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¢ Qué es un refuerzo?

Es una actividad que desarrolla el estudiante adicional y de manera
complementaria para alcanzar una o varias competencias evaluadas con
desempefio bajo.

Actividades de autoaprendizaje: Observacion de videos, lecturas, -REGISTRO DE RESULTADOS Y ANALISIS DE ESTOS

documentos, talleres, consultas. -DISCUSION DE RESULTADOS.
*Los cuadernos desatrasados no constituyen evidencia de aprendizaje

Estrategias de aprendizaje

Realizar actividades de autoaprendizaje sobre los siguientes temas:

Competencia Actividades Entregables Evaluacion
Elabora la actividad de laboratorio descrita en la INFORME del EVALUACION ESCRITA
e Identificar. guia de fermentacion de la levadura. experimento, (50%) en el horario de clase
e -Indagar. Presenta el informe (cumpliendo con las normas enviado por Moodle. | en semana del 2 de
e -Explicar. APA) de esta préactica, iniciando con la pregunta de septiembre.
e -Comunicar. investigacion, la hipotesis, resultados. Analisis de
los resultados, explicando las respuestas de las INFORME DIGITAL (50%)

o Registra resultados y hace | Preguntas que se hacen en la guia de la practica.
Conclusiones, minimo 2. (Mejora la valoracion con
mas diferentes conclusiones).

e Discute los resultados que | ®Sigue los pasos indicados el siguiente video para

analisis de estos.

obtiene utilizando los repasar método cientifico

elementos de interpretacion https://www.youtube.com/watch?v=zMYRU4S RSk

necesarios para construir una y el trabajo escrito con apoyo en este uINFORME

discusion. DE__ EXPERIMENTO _ CIENTiIFIcO | A B
Caracteristicas, Estructura, Funcidn, Tipos
(youtube.com)

*Para los videos, observe los videos y haga una lista de los temas y subtemas desarrollados en cada uno. Si en un video se desarrollan ejercicios o problemas, transcribalos a una hoja de
bloc e indique el tema al que corresponden. Para los talleres, resuelva los ejercicios, problemas o preguntas en una hoja de bloc, indicando procedimiento o argumentos las preguntas hechas
por los docentes. Para los resimenes, utilice herramientas diferentes al texto, pueden ser flujogramas, mapas mentales, mapas conceptuales. La presentacion de los trabajos debe
serordenada y clara. Para la sustentacion del trabajo, debe presentarla puntualmente como se lo indique el docente.


https://www.youtube.com/watch?v=zMYRU4S_RSk
https://www.youtube.com/watch?v=q_hGuXIo2VU
https://www.youtube.com/watch?v=q_hGuXIo2VU
https://www.youtube.com/watch?v=q_hGuXIo2VU
https://www.youtube.com/watch?v=q_hGuXIo2VU

ASIGNATURA: Investigacion
GRADO: SEPTIMO
PERIODO: tercero

AREA DE CIENCIAS NATURALES
Y EDUCACION AMBIENTAL

PRACTICA DE LABORATORIO: FERMENTACION
OBJETIVO: Reconocer el papel que cumplen las levaduras en la fabricacién de alimentos

Las levaduras son hongos unicelulares, la mayoria perteneciente a los Ascomycetos. Normalmente son ovales, esféricas
o casi cilindricas. Dentro del género Saccharomyces, la especie cerevisiae constituye la levadura y el microorganismo
eucariota mas estudiado. Se la puede encontrar en varios materiales ricos en azlcar como zumo de fruta y néctar. Las
levaduras son los microorganismos mas importantes y mas ampliamente utilizados en la industria. Se cultivan por sus
propias células, por sus componentes celulares y por los productos finales que producen. Pueden llevar a cabo dos tipos
de metabolismos: la fermentacién y la respiracién. Cuando el oxigeno estd presente, las levaduras crecen eficazmente
sobre el azucar formando biomasa y CO, (respiracion) (ec. 1). Sin embargo, en ausencia de oxigeno las levaduras cambian
a un metabolismo anaerdbico (fermentacion) que origina menor cantidad de biomasa celular pero cantidades notables
de alcohol y C02 (ec. 2).

CeH1206(aq) + 6 02(g) --—--- » 6 CO,(g) + 6 H,0 (1)
C6H1205(aq) —p 2 CH3CH20H +2 COz(g) (2)

En la produccién del pany la mayoria de las bebidas alcohdlicas, se utiliza la levadura Saccharommyces cerevisiae para
producir etanol y C0O,. En la produccién de vino, cuando se prensan las uvas para obtener el mosto, un pequefio nimero
de células de levaduras presentes en las uvas, ya desde las vifias, se transfieren al mosto. Durante los primeros dias del
proceso de elaboracién del vino, las levaduras crecen por respiracién consumiendo oxigeno. Tan pronto como se acaba
el oxigeno comienza la fermentacion y con ello el proceso de formacién de alcohol a partir de la glucosa. Este cambio de
metabolismo aerdbico al anaerdbico es critico. Las levaduras también se usan como agentes fermentadores para
levantar la masa en la elaboracion del pan y conferirle el aroma que lo caracteriza. En este caso lo importante no es el
alcohol sino el C02, el otro producto de la fermentacidn alcohdlica. Durante el proceso de leudado, la levadura se mezcla
con la masa himeda en presencia de una pequefia cantidad de azlcar. Asi la levadura convierte el azicar en alcohol y
C02, a continuacion, el CO, gaseoso se expande y hace que la masa se levante y se esponje. Cuando se cuece el pan, el
calor expulsa el C0, y el alcohol, por lo que se forman agujeros dentro de la masa que le dan su textura ligera
caracteristica.

En el experimento demostrara el crecimiento aerdbico de la levadura a través de la generacidén de diéxido de carbono
gaseoso Y la posterior fermentacidn del azlcar, que se detectard por el caracteristico olor del etanol. La reproduccién de
las levaduras puede ser asexual (por gemacion y fisién) y sexual (por ascosporas). La divisidn es, casi siempre, por
gemacion, en este proceso, la nueva célula se forma como un pequefio bulto en la célula madre que crece hasta
separarse de ella. Algunas levaduras poseen reproduccion sexual por conjugacion en la que se fusionan dos células. La
célula resultante es un zigoto verdadero y de él emergen esporas sexuales por reduccién meidtica.

MATERIALES

e Levadura en polvo e Termdmetro

e azlcar e Parrilla

e unglobo e una botella de aproximadamente 200 ml,

e Aguaa37°C e un cristalizador - recipiente de fondo plano y boca ancha.
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La figura presenta las etapas del experimento
Procedimiento para la utilizacidn de levaduras como biocatalizadores en la reaccién de fermentacion de azucar:

e Disolver dos cucharaditas de levadura en un poco de agua caliente y agregar una cucharada de azucar;

e Transferir el liquido a la botella y colocarla en un recipiente con agua caliente y

e Colocar el globo en el pico de la botella, manteniendo la temperatura del agua durante todo el ensayo.
Toma los datos, medidas e imagenes para presentarlos y hacer el analisis.
Responde 1. i cual es la necesidad de tener agua a una temperatura dada y no? 2. ¢Cual es la relacidn entre la
fermentacion, la reproduccion y la produccién de gases? “3. é Qué relacién tiene la fermentacion con la elaboracion de
alimentos (por ejemplo en panaderia)? *Recuerde escribir las fuentes de informacion.




