Del mosto al vino:
la bioquimica en accion

En la educacién bésica de personas adultas los aspectos refe-
rentes a la funcionalidad de los aprendizajes y a las destrezas deben
ser un pilar fundamental en la intencién educativa de modo que
desarrollo de la asignatura en Ciencias Naturales se contemple bajo
los aspectos formal e instrumental, que son complementarios e
indisociables. En efecto, los conceptos no agotan el curriculo, sino
que también tienen mucha importancia el desarrollo de la resolu-
cién de problemas y las actividades practicas puesto que potencian
en el alumnado la creatividad y la confianza en si mismo.

Las mejores metodologias para la educacién de personas
adultas se desarrollan a través de realizacion de experiencias y
proyectos educativos concretos de innovacion e investigacion
educativa. En éstos, el alumnado se ve obligado a buscar solu-
ciones préacticas a los problemas planteados, diferentes a los
habituales en los libros de texto; al permitirle investigar, com-
probar y demostrar el alumnado comprende el lado prictico y
util de la ciencia.

En general, durante los ultimos cursos, el profesorado del
Departamento de Ciencias Naturales del centro, ha observado,
en las memorias fin de curso, el desinterés y la desmotivacion
del alumnado ante el desarrollo del programa del campo de
conocimiento de la fisica y quimica, que se hace excesivamen-
te largo, tedrico y aburrido.

Debido a estos motivos y partiendo de que el drea de fisi-
ca y quimica ofrece mayores posibilidades de aplicacién den-
tro del centro, se llevé a la practica durante el curso 2006/2007
el proyecto educativo de innovacién titulado “del mosto al
vino: la bioquimica en accion” .

DESARROLLO DEL PROYECTO

Este proyecto' de Innovacién Educativa se ha desarrollado
en el CEPA (Centro de Educacion de Personas Adultas) de San
Fernando de Henares (Madrid), y han participado en él ciento
cincuenta alumnos del Tramo III, de los cursos 5° y 6° de
EBPA (Educacion Basica de Personas Adultas) de los turnos
mafiana, tarde y noche; profesores del centro e innumerables
ciudadanos del municipio en la presentacion de las actividades
en la fiesta fin de curso.
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El objetivo fundamental de este proyecto es proponer de

forma dindmica y atractiva una serie de actividades préacticas rela-
cionadas con la fisica y quimica que permitan al alumnado la
aplicacion de los conocimientos que han adquirido anteriormen-
te en el aula. Asimismo se ha concedido especial interés a los pro-
blemas sociales que provoca el excesivo consumo de alcohol, si
bien se ha incidido en los beneficios de su consumo moderado.

ACTIVIDADES REALIZADAS

Las actividades de fisica y quimica disefiadas en el proyec-
to y realizadas con el alumnado para trabajar los conceptos
han sido las siguientes:

a) Actividad n° 1. Anadlisis de los aziicares presentes en
mosto y otros zumos.

Los alumnos del CEPA de San Fernando de Henares
aprendieron a utilizar dos aparatos usados frecuentemente en
bodega como son el refractometro y el densimetro. Ambos
aparatos nos permiten conocer la graduacion alcohdlica de
diferentes muestras de mosto cuando éstas fermentan. Se uti-
lizaron muestras de mosto procedente de uvas blancas y tintas,

1 Proyecto subvencionado por el Ayuntamiento de San Fernando de
Henares (Madrid), en la convocatoria publica de “Subvenciones a
Proyectos Educativos para el curso 2004-2005” (del 1 de septiem-
bre al 30 de octubre de 2005).
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asi como zumos de frutas o mermeladas.
b) Actividad n’ 2. Las levaduras en accion.

El alumnado ha fermentado en varios recipientes diferentes
muestras de mosto provenientes tanto de uva blanca como tinta de
modo que las levaduras inicien la fermentacion. A través de un
microscopio comprobaron visualmente la actividad de dichas
levaduras. Elaboraron paneles explicativos de los fenémenos
bioquimicos que tienen lugar en un mosto en fermentacion, asi
como de los tratamientos a los cuales es sometido para su
transformacion en vino en una bodega. Los alumnos también
han realizado una investigacién sobre el consumo de alcohol por
parte de los ciudadanos del municipio y entre los alumnos del cen-
tro, exponiendo las conclusiones en carteles. Con otros carteles
elaborados se dieron a conocer las consecuencias que un consumo
excesivo de alcohol puede producir en el organismo humano.

¢) Actividad n° 3. Acido sulfuroso, el conservante del
vino.

Los alumnos determinaron la cantidad de dcido sulfuroso
presente en las muestras de mosto y zumos a través de un rapi-
do procedimiento quimico como es una valoracion oxidacién-
reduccién. Los alumnos mediante paneles muestran los bene-
ficios y perjuicios de los diferentes conservantes que se utili-
zan en la industria alimentaria.

d) Actividad n° 4. Medida de la acidez de un vino

El alumnado utiliz6 un aparato comun en todo laboratorio
quimico como es el pH-metro para la determinacién de la aci-
dez de diferentes mostos y zumos comerciales. Al mismo
tiempo aplicé el método tradicional de la valoracién por cam-
bio de color mediante el indicador fenoftaleina. Los alumnos
compararon el grado de acidez de diferentes muestras de
vinos.

e) Actividad n’ 5. Medida del grado alcohdlico de un
vino.

Los alumnos descubrieron que mediante una simple desti-
lacién se puede determinar el grado alcohdlico de un vino.
Para ello utilizaron un destilador, aparato de uso frecuente en
los laboratorios.

f) Actividad n° 6. Exposicion trabajos de los alumnos.

El alumnado ha realizado varios trabajos de investigacion
sobre el consumo de vino en nuestra ciudad. Han asistido a
una charla — coloquio dada por un médico del centro de salud
sobre los efectos del alcohol en el organismo.

ORIENTACIONES METODOLOGICAS

La metodologia se ha basado en los principios pedagdgi-
cos fundamentales de la participacién, la accidn, la creativi-
dad. Se ha incidido en la investigacion y experimentacion
cientificas potenciando amenamente la motivacién y la multi-
disciplinariedad. La metodologia ha sido activa y participati-
va y se han fomentado las actitudes cooperativas y no compe-
titivas, mediante el trabajo en grupo. Mediante éste se han
aportado todas las posibles soluciones lo cual ha sido
enriquecedor para todos los miembros del grupo.

El desarrollo del proyecto se realizé en tres fases. Los
alumnos han buscado por ello mismos la informacién necesa-
ria utilizando tanto las fuentes de consulta tradicionales como
las actualmente tan utilizadas como Internet.

EVALUACION

Durante el desarrollo del proyecto se han realizado varias
evaluaciones: inicial, procesual y final. La evaluacién de las

actividades, de su desarrollo y de los conocimientos obtenidos

innovacién y formacién
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por los alumnos, se ha realizado mediante cuestionarios y

charlas-coloquio. Cabe destacar que el alumnado ha valorado
muy positivamente el nimero de sesiones, el clima ambiental
y los experimentos y actividades realizadas.

Los resultados mas importantes de las actividades de inves-
tigacion realizadas por el alumnado son los siguientes: se com-
probd que, en generall, la poblacién era poco bebedora. De las
personas encuestadas, el 75% no bebia y el 25% bebia. De este
ultimo porcentaje el 90% bebia esporddicamente o en fin de
semana y el 10% restante bebia habitualmente. En la poblacion
juvenil se detect6 un consumo excesivo en fin de semana.
Ninguna persona declard ser alcohdlica o beber en exceso.

CONCLUSIONES Y VALORACION

El desarrollo de este tipo de proyectos de innovacion educa-
tiva en los centros educativos, fomenta la utilizacion de metodo-
logias mas activas y participativas desde el punto de vista tedri-
co y préctico, para conseguir mejores resultados. Con esta forma
de trabajar mediante proyectos educativos de innovacién educa-
tiva, se han acercado mas los contenidos al alumnado, haciéndo-
los mas utiles, précticos y aplicados a la vida cotidiana, resultan-
do, por tanto, muy motivador para el alumnado.

Con el trabajo realizado se han cumplido en alto grado los
objetivos que se han propuesto en el planteamiento inicial del
proyecto, se han asentado los conceptos tedricos tratados pre-
viamente en el aula y se ha contribuido a desarrollar el interés
por el rigor en el conocimiento e interpretacion de la realidad.

Al realizar las actividades no sélo se ha conseguido
aumentar los conocimientos del alumnado en el drea de la fisi-
ca y quimica sino que también se ha desarrollado en el alum-
nado hébitos de cuidado ante los materiales fungibles y peli-
grosos que se han utilizado y el respeto hacia sus compaifieros
del grupo. En general, la experiencia educativa ha resultado
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muy positiva, enriquecedora y gratificante. Se pueden realizar
las siguientes valoraciones:

Partiendo del principio de que el aprendizaje entre iguales
es muy positivo, los propios alumnos, con sus conocimientos,
han explicado a sus propios compaiieros de grupo su propia
experiencia educativa, resultdndoles muy enriquecedora.

Algunos alumnos mostraron mucho interés en profundizar
en algunos temas concretos relacionados con las actividades
propuestas.

Se destaca la motivacion y la participacién del alumnado
en todas las actividades de la experiencia, valorando su interés
hacia la misma, la predisposicion hacia el trabajo en equipo, la
realizacion de carteles y murales y la actuacién como monito-
res-guia de las diferentes actividades realizadas.

Finalmente, se considera que con la realizacién de este
proyecto educativo se ha aportado a los alumnos una serie de
actividades relacionadas con la elaboracién del vino desde la
perspectiva y enfoque de la fisica y quimica, muy motivado-
ras para el alumnado y para el profesorado y los ciudadanos
que asistieron a dichas actividades practicas. La experiencia
ha resultado altamente positiva para el alumnado, el profeso-
rado y los ciudadanos que participaron.
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