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ESTRATEGIA MULTIDISCIPLINAR PARA QUE EL ALUMNO A TRAVÉS DE EVIDENCIAS CIENTÍFICAS, CONTRASTE SUS IDEAS ALTERNATIVAS SOBRE  UN PROCESO BIOLÓGICO.
NOMBRE DE LOS EXPOSITORES. Profesores:
	Alicia R. Rodríguez Cruz
	Yolanda Sotelo y Olvera

	Francisco Montalvo Campos
	Irma Mares González

	
	Mercedes Claudia Luna Gálvez.


INSTITUCIÓN DE PROCEDENCIA: Colegio de Ciencias y Humanidades Plantel Vallejo Seminario de Estrategias para el Aprendizaje de las Ciencias Experientales UNAM.

AREA: Biología

NIVEL EDUCATIVO AL QUE ESTÁ DIRIGIDO: Bachillerato

OBJETIVOS DE LA ACTIVIDAD:

Que el alumno:

· Se familiarice con la metodología científica.

· Identifique problemas, formule preguntas de carácter científico y plantee las hipótesis necesarias para responderlas.

· Obtenga, registre y sistematice la información para responder a una pregunta de carácter científico, consultando fuentes relevantes y realizando experimentos pertinentes.

· Contraste los resultados con hipótesis previas y comunique las conclusiones a través de los medios que tenga a su alcance.

· Explicite las nociones científicas que sustentan los procesos biológicos para la solución de problemas.

· Aplique los conocimientos escolares a situaciones de su entorno.

DESCRIPCIÓN DE LA EXPOSICIÓN:
La estrategia que presentamos se puede adaptar al nivel de secundaria y de bachillerato, ya que los tibicos son macrocolonias llegan a medir desde unos pocos milímetros hasta uno o dos centímetros. El conjunto de estos microorganismos al interactuar entre sí y con los sustratos correspondientes, realizan un proceso fermentativo en los que unos dependen de los otros. La literatura reporta que la asociación que presentan corresponde a la de una variedad de levaduras con otra variedad de bacterias. Las levaduras utilizarían el sustrato azucarado formando alcohol, mientras que las bacterias utilizarían éste, produciendo ácido acético y otras sustancias secundarias.

Así mismo, los tibicos representan un modelo biológico de gran utilidad para estudiarlos en el laboratorio por las siguientes razones:

· Son un material biológico seguro, debido a que no hay microorganismos patógenos.
· La “cepa” se puede conseguir sin costo alguno.

· Mantenerlos y conservarlos es sencillo y barato.

· No requieren cuidados excesivos de contaminación y esterilización, lo que conlleva a prescindir de equipo costoso para su manipulación.

· El proceso fermentativo que realizan no rebasa las 96 horas.

· Permite una aplicación del análisis y diseño de experimentos durante la fermentación, ya que el alumno: a) decide cuántas variables independientes y dependientes deberán ser incluidas en el experimento que elija y b) selecciona los niveles de manipulación de los tratamientos experimentales.
Consiste en colocar en un matraz erlenmeyer, una solución de piloncillo con “tibicos” en condiciones anaerobias, planificando previamente el tipo de variables implícitas que se desea medir durante el proceso biológico, que como uno de los productos finales se obtiene el tepache.

Se propone mostrarlo a los estudiantes para que lo observen, huelan, prueben, es decir manifiesten lo que ellos perciben de forma empírica. Posteriormente se solicitará propongan: expresiones intuitivas, posibles explicaciones y algunas hipótesis, que den aproximaciones a lo que está sucediendo en lo observado. El profesor, con base en las inquietudes mostradas por los alumnos, los motivará a seleccionar un problema específico a investigar.

Dependiendo de los contenidos conceptuales, procedimentales y actitudinales que estén referidos en el programa de estudios correspondiente, el profesor guiará  a los estudiantes en la construcción del diseño de actividades experimentales con diferente grado de complejidad.

Se podrá trabajar con:

a) Factores relacionados con el metabolismo:

· Cepas de tibicos.

· Tipos de sustrato.

· Concentración de sustrato.

b) Factores ambientales:

· Temperatura.

· pH.

· Sensibilidad a diferentes tipos de luz.

· Efecto de los materiales de los fermentadores.

c) Productos obtenidos por la fermentación:

· Calidad del tepache.

· Productos fermentados.

· Producción de CO2
Algunas de las preguntas que pueden generarse durante las actividades experimentales  son:

¿Qué significa la relación de la biomasa (peso) vs concentración de piloncillo?

¿Cuántos tipos de fermentaciones se producen durante el proceso?

¿Qué son los tibicos?

¿Qué son las fermentaciones?

¿Cuál es la importancia de los carbohidratos en un proceso catabólico?

¿Qué son las levaduras?

¿Qué es un medio de cultivo?

¿Por qué existen bacterias Gram+ y Gram –?
¿Qué ganan los tibicos al vivir en solución de piloncillo?

Con base en la experiencia docente en el bachillerato del CCH de la UNAM respecto a estas actividades experimentales, podemos comentar que se han trabajado en las asignaturas de:
· Química  II en los temas: pH, concentración de oxígeno y bióxido de carbono.

· Biología I en el tema: “Procesos de conservación”.

· En Biología II en el tema: “La diversidad de los sistemas vivos”.

· En Biología III en el tema: “El proceso catabólico de carbohidratos en el metabolismo”.

CONCEPTO CENTRAL:
Realización de diversas actividades experimentales de carácter multidisciplinar a través de un proceso biológico.

Momentos de la investigación en el aula (Tomado de Liguori 2005)
	Presentación de situaciones problemáticas que motiven intelectual y afectivamente a los alumnos.

	

	Explicación de las ideas de los alumnos respecto al problema planteado y formulación de hipótesis.

	

	Planificación de la investigación

	

	Recuperación de nueva información utilizando distintas fuentes (experimentos, libros de texto, consulta a especialistas, visitas, trabajos de campo, explicaciones del profesor, internet)

	

	Elaboración de conclusiones y comunicación de las mismas

	

	Aplicación del conocimiento construido a nuevas situaciones.

	

	Reflexión sobre lo realizado
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