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Sección: Educación en Química 
 

 
 
Introducción: 

Inspirado en los trabajos de Piaget, existe un creciente acuerdo entre los educadores 
de que el aprendizaje es esencialmente un proceso por el cual los alumnos construyen 
sus propios saberes al aplicar sus conocimientos previos y habilidades mentales a 
informaciones novedosas que están recibiendo, construyendo de este modos sus 
propios significados en la medida en que avanzan en el proceso (1). Basándonos en 
esta premisa, surge la propuesta que se presenta; que es la de emplear saberes 
previos, adquiridos en una asignatura anterior en la currícula, correspondiente al 
estudiante de la carrera de Licenciatura en Bromatología, para la construcción del 
nuevo conocimiento.  
La propuesta se materializó en la realización de un trabajo práctico en el contexto de 
estudio de los procesos catabólicos en los alimentos. Dado que el control celular de la 
actividad enzimática disminuye en los alimentos una vez cosechados, de forma que 
los cambios en el color, aroma, textura y contenido nutritivo están catalizados por 
enzimas nativas, resulta de particular interés conocer la naturaleza de alguno de los 
mencionados procesos (2). Para la presente propuesta, se eligió como modelo de 
estudio la enzima allinasa que es la responsable de formar compuestos 
organoazufrados volátiles (tiosulfinatos) que contribuyen al flavor en Alliaceas, cuando 

el tejido es roto.  
Los alumnos debían evidenciar la actividad de la enzima allinasa (presente en tejido 
de ajo) en muestras crudas vs. muestras sometidas a un tratamiento térmico (para 
lograr la desnaturalización de la enzima). Mediante cromatografía líquida de alta 
resolución (HPLC), ellos pudieron separar e identificar la presencia o ausencia de los 
productos de la reacción. Para resolver la labor los estudiantes previamente ajustaron 
las condiciones operacionales del sistema cromatográfico, inyectaron estándares 
analíticos y realizaron curvas de calibración. También realizaron los tratamientos 
térmicos a las muestras a distintos intervalos de tiempo, empleando microondas y 
potencia constante, con la finalidad de evaluar la termolabilidad de la enzima bajo 
estudio. Además, extrajeron las muestras empleando protocolo propuesto (3), 
inyectaron al HPLC y elaboraron conclusiones. 
 
Resultados y conclusión 
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Los alumnos, evidenciaron motivación y compromiso a la hora de abordar la situación 
propuesta. Fueron capaces de resolver un problema analítico subordinado a la 
interpretación de un fenómeno catabólico que se evidencia en un alimento vegetal. Es 
decir que como resultado de experimentar la incertidumbre, pudieron solucionar el 
problema propuesto y a partir de allí diseñar algo nuevo, dándole significancia.  
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