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Antecedentes

- El Dia Internacional de la Fascinacion por las
Plantas como medio para la adquisicion de
competencias en alumnos de las titulaciones
en Ciencias de la Vida (PAID 2013).

- Integracion de actividades destinadas a la
adquisicion de competencias de
comunicacion cientifica en Ciencias de Ia
Vida (PAGID 2015).

- Implementacion de recursos didacticos
creativos destinados a la adquisicion de
competencias en Ciencias de la Vida.
(Prorroga PAGID 2015 en 2016).
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Antecedentes
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fascinantes
con plantas”




Talleres “Experimentos fascinantes con plantas”

Partici-
pantes

- 4 profesores y mas personal del area

- Estudiantes de 22, 32 y 42 de los Grados
en Biologia y Biotecnologia (voluntarios)

TALLERES y MONITORES

Antecedentes

/{m’\\ Fascination of

| 4 Plants Day

Actividad: Talleres con experimentos sencillos (25 min)
Experimentos cortos, divertidos y sencillos de realizar

DiA INTERNACIONAL DE FASCINACION POR LAS PLANTAS 2017. DISTRIBUCION DE MONITORES

Taller 1
Transpiracién

Taller 2
Plantas dinamiteras y
tintas invisibles

Taller 3
Detectives de almidén

Taller 4
Arte cientifico (pigmentos)

Primaria |
(10.10-12.30)
Lab. Fundamental, edificio
Central, 12 planta

Sanchez Sdez, Fernando
Alba Pérez

Castafion Melon, Cristina
Lanza Gonzalez, Cristina
Laura Vigil

Gonzdlez Burgos, Martin
Gonzalez Sanz, Carlos
Ana Serrano

Martinez Garcia, Nicole
Medina Gonzalez, Claudia
Patricia Alonso

Primaria Il
(11.30-13.30)
Lab. Microscopia, edificio
Central, 12 planta

Lidia del Pozo
Paula Garcia
Carlos Sudrez

Esteban Amo, M2 Jesus
Ruiz Martinez, Maria
Pablo Vidal

Castro Suarez, Sonia
Garcia Camargo, Ana
Espafia Herreros, Lucia

Alvarez Garcia, Leticia
Aldonza Garcia, Laura
Alvarez Gonzélez, Lucia

12 Bachillerato |
(9.30-11.30)
Lab. 01, edificio Darwin,
planta baja

Andrea Fernandez
Rebeca Gutiérrez*
Claudia Judrez

Seijas Gamardo, Adridn
Pérez Fernandez, Maria
Ignacio Rodriguez*

Martinez Arias, Sara
Francisco Gomez*

Garcia Garcia, Carolina
Martin Gonzélez, Diego
Sabela Rodriguez

12 Bachillerato Il
(9.30-11.30)
Lab. Microscopia, edificio
Central, 12 planta

Maria Juarez
Cristina de la Parte
Adridn Carbajo

Cristina Alvarez
Yaiza Carnicero
Patricia Farelo

Raquel Ledo*
Laura Alvarez*
Beatriz Cabezas

Carlos Garcia

Mercedes Montero
Mar More<

1- El agua vy las plantas (2 experimentos)

2- Plantas dinamiteras y tintas invisibles (3 exp.)
3- Detectives de almidon (2 exp.)

4- Arte cientifico con lombarda (4 exp.)

42 ESO
(11.30-13.30)
Lab. 01, edificio Darwin,
planta baja

Diez Martinez, Patricia
Cadenas Fernandez, lennifer
Daniel Abaquero

Collado Mendafia, Cristina
Blasco Navarro, Yesenia
Alonso Rodriguez

Blanco Garcia, David
Noya Goyanes, Carmen
Pérez Adrian, Paula

Alvarez Lopez, lvan

Vega Gémez, Sofia
Aparicio Ferndnde

Turno libre
(17-19)
Lab. Microscopia, edificio
Central, 12 planta

Garcia Alvarez, Paloma
Arturo Vega

Larreina Vicente, Naiara
Natalia Martinez

Inés Pradal
Sara Magadan

Gonzalez Guerra, Ana

Fuertes Rabanal, Maria




PAG I D 20 17 : Actividades experimentales
o o en Ciencias de la Vida
Objetivos

Propiciar un ambiente
formativo centrado en
la creatividad y el
ASOMBRO

Comunicaciony Aprendizaje creativo,
divulgacion participativo y
cientifica autéonomo

Proyectos anteriores

Proyecto 2017

2013, 2015y 2016
“Experimentos fascinantes Completar/elaborar Implementar la
con plantas”: recursos que apoyen el metodologia docente
Inicia- - Talleres de las Jornadas  ~ ==# uso de la experimentacion en asignaturas de FV de
tivas - Libro divulgativo en la docencia para los Grados (Practicas-

- Videos asombrar (Libro y web) practicas)
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Objetivo 1 PAGID 2017:

edicion del libro
“experimentos fascin
con plantas”

antes

' - 4 profesores + personal del area
Partici- | - Estudiantes de 29, 32 y 42 de los Grados
Indice pantes | €n Biologiay Biotecnologia (voluntarios)
Presentacion / Introduccidn _ de varios cursos. Grupos de 2-3
El almiddn, un compuesto polivalente )
Transpiracion | 1- Presentacion del proyecto
o 5 Organi- | >_seleccion y disefio de contenido
Fotosintesis en accion Zacion . 3_Realizacién de los experimentos
Los movimientos de las plantas 4- Redaccidn del texto
Los colores fascinantes de las plantas . 5- Elaboracion y|edicién del libro
“De buena tinta”. Experimentos con tintas invisibles
Plantas dinamiteras ~7.1. Explotar globos con cascara de naranja

Moléculas
. Experimentos con granos de polen

7.2. Patatas explosivas

7.3. La bomba limonera



1. El almid6n, un compuesto polivalente

. ;Hay almidén en mi mortadela?

E ALMIDON EM LAS PLANTAS

Los productos de |z fotosintesiz son aziczres sencillos {monosacéridos) como la
glucosa (Glg). Las plantas wtilizan una parte importante para cbtener energia en la
respiracion celular y también como precursores en las rutas de sintesis de aminodcidos,
Acidos grasos y otros compusstos. El resto es convertido 2n almidon, el polisacarido de
reserva energética de |as plantas, equivalente al glucdgeno de animalas y hongos.

£l zlmiddn se sintetiza y almacena durante horzs en los cloroplastos de las células
fotosintéticas. Después &5 hidrolizade y transportade en forma de sacarosa viz floema
hasta los drganos de reserva, como tallos subtarrénecs [tubérculos de patatz), raices

TR SRS SRRV PR S SR

engrosadas [zanahoria' -

“La prueba del lugnl”

WVentana 1. Definicién de términos:

“Féeuls: Hidrato de carbang que, en forma de granos microscdpices y coma sustancia de
reserva, se encuentra principalments en las eélubas de bas semillas, tubéreulos y rajces de
muchas plantas, de donde se extrae para utilizarlo coma alimento del hombre o de los
animales domésticos o con fines industriales. Hervida en agus, produce un liguide blangeecing

¥ viscase que toma calor azulado en contacto con el yado®.

desarrollo. a1l es re-sin
almidan se depositaar
parz formar un grano :
muestran diferentes ta
s2r simplas o compues!

posicion del hilio en los

Quimicaments, = 3im’
unidas por enlaces o,
amilasas. Esto permite
transporte, o desde o
carbono y energia, cot
embridn an un organisr

£l almidan es en reslid:
moléculas: 3} Iz amilkos:
3 3.000 gl unidas po
pare der luger @ ca
dispaszicidn helicoidal [t
helicz), v que represe
almidan v, b) la gmilo,
peso moleculzr dade g
hasta 200000 glg,

ramificada por poses
responsables de las 2
suele ser del 70-75%, =i

1.1. ;Hay almidén en mi mortadel
“La prueba del lugpl”

EESUMEN

£l almidén es wutilizade en sus diferentes formas como wn aditivo ali
clasificade en |3 categoria de los gEluTingtes. Su empleo es muy frecusn
=lzboracion de zlimentos procesados, incluso en I3 de zlgunos derivados
donde no esperarias encontrarlo. Unz forma de detectar |a presenciz de almid
alimento 25 mediante “la prueba del Jygol’, basada en el uso de unz disol
yodo cuyo color s2 modifica cuznde entra en contacts con el almiddn, Compr
ti misme si hay @ no almidén en |z mortadelz, el salami o &l jamén co

consumes habitualments.

INTRODUCCION

Una de [as funciones de los organismos oficiales de control de calidad de los 2
== identificar si estos han sido adulterados o 5i poszen en su compasicién proc
especificados en |z etiqueta por |z empresa que los elabora.

El zlmidén coma tzl, o en sus formas refinadzs [harinas), hidrolizadas (des
modificadas, 85 uno de los aditivos mas frecuentes en los alimentos procesa
=N pan, pastas, salsas, yagures o cremas. En lzs etiquetas pusde figurar con d
nominacionss: almidén, fécula, harina, sémola, dextrinas, cersales, E 1404
oxidado), E 1410 (fosfate de mono-almiddn), E 1422 (adipato de dialmidon ag
asi hasta otros © “Es” mas. Se utiliza para espesar y como aglutinante, ya qu
propiedadss 25 capaz de mantener homogénea |z mezcla entrz 2l ingrediznte
del alimento y el agua.

Lz presencia de almiddn es frecuente incluso en alimentos donde no cabriz esperarla.
Un ejemplo son una s=rie de derivadas cdrnicas como |z mortadels, lzs salchichas tipo
Frankfurt, los salamis, algunos patés, etc. Este almidan viene especificado come fécula
en la stiqueta y suele proceder de patats, pero @ weces tambien de maiz. Las
especificacionss legales concretan que no puede aparecer en |z composicion de |z
mortadela més de un 10% de almiddn.

También sugle encontrarse almidén en determinades dulces, come en los
supuestamente elaborados & partir de coco [galletas y turrones de coco, “coquitos”,
etc.). En rezlidad, en productos de mener calidad, |z fécula aparece como sucedaneo

frecwents, sustituyendo total o parcialmente al coco.

En este experimento evaluaremos diferentes alimentos, identificando 31 en realidsd
poseen almidan, o por el contrario, na hz sido afadida fécula.

MATERIALES

+ Rodajas de mortadels, choped, &
cocido, y cualguier otro derivado i
producto figura que contiene facul:
un filete de lomeo de cerdo o un troz

+  Muestras gue contiensn coco: un tn

+ solucién de |uggl. Se prepara afiadie
de Kl [ggitar). En su defecto se pued

* Uncuentagotas (o una pipeta paste

LUGOL

Imagen 1: Materiales usados |
2N este experimento.

METODO EXPERIMENTAL

e aplica la disolucidn de Juzgl, o el Bztadi

Ios distintos alimentos o bien s2 afiaden di

alimentos (Imagen 2}. €l cambio de color, =i

1.1. ;Hay almidén en mi mortad
“La prueba del lugol”

Imagen 2: FProcedimisnte de
rezlizacion  del  sxperimento.
Aplicacion de la solucion d= lugal
(Befadipe® en este caso) sobre
distintos alimentos.

£ gLE- HEMOS APRENDIDO?

L= disolucion de Jugo] tiens un color amarillo-naranja, que pueds llegar i
muy concentrads. Cuando 2l [ygel entra en contacta con el alimento caml
wvioleta-zzul muy oscuro, casi negro, 5 £ste presenta almiddn afadido. Sin
almiddn, Iz solucidn de lygal mantendra su color inicial (Imagen 3). Tambi
lugar a coloraciones amarille verdosas, signo de Iz presencia de grasas.

El descubrimiento del almiddn en aguellos alimentos procesados que en
deberizn de poseerlo pusde ser unz buena forma parz conocer si existe :

adulterzcién en ellos o algdn tipo de contaminacién cruzada.

o~

Imagen 3: Resultados de muestras de zlimantos que contiznen almidon [gallsts, pan,
petata, zanahoria, szlchicha, barrita de syrumi y mortadelz) o no lo contienen (filets,
-queso, manzzna, liman y jaman codida).

1.1. ;Hay almidén en mi mortadela?

“La prueba del lygol”

PARA SABER MAS
£Por qué camhbia de color la disolucién de yode al entrar en contacto con el almidén?

Coma ya comentamaos en a3 introduccién al capitulo 1, el almiddn esté formado por
dos moléculas difersntes, Iz amilopecting v ls 3milosa, Ests itima sdoptz una forma
de hélice en cuyo exterior 52 localizan los grupos hidroxsile de las moléculas de glucesa,
mientras que su interior estd ocupado solo por Stomos de hidrogeno. Cuando se
incarparz Iz salucidn de Jugol, los iones triyoda (11} que contizne quedan inmearsos en
=l interior de |as hélices da amiloss, provocando cambios en el nivel enengético de la
moléculz y formande un complejo. Aungue no se conoce con detalle como se produce
lz reaccidn, lo gue si 2= cierto es que se modifica el espectro de absorcion de luz del
lugol, cambio gue se puede apreciar por la variacion del color. Ls intensidad del color
viclets-azul resultante depends de la cantidad de amilpsg presents =n el almidén.

Ti mismo pusdes comprobar stz intersccidn entre la amilasa y el yodo utilizando
almidén extraido de patata. (Como? Sigue estos pasos que te permitirdn, ademds,

poner & prueba |s gelatinizacion y |z retrogradacion del almidan (ver pg. X de la intra):

1. Rella unz petata pelads y mezcla en un mortero 15 g con 20 ml de agua. Una
wez triturada, filtrz I mezcla homogénsa a traves de un filtro de papsl (p. & de
cafetera) y recoge el filtrado en un tubo de ensayo o en un vasite pequefio en
su defecto. Deja el filtrado reposar 5 minutos, hasta que el almiddn decante, y
entonces elimina |z fase liguida superior. Afade 2 ml de zgua &l almidon y zgita
engrgicamente, A continuacidn, coloca 5 gotas de |3 mezcla en otro tulo con 2
ml de agua e incorpora una solucion de Jygal (0,25 g de 12 v 0,5 g de K en 100
ml de =guz) gota = gota hasta que aparezca =l color azulvicleta caracteristico
de la rezccion del yodo con la amilasz (Imagen 4.

2. &hora calienta 2l almidon de patsta tefido en un
microondas hasta que desaparezca el color {Imagen
4). Esto es debide a la pérdids de la estructura
helicoidal d= 13 amilasa, que = produce durante |z
zelatinizacion del almidon.

3. Por gitime, si dejas enfriar paulatinamente el gzl

Imagen 4 sclucidn de
almiddn de patats tefida
azul-violets, awnque con menor intensidad  con luggl (izg ), calentada
{Imagen &), debido a la recuperzcion parcizl de lz - &0 micraendas (centro) ¥

enfriada (derchy |

de almidon verds cdme recupara de nuevo &l color

estructurs cristaling del almidén (retrogradacion).



Objetivo 2 PAGID 2017: Creacién del espacio
web “Experimentos fascinantes con plantas”

http://erupos.unileon.es/experimentos-fascinantes-con-plantas/

m

Secciones y contenidos [ ¥ Almidon

- Videos (guias y cuestionaros)
- Podcasts
- Galeria de fotografias

- Textos e ilustraciones
- Nuevos experimentos

Videos: écoOmo se hicieron?

1- Presentacion del proyecto
2- Seleccion y diseio de contenidos
3- Elaboracién de guiones

4- Puesta en escena y edicidon

5- Edicion de los videos


http://grupos.unileon.es/experimentos-fascinantes-con-plantas/

Objetivo 3 PAGID 2017: Puesta a punto de las
“practicas-practicas” en asignaturas de Grado

Participantes: alumnos Fisiologia Vegetal de 22 Grado en Biotecnologia

Propuesta: “crear “un modelo de apertura y cierre de los estomas con globos
Actividad individual o por parejas

Evaluacion: hasta +1 en la calificacidon de la asignatura




Objetivo 3 PAGID 2017: nueva edicion del congreso
“La Biotecnologia Vegetal y sus aplicaciones”

Participantes: Profesoras y alumnos de Biotecnologia Vegetal

Actividad y organizacion

_Forma parte del aprendizaje basado en proyectos ABP Tomates salva:].efs 111(?ependlentes Q’el f()’ft_)p&l‘l()do y
4 1 . ., . con mayor eficiencia dt‘. 1)1‘()(1110(‘.1()1] Hlt‘dlal]tt‘. lr‘;l
- Es obligatorio y evaluable (25% de la calificacion de la asignatura) modificacién de SP5G y SP.

1- Creacion de 12 grupos (3-5 alumnos) y asignacion de los PBL
2- Realizacién del PBL guiada por las profesoras (4 tutorias)
3- Presentacion de la ponencia en el Aula Magna (mini-congreso)

Mejora de la tolerancia a estrés
salino en Oryza sativa mediante

sobreexpresion de prolina

B | | Marta Franoo de Benito Ana Garcia Camargo
S Andrea Garc[a Conde Erica Gonzalez Castro
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