegramos o enfadamos. En sus aspectos concretos, todas
estas reacciones quimicas que suceden en nuestro interior son particularmente
complejas.

De hecho so6lo se conocen en parte. Sin embargo, los principios basicos son
simples, y coinciden, en general, en todos los seres vivos, desde la bacteria al
hombre.

A grandes rasgos, consiste en descomponer los alimentos en sus elementos
fundamentales. A continuacion, el metabolismo catabdlico los oxida y convierte en
energia, obteniendo como desechos agua y dioxido de carbono, mientras que el
metabolismo anabdlico sintetiza a partir de ellos innumerables compuestos
nuevos. Para que tales procesos se realicen de forma ordenada y adecuada a las
necesidades de cada momento se necesitan unas 2000 enzimas catalizadoras,
gue son producidas por el propio organismo. Estos potenciadotes de reacciones
quimicas trabajan en una red tan finamente entretejida que una porcién de tortilla
de papas sirve tanto para generar fuerza muscular, como para segregar las
imprescindibles hormonas, producir calor con el que protegemos en una noche de
invierno o como materia prima para el crecimiento del pelo.

Sigamos con este mismo ejemplo. El metabolismo comienza en el mismo
momento en que masticamos y tragamos un bocado. Primero en la boca, luego en
el estbmago y por ultimo, y sobre todo, en el intestino, el pan, las papas, el huevo
y la cebolla se van desmenuzando, por accion de la saliva, los jugos gastrico y las

enzimas intestinales, en sus componentes fundamentales, los hidratos de carbono
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se transforman en azucares, (glucosa), las proteinas en aminoécidos y las grasas
en acidos grasos y glicerina.

Cuando la tortilla por fin se ha convertido en un conglomerado de diferentes
moléculas, atraviesa junto con los minerales y oligoelementos, la pared intestinal y
llega finalmente a la sangre. La circulacion sanguinea se encargara de transportar
lo que queda de la porcion de tortilla a los tejidos.

A partir de aqui, el proceso se complica enormemente. Para una mejor
comprension, sigamos soOlo el camino principal de la glucosa, aminoacidos y
acidos grasos procedentes del alimento. La primera estacion es el higado, la
mayor glandula de nuestro cuerpo y laboratorio central del metabolismo.

Respecto a los azlcares, pueden ocurrir dos cosas: que el higado simplemente
los deje pasar de nuevo a la sangre con objeto de que los metabolicen otros
organos Yy tejidos, o bien que los almacene para cederlos mas tarde, cuando el
cuerpo demande un aporte extra de energia. En este Ultimo caso se produce una
clara transformacion de sustancias (en griego, matebolé significa cambio): la
glucosa que no se va a aprovechar en ese mismo momento para producir energia
se convierte en glucégeno almacenable. Ademas, el higado, como otros 6rganos,
también puede utilizar la glucosa como combustible para su propio metabolismo
catabdlico. Y finalmente, puede transformar el azlcar sobrante en grasa para
mantener una reserva energeética de emergencia.

Por su parte, los aminoacidos procedentes de las proteinas ingeridas con el
alimento se convierten en el higado en proteinas peculiares del cuerpo, mientras
gue los acidos grasos se metabolizan, en su mayor parte, en otros compuestos.
Todos los nuevos productos que el higado sintetiza a partir de los componente
fundamentales del trozo de tortilla (los azlcares, los aminoacidos y los lipidos), y
no quedan almacenados como reserva, pasan, arrastrados por el torrente
sanguineo, hasta las ultimas células del cuerpo, para ser utilizados, bien como
fuente de energia, bien como sustancias semifacturadas necesarias para el

metabolismo celular.
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Por complicados y entralazados que sean los caminos que siguen los alimentos
durante su transformaciéon metabdlica, por multiples y diferentes que sean los
subproductos asi obtenidos, el metabolismo en si, como mecanismo de partida
gue posibilita esta pluralidad, depende de muy pocas sustancias.

La energia que lo hace funcionar proviene de as mismas proteinas, grasas e
hidratos de carbono incorporados con los alimentos. Como tales abastecedores de
combustible, estas tres sustancias nutritivas primordiales incluso pueden ser
intercambiadas, aungque unas tienen mayor poder calorifico que otras.

Al metabolismo catabdlico le resulta indiferente que se le suministre Gnicamente
grasa, proteinas o hidratos de carbono. En este aspecto, la valoracién del fisidlogo
suizo Moleschott en el sentido de considerar el aguardiente como el alimento mas
racional para los pobres resultaba absolutamente correcta. A la hora de generar
calor, el organismo no distingue entre las calorias contenidas en una copa de
cofiac (hidratos de carbono), un filete de pescado (proteina), una rodaja de
panceta (grasa), o un plato combinado que contenga un poco de todo.

Sin embargo, la intercambiabilidad entre los tres alimentos fundamentales es
limitada, pues también los necesita el metabolismo anabdlico para la elaboracién
de nuevas sustancias. Y aqui, tanto las proteinas como las grasas son
indispensables para el mantenimiento de la vida, independientemente de las
necesidades energéticas. Aungque nuestra actividad cerebral sélo funcione con la
combustion de hidratos de carbono, podriamos vivir perfectamente con una
alimentacion que no los contenga. Para cubrir las necesidades del cerebro,
nuestro organismo obtiene sus propios hidratos de carbono a partir de las
proteinas.

No obstante, seria por entero insensato renunciar a los hidratos de carbono en la
dieta, pues son la fuente energética mas econdémica para nuestro organismo. En
razon de una relacion dinamica entre las sustancias nutritivas, para el
mantenimiento del metabolismo catabdlico se necesita quemar mayor cantidad de
energia en el caso de una alimentacion a base sélo de proteinas que a base de

grasas e hidratos de carbono. Sin duda, el metabolismo catabdlico es un modelo
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de eficacia: aproximadamente un 25 por ciento de la energia aportada puede ser
transformada en trabajo, un rendimiento neto mayor incluso que el una maquina
de vapor del siglo pasado.

Ademas de las tres sustancias nutritivas fundamentales, nuestra maravillosa
fabrica de transformacion también necesita otra materia prima. La alimentacion ha
de aportar minerales como potasio y calcio, sodio y hierro, fosforo y magnesio
para los huesos, la sangre y el equilibrio electrolitico, asi como una serie de
oligoelementos (también llamados elementos traza, por la insignificancia de su
concentracion en el organismo) como cobre, zinc, yodo, selenio, etc, que habran
de ser aprovechados en la formulacién de enzimas y hormonas principalmente.
Pero del mismo modo son esenciales muchos compuestos complejos, cuyo aporte
tiene que realizarse en forma de productos ya terminados. La naturaleza se
preocupa permanentemente por la eficacia e intenta alcanzar el mayor rendimiento
con el menor costo posible. A lo largo de la evolucién, los procesos metabdlicos
de los seres vivos no sélo se han hecho mas ricos y complicados, sino que se han
racionalizado.

Asi, en los vertebrados superiores, el metabolismo, entre otras importantes
mejoras, ha perdido la capacidad de elaborar a partir de ciertas sustancias
elementales otras mas complejas, mecanismo en el que se consume energia,
porque ha aprendido a extraerlas directamente de los alimentos que las contienen.
El ejemplo mas relevante lo constituyen las vitaminas. Estos productos
bioguimicos pueden ser sintetizados por organismos que evolucionaron antes que
el hombre, pero tal aptitud no aparece ya en el metabolismo humano, pues somos
capaces de obtenerlos de seres, incluidas las plantas, mas antiguos desde el
punto de vista evolutivo. Los recursos energéticos asi liberados pueden ser
utilizados en otros procesos.

El metabolismo es muy flexible. No sOlo sabe adaptarse en todo momento al
aporte concreto de sustancias nutritivas, es decir, a la dieta de cada individuo, sino
gue actia siempre en funcién de las necesidades. Cuando no encontramos en

completo reposo y no necesitamos por tanto, energia para el trabajo muscular u
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otras actividades, el indicador del metabolismo se sitia en el minimo. En esos
momentos soélo funciona el metabolismo basal, encargado de generar energia
para la actividad del corazon, los musculos de la respiracion y la temperatura
corporal. En los adultos, este metabolismo de mantenimiento consume alrededor
de 1600 kilocalorias por dia, una cuarta parte de las cuales son consumidas por el
cerebro.

La regulacion del metabolismo se realiza mediante  diferentes sistemas
moderadores, que armonizan la velocidad y productividad de los innumerables
pasos intermedios. El marcapasos de todo el proceso metabdlico esta a cargo de
un pequefio érgano localizado en el cuello, justo debajo de la nuez, de Adan: la
glandula tiroides.

El tiroides es al metabolismo lo que las bujias al motor de un automdévil. Una de las
hormonas que segrega, la tiroxina, determina el ritmo y la velocidad con que se va
a utilizar la energia obtenida con el alimento. Sin esta hormona, el metabolismo se
apagaria como un fuego al que se le acaba el combustible. Pero el tiroides no
actia de manera aislada en la regulacién de la actividad metabdlica.

Su trabajo ha de coordinarse con las demés glandulas del organismo, adecuando
su funcién a un complicadisimo mecanismo de realimentaciones interrelacionadas.
Si no imaginamos el metabolismo como una orquesta sinfonica, el tiroides haria
las veces de director y primer violin.

Las necesidades de nuestro cuerpo en lo que hormonas tiroideas respecta
depende de la suma de todas las actividades metabdlicas, asi como de nuestro
peso y edad. Como consumidor, el propio metabolismo decide qué cantidad de
hormonas tiroideas necesita. Y para ello hace uso de un circuito regulador
semejante a la calefaccién de un edificio.

El termostato de tiroides, es decir, el dispositivo que define el ritmo metabdlico, es
la hipofisis; la concentracion de la hormona tiroidea en la sangre en la temperatura
ambiente; y la misma glandula tiroides asume el papel de estufa. Por tanto,
cuando el organismo demanda una mayor cantidad de hormona tiroidea de la que

puede obtener de la sangre en ese momento, la hipdfisis registra ese descenso
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del nivel y ordena al tiroides que incremente la produccién de la hormona hasta
gue su nivel en la sangre se equilibre de nuevo.

Ni siquiera el metabolismo basal se desarrolla siempre al mismo ritmo, sino que se
halla sujeto al ciclo nictemeral entre el dia y la noche, con objeto de que trabajado
moderadamente, no se desperdicie energia alguna. Asi el aumento de la actividad
metabdlica desencadenada por la alimentacién durante la mafiana es doble de la
que tiene lugar al atardecer.

Esto resulta muy ventajoso. El alimento ingerido por la mafiana se metaboliza a
gran velocidad, para reponer las reservas y no sobrecarga durante mucho tiempo
el sistema digestivo. La alta velocidad del metabolismo durante las mafianas se
puede incluso aprovechar para adelgazar. Se ha comprobado que si se ingiere por
las mafianas el alimento necesario para toda la jornada, al cabo de una semana
se pierde alrededor de un kilo, mientras que si se come al atardecer, el peso
permanece igual.

Ante una necesidad repentina, el metabolismo reacciona ipso facto cualquiera que
sea la situacion hasta en las fases de reposo, cuando no hay mas metabolismo
que el basal, con el propdsito de aportar sin demora una buena cantidad de
energia extra a los musculos.

El estrés aprieta asi el acelerador de nuestro motor vital. Cuando la situacion se
vuelve extrema, las capsulas suprarrenales descargan dos hormonas de
emergencia. La adrenalina, la hormona de la huida, libera glucosa del higado y
pone a disposicién del organismo un suplemento energético adicional.

Por su parte, la noradrenalina u hormona del ataque moviliza la energia
almacenada en los tejidos grasos, fuerza la respiracion y acelera la circulaciéon
sanguinea. El resultado: el individuo amenazado puede ahora responder con
rapidas y poderosas reacciones para salvar su vida mediante la huida o el ataque.
Como se ve, el metabolismo, como principio de la vida, también posee un cierto
sentido del egoismo. Hace todo lo posible por conservar su integridad. Lo que

desde luego nos viene muy bien.
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Actividad No 3: 45 minutos
TALLER.
METABOLISMO: LA FABRICA DE ENERGIA

1. Hace més de 100 afios se comparaba al proceso vital de los humanos con una
“‘maquina — hombre” ; En que conceptos quimicos se basa esta concepcion? 4 Por
qué?

2. ¢Cual fue la concepcidn cientifica que supero a la “Maquina — hombre™? ;En
gue consiste? Escribe una ecuacion que la simplifique.

3. Justifica con tus palabras la siguiente afirmacién: “el metabolismo es el principio
de la vida”.

4. ¢Cuéantos tipos de metabolismo hay? ¢En que consiste c/u? ¢(En que se
diferencian?

5. ¢ Cuales son los tres grandes grupos celulares? Arma un cuadro comparativo a
partir de las semejanzas y diferencias que presentan.

6. Confecciona un esquema que muestre claramente el ciclo de transformaciones
energéticas (cadena tréfica) a partir de la luz solar.

7. Sefala en el esquema anterior los procesos anabdlicos y catabdlicos.

8. ¢ A que se llama “enzima”? ¢ Qué caracteristica presentan? ¢ Cual es su funcién
en el metabolismo?

9. Cuando comemos una porcion de torta ¢Qué camino realiza hasta llegar a los
tejidos?

10. “La circulacion sanguinea se encarga de transportar lo que queda de la
porcidn de tortilla a los tejidos”. ¢La frase anterior es “quimicamente” acertada?

¢, Podemos hablar de “tortilla” o de “molécula” de nutrientes principales? Por que?
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11. Indica, por medio de una red, las transformaciones que sufren los nutrientes
principales (glucosa, aminoacidos y ac. grasos) dentro del higado. Incluye el gasto
y consumo de energia.

12. A partir del analisis de la red ;en que estaba acertada la teoria de la “Maquina
- hombre”™? ; en que estaba errada? ;Por qué?

13. “En la variedad esta el gusto” ;Por qué crees que este refran puede sintetizar
la idea de una dieta?

14. ¢ Por qué las vitaminas son importantes desde el punto de vista de la evolucion
de las especies? ¢Qué relacion tiene con el rendimiento de un proceso
energeético?

15. ¢ A que se llama metabolismo basal? ¢ Qué actividades incluye? ¢Quién regula
el metabolismo corporal? ¢ Cémo se regula el metabolismo corporal?

16. ¢ Por qué el metabolismo basal cambia el “ritmo”? ; Qué ventaja produce?

17. Selecciona 25 conceptos claves y construye una red conceptual sobre todo lo

analizado.

Actividad No 4: 30 minutos.

Sustentacion y complementacion del texto y taller realizados.

Recomendaciones metodoldgicas de la clase No 3.

En la actividad No 1, la realizacion del debate se plantea como factor
complementario a las actividades de la clase anterior, teniendo en cuenta que la
realizacion de moléculas permite a los estudiantes hacer abstracciones de como
las moléculas acttan en el organismo y se da el aporte energético y por otra parte
la comprension de los modelos cientificos que se utilizan para la explicacion y

aproximacion de temas complejos de la ciencia.

Para la actividad No 2, la lectura de texto: LA FABRICA DE ENERGIA, es con el

objetivo que los estudiantes realicen una lectura comprensiva del documento e
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incorporen y analicen la informacién cientifica o términos complejos relacionados

con la nutricién humana.

Una tercer actividad esta basada en el desarrollo del cuestionario: metabolismo:
La fabrica de energia con base a al texto anterior, conduciendo a que los
estudiantes reflexionen y encuentren argumentos valederos de la importancia de

energia como fuente principal del funcionamiento del organismo.

Finalizando la clase se socializa el taller mediante la sustentacion, teniendo en
cuenta que se dividen el nimero de preguntas y se asignan a cada grupo para su

socializacion.

Clase No 4
Actividad Nol: 30 minutos.

Lectura:

Grasas: energia almacenada con mala reputacion

A diferencia de los carbohidratos y las proteinas, la palabra "grasa" ha adquirido
su propio significado general (y un poco negativo). Para la mayoria d~ la gente,
"tienes demasiada grasa" significa que la persona se ve pasada de pese Desde el
punto de vista de un quimico, en cambio, las grasas son una categoria importante
de biomoléculas que poseen caracteristicas y funciones especiales propias, al
igual que los carbohidratos y las proteinas.

Las grasas son una parte significativa de nuestra dieta. Estan presentes en la
carne, pescado y aves, aderezos para ensalada y aceites, productos lacteos y
granos. Cuando nuestros cuerpos ingieren mas alimento del necesario para
obtener energia, gran parte del exceso se convierte en moléculas de grasa y se
almacena en el organismo. Si la ingestion de alimento no es suficiente para
satisfacer las necesidades energéticas del cuerpo, éste comienza a quemar las
grasas almacenadas.

Al igual que los carbohidratos, las grasas se componen de carbono, hidrogeno y
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oxigeno, pero contienen menos oxigeno que los carbohidratos y mas energia
almacenada. Gramo por gramo, las grasas contienen mas del doble de energia
gue los carbohidratos.

Las grasas son en general de naturaleza no polar y escasamente solubles en
agua. En razén de sus propiedades de solubilidad y de almacenamiento de
energia, las moléculas de grasa se parecen mas a los hidrocarburos que a los
carbohidratos. Las grasas son miembros de la clase de biomoléculas llamadas
lipidos, algunos de los cuales son moléculas de construccion que forman las
membranas de las células. Otros se convierten en hormonas: mensajeros
quimicos que regulan los procesos corporales.

Una molécula de grasa tipica es una combinacion de un sencillo alcohol de tres
carbonos llamado glicerol con tres moléculas de &cido graso. (En la figura 5 se
muestra la formacion de una grasa tipica.) Los acidos grasos son una clase di
compuestos constituidos por una cadena larga de hidrocarburo con un grupo

carboxilo en un extremo. La reaccion que da origen a una molécula de grasa es
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O sea la formacién de un éster. Sin embargo, en el caso que nos ocupa, una
molécula que contiene tres grupos -OH reacciona con tres moléculas de acido. Se
eliminan tres moléculas de agua para producir una molécula que contiene tres
grupos éster en vez de uno. Las grasas de este tipo se conocen como triglicéridos.
Recuerda que los hidrocarburos pueden ser saturados (cuando contienen
solamente ligaduras carbono-carbono sencillas) o insaturados (cuando contienen
enlaces carbono - carbono dobles o triples). De manera similar, las cadenas de
hidrocarburo de los acidos grasos son saturadas (Fig. 6a) o insaturadas (Fig. 6b).
Las grasas que contienen acidos grasos saturados se llaman grasas saturadas;
las que contienen acidos grasos no saturados se conocen como grasas

insaturadas. Debido a las diferencias en sus enlaces, las grasas saturadas e
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insaturadas participan de manera distinta en la quimica corporal.

El término poliinsaturado, que se emplea con frecuencia en publicidad de
alimentos, significa que el alimento contiene grasas con dos o mas enlaces dobles
carbono-carbono en cada molécula de acido graso. El término se ha vuelto tan
conocido porque hay cada vez mas pruebas de que las grasas saturadas pueden
contribuir a problemas de salud, en tanto que algunas grasas no saturadas no lo
hacen. Las grasas saturadas se asocian a la formacién de placas (materia grasosa
o fibrosa) que pueden obstruir arterias. El resultado es una condicion que se
conoce como “"endurecimiento de las arterias", o aterosclerosis, que constituye
una amenaza sobre todo para las arterias coronarias (del corazén) y las que
conducen al cerebro. Si se obstruyen las arterias coronarias puede originarse un
ataque cardiaco, con dafios al musculo del corazon; si se bloquean las arterias
gue conducen al cerebro puede producirse una embolia, que provoca la muerte de
células cerebrales y dafian diversas funciones corporales.

Las moléculas de grasa de la mantequilla y de otras grasas animales se todas
saturadas y forman sélidos a temperatura ambiente. Las grasas de origen vegetal
suelen contener moléculas con varios enlaces dobles carbono-carbono
temperatura ambiente estas grasas poliinsaturadas son liquidos (aceites), como
aceite de cartamo (91% de moléculas de grasas insaturadas), de maiz (87%
insaturado) y de cacahuate (81% insaturado).

Un proceso llamado hidrogenacion parcial puede afadir suficientes a&tomos de
hidrégeno a los dobles enlaces de una grasa para convertirla en un semisélido,
permitiendo que se conserven algunos enlaces dobles. Estas moléculas
parcialmente hidrogenadas se emplean en margarinas y sustituto la mantequilla.

Las grasas son moléculas muy energéticas. Un gramo de grasa puede liberar
9000 cal (9 Cal) de energia; mas del doble de la energia que libera una masa igual
de carbohidrato o proteina. No es pues sorprendente que el cuerpo produzca
grasa para almacenar el exceso de energia alimenticia de manera reciente, y que
sea dificil "quemar" el exceso de grasa. Gramo por gramo, necesitas correr dos

veces mas lejos o hacer ejercicio dos veces mas tiempo "quemar” grasa que para
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guemar carbohidratos.

En la actualidad los habitantes de los Estados Unidos obtienen el 40% de su
energia corporal de grasas. Tanto la American Cancer Society (Sociedad
Americana para el Cancer) como la American Heart Association (Asociacion
Americana del Corazoén) recomiendan que esto se reduzca a no mas del 30%.

El consumo de grasas en los Estados Unidos estd decreciendo, pero aun alto
comparado con los niveles recomendados y con la ingestion que es normal en la
mayor parte de los demas paises. ElI consumo elevado de grasas es un factor en
varias enfermedades "modernas”, incluidas la obesidad y la aterosclerosis. Casi
toda la grasa en la dieta de los habitantes de los E.U.A. proviene de carne, aves,
pescado y productos lacteos. Los alimentos fritos en abundante aceite, como el
pollo y las papas fritas, afladen todavia mas grasas. Ademas, cuando ingieres mas
alimentos de los que quemas haciendo ejercicio, tu cuerpo convierte el exceso de
proteinas y carbohidratos en grasa almacenada.

En las preguntas que siguen, repasa lo que has aprendido acerca de la energia en
el cuerpo y las moléculas que suministran energia. Después consideraremos la
familia de nutrientes que intervienen de manera mas directa en la construccion: las

proteinas.

Actividad No 2: 50 minutos.

Cuestionario: Lipidos.

1. La energia almacenada en una porcion de 15 g de pasas es capaz de elevar la
temperatura de 1000 g de agua a temperatura ambiente (22°C) hasta 62° C. -

¢ Cuantas Calorias alimenticias contiene esa porcion de pasas?

* Responde al respaldo de la hoja.

2. En ocasiones la gente confunde los términos hidrocarburo y carbohidratos.

a. Definelos y da un ejemplo de cada uno.

b. En que sentido son similares

c. En que difieren
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3. Supdn que requieres 3000 Cal de energia alimenticia cada dia para conservar
tu peso corporal actual.

a. Si quisieras obtener esta energia consumiendo la menor cantidad de alimento,
¢serian las grasas o los carbohidratos tu opcion de alimento proferido?

b. ¢Cuantos gramos de ese nutriente se necesitarian para suministrar esa

cantidad de energia diaria?

(@]

. ¢, Seria saludable una dieta asi porque?

. Escribe formulas estructurales para:

4
a. Un carbohidrato de 6 carbonos.

b. Un hidrocarburo de 6 carbonos tipicos.
c

. ¢,Cual compuesto sera mas soluble en agua por qué?

ol

. La molécula que sigue ¢es un hidrocarburo, un carbohidrato o una grasa?

H H
H-C-C-C-H

O OH OH

6. Supon que en la actualidad consumes 3000 Cal todos los dias y deseas perder

14 Kg. de grasa corporal durante los proximos dos meses (60 dias )

a. Si decides perder este peso por medio de una dieta ricamente (sin ejercicio
adicional), ¢ Cuantas Calorias tendrias que omitir de tu dieta cada dia?

b. ¢ Cuantas Calorias alimenticias podrias consumir al dia?

c. ¢ Es ésta una manera sensata de perder peso? ¢ Por qué?

* Responde al respaldo de la hoja.

153



Actividad No 3: 60 minutos

Laboratorio: Identificacion de lipidos.

Materiales:

- Hojas de Block distribuidas en cuadros para registrar la practica de laboratorio.
- Semillas Frescas: Frijol, arbeja, habichuela.

- Frutas: Mango, banano.

- Grasa animal (carne de res y pollo; manteca, mantequilla)

- Grasa vegetal (aceite).

Actividad No 4: 20 minutos

Debate y sustentacion: cuestionario de laboratorio de lipidos

Recomendaciones metodoldgicas para la clase No 4.

El objetivo de esta primera actividad, texto: GRASA: EMERGIA ALMACENADA
COMO MALA REPUTACION, es introducir el nuevo tema de los grupos
alimenticios. Por consiguiente debe tener en cuenta el valor nutricional que este
grupo aporta al organismo, puesto que se tiene la concepcioén de que las grasas
afectan la salud o en el caso mas comun genera obesidad.

A partir de la actividad No 2 (cuestionario), se busca establecer como el
estudiantes describe especificamente lo comprendido frente ala importancia de los

lipidos en nutricion humana.
Por medio una practica de laboratorio para la identificacion de lipidos, se plantea
como proposito que los estudiantes lleven voluntariamente los alimentos en los

que quieren identificar la presencia de lipido.

En este laboratorio no se requieren reactivos o materiales dificiles de conseguir,

sino es que estos estan al alcance de todos, para ello deben flotar los alimentos
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en una hoja en blanco y observar las caracteristicas que deja cada alimento en la
hoja, deben registrar los datos en una tabla y determinar cuales de esos
alimentos tienen 0 no grasa en este caso la grasa saturada se identifica con un
grumo ceboso, y la grasa insaturada, deja una mancha que deja el papel

traslucido, experiencia sencilla pero muy significativa.

Como ultima actividad los estudiantes se organizan para sustentar las preguntas
del cuestionario de lipidos, argumentar y retroalimentar sus conocimientos con los

demas grupo.

Clase No 5
Actividad No 1: 60 minutos

Realizacion de moléculas de lipidos (tener en cuenta lectura anterior)
Materiales:

- Bolas de icopor pequefias color blanco, representan el H.

- Bolas de icopor medianas color negro, representan el C.

- Bolas de icopor grandes color rojo, representan el O.

- Palillos de mesa,

- Pegante

Recomendaciones metodoldgicas para clase 5

El propdsito de esta actividad, se basa en la elaboracién de moléculas de lipidos,
como complementacion al tema anterior y como planteamos en la clase No 3 la
importancia de llevar al aula de clase estos modelos moleculares que permiten
vivenciar este tipo de modelos, ya que generalmente son mostrados desde
gréaficos textuales que frenan un poco la imaginacion y percepcion de como esta

constituida la materia.
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Clase No 6.
Actividad No 1: 60 minutos.

Lectura:
ALIMENTOS: MOLECULAS PARA CONSTRUIR.

Tu masa corporal contiene aproximadamente 60% de agua y 20% de grasas. El
restante 20% consiste principalmente en proteinas, carbohidratos y compuestos
relacionados, y los importantes elementos de los huesos: calcio y fésforo.

En muchos paises las generaciones recientes han crecido, en promedio, mas que
sus padres. La causa principal de este cambio es una mejor nutricion.

Nuestros genes determinan qué altura podriamos alcanzar, pero la nutricion

determina, al menos en parte, nuestra altura real.

En las secciones que siguen analizaras los nutrientes de los alimentos como
moléculas para construir. Pronto vas a descubrir la importancia vital de las

proteinas en la construccion del cuerpo.

LOS ALIMENTOS COMO REACTIVO QUIMICOS.

La bioquimica es la rama de la quimica que estudia las reacciones quimicas en los
sistemas vivos. Estos procesos casi nunca son sencillos. Considera la extraccion
de energia de los disacaridos y polisacaridos que efectta el cuerpo: La digestidon
descompone estos carbohidratos en glucosa, CgH,Og, la sustancia primordial que

se emplea para obtener energia en la mayor parte de los sistemas vivos.

La reaccion global para la extraccion de energia de la glucosa por combustion es
la misma en el cuerpo que en una mesa de laboratorio en presencia de aire. Por
Su puesto que la glucosa no arde como una llama dentro del organismo, pues no
s6lo escaparia la energia inatiimente como calor,, sino que las temperaturas
resultantes matarian a las células. Sin embargo, en cierto sentido. Esa reaccion de

combustion tiene lugar de manera continua dentro de cada célula del cuerpo
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humano, en una serie de al menos veintidds reacciones quimicas relacionadas,
conocidas como respiracion celular.

Este proceso (y casi cualquier otra reaccion bioquimica) sélo puede tener lugar en
el cuerpo con la ayuda de una clase de moléculas llamadas enzimas. Se puede
pensar en las enzimas como moléculas “trabajadoras expertasdel cuerpo; ayudan
a crear y romper enlaces quimicos interactuando con ciertas moléculas, de
manera tan selectiva como una llave con su cerradura.

‘Las enzimas son catalizadores, es decir, compuestos que promueven las

reacciones quimicas incrementando su velocidad de reaccion”.

REACTIVOS LIMITANTES.

Las reacciones que tienen lugar en el cuerpo, en especial las que construyen,
requieren la presencia de un conjunto completo de ingredientes o reactivos.
Ademas, deberd haber suficientes reactivos para completar la reaccion. La
situacion es parecida a la reunir ingredientes para hornear un pastel.

Considera esta receta para un pastel:

2 tazas de harina. 1 1/2 cucharadas de polvo de hornear.
2 huevos 1 taza de agua.
1 taza de azlcar 1/3 taza de aceite.

La combinacién de estos ingredientes producira un pastel. Ahora supén que en la
cocina hay 14 tazas de harina, 4 huevos, 9 tazas de azulcar, 15 cucharadas de
polvo de hornear, 10 tazas de agua y 3 1/3 tazas de aceite. ¢ Cuantos pasteles es
posible hornear?

Bueno, catorce tazas de harina alcanzan para siete pasteles (2 tazas de harina por
pastel), y hay azucar suficiente para nueve pasteles (1 taza de azucar por pastel).
Las existencias de polvo de hornear, agua y aceite alcanzan para diez pasteles
(confirmalo con la receta). No obstante, no es posible hacer 7, 9 o 10 pasteles con

los ingredientes disponibles. ¢, Por qué?.
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Tenemos sOlo cuatro huevos, apenas suficiente para dos pasteles. Las
existencias de huevos limitan el numero de pasteles que podemos hacer. Las
cantidades que sobran de los otros reactivos (harina, azucar, polvo de hornear,
agua, aceite) simplemente quedan sin usar. Si queremos hornear mas pasteles
tendremos que encontrar mas huevos.

En términos quimicos, en nuestro ejemplo de elaboracién de pasteles los huevos
serian el reactivo limitante. El reactivo limitante es la sustancia de partida que se
agota primero cuando ocurre una reaccion quimica, y controla la cantidad de

producto que puede formarse.

Actividad No 2: 30 minutos.
TALLER AHORA TU.

Reactivos limitantes.

1. Considera el mismo ejemplo de preparacién de pasteles que hemos descritos,
pero en este caso supon que cuentas con 26 huevos.

a. ¢ Cuantos pasteles pueden hacerse si los demas ingredientes estan presentes
en las mismas cantidades?

b. ¢ Cual es el ingrediente que limita el No de pasteles que puedes hacer en este

caso? (En otras palabras, ¢ cudl es el reactivo limitante?).

2. Un restaurante prepara almuerzos para llevar. Cada paquete completo requiere:
1 sandwich, 3 pepinillos, 2 servilletas de papel, 1 envase de leche y un recipiente.
El inventario para hoy es: 60 sandwiches, 102 pepinillos, 38 servilletas, 41 envase
de leche y 66 recipientes.

a. Al preparar los almuerzos para llevar, ¢qué componente se agotara primero?

b. ¢ Qué componente es el reactivo limitante?

c. ¢ Cuantos almuerzos completos es posible preparar?
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3. Un folleto se elabora con 2 cubiertas, 3 grapas con numeros y 20 paginas.
Supon que dispones de 60 cubiertas, 120 grapas y 400 paginas.
a. ¢Cual es el numero maximo de folletos completos que se pueden
elaborar con estos materiales?
b. ¢Cual es el “reactivo limitante” de este sistema?
c. ¢Qué cantidades de los otros dos “reactivos”sobraran al terminar el

proceso de elaboracion de folletos?

Actividad No 3: 45 minutos.

Se aborda el tema de proteinas, después de haber hecho una introduccion con el
tema de reactivos limitante y el cuestionario. (Clase magistral)
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Recomendaciones metodoldgicas para clase No 6

Como primer actividad se realiza la lectura de texto: alimentos: Moléculas para
construir, la cual es complementaria en el sentido que nos permite profundizar
aspectos complejos del tema y por consiguiente seguir con un proceso secuencial.
Por otra parte la lectura enmarca la importancia de las sustancias como reactivos

limitantes vitales para mantener un equilibrio metabalico al interior del organismo.

Continuando con el tema, se aplica como actividad No 2, un taller donde se
evidencia la importancia que tiene determinados alimentos o materiales para

frenar un proceso o complementarlo.

En la actividad No 3, se da la introduccién a otro de los grupos alimenticios como
son las proteinas, en este caso se aborda el tema en forma magistral,
considerando que es un tema que abarca una serie de componentes como los

aminodacidos, enzimas y otras sustancias resultantes de las proteinas.

160



Clase No 7.
Actividad No 1: 60 Minutos.

Lectura de texto Las Proteinasy taller: Ahora TU.

PROTEINAS
La proteina ha sido descrita como el material primordial de toda la vida. Las

proteinas son los componentes estructurales principales de todos los tejidos vivos.
Cuando observas a otra persona, todo lo que ves es proteina: piel, pelo, ojos,
ufias. Dentro del cuerpo, los huesos, cartilagos, tendones y ligamentos todos
contienen proteinas, al igual que las plumas de las aves y la piel, pezufias y
cuernos de los animales. Ademas, la mayoria de las moléculas enzimaticas que
ayudan a controlar las reacciones quimicas en la célula son proteinas. Tu cuerpo
La proteina se necesita constantemente para el mantenimiento del tejido existente
y para su crecimiento. Los glébulos rojos de la sangre, por ejemplo deben
reemplazarse cada mes. Las células que recubren el tracto intestinal se reponen
cada semana. Cuando nos bafiamos eliminamos células muertas de la piel.

Las proteinas son polimeros construidos con moléculas mas pequefias llamadas
aminoacidos. Todos los aminoacidos contienen carbono, hidrégeno oxigeno y
nitrégeno; algunos contienen azufre. Asi como las moléculas de azlcares son los
bloqgues de construccion de carbohidratos mas complejos, las unidades
estructurales de todas las proteinas son veinte aminoacidos distintos.

Las proteinas estan compuestas de cadenas muy largas de aminoéacidos, tienen
pesos moleculares desde 5000 hasta varios millones. Asi como las 27 letras de
nuestro alfabeto se combinan de diferentes maneras para formar cien de miles de
palabras, los veinte aminoacidos pueden combinarse en un ndamero infinito de
formas para constituir distintas proteinas.

Todos los aminoacidos poseen caracteristicas estructurales similares. Dos grupos
funcionales, el grupo amino (--NH2) y, grupo carboxilo (---COOH), se encuentran

en todas las moléculas de aminoécidos.
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La combinacion de dos moléculas de amino4cidos con pérdida de una molécula
agua, es una reacciéon de condensacion tipica. Al igual que el almidon, el nylon y el
poliéster, las proteinas son polimeros de condensacion.

Cuando los alimentos que contienen proteinas llegan a tu estbmago e intestino
delgado, los enlaces peptidicos entre los aminoacidos son rotos por enzimas
conocidas como proteasas. Los aminoacidos individuales viajan entonces a través
de las paredes intestinales hacia la corriente sanguineo, el higado, y de ahi al
resto del cuerpo, donde se convierten en bloques de construccidon para nuevas
proteinas que satisfagan las necesidades del organismo.

Si ingieres mas proteinas de las que tu cuerpo necesita, o bien, si tu cu necesita
guemar proteinas porque los carbohidratos estdn escasos, los aminoacidos
reaccionan en el higado. Ahi, los atomos de nitrégeno se eliminan y se convierten
en urea, la cual se excreta a través de los rifiones en la orina (Esto ayuda a
explicar por qué una dieta alta en proteinas representa una cantidad adicional para
el higado y los rifiones). El resto de la molécula de aminoacidos se convierte en
glucosa y se quema, o se transforma en grasa para almacenar.

El cuerpo humano puede sintetizar doce de los veinte aminoécidos. Los otros
ocho, llamados aminoacidos esenciales, deberan obtenerse de las proteinas de la
dieta. Si en la dieta hay escasez de un aminoacido esencial, éste puede volverse
reactivo limitante para construir cualquier proteina que lo contenga. Cuando esto
sucede, la Unica forma como el cuerpo puede fabrica proteina es destruyendo una

de sus propias proteinas que contenga el amino&cido limitante.

La mayoria de las proteinas animales contienen los ocho aminoacidos esenciales
en las cantidades necesarias. Cualquier proteina que contenga suficiente cantidad
de los aminoacidos esenciales se denomina proteina completa. Las proteinas
vegetales y algunas de origen animal son incompletas; no contienen cantidades
adecuadas de los ocho aminoacidos esenciales.

Aungue ninguna proteina vegetal puede por si sola proveer cantidades adecuadas

de todos los aminoacidos esenciales, si pueden hacerlo ciertas combinaciones de
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proteinas vegetales. Este tipo de combinaciones de alimentos de los cuales se
dice que contienen proteinas complementarias, forman parte de muchas dietas en

diversas partes del mundo.

Debido a que el cuerpo no puede almacenarlas, es necesaria una dieta diaria
balanceada en proteinas. La racion dietética aconsejada (RDA) de proteina es
15% de las Calorias totales diarias. El exceso de proteina es tan perjudicial como
la deficiencia porque significa un esfuerzo excesivo para el higado y los rifiones,

los érganos que metabolizan la proteina. El exceso de proteina también hace

. . : 2 .
aumentar la excrecién de iones calcio (Ca *) que son importantes para la
transmision nerviosa y la construccién de huesos y dientes. Una dieta de proteinas
en exceso puede llegar a causar deshidratacion, un problema de particular

importancia para los atletas.

Actividad No 2:60 Minutos.
Presentacion de avance del MEC, (NUTRISOF), para complementacion del

tema de Proteinas y la introduccion al tema de Vitaminas.

Actividad No 3: 30 Minutos.
Lectura:
OTRAS SUSTANCIAS EN LOS ALIMENTOS (Las vitaminas).

Consulta: extra clase tema de las vitaminas (funcion, estructura, fuentes,

deficiencias...).

Las proteinas, los carbohidratos y grasas son los principales bloques de
construccion y combustibles moleculares de los sistemas vivos. Otras sustancias,
las vitaminas y minerales, son igualmente importantes, aunque tu cuerpo las
necesita en muy pequefas cantidades. Los alimentos que ingerimos o los
complementos dietéticos, suministran cantidades pequefias pero esenciales de
vitaminas y minerales.

Vitaminas

Las vitaminas realizan tareas muy especializadas. La vitamina D, por ejemplo,
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lleva los iones calcio de tus intestinos a la corriente sanguinea. Sin vitamina D se
perderia gran parte del calcio que ingieres.

Por definicion, las vitaminas son biomoléculas necesarias en cantidades reducidas
para el crecimiento, la reproduccion, la salud y la vida. A pesar de su importancia,
la cantidad total de todas las vitaminas que requiere un ser humano es de
alrededor de 0.2 g al dia.

Aunque el término "vitamina" se acufié a principios del siglo XX, habia indicios
previos de que el cuerpo necesita otras sustancias quimicas ademas de grasas,
proteinas y carbohidratos. El escorbuto, por ejemplo, con sintomas de
articulaciones hinchadas, encias sangrantes y piel sensible, en un tiempo era
frecuente en los marineros. Ya en el siglo XVI esta enfermedad se consideraba
como una deficiencia alimenticia. A mediados del siglo XVIII los navegantes

aprendieron a llevar frutos citricos en los viajes largos para prevenir el escorbuto.

Ahora sabemos que su causa es la falta de vitamina C. Existen otros problemas
de salud originados también por deficiencias vitaminicas.

Se han identificado alrededor de una docena de vitaminas distintas. Su existencia
se ha establecido y demostrado sintetizdndolas en el laboratorio y luego

evaluandolas en dietas de animales.
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Indica las unidades de isopreno

Por aqui se parte el beta caroteno paaoriginar lavitaminaA

y\*\/\*\ o

Vitamina A
(RETINOL)

Las vitaminas pueden clasificarse como solubles en grasas o solubles en agua
Tabla 9). Tu cuerpo absorbe las vitaminas solubles en grasas hacia la sangre
desde el intestino con ayuda de las grasas de los alimentos que ingieres. Estas
vitaminas pueden almacenarse en la grasa corporal, por lo que no es necesario
ingerirlas diariamente. De hecho, como se acumulan dentro del cuerpo, pueden

volverse toxicas si se ingieren en grandes cantidades.
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Unidades isoprenoides

Vitamina E

Dado que las vitaminas solubles en agua no se almacenan en el cuerpo, deben

formar parte de tu dieta diaria. Algunas de ellas pueden eliminarse o destruirse al

cocinar los alimentos, por ejemplo las vitaminas B y C.

Tabla 9

Vitamina (nombre)

Solubles en agua B,
(Tiamina)

B2 (Riboflavina)

Niacina

B (Piridoxina)

B1, (Cobalamina)

Acido félico

Acido pantoténico

VITAMINAS

Fuentes principales

Higado, leche, pasta, pan, germen de
trigo, habas, nueces.

Carne roja, leche, huevos, pasta, pan,
frijoles, vegetales de color verde
oscuro, guisantes, hongos.

Carne roja, aves de corral, granos
enriquecidos o enteros, frijoles,
guisantes

Carnes musculares, higado, aves de
corral, pescado, granos enteros.

Carne roja, higado, rifiones, pescado,
huevos, leche.

Rifiones, higado, vegetales de hoja

verde, germen de trigo, guisantes,
frijol.

Plantas, animales.

Consecuencias de la
deficiencia

Beriberi: nauseas,
agotamiento agudo,
paralisis.

Problemas graves de la

piel.

Pelagra: musculos
débiles, falta de apetito,
diarrea, manchas en la
piel.

Depresién, nduseas,
vomito.

Anemia perniciosa,

agotamiento

Anemia

Anemia
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Biotina

C (Acido ascorbico)

Solubles en grasas
A (Retinol)

D (Calciferol)

E (Tocoferol)

K (Menaquinona)

Rifiones, higado, yema de huevo,
levadura, nueces.

Frutos citricos, melén, tomate rojo,
pimiento verde, fresas

Higado, huevos, mantequilla, queso,
vegetales de color verde oscuro y
naranja intenso.

Aceites de higado de peces, leche
enriquecida.

Higado, germen de trigo, cereales
integrales, margarina, aceite vegetal,
vegetales verdes de hoja.

Higado, col, papas, guisantes,
vegetales verdes de hoja

Dermatitis

Escorbuto: piel sensible

y débil, encias
sangrantes,

articulaciones hinchadas.

Membranas oculares
inflamadas, ceguera

nocturna, descamacion

de la piel, dientes y
huesos defectuosos.

Raquitismo: huesos
blandos

Ruptura de globulos
rojos de la sangre en
bebés prematuros,
oxidacion de
membranas.

Hemorragia en recién
nacidos; anemia

Tabla 10 RDA DE VITAMINAS SELECCIONADAS
Sexoy A D C B: B, Niacina B, K
edad  (Ug ER) (ug) (mg) (mg) (mg) (mg) (ug) (H9)

Hombres
11-14 1000 |10 50 [1.3 |15 |17 2.0 45
15-18 1000 |10 60 1.5 [1.8 |20 2.0 65
19-24 1000 |10 60 1.5 [1.7 |19 2.0 70
24-50 1000 |10 60 1.5 [1.7 |19 2.0 80
51+ 1000 |10 60 |1.2 [1.4 |15 2.0 80
Mujeres
11-14 800 10 50 (1.1 |1.3 |15 2.0 45
15-18 800 |10 60 1.1 |1.3 |15 2.0 55
19-24 800 |10 60 1.1 |1.3 |15 2.0 60
24-50 800 |5 60 |1.1 |1.3 |15 2.0 65
51+ 800 |5 60 1.0 |1.2 |13 2.0 65

g = microgramo = 10° g.
ER = equivalentes de retinol; 1 equivalente de retinol = 1ug de retinol.
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Recomendaciones metodoldgicas de la clase No 7.
Actividad No 1.

Dando inici6 a la clase, se parte con una lectura que tiene como objetivo

complementar y profundizar la clase anterior de la unidad de las proteinas, al
mismo tiempo que hagan una comprension e interpretaciéon de funciones como:
reacciones quimicas y enzimaticas, componentes (aminoacidos, ADN...)
principales, entre otros, de las proteinas en la dieta. También la lectura tiene un
taller en el cual los estudiantes al resolverlo encontraran ejercicios para hacer
analisis de las cantidades necesarias que deben consumir y alimentos ricos como

fuente de proteinas.

Como segunda actividad se hace la presentaciéon del MEC NUTRISOFT, el cual
presenta un avance o bosquejo de los temas trabajados sobre nutricion (grupos
alimenticios). Hay que resaltar que esta actividad tiene como objetivo que los
estudiantes conozcan como se esta elaborando el MEC, y que éste contiene
informacion y actividades que han surgido del proceso abordado, de los intereses
y expectativas de ellos respecto a la nutricion. De igual manera con la informacion
de proteinas del MEC, se complementa esta unidad y se da una introduccién a la

unidad de las vitaminas.

En la tercera actividad, se asigné la lectura: OTRAS SUSTANCIAS EN LOS
ALIMENTOS. Lectura interesante puesto que incluye la importancia de las
vitaminas para que el organismo no pierda o deseche gran parte de nutrientes y
como estas biomoléculas son vitales en la realizacién de tareas especializadas
como por ejemplo el transporte de iones a los diferentes 6rganos, entre otras

funciones. Como tarea extra clase, complementaria a esta actividad, se les pide
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gue consulten sobre las vitaminas, funciones, estructura, en que alimentos diarios

se consumen con mayor frecuencia, enfermedades por deficiencia...
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Clase No 8.

Actividad No 1:20 Minutos.

Sustentacion de consulta del tema de las vitaminas.

Actividad No 2:60 Minutos.

Explicacion y lectura: LOS MINERALES: PARTE DE NUESTRA DIETA.

MINERALES: PARTE DE NUESTRA DIETA

Los minerales son materiales de nuestra dieta importantes para el sustento de la
vida. Algunos son muy comunes y otros sélo es probable encontrarlos en los
anaqueles de reactivos de un laboratorio. (Nunca pruebes ningun material que se
halle en el laboratorio de quimica)

Ciertos minerales pasan a formar parte de las moléculas estructurales del cuerpo;
otros ayudan a las enzimas a hacer su trabajo; otros mas contribuyen a mantener
la salud del corazoén, los dientes y los huesos. La glandula tiroides, por ejemplo,
necesita una minuscula cantidad de yodo (solo millonésimas de gramo) para
producir la hormona tiroxina. EI campo en rapido crecimiento de la quimica
bioinorganica explora como funcionan los minerales en el interior de los seres
ViVos.

De los mas de cien elementos conocidos, se cree que sélo 22 son esenciales para
la vida humana. Los minerales esenciales se dividen por comodidad en dos
categorias: macrominerales, o minerales principales, y minerales traza. Como
sugiere su nombre, tu cuerpo contiene cantidades considerables, al menos cinco
gramos, de cada macromineral. El carbono, hidrégeno, nitrégeno y oxigeno son
tan abundantes en los sistemas vivos y en el entorno que no se incluyen en las
listas de minerales esenciales.

Los minerales traza estan presentes en cantidades relativamente pequefas,
menos de cinco gramos en un adulto promedio; no obstante, son tan importantes
como los macrominerales: cualquier mineral esencial puede convertirse en factor

limitante (reactivo limitante) si no se encuentra en cantidad suficiente.
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Los minerales, sus fuentes, funciones y consecuencias de su deficiencia se listan
en la tabla 12. Se sabe de algunos otros minerales que son necesarios para otros
animales. Entre ellos se encuentran, sin ser los Unicos, el arsénico (As), el cadmio
(Cd) y el estafio (Sn). Estos, y tal vez otros minerales traza, podrian ser también
esenciales para la vida humana.

Es probable que te sorprenda la idea de que el arsénico, un veneno ampliamente
conocido, pudiera ser un mineral esencial. De hecho, no es raro que las
sustancias sean benéficas en dosis bajas pero toxicas en dosis mas altas.

En 1989, se emitieron de nuevo las RDA de varios minerales esenciales. La tabla
13 resume estos valores para algunos macrominerales y elementos traza. Utiliza

los valores de dicha tabla para responder las preguntas que siguen.

Actividad No 3:20 minutos.

Taller: AHORA TU.
Los minerales en la dieta.

1. Una rebanada de pan de trigo integral contiene 0.8mg de hierro. ¢Cuantas
rebanadas de ese pan necesitarias comer para completar tu racion diaria de
hierro?
2. Un vaso de leche entera contiene 288mg de calcio. ¢ Cuanta leche tendrias que
beber cada dia para completar tu razén diaria de ese mineral?
3. Un panqueque de tamafio mediano contiene cerca de 27mg de calcio y 0.4mg
de hierro.
a. ¢ Suministra un panqueque un porcentaje mayor de tu RDA de calcio o del de
hierro?
b. ¢ Como lo decidiste?
4. a. ¢ Cuantos gramos de calcio o fésforo necesitas cada afio?

b. ¢Porqué es ésta cifra tanto mas elevada que las RDA de los otro minerales
esenciales que se listan?

c. Mencionan varias fuentes apropiadas para cada uno de estos dos minerales.
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d. ¢Piensas que estas fuentes estan facilmente disponibles en los paises en
desarrollo?
e. De no ser asi, predice las consecuencias de su deficiencia para la salud.
f. ¢ Se veria afectado especialmente de edad o sexo?
5. Casi toda la sal de mesa de los almacenes de abarrotes contienen una
pequefia cantidad de yoduro de potasio (KI) agregada al ingrediente principal, el
cloruro de sodio (NaCl).
a. ¢ Cudl crees que sea la razén para agregar Kl a la sal de mesa?
b. Si sigues el consejo de muchos cardiélogos y no afiades sal a tu comida, ¢Qué
otros tipos de alimentos podrias emplear como fuentes de Yodo?

Actividad No 4:60 minutos.

Realizacion de estadistica de aditivos presentes en alimentos enlatados,

envasados y de conserva.

TU DECIDES: ENCUESTA DE ADITIVOS PARA ALIMENTOS.
1. Como tarea, reune las etiquetas de diez alimentos empacados.
% Selecciona no mas de tres elementos del mismo tipo, es decir no mas de
tres cereales para el desayuno o tres sopas enlatadas. Lleva tus etiquetas a

la clase.

2. De la lista de ingredientes de los empaques, selecciona diez aditivos que no se

encuentran de manera natural en los alimentos.

3 .Completa la tabla con la siguiente informacion:
% Lista los diez aditivos.
% Llena lo correspondiente a cada aditivo, teniendo en cuenta producto
alimenticio en el que se encuentra, proposito del aditivo (si lo sabes), otra

informacién concerniente al aditivo.
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Aditivo Producto alimenticio Propdsito del aditivo.

4. Consulta en la tabla 14 el propdsito de aditivos especificos para alimentos.
% Responda: ¢Cudles aditivos consideras que deberian incluirse en ese

alimento en particular? Proporciona razones

5. a. ¢Es posible adquirir el mismo alimento sin algunos de los aditivos que
encontraste?
b. De ser asi, ¢donde?
c. ¢ Existe una diferencia en precio?
d. Si es asi, ¢Cual es mas caro?
6. ¢ Qué alternativas puedes proponer como aditivos que eviten la descomposicion

de los alimentos?
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Recomendaciones metodoldgicas de la clase No 8.

Como actividad No 1, cada grupo de estudiantes realiza una breve sustentacion
del taller y la consulta sobre vitaminas. El objetivo es que se genere un espacio
de discusion de las diferentes consultas y que temas de su interés prevalecen en
ésta. Se da un tiempo de 20 minutos para que esta informacién sea compartida y

se retroalimenten sus conocimientos.

En la actividad No 2, se aborda el tema de los minerales a partir de la lectura:
MINERALES: PARTE DE NUESTRA DIETA, el objetivo es dar continuacion de
otro grupo alimenticio que hace parte de las biomoléculas. Complementario a esta

lectura se realiza el taller ahora TU: los minerales en la dieta.

Como actividad No 3 se hace la lectura: ADITIVOS DE LOS ALIMENTOS, con el
propésito que los estudiantes conozcan otras sustancias presentes en los

alimentos o por el contrario son alimentos procesados mediante quimicos.

Por dltimo como actividad que cierra el tema de los aditivos se hace una
experiencia en la cual ellos realizan el analisis a través de una estadistica de
aditivos presentes en alimentos enlatados, envasados y de conserva.

Se les entrego material para identificar en esos productos los aditivos que

contienen:
* Empaque de Yogurt * Empaques de galletas.
* Empaque de jugo * Gelatina
* Dulces * Empaques de chicles.
* Empaque de avena. * Conservas de melon
* Arveja * Frijol.
* Otros.
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Clase No 9.
Actividad No 1: 240 minutos

Lugar: Laboratorio Universidad del Cauca

Tema: analisis de proteinas, vitaminas y minerales.

Materiales y reactivos para las siguientes practicas de laboratorio.

Materiales: Cantidad
» Matraz o Erlenmeyer de 125 mL. 2
» Bureta. 1
Reactivos: Cantidad
= Suspension de almidon al 1% 10 gotas.

» Disolucion de Yodo (I).
» Disolucion de vitamina C (acido ascorbico) 25 mL.

» Bebida asignada (Jugo Hit- y jugo natural 25 Ml.

MINERALES: EL HIERRO EN LOS ALIMENTOS.

Materiales: Cantidad
= Crisol de porcelana 3
= Tridngulo de porcelana 3
= Soporte de anillo 3
= Mechero 3
» Vaso de precipitados 100 mL 3
= Soporte para embudo 3
= Embudo 3
= Papel Filtro 3
*» Tubo de ensayo 3
= Tapones 3

Reactivos: Cantidad
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Brécoli 250.

Espinacas 254¢.

Pasas 250.

Acido clorhidrico (HCL) 2M 30 mL

Agua destilada 15 mL

Tiocianato de potasio (KSCN) 0.01 M 15 mL
PROTEINAS.

LABORATORIO: ANALISIS DE LECHE.
PROCEDIMIENTO.

% Eliminacion de proteina de leche.
1.

Agrega 15mL de leche descremada a un vaso de precipitados o beaker de
50 mL.

. Agrega 30 gotas de 4cido acético concentrado al vaso que contiene la leche

(precaucién: mantén tu nariz y tu cara lejos del &cido acético concentrado;
lava tu piel de inmediato si ocurriera algin derrame) mueve el vaso en
circulos durante unos segundos, y déjalo reposar 5 minutos. Observa el
precipitado que se forma en la leche. El &cido coagula la proteina, formando
asi los grumos que puedes observar.

Sostén un embudo de tallo corto en un soporte de anillo sobre un beaker de
150 mL limpio.Dobla un circulo de papel filtro limpio y colocalo en el embudo.
Vierte la leche coagulada en el embudo. En seguida agrega 2 mL de agua al
vaso vacio. Con una espatula, intenta retirar tanto como sea posible el
material blanco que se adhiere al vaso. Vierte estas particulas sueltas en el
embudo. Repite el paso de limpieza del vaso con una segunda porcién de
2mL de agua.

Retira el papel filtro (con la proteina) del embudo y sécalo con la ayuda del

calor de un mechero.
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<+ Reconocimiento de carbohidratos.

Para verificar que efectivamente extrajiste proteina de la muestra de leche,

lleva a cabo estos pasos adicionales.

1. Rotula 5 tubos de ensayo con los numeros 1,2,3,4 y 5 de las muestras
correspondientes(coagulo de leche, agua, azucar, harina y muestra a
eleccion).

2. Anfade 2 mL de reactivo de Molisch a todos los tubos. Agita suavemente
para mezclar.

3. Sosteniendo los tubos en angulo de 45° con una pinza para tu ensayo,
agrega despacio, sin mover o agitar, aproximadamente 15 gotas de acido
sulfarico concentrado (H,SO,4), permitiendo que las gotas escurran por la
parte inferior del tubo. No dirijas el extremo abierto del tubo hacia ti mismo o
hacia alguien mas. (precaucion: el H,SO, concentrado es altamente
corrosivo para la piel, ropa, libros y otros materiales. Evita derrames.
Enjuaga de inmediato tu piel con agua de la llave si el acido llegara a
tocarla). Deja que el H,SO, forme una capa inmavil en el fondo del tubo.

4. Observay anota cualquier diferencia entre los tubos. El reactivo de Molisch,
en presencia de Carbohidratos y acido sulfurico, producira una capa
parpura cerca del fondo del tubo. Con base en tus observaciones, ¢Cual

tubo contiene un nivel alto de carbohidratos?
% Reconocimiento de proteina.

5. Rotula 4 tubos de ensayo que contengan pequefias muestra de coagulo de
leche, agua, hierro y muestra a eleccion.

6. Agrega 5mL de reactivo de Biuret a los tubos. Si la disolucién cambia de un

color purpura o azul purpureo, hay proteinas presentes. Sino aparece color
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a temperatura ambiente, coloca los tubos en un bafio de agua caliente,
preparado con un beaker de 250 mL que contenga 150 mL de agua,
sostenido con un soporte de anillo. Calienta el bafio de agua durante 2
minutos, pero no permitas que hierva vigorosa mente. ¢ Cual tubo muestra

un ensayo de proteina positivo?

VITAMINAS.
LABORATORIO: VITAMINA C.
12@ac) + CeHgOp @@y CoHeO6(acy + 2H (acpy + 21 (ag
Yodo Acido Acido lon lon
Ascérbico dehidroascoérbico hidrogeno  yoduro
(Vitamina C)

PROCEDIMIENTO:

1. Coloca 10 mL de jugo de limén, naranja, guayaba y agua en 4
tubos de ensayo respectivamente.

2. Agrega 5 gotas de suspension de almidon al 1%, a cada tubo de ensayo
con la muestra correspondiente.

3. Afade lentamente gotas de disolucién de yodo a los tubos mientras los
agitas suavemente en circulos, hasta que la muestra de indicio de color
azul. Una hoja de papel blanco colocada abajo del matraz te ayudara a
distinguir el color.

4. Ten en cuenta que el color de una bebida puede afectar el color del punto
final. Por ejemplo, bebida roja + color azul de almidén con yodo

punto final parpura.

MINERALES.
LABORATORIO: EL HIERRO EN LOS ALIMENTOS.
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Fe3+ (ac) + SCN- (ac)

lon

Fe (SCN)2+ (ac)

lon lon tiocianato

Hierro (I1l) tiocianato de Hierro (Ill)

(Color rojo)

PROCEDIMIENTOS.

1.

Anota los nombres de las 5 muestras de alimentos que te hayan asignado
(agua, carne, lentejas, garbanzo y muestra a eleccion).

Coloca un crisol con una pequefia muestra de alimento en un tridngulo de
porcelana sostenido por un soporte de anillo. Calienta el crisol destapado
con la llama caliente del mechero.

Continda calentando hasta que la muestra de alimento se haya vuelto
cenizas (de preferencias blanco grisaceas) no permitas que las cenizas
salga del crisol.

Retira el mechero y deja el crisol en el triangulo de porcelana mientras se
enfria.

Cuando se haya enfriado la primera muestra trasfiere todo el residuo de
cenizas a un beaker de 50 mL. Afiade 10 mL de acido Clorhidrico (HCI)
sale 2 M al vaso y agita vigorosamente durante un minuto. Agrega 5 mL de
agua destilada.

Prepara un aparto de filtracion que incluya soporte de anillo, soporte para
embudo y un embudo. Coloca un trozo de papel filtro en el embudo y un
tubo de ensayo en bajo este ultimo para recoger el filtrado.

Vierte la mezcla del beaker al montaje de filtracion y recoge 5mL de filtrado
en el tubo de ensayo. Desecha el residuo del papel filtro, asi como la
disolucion sobrante.

Agrega 5mL de disolucién de tiocianato de potasio (KSCN) 0.01 M al tubo
de ensayo que contiene el filtrado. Séllalo con el tapdn. Invierte con

cuidado el tubo una vez para mezclar la disolucion.
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9. Repite los pasos del 5 al 9 con la otra muestra de alimento y asi

sucesivamente.

10.0rdena los tubos de ensayo con la muestra correspondiente segun la

coloracion que tomen de menor a mayor, lo que indicara el grado de

concentracion de hierro que la muestra contiene.

ANALISIS DE LECHE.

MATERIALES: Vaso de precipitado o Beaker de 50 mL y 150 mL, Balanza

analitica, papel filtro, embudo, soporte de anillo, Pipeta, probeta.

REACTIVOS: Leche descremada, agua, acido acético (30 gotas)

PROCEDIMIENTO.

PARTE 1: Eliminacion de proteina de leche.

1.
2.

Pesa un vaso de precipitados o beaker de 50mL. Anota la masa.

Agrega 15mL de leche descremada al beaker. Pesa éste ya con la leche.
Anota la masa.

Con los resultados de los pasos 1 y 2, calcula la masa de tu muestra de
leche.

Agrega 30 gotas de &cido acético concentrado al vaso que contiene la leche
(precaucion: mantén tu nariz y tu cara lejos del acido acético concentrado;
lava tu piel de inmediato si ocurriera algun derrame) mueve el vaso en
circulos durante unos segundos, y déjalo reposar 5 minutos. Observa el
precipitado que se forma en la leche. El acido coagula la proteina, formando
asi los grumos que puedes observar.

Pesa un circulo limpio de papel filtro. Anota su masa. Sostén un embudo
de tallo corto en un soporte de anillo sobre un beaker de 150 mL limpio.

Dobla el papel filtro y colécalo en el embudo.
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6. Vierte la leche coagulada en el embudo. En seguida agrega 2 mL de agua
al vaso vacio. Con una espatula, intenta retirar tanto como sea posible el
material blanco que se adhiere al vaso. Vierte estas particulas sueltas en el
embudo. Repite el paso de limpieza del vaso con una segunda porcion de

2mL de agua.

La filtracion procedera con lentitud. Escribe tu nombre en un papel junto a tu
soporte de anillo. Unas horas después tu profesor retirara el papel filtro con la
proteina del embudo para que el precipitado secar durante unos minutos. El
filtrado se guardara para evaluarlo mas tarde.

PARTE No 2: Determinacion del porcentaje de proteina, agua y carbohidratos en
la leche.
Grupo 1: Determinacion y prueba de la proteina de leche.

1. Pesa la proteina seca y filtrada y el papel filtro del la actividad de laboratorio
anterior. Anota la masa total.

2. Calcula la masa de la proteina recolectada.

Por ultimo, calcula el porcentaje de proteina en tu muestra de leche.

4. Para verificar que efectivamente extrajiste proteina de la muestra de leche,
lleva a cabo estos pasos adicionales.

5. Rotula 4 tubos de ensayo con los numeros 1,2,3 y 4. Agrega 1 mL del
filtrado de la leche (recogido de la filtracion anterior) a los tubos 1y 2;
agrega dos trocitos de proteina de leche a los tubos 3y 4.

6. Afiade 2 mL de reactivo de Molisch a los tubos 1 y 3. Agita suavemente
para mezclar.

7. Sosteniendo el tubo 1 en angulo de 45° con una pinza para tu ensayo,
agrega despacio, sin mover o agitar, aproximadamente 15 gotas de &cido
sulftrico concentrado (H,SO,), permitiendo que las gotas escurran por la

parte inferior del tubo. No dirijas el extremo abierto del tubo hacia ti mismo o
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hacia alguien mas. (precaucion: el H,SO, concentrado es altamente
corrosivo para la piel, ropa, libros y otros materiales. Evita derrames.
Enjuaga de inmediato tu piel con agua de la llave si el 4cido llegara a
tocarla). Deja que el H,SO,4 forme una capa inmovil en el fondo del tubo.

8. Repite el paso 6 con el tubo de ensayo 3.

9. Observa y anota cualquier diferencia entre los tubos 1 y 3. El reactivo de

Molisch, en presencia de Carbohidratos y acido sulfarico, producira una
capa purpura cerca del fondo del tubo. Con base en tus observaciones,

¢,Cual tubo contiene un nivel alto de carbohidratos?

10.Agrega 5mL de reactivo de Biuret a los tubos 2 y 4. Si la disolucion cambia

de un color purpura o azul purpureo, hay proteinas presentes. Sino aparece
color a temperatura ambiente, coloca los tubos en un bafio de agua
caliente, preparado con un beaker de 250 mL que contenga 150 mL de
agua, sostenido con un soporte de anillo. Calienta el bafio de agua durante
2 minutos, pero no permitas que hierva vigorosa mente. ¢ Cudl tubo muestra

un ensayo de proteina positivo?

VITAMINAS.
LABORATORIO: VITAMINA C.
PROCEDIMIENTO:

PARTE 1. Determinacion del factor de conversion

1.

2.

3.

Coloca 10 mL de jugo de limén, naranja, guayaba y agua en 4 tubos de
ensayo respectivamente.

Agrega 5 gotas de suspension de almidén al 1% a cada tubo de ensayo
con la muestra correspondiente.

Afade lentamente gotas de disolucion de yodo a los tubos y agitalos
suavemente en circulos, hasta que la muestre dé el primer indicio de color
azul. Una hoja de papel blanco colocada a bajo del matraz te ayudara a

distinguir el color.
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4. Ten en cuenta que el color de una bebida puede afectar el color del punto
final. Por ejemplo, bebida roja mas color azul de almidon con yodo, da

como punto final purpura.

MINERALES.
LABORATORIO: EL HIERRO EN LOS ALIMENTOS.
PROCEDIMIENTOS.

1. Anotas los nombres de las cinco muestras de alimentos que te hayan
asignado. (agua, carne, lentejas, garbanzos y muestras a eleccion.

2. Coloca un crisol con una pequefia muestra de alimento en un tridngulo de
porcelana sostenido por un soporte de anillo. Calienta el crisol destapado
con la llama calienta el mechero.

3. Continta calentando hasta que la muestra de alimento se haya vuelto
cenizas (de preferencias blanco grisaceas) no permitas que las cenizas
salga del crisol.

4. Retira el mechero y deja el crisol en el triAngulo de porcelana mientras se
enfria.

5. Cuando se haya enfriado la primera muestra, transfiere todo el residuo de
cenizas a un beaker de 50 mL. Afiade 10 mL de acido Clorhidrico (HCI) sale
2 M al vaso y agita vigorosamente durante un minuto. Agrega 5 mL de agua
destilada.

6. Prepara un aparto de filtracion que incluya soporte de anillo, soporte para
embudo y un embudo. Coloca un trozo de papel filtro en el embudo y un
tubo de ensayo en bajo este ultimo para recoger el filtrado.

7. Vierte la mezcla del beaker al montaje de filtracion y recoge 5mL de filtrado
en el tubo de ensayo. Desecha el residuo del papel filtro, asi como la

disolucién sobrante.
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8. Agrega 5mL de disolucién de tiocianato de potasio (KSCN) 0.01 M al tubo
de ensayo que contiene el filtrado. Séllalo con el tapdn. Invierte con cuidado
el tubo una vez para mezclar la disolucion.

9. Repite los pasos del 5 al 9 con la otra muestra de alimentos.

10.0rdena los tubos de ensayo con la muestra correspondiente segun la
coloracion que tomen de menor a mayor, lo que indicara el grado de

concentracion de hierro que la muestra contiene.

RECONOCIMIENTO DE PROTEINA.
1. Rotula 4 tubos de ensayo que contengan pequefias muestra de coagulo de

leche, agua, hierro y muestra a eleccion.

2. Agrega 5mL de reactivo de Biuret a los tubos. Si la disoluciébn cambia de un
color purpura o azul purpureo, hay proteinas presentes. Sino aparece color a
temperatura ambiente, coloca los tubos en un bafio de agua caliente, preparado
con un beaker de 250 mL que contenga 150 mL de agua, sostenido con un
soporte de anillo. Calienta el bafio de agua durante 2 minutos, pero no permitas

que hierva vigorosa mente. ¢ Cudl tubo muestra un ensayo de proteina positivo?

VITAMINAS.
LABORATORIO: VITAMINA C.
12@ac) + CeHgOp @y CoHeOs(ac)y + 2 H (agg + 21 (ag)
Yodo Acido Acido lon lon
Ascérbico dehidroascérbico hidrogeno  yoduro
(Vitamina C)

PROCEDIMIENTO:
1. Coloca 10 mL de jugo de limén, naranja, guayaba y agua en 4 tubos de ensayo

respectivamente.

184



2 .Agrega 5 gotas de suspension de almidon al 1%, a cada tubo de ensayo con la
muestra correspondiente.

3. Aiade lentamente gotas de disolucion de yodo a los tubos mientras los agitas
suavemente en circulos, hasta que la muestra de indicio de color azul. Una hoja
de papel blanco colocada abajo del matraz te ayudara a distinguir el color.

Ten en cuenta que el color de una bebida puede afectar el color del punto final.

Por ejemplo, bebida roja + color azul de almidon con yodo punto final parpura.

MINERALES.
LABORATORIO: EL HIERRO EN LOS ALIMENTOS.

- _—
Fe¥* @y + SCN (a Fe (SCN)** (a)
lon lon lon tiocianato
Hierro (I1l) tiocianato de Hierro (llI)

(Color rojo)
PROCEDIMIENTOS.
1. Anota los nombres de las 5 muestras de alimentos que te hayan asignado
(agua, carne, lentejas, garbanzo y muestra a eleccion).
2. Coloca un crisol con una pequefia muestra de alimento en un triangulo de
porcelana sostenido por un soporte de anillo. Calienta el crisol destapado con la
llama caliente del mechero.
3. Continda calentando hasta que la muestra de alimento se haya vuelto cenizas
(de preferencias blanco grisaceas) no permitas que las cenizas salga del crisol.
4. Retira el mechero y deja el crisol en el triangulo de porcelana mientras se enfria.
5. Cuando se haya enfriado la primera muestra trasfiere todo el residuo de cenizas
a un beaker de 50 mL. Afiade 10 mL de acido Clorhidrico (HCI) sale 2 M al vaso y

agita vigorosamente durante un minuto. Agrega 5 mL de agua destilada.
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6. Prepara un aparto de filtracion que incluya soporte de anillo, soporte para
embudo y un embudo. Coloca un trozo de papel filtro en el embudo y un tubo de
ensayo en bajo este Uultimo para recoger el filtrado.

7. Vierte la mezcla del beaker al montaje de filtracion y recoge 5mL de filtrado en
el tubo de ensayo. Desecha el residuo del papel filtro, asi como la disolucion
sobrante.

8. Agrega 5mL de disolucion de tiocianato de potasio (KSCN) 0.01 M al tubo de
ensayo que contiene el filtrado. Séllalo con el tapén. Invierte con cuidado el tubo
una vez para mezclar la disolucion.

9. Repite los pasos del 5 al 9 con la otra muestra de alimento y asi sucesivamente.
10. Ordena los tubos de ensayo con la muestra correspondiente segun la
coloracién que tomen de menor a mayor, lo que indicara el grado de concentracion

de hierro que la muestra contiene.
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Recomendaciones metodoldgicas para la clase No 9.

La actividad de esta clase tiene como objetivo primordial identificar a través de
practicas de laboratorio, proteinas, vitaminas y minerales, dentro del marco de
esta actividad se sugiere realizarlo en un laboratorio dotado de materiales,
reactivos, también de debe tener en cuenta las normas de seguridad en estos
espacio.

Mediante la experiencia directa los estudiantes pueden verificar los nutrientes de
los alimentos mediante la identificacion y analisis de forma vivencial de tal manera

que.
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Clase No 10.
Actividad No 1: 120 minutos.

ANALISIS DE TU DIETA

1. Empleando el estandar de los alimentos y el registro de tu dieta durante 3 dias
encuentra la cantidad ingeridas en ese periodo correspondiente a cada uno de los
incisos que siguen. El tamafio de las porciones pude ser aproximado. Si algo que
comiste no aparece en la lista, haz un célculo a partir de los valores para
alimentos similares.

Energia alimenticia (en Calorias)

Hierro (en miligramos)

Vitamina B1 (en miligramos)

a0 T p

Proteinas (en gramos)

2. Divide cada total entre 3 para obtener el promedio diario de cada uno.

3. Las raciones recomendadas en la dieta (RDA) para la ingestion diaria de
proteinas, hierro y vitamina B1 son:

Valores de RDA

Sustancia Mujer Hombre
Hierro 15 mg 12 mg
Vitamina B1 1.1 mg 1.4 mg
Proteinas 44 g 39¢g

a. Encuentra el porcentaje de la RDA que suministré tu dieta en cuanto a Hierro,
Vitamina B1, y Proteinas
b. De acuerdo con la Food and Nutrition Board de la National Academy of

Sciences E.U.A; la ingestion diaria de energia recomendada para mujeres
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adolescentes es de 2200 Calorias, y para hombres es de 3000 Calorias ¢Qué

. L. —> . .
porcentaje del valor energético promedio recomendado proyecto tu dieta?

4. Con base en tus respuestas a la pregunta3. ¢(Coémo calificarias tu dieta en
términos de balance nutricional?

5. ¢ Qué sugerencias harias para mejorar la calidad de tu dieta?

6. ¢ Estarias dispuesto a hacer esos cambios en tu dieta? ¢Por qué?

7. a. Calcula tus requerimientos diarios de energia durante el tiempo en que
llevaste tu diario de alimentacion. (Puedes utilizar el gasto diario energia que
calculaste en el taller de calorimetria, si consideras que es representativo de tus
actividades en general).

b. Compara tu respuesta de la pregunta 7a con la pregunta la. ¢Ganaste o

perdiste peso en esos 3 dias?

Actividad No 2: 30 minutos.

Aplicacion de cuestionario preconcepciones postest.
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Recomendaciones metodoldgicas para clase No 10.

El objetivo de la actividad No 1, es que los estudiantes después de haber
desarrollado un proceso en los cuales se trabajo los grupos alimenticios, su
importancia en la nutricion humana y los aspectos en cuanto a disponibilidad,
hébitos y diferencias culturales, realicen el analisis de su dieta partiendo del diario
alimenticio que llenaron al comienzo del proceso. Para tal analisis, se entrega un
indice de los alimentos en el que se encuentra una variedad de alimentos y
bebidas mas comunes, la porcion recomendada en gramos (g) y su aporte
energeético.

De esta manera, se espera gque los estudiantes reflexionen, analicen su forma de
alimentarse e identifiquen que nutrientes consumen con mayor frecuencia, cuales
se presentan como deficiencia y si ésta determina a que sea una dieta equilibrada
o desequilibrada.

Terminando este proceso, en la dltima actividad, se aplica nuevamente el
cuestionario preconcepciones (postest), que conduce a obtener resultados que
permiten constatar si la metodologia desde el enfoque CTS, soportada por
Material Educativo Computarizado (MEC) permitié generar un cambio y estructura
conceptual con respecto a la construccion del concepto de nutricibn humana,

actitudes y habitos alimenticios.
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MANUAL DE USUARIO.
EL CD-ROM DEL MEC “NUTRISOFT”
Al Insertar el CD-ROM, el inicia automaticamente debido a que contiene un
programa de configuracion de Auto-Run, el cual permite ejecutar el MEC solo
ingresarlo al computador, evitando el trabajo de instalacion o de seleccion del

icono de ejecucién del MEC.

PARA LA EJECUCION DEL PROGRAMA MEC “NUTRISOFT”

Como esta creado bajo la plataforma de flash, el cual no necesita un proceso de
instalacién ni es necesario copiarlo al disco duro del computador, este se puede
ejecutar directamente desde el CD-ROM, seleccionando el archivo (.exe) llamado
“INICIO NUTRISOFT” que se diferencia de los demas archivos por tener un icono
redondo con la letra “F” y después a disfrutar, cuando quieras salir del programa
en el menu principal a un botdén de salida o simplemente seleccionar la tecla de
escape (Esc) del teclado que minimizara el programa, y aparecera como una

ventana normal del sistema operativo en el caso de (Windows).
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PARA EJECUCION EN UN SISTEMA OPERATIVO DIFERENTE A WINDOWS
Para los usuarios que tengan un sistema operativo diferente como es el caso de

(Lin
& FINAL NUTRISOFT 29-JULID-2005 18X
Archivo  Edicién  Wer Favoritos  Herramientas  Ayuda ﬂ' UX)
e Akras - d l.ﬁ p Blsqueda [{ Carpetas v O
Direccidn &] DeAFINAL MUTRISOFT 29-JULI0-2005 e | Ir
I -~ CORRERZ CORRER3 CREDITOS diabetes ~  cual
Tareas de archivo ¥ carpeta =
biar nomb i
aC;acn;i\Jgr nombre a este q uie
C& Mover este archivo = = = =
Copiar este archivo @ @ @ @ ra
@ Fublicar este archivo en Web
D Enviar este archivo por corren de
alectrénico diertes DIGESTION EMLACES ENTRADA
x Eliminar este archivo sus
Otros sitios = @L‘ = distri
&g Disco local (D:) @ J J® .
@ Mis documentas bUCI
[C3) Dacumentos compartidos estomago GLUCIDOS INICIO MUTRISOFT
i Mipc one
\ﬂ Mis sitios de red
N X N N S,
Detalles @ Q y @ @
- ] solo
INICIO NUTRISOFT
Aplicacion
Fecha de modlﬁcacmn lunes, 01 de labo-carbohidrato labo-lipidos labo-proteinas LABORATORIO se
h v
7| O panTALLAZ & FIM AL NUTRISOFT 29.., &R, @47 deb
e
E ............... - ................................ ............................................. ‘ : .............. arra
: Seleccionar el archivo (.exe) Illamado INICIO
i NUTRISOFT" que se diferencia de los demas archivos :  strar
i por tener un icono redondo con la letra “F” el

archivo (swf) llamado “INICIO NUTRISOFT” a un navegador de Internet como
Filezilla, Gaim, Thunderbird, Mozilla, Firefox, WinHTTrack etc.
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l

ABORATORID

EMLACES

Terminado

Arrastrar el archivo (.swf) llamado “INICIO NUTRISOFT” a un
navegador de Internet como Filezilla, Mozilla, Firefox.

NAVEGACION POR MEDIO DE LA PLATAFORMA DE BOTONES EN
“NUTRISOFT”

Botones para ingresar a
los temas y actividades

HAZ CLIC SOBRE

BOTONES

LOS BOTONES
PARA INGRESAR

[DEO

-

Botones para ingresar a
los temas y actividades

&

programa

Botdn salir del

PANTALLA DE INICIO
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Pantalla de bienvenida a NUTRISOFT, en la cual se indica que contiene el
programa con algunos Gifs animados que lo hacen més llamativo; en la parte
inferior izquierda hay un boton que da la opcion de saltar a menua principal para

evitar ver la introduccion.

'R AL MENU PRINCIPAL

Fig. Imagen de la pantalla de Acceso al Programa.

Mena: Partira de un menu principal que contiene enlaces e interacciones bajo una
plataforma de botones en donde el estudiante podra seleccionar para explorar los
diferentes contenidos del MEC y actividades propuestas:

Este menu contiene una chica quien le indicara al estudiante para que haga clic en

los botones para que ingrese al mundo la nutricion los botones contienen:

e Nutricion

e Sustancias
e Actividades
e Juegos

e Videos

e Laboratorios

e Enlaces
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e Créditos

Ademas tiene un botdn para salir del programa en la parte inferior derecha de la

pantalla

HAZ CLIC SOBRE
LOS BOTONES
PARA INGRESAR

TLABORATORIO ™S

R AT

..@\

i

Fig. Imagen de la pantalla del menu principal

Al seleccionar el botén que tiene la etiqueta de nutricion el estudiante o usuario

ingresara a una pantalla que contiene la informacién sobre lo que es el concepto

de nutricion.

NUTRISOFT
LA NUTRTCTON

La nutricion desencadena un
conjunto de procesos que sirven
para obtener las sustancias
nutritivas, el oxigeno y la energia
que necesitamos para vivir.

("\

-

< 3\\»
e |

-

Apartir de un conjunto de
fenémenos biolégicos por los
cuales el ser vivo asimila las
sustancias  alimenticias que
necesitan sus tejidos y érganos
para conservarse, crecer Yy
reproducirse.
| —

| —

NUTRISOFT

Tenemos que disfrutar comiendo, pero sin olvidar que sobre todo,
comemos para alimentarnos, para suministrarnos las materias o
sustancias que una vez ingeridas y transformadas, proporcionarén a
nuestro organismo parte de la materia y energia que se necesita para
vivir.

Ingestion y trituracion de los alimentos|

Transporte de nutrientes y agua a las células

Rec a productos de desec!

Fig. Imagen de las pantallas del concepto Nutricion.

SUSTANCIAS

195



En esta pantalla encontrard los 7 grupos de nutrientes que se encuentran en los

diferentes alimentos, se realiza para que el estudiante o usuario tenga acceso a la
informacion de una forma mas dindmica e interactiva.

NUTRISOFT

CARBOHIDRATOS /(U1
LiPIDOS O GRASAS

Fig. Imagen de la pantalla de las sub-menua de sustancias.
LOS CARBOHIDRATOS

CARBOHIDRATOS CARBOHIDRATOS: LOS ENERGETICOS

CARBOHIDRATOS: LOS ENERGETICOS ;

Los Carbohidratos estdn constituidos por:
Carbono, Hidrégeno , y Oxigeno
-
LAS RESERVAS DE CARBOHIDRATOS
S 4 D ; La principal funcién de los carbohidratos es aportar

= 2 == - energia al organismo.
EXCESO DE CARBOHIPRATOS o %
LA DIABETES & %

De todos los nufrientes que se pueden emplear para
) obtener energia, los glicidos son los que producen una
combustién mds limpia en nuestras células y dejan menos

residuos en el organismo

MNECESIDADES DIARIAS ;

» -
» »

LOS CARBO{#IIDRATOS SE CLASIFICAN EN TRES
CARBOHIDRATOS eres:
MONOSACARIDOS

Fructosa

Cn(H,O)n

228 ; ) V| 7
son fos mds sencillos. Su molécula constituye un anillo con forma de
hexdgono o pentdgono. Son solubles en agqua y tienen sabor dulce
(azdcares). Los mds importantes son la Glucosa y la Fructosa que
abundan en la miel y las frutas.

-
e



LAS RESERVAS DE CARBOFIIDRATOS:
EL GLUCOGENO

Pricticamente lo fotalided de los carbohidratos que consumimos son
transformados en glucosa y absorbidos por el intestino. Posteriormente pasan al
higado donde son transformados en glucdgeno, que es una sustancia de reserva

HIDRATOS
VITALES PARA LA SALVD

El almidon es la fuente optima para obtener energia y debe siempre
preferirse a los carbohidratos. El pan integral es un excelente
alimento, a pesar de contener menos proporcion de azucar gue el

de energia para ser usada en los periodos en que no hay glucosa disponible SR

(entre comidas). Igualmente la pasta, el arroz, la papa... son una buena fuente de
carbohidratos, muy recomendables para los deportistas

-
LA DIABETES o el <

CLIC EN EL BOTON
PARA VER EL VIDEO
ANIMADO

LA DIABETES

Todos los procesos metabalicos en los que intervienen los carbohidratos estdn
controlados por el sistema nervioso central, que a través de la insulina retira
lo glucosa de la sangre cuando su concentracion es muy alta. Existen ofras
hormonas, como el glucagdn o la adrenaling, que tienen el efecto contrario.

Todos los procesos metabdlicos en los que intervienen los carbohidratos estdn
controlados por el sistema nervioso central, que a través de la insulina retira la
glU(USU de |CI Sungm (Uuﬂdo U (Dl‘lcenhcltidh es muy GHU. {Xisleh U+f03 hurmonﬂs,
como el glucagdn o la adrencling, que fienen el efecto contrario.

EXCESO DE CARBO#HIDRATOS EXCESO DE CARBO#HIDRATOS

El glucdgeno se almacena hasta una cantidad mdxima de unos 100 gr. en el higado
y unos 200 gr. en los musculos. Si se alcanza este limite, el exceso de glucosaen la

A diferencia de los grasas, el glucgeno retiene mucha agua y se mantiene hinchado en el
cverpo. Al consumir el glucdgeno, tras un periodo de ayuno o ejercicio fisico infenso,
fambién se pierde el agua que retiene -1 kilo aproximadamente -, por lo que puede parecer
que se ha disminuido de peso. Esta agua se recupera en cuanto se vuelve a comer.

sangre se transforma en grasa y se acumula en el fejido adiposo como reserva
energética a largo plazo.
~ bl
\l R A v Huevo Frito

Papas Fritas POl it

MECESIDADES DIARIAS DE CARBOHID

Los carbohidratos deben aportar el 55 6 60 por ciento de los calorias de la diefa.
Seria posible vivir duranfe meses sin tomar carbohidratos, pero se recomienda una
cantidad minima de unos 100 gr. diarios para evitar una combustion inadecuada
de los proteins y los grasas (que produce amoniaco) y pérdida de protenas

eshructurales del propio cuerpo.
* ‘v
S
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LAS PROTEINAS

COMPOSICION Quimica [
VALOR BIOLOGICO DE LAS o
NECESIDADES DIARIAS

CONSECUENCIAS DEL EXCESO

DE ORIGEN VEGETAL © ANIMALY

VALOR BIOLOGICO DE LAS

Se define el valor o calidad biologica de una determinada proteina por
su capacidad de aportar todos los aminoacidos necesarios para los
seres humanos.

La calidad biolégica de una proteina sera mayor cuanto mas similar sea
su composicion a la de las proteinas de nuestro cuerpo. De hecho, la
leche materna es el patron con el que se compara el valor bioldgico de
las demas proteinas de la dieta.

>
-

DE ORIGEN VEGETAL ©
ANIMALY

Los profeinas de origen animal son moléculas mucho mds grandes y
complejos, por lo que contienen mayor cantided y diversided de
aminodcidos. En general, su valor bioldgico es mayor que lus de origen
vegetal, pero son mds dificiles de digerir, puesto que hay mayor nimero
de enlaces entre aminodcidos por romper.

COMPOSICION Quimica

Por otro, desempefian funciones metabdlicas y reguladoras (asimilacion
de nutrientes, transporte de oxigeno y de grasas en la sangre, inactivacion
de materiales toxicos o peligrosos, etc.)

Tambien son los elementos que definen la identidad de cada ser vivo, ya
que son la base de la estructura del codigo genético (ADN) y de los
sistemas de reconocimiento de organismos extrafios en el sistema
inmunitario.

-
.

NECESIDADES DIARIAS DE

En general, se recomiendan unos 40 a 60 gr. de proteinas ol dia para un adulto
sano.

La Organizacidn Mundial de la Salud y las DA (Recommended Dietary Allowences
publicados en EEUU. por la National Academic Science) recomiendan un valor de
0,8 gr. por kilogramo de peso y dia.

Por supuesto, durante el crecimiento, el embarazo o lo lactancia estas
necesidades aumentan.

_

DE ORIGEN VEGETAL O
ANIMALY

Las proteinas de origen animal son moléculas mucho mds grandes y
complejas, por lo que contienen mayor cantided y diversidad de
aminodcidos. En general, su valor bioldgico es mayor que los de origen
vegetal, pero son mds dificiles de digerir, puesto que hay mayor nimero
de enlaces entre aminodcidos por romper.

-
-




LOS MINERALES

MINERALES
4QUE E3 UN MINERAL?Y T
CLASIFICACION T
FUNCIONES I

NECESIDADES L

SQUE ES UN MINERALY

Los minerales son elementos quimicos simples cuya
presencia e intervencion es imprescindible para la
actividad de las células. Su contribucion a la
conservacion de la salud es esencial. Se conocen mas
de veinte minerales necesarios para controlar el
metabolismo o que conservan las funciones de los
diversos tejidos.

-
-

MACROMINERALES

ELEMENTOS TRAZA

Zinc(zn) “

Hierro (re) CLIC EN EL BOTON
wFatafs PARA VER LOS

CLIC EN EL BOTON
135 ugldia PARA VER LOS
GRUPOS

Pescados marinos, crustaceos

Bocio

Hierro (F{

Lentejas, huevos, carnes y frutos
Otras Fuentes

secos.

-

CLIC EN EL BOTON
PARA VER LOS

Estados Carenciales |Anemia, fatiga.

C.D.R. 15 mgfdia 18 mgidia @

Otras consideraciones GRUPOS

CLASIFICACION

En ningun caso pueden ser sintetizados por el
organismo, es decir, son nutrientes esenciales.

Aunque no se conoce con exactitud el papel de
todos ellos en el organismo, de algunos se sabe que
intervienen en las siguientes funciones:

Funcioén plastica
El calcio, fosforo, flior y magnesio dan consistencia
al esqueleto

-
e
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LAS VITAMINAS

LAS VITAMINAS

NTO BE LS i

JEN LAS VITAMINASY o

DESCUBRIMIENTO DE LAS
VITAMINAS

Sustancias a las que, en 1912 el bioquimico Casimir Funk
propuso denominar vitaminas, la palabra proviene del latin vita
(vida) y de amina (amina necesaria para la vida).

En tan solo veinte afios (de 1928 a 1948) se identificaron todas
las vitaminas, se determind su estructura quimica, se
produjeron de forma sintética en el laboratorio y se establecio
su papel en los procesos nutritivos.

DE SE ENCUENTRAN
LAS VITAMINAS?

Las deficiencias de y los excesos de algunas
de ellas producen enfermedades de mayor o menor
gravedad

CPARA QUE SIRVEN LAS
VITAMINAS?

Normalmente se utilizan en el interior de las células
como precursoras de las coenzimas, a partir de las
cuales se elaboran las miles de enzimas que regulan

las reacciones quimicas de las que viven las células.

El consumo de tabaco, alcohol o
drogas en general provoca un mayor
gasto de algunas vitaminas, por lo
que en estos casos puede ser
necesario un aporte suplementario

>
-

L\ >
B We "
Y &
(T\am\r‘a\‘) é
.xml': ;
,‘ Fad CLIC EN EL BOTON
B PARA VER LOS
(Acido fdlico) GRI]I'IIS

LAS VITAMINAS SE DIVIDEN EN DOS
GRANDES GRUPOS:

-
e
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\1
By
(riamina}

v5 Vitamina A Vitamina P
Vitamina B1
Vitamina B2

-
-

CLIC EN EL BOTON
Beri-beri, cansancio, depresién PARA VER LOS
GRUPOS

Cereales sin refinar, legumbres,

| cacahustes Vitamina

Vitamina B6

Vitamina H

LAS VITAMINAS SE DIVIDEN EN DOS
Vitamina V
Coenzima Q

e
; VITAMINA BT (TIAMINA)
A/INDISPENSABLE PARA EL FUNCIONAMIENTO DE LOS TEJIDOS.

DESEMPENA UN PAPEL FUNDAMENTAL EN LA VISION INFLUYE EN MECANISMOS DE TRANSMISION NERVIOSA.

b
SU CARENCIA PRODUCE: INFLAMACION DE LOS NERVIOS, REDUCCIONDE  =*
LOS REFLEJOS TENDINOSOS, ANOREXIA, FATIGA Y TRASTORNOS

GASTROINTESTINALES.

SU CARENCIA PRODUCE: CONJUNTIVITIS, PIEL SECA Y RUGOSA,
VISION IMPERFECTA

ESTA PRESENTE EN EL HIGADO DE PESCA

NACAS, Z/ ORIAS, BROCOLI, ACH /
AIZ AMARILLO. LEVADURAS, MANTEQUILLA, QUESOS,

SN

ESTA PRESENTE EN LA LEVADURA, CARNE DE CERDO, LEGUMBRES
SECAS, PAN INTEGRAL, YEMA DE HUEVO, HARINA DE MAIZ, NUECES.

-
»

LOS LIPIDOS

$COMO DESCOMPONE EL CVERPO LAS GRASAS
LIPIDOS O GRASAS INGERIDASY
Las grasas ingeridas pasan del estomago al intestino donde se disuelven a

CQUE SOM LIPIDOS © € ‘ causa de la accion de los acidos de las sales biliares liberadas por el higado.

Después, los enzimas segregados por el pancreas las descomponen

¢COMO DESCOMPONE EL CUERPO formando acidos grasos y glicerol, los cuales son capaces de pasar a través
LAS GRASAS INGERIDAS? ; de las paredes intestinales.

CLASIFICACION o

CLASIFICACION DE LOS LiPIDOS

pueden ser de tres tipos: ACIDOS GRASOS
Monoinsaturadas >
(Con presencia mayoritaria de dcidos grasos monoinsaturados)

Aceite de oliva y frutos secos

Poliinsaturadas

(Con presencia mayoritaria de dcidos grasos poliinsaturados) LIPIDOS CONACIDOS GRASOS
Aceite de girasol y pescados SIMPLES

COMPLEJOS

(Con presencia mayoritaria de dcidos grasos saturades) ILIPIDOS SIN ACIDOS GRASOS
6Grasas animales y aceite de palma ESTEROIDES
ISOPRENOIDES

202



EL AGUA

»¢QUE ES £L AGUA? 2

o ESTRUCTURA DEL AGUA? <

» dFUNCIONES DEL AGUA?

 ¢BALANCE HIDRICO? &

«;CUANDO SE DEBE INCREMENTAR LA CANTIDAD DE AGUA? &

o iNECESIDADES DIARIAS DE AGUA? <
« (RECOMENDACIONES PARA £L CONSUMO DE AGUA?

-

e

*‘ €QUE ES EL AGUA?

H agua es el principal e imprescindible componente del cwerpo humano. El ser
humano no puede estar sin beberla mds de cinco o seis dias sin poner en peligro su
vida. £l cverpo humano tiene un 75 % de agua al nacer y cerca del 60 % en lo
edod adulta. Aproximadamente el 60 % de este agua se encuentra en el interior de
las celulos (aqua intracelular). I resto (agua extracelular) es la que circula en la
sangre y bafia los fejidos.

-
»

FUNCIONES DEL AGUA

.# Posibilita el transporte de nutrientes a las células y de las
sustancias de desecho desde las células. El agua es el medio por el
que se comunican las células de nuestros drganos y por el que se
transporta el oxigeno y los nutrientes a nuestros tejidos. Y el agua
es también la encargada de retirar de nuestro cuerpo los residuos y
productos de deshecho del metabolismo celular.

«# Puede intervenir como reactivo en reacciones del metaholismo,
aportando hidrogeniones (H30+) o hidroxilos (OH =) al medio.

BALANCE HIDRICO DIARIO

Como se muestra en la siguiente figura, el organismo
pierde agua por distintas vias. Este agua ha de ser
recuperada compensando las pérdidas con la ingesta y

evitando asi la deshidratacion.

Balance Hidrico Diario

INGESTA DE AGUA PERDIDAS D AGUA

ESTRUCTURA DEL AGUA
La molécula de agua esta formada por dos atomos de H unidos
a un atomo de O por medio de dos enlaces covalentes.

El oxigeno es méas electronegativo que el hidrégeno y atrae con
mas fuerza a los electrones de cada enlace.

A ‘ # '
:  puerite:de
. Hidrogeno

<CUANDO SE DEBE INCREMENTAR LA
CANTIDAD DE AGUA?

En las siguientes situaciones, esta cantidad debe incrementarse:
. {3}
¥ practicar ejercicio fisico.
-

# Cuando la temperatura ambiente es elevada,

L 4 Cuando tenemos fiebre.
# Cuando tenemos diarrea.
En situaciones normales nunca existe el peligro de tomar mas agua de

la cuenta ya que la ingesta excesiva de agua no se acumula, sino que se
elimina.

-
»




NECESIDADES DIARIAS PE AGUA

+#El agua es imprescindible para el organismo. Por ello, las pérdidas
que se producen por la orina, las heces, el sudor y a través de los
pulmones o de la piel, han de recuperarse mediante el agua que
bebemos y gracias a aquella contenida en bebidas y alimentos.

«/Es muy importante consumir una cantidad suficiente de agua cada
dia para el correcto funcionamiento de los procesos de asimilacion
y, sobre todo, para los de eliminacion de residuos del metabolismo
celular. Necesitamos unos tres litros de agua al dia como minimo,
de los que la mitad aproximadamente los obtenemos de los
alimentos y la otra mitad debemos conseguirlos bebiendo.

-
o

il 2

x RECOMENDACIOMES PARA

; EL CONSUMO DE AGUA

-
$i consumimos aqua en grandes cantidades durante o después de las comidas, disminuimos el
grado de acidez en el estdmago al diluir los jugos gdstricos. Esto puede provocar que los
enzimas que requieren un determinado grado de acidez para actuar queden inactivos y la
digestion se haga lenta. Los enzimas que no dejon de actuar por el descenso de la acidez,
pierden eficacia ol quedar diluidos.

$i los bebidas que fomamos con los comidas estdn frios, la femperatura del estémago
disminuye y la digesticn se vuelve mds lenta aun.

-
-

LAS CALORIAS

P2
\}F LAS CALORIAS Y SU VALOR
: ENERGETICO

La cantidad de energia que aportan los alimentos se mide en
Las necesidades energéticas se cubren
fundamentalmente a través de los gliicidos y de los lipidos o grasas.

Las necesidades energéticas de cada uno dependen del consumo diario
de energia. Este gasto tiene dos componentes:

'La energia que se gasta para mantener las funciones bdsicas como la
respiracién o el bombeo del corazén. Es la energia basal.

y

==.a energia que se consume por la actividad fisica

-

¢COMO SE MIDEN LAS CALORIAS?

El valor energético o valor calérico de un alimento es proporcional
a la cantidad de energia que puede proporcionar al quemarse en
presencia de oxigeno.

Se mide en calorias, que es la cantidad de calor necesario para
aumentar en un grado la temperatura de un gramo de agua.

—-— | —

- e

RrtocAoRTm

kilocaloria (1Kcal = 1000 calorias). Por cierto, a las
kilocalorias también se las llama Calorias (con
mayuscula). Cuando oigamos decir que un alimento tiene
100 Calorias, en realidad debemos interpretar que dicho
alimento tiene 100 kilocalorias por cada 100 g de peso

—

E s

VALOR ENERGETICO

Cada grupo de nutrientes energéticos -glicidos, lipidos o proteinas-
tiene un valor caldrico diferente y mds o menos uniforme en cada grupo.
Para facilitar los cdlculos del valor energético de los alimentos se toman
unos valores estdndar para cada grupo: un gramo de glticidos o de
proteinas libera al quemarse unas cuatro calorias, mientras que un
gramo de grasa produce nueve.

p— -
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Recordemos que no todos los alimentos que ingerimos se queman
para producir energia, sino que una parte de ellos se usan para
reconstruir las estructuras del organismo o facilitar las reacciones
quimicas necesarias para el mantenimiento de la vida. Las vitaminas
y los minerales, asi como los oligoelementos, el agua y la fibra se
consideran alimentos que no aportan calorias.

-

Con esta pantalla de actividades se pretende que estudiante confronte sus
conocimientos con las siguientes actividades:

e La competencia

e Larueda de los alimentos

¢ Reconocer y clasificar los grupos de alimenticios

. ACTIVIDADES DIVERTIDAS
lt:\r:g;;;mwm BE LOS 1000}

Alimentacion y Nutricion. Actividades.
HICESANIOS
PARAGAVAR
— Esta actividad te ayu
-

LA COMPETENCIA

PARA REALIZAR LAS ACTIVIDADES SOLO DEBES DAR CLIC SOBRE LA
IMAGEN

»

Esta actividad consiste en que el estudiante debe alimentar a un deportista y

prepararlo para una competencia, partiendo de los conocimientos reestructurados
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NUTRISOFT NUTRISOF Thyr 311050

Carbohidratos Vitaminas Minerales  Agua Oxigeno Lipidos  Proteinas

LA COMPETENCIA DE LOS 1000M Bl -~ - o oo o e

50 %

»]4.741

PROPORCIONARLE )

A UN ATLETA LOS

NUTRIENTES S Oz
NECESARIOS

PARA GANAR e

-
_—

NUTRISOFT NUTRISOFT
SEr ECCTOonNA/, carbihidratos Vitaminas  Minerales  Agua  Oxigeno
EL MENU MAS ADECUADO PARA QUE PUEDA GANAR 1
LA COMPETENCIA ¢ i 0% 50% 50% 0% 0%
DA CLIC SOBRE EL MENU
MENU 3

Lipidos  Proteinas
0%

o 100 % 100 % 101 100 %

MENU MENU 2
GASEOLA ESPAGLETIS
PERRO Lo ‘ 1
E! ! E f > N M c 3 |
CALIENTE EN B>/ A PAISA CONSUMIR &
PASTELL S i — =
BOMBON

—

P 4 ——
n [ RIsOF 1 TIENTO N VETROS TOR SUGTANCIAGS cONsU

carbihidratos Vitaminas  Minerales  Agua Oxigeno Lipidos  Proteinas
o 00 00 100 1009 100%

! 100 %

AHORA A LA
COMPETENCIA

NO LOGRASTE LLEGAR A LA
META
SOLO RECORRISTE

QUIERES INTENTARLO DE NIUEVO
—

- NUT RISOFT
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TRISOFT

carbihidratos Vitaminas  Minerales Agua  Oxigeno Lipidos  Proteinas
100 % 100 % 100 % 100 % 100 % 100 % 100 %

NUTRISOFT

carbihidratos Vitaminas ~ Minerales Agua  Oxigeno Lipidos  Proteinas
100 % 100 % 100 % 100 % 100 % 100 % 100 %

n

AHORA A LA
COMPETENCIA e

*
=~
e

CONSUMIR

DEZPLAZAMIENTO EN METROS POR ALIMENTOS CONSUMIDOS

0 100 200 300 400 500 600 700 800 900 1000

movils i enflLecasTefa
LAfME T A!

OUIERES INTENTARLO PE NUEVO

-’ NUTRISOFT

Actividad en donde el estudiante o usuario debe clasificar los alimentos que se
muestran en la pantalla segun su grupo alimenticio es decir en funcion de los
Nutrientes que aportan. Para ello, debe seleccionar cada alimento y arrastrarlo a
su casilla correspondiente. Si tiene dudas, tiene la opcion de dar clic en el boton

naranja, en donde aparecera una lista con las soluciones.

El objetivo es conseguir los 6 tipos de NUTRIENTES, para ayudar a mantener en

plena forma a un extraterrestre a llegado a la tierra. o5 Juroos

» 4
VITAMINAS MINERALES

|l = G <~ K N EL BOTON

— A : EAR LA ACTIVIDAD
=-6 7 o n




Un humano muy amable, Mi objetivo es conseguir
me ha dado un monton los 6 tipos de NUTRIENTES,
de Alimentos. para mantenerme en plena forma

Pero tengo un en la Tierra.
problema... Sé que se encuentran en los Alimentos
que me han dado, pero no recuerdo
en cuéles. Por favor,

¢podrias ayudarme?

Actividad de la rueda de los alimentos, se pretende que el estudiante o usuario
complete la rueda de los alimentos, rellene o escriba sobre los espacios en blanco
con el nombre del Grupo y sus caracteristicas, después, coloque los alimentos que
se muestran en la actividad con su grupo correspondiente, si tienes dudas, tiene
la opcion de dar clic en el boton naranja, en donde aparecera una lista con las

soluciones.

Los nutrientes en las células realizan tres funciones:

1. Energética: (Carbohidratos y Lipidos) aportan energia para el
funcionamiento celular. Necesitamos nutrientes energéticos para poder
hacer todas nuestras actividades.

Ejemplo: para caminar o correr hay que mover las piernas y esto se
consigue cuando se contraen las células de algunos musculos, pero para
que esto ocurra las células musculares necesitan energia que la obtienen

de algunos nutrientes.
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2. Plastica o reparadora:(Proteinas y Sales Minerales) proporcionan los

elementos materiales necesarios para formar la estructura del organismo en
el crecimiento y la renovacién del organismo.

En época de crecimiento el tamafio de nuestro cuerpo aumenta unos
centimetros al afio y esto solo es posible si se aporta la materia necesaria
para que las células puedan dividirse y aumentar el nimero de ellas.
También durante toda la vida se estan reponiendo células que mueren por
ejemplo células de la piel, glébulos rojos o células destruidas en una herida,

para lo cual es imprescindible aportar materia al organismo.

3. Reqguladora:(Vitaminas y Sales Minerales) controlan ciertas reacciones
quimicas que se producen en las células. Para que todo funcione bien en
nuestro organismo necesitamos de unos nutrientes que

hacen que esto sea posible.

Alimentacion y Nutricion. Actividades.

2. La Rueda de los Alimentos

En esta actividad practicaras la Rueda de los Alimentos. Los grupos y
alimentos que la forman. Para ello, haz lo que se te indicay utiliza esta
barra de navegacion:

atras — P —continuar
[

v parar

=2 R Y e
=0 wa o 0

HGRUPO: 7. Mantecas y Aceites. GRUPO: 1. Leche y Derivados
Son alimentos: Energéticos. Son alimentos: Plasticos
ipi Predominan: Proteinas

GRUPO: 2. Garnes, pescados y
huevos.

Son alimentos: Plasticos.
Predominan: Proteinas

GRUPO: 3. Legumbres, frutos secos
¥y patatas.
Son alimentos: Energéticos.
Predominan: Glucidos y también
Vitaminas y Proteinas , vitaminas y minerales
@ sales minerales

Reguladores
taminas y sales minerales

Aqui tienes la SOLUCION
¢{Has acertado con todos los alimentos?
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VIDEOS ANIMADOS
En esta seccidn se anexado 6 videos animados que explican de una manera
divertida los siguientes temas:

e Ladigestion

e Ladiabetes

e Lacirculacion

e Los dientes

e Lanpiel

e Lasangre
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Para visualizarlos solo debe seleccionar la imagen correspondiente a cada video
animado, debe tener parlantes o audifonos conectados al computador para poder

escuchar las explicaciones que la doctora hace sobre cada tema.

SESION DE VIDEOS

LA SANGRE

PARA VER LOS VIDEOS SOLO DEBES DAR CLIC SOBRE LA IMAGEN

GRACIAS A PULEVA SALUD
DESCARGADOS DE LA PAGINA
WWW.PULEVASALUD.COM

LA DIGESTION

EES= CLIC EN EL BOTON
RINKI PARA VER EL VIDEO
ANIMADO

DA CLIC SOBRE LOS BOTONES QUE ESTA EN EL VIDEO ANIMADO
PARA PAUSEARLO, DETENERLO DEVOLVERLO 0 ADELANTARLO

- K]

Q O>‘<‘T‘geno (02)
@ a -

(

)

[

. &

| by

|
Anhidrido
Carbdnico (CO2)

<1 << > PuLevasalud

Plaquetas

K <K} > PuLevasalud




LABORATORIO VIRTUAL

En esta parte el estudiante tiene la opcion de realizar laboratorios de una manera
didactica en donde no se tiene que preocupar por los materiales o reactivos por

gue se realizan virtualmente.

LABORATORIO VIRTUAL

PARA REALIZAR LOS LABORATORIOS SOLO DEBES DAR CLIC SOBRE LA
IMAGEN

GRACIAS A PULEVA SALUD
DESCARGADOS DE LA PAGINA
WWW.PULEVASALUD.COM

Importante
RECONOCIMIENTO
DE LiPIDOS

GLIC EN EL BOTON
PARA REALIZAR EL LABORATORIO

Saponificacion
DA CLIC SOBRE LOS BOTONES PARA REALIZAR LO DIFERENTES
PASOS DEL LABORATORIO VIRTUAL

Los laboratorios son los siguientes:

Reconocimiento de Lipidos
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e Reconocimiento de lipidos
o Saponificacion: utiliza 2cc. de aceite vegetal y 2cc. de solucion de
hidroxido sodico al 20%, después se mezclan, se agitan y se
colocan al bafio Maria por 20 minutos, se obtienen los resultados:
aceite no utilizado, jabon formado con aspecto grumoso y solucion
de sosa y glicerina formada, también se muestra la reaccion quimica

obtenida

2 c.c. de 2 c.c. de Solucién
\CEITE VEGETAL HIDROXIDO SODICO
| 20%

AGITAR
ENERGICAMENTE

ﬁ

1 molécula de CH3-(CH2)n-CO0-CH2+NaOH

Grasa CH3-(CH2)n-COO-CH #NaOH
I moléculas de  CH3-(CH2)n-COO-CH2+NaOH

Aceite Alcali
no utilizade ‘

| CH3-(CH2)n-C00 Na

' |
Jabon formado i Imocuasde MO0t
aspecto grumoso Jabon CH3-(CH2)-C00 Na

+
kSqucion ge ) CH20H
¥ Glicerina formada 1 molécula de
Glicerina cHoH

CH20H
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También tiene la opcion de elaborar laboratorios sobre:
o Tincion:
o Solubilidad:

e Reconocimiento de carbohidratos

Azucares no reductores: se agrega una muestra de sacarosa a un tubo de

en

sa

yo
a

es

to

ici

on

RATORIO

10
go
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tas de acido clorhidrico al 10% se calienta por 2 de minutos, se deja enfriar y
se aplica fehling, como recomendacion antes de aplicar el fehling se puede

aplicar bicarbonato para neutralizar de esta manera el fehling sale mejor en un
medio no acido.

Resultados

7\1
v

*Esta vez, la reaccion de la

Sacarosa es positiva.
*En presencia del acido clorhidrico v
en caliente, la Sacarosa se hidroliza

descompaoniéndose en los dos

monosacaridos que lo forman
(glucosa y fructosa).

*La reaccién positiva nos demuestra

que se ha roto el enlace N

RATORIO

0-glucosidico de la sacarosa.

Tiene la opcion de elaborar laboratorio:

o Azucares reductores

e Reconocimiento de proteinas
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RECONOCIMIENTO
DE PROTEINAS

>

CLIC EN EL BOTON
PARA REALIZAR EL LABORATORIO

DA CLIC SOBRE LOS BOTONES PARA REALIZAR LO DIFERENTES
PASOS DEL LABORATORIO VIRTUAL

Coagulacion de proteinas: se agrega una pequefia cantidad de clara de huevo a
un tubo de ensayo, después se aplica 5 gotas de acido
acético, se calienta y se espera la formacion de coagulos el
resultado: La coagulacion de las proteinas es un proceso
irreversible y se debe a su desnaturalizacién por los agentes
indicados, que al actuar sobre la proteina la desordenan por la
destruccion de su estructura terciaria y cuaternaria.
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o Coagulacion de proteinas: se agrega una pequefia cantidad de

217



clara de huevo a un tubo de ensayo, después se aplica 5 gotas de

218



acido acético, se calienta y se espera la formacion de coégulos el

219



resultado: La coagulacion de las proteinas es un proceso irreversible

220



y se debe a su desnaturalizacion por los agentes indicados, que al

221



actuar sobre la proteina la desordenan por la destruccion de su

estructura terciaria y cuaternaria.

Co?’gula(_:ién
de Proteinas

|
RATORIO

formacion
DE COAGULOS




Resultados

ﬁ ?
v

La coagulacion de las
proteinas es un proceso
irreversible y se debe a su
desnaturalizacién por los
agentes indicados, que al
actuar sobre la proteina la
desordenan por la
destruccién de su
estructura terciaria y ']

RATORIO

cuaternaria.

‘ — [ S W R ]

También tiene la opcion de elaborar laboratorios sobre:

e Reaccién Xantoprotieca:
e Reaccién de Biuret:

e Reaccidn de aminoéacidos azufrados:
ENLACES INTERACTIVOS

En esta parte encontrar todo lo relacionado sobre paginas que se relacionan sobre
el tema de nutricion y alimentacion, de esta manera pueda profundizar en estos y
otros aspectos.

Sociedad Espafiola de Dietética y Alimentacién (www.nutricion.org)

Un web especializado en alimentacion y en salud. Muy interesante.

Guia de Alimentacién y Salud de la Uned (www.laisla.com/uned/marco_uned.htm)
Una guia, donde encontraras informacion para mejorar tu alimentacioén o para
prevenir enfermedades.

Alimentacion y Nutricion (www.elmundosalud.com/elmundosalud/nutricion.html)

Dietas, prevencion, investigacion, etc.
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Alimentos y alergias(www.saludalia.com/Saludalia/web_saludalia/)

Una péagina muy interesante sobre la alergia a los alimentos. Intolerancia,
sintomas, qué hacer...

Alimentacion y Nutricion(http://nutricion.cjb.net/)

Investigaciones en Salud. Temas relacionados con alimentacién y nutricion.
PulevaSalud (www.pulevasalud.com)

Una web muy buena y completa en material didactico se recomienda que la visiten
Riveb (www.rived.com)

agui podras elaborar laboratorios con diferentes sustancias

ENEACES VIRTUALES

Sociedad Espaiola de Dietética y Alimentacion(www.nutricion.org)

Un web especializado en alimentacién y en salud. Muy interesante.

Guia de Alimentacion y Salud de la Uned (www.laisla.com/uned/marco_uned.htm)
Una guia, donde encontraras informacion para mejorar tu alimentacion o para prevenir
enfermedades.

Alimentacion y Nutricion (www.elmundosalud.com/elmundosalud/nutricion.htmil)
Dietas, prevencion, investigacién, etc.
Alimentos y alergias(www.saludalia.com/Saludalia/web_saludalia/)

Una pagina muy interesante sobre la alergia a los alimentos. Intolerancia, sintomas, qué hacer...
Alimentacion y Nutricion(http://nutricion.cjb.net/)

Investigaciones en Salud. Temas relacionados con alimentacion y nutricion.

PulevaSalud (www.pulevasalud.com)

Una web muy buena y completa en material didactico se recomienda que la visiten

Riveb (www.rived.com)

aqui podras elaborar laboratorios con diferentes sustancias

e
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