- R .
g ¢Qué relacién hay entre la
R 4 concentracién de azucar y la
produccion de diéxido de carbono
en una fermentacién?

Revisa
toda la ficha.
(Qué crees que
necesitards para poder
trabajar esta ficha?
Retne todo lo que
necesites.

Indagaré sobre la obtencion de alcohol a
partir de la fermentacion del azlcar presente
en el jugo de frutas o de otros alimentos.

Q Enlaciudad deHuaraz, ubicadaa3550 ms.n. m., vive Roberto.
Sumama, que siempre prepara chicha dejora, sabe que debe
estar fermentada para poder beberla. Para ello, la bebida
debe reposar en cantaros de ceramica por algunos dias. Al
inicio, el sabor, color y aroma son distintos a los de la chicha I
ya fermentada, que es cuando surgen pequefias burbujasy el |
sabor se torna mas agrio. Roberto nota que hay una espuma
en el liquido y se pregunta lo siguiente:

¢Por qué aparecen la espumay las burbujas en el contenido
del cantaro?

(Por qué creo que se utiliza el huifiapo (maiz en brote)?

.Considero que hay alguna relacién entre la cantidad de maiz que se coloca y la intensidad

O de la fermentacién producida?
Plantearse
preguntas es muy
importante para
p t desarrollar la indagacion.
regunto /Animate a formularlas!

Escribo algunas interrogantes que vienen a mi mente después
de leer lo anterior.
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Fermentacion: proceso de

€) Me pregunto para comenzar. oxidacion incompleta que
no requiere oxigeno para
Roberto sigue pensando en la espumay las burbujas que se que ocurray que arroja

una sustancia organica
como resultado. Consiste
en la transformacion de

producen cuando la jora se fermenta. Recuerda que en otras partes
del pais se fermentan otros alimentos, como la yuca cuando se

elabora masato o la uva cuando se produce el vino. El decide moléculas complejas a
investigar acerca de la fermentacion de la fruta. Para ello, piensa y moléculas sencillas y la
escribe en su cuaderno la siguiente pregunta de indagacion: generacion de energa.

Fermentacion alcohélica:
proceso en el que se

dQu,e, relacién %.cu,j, entre la cantidad de cué,uca/b produce, a partir de
arwe, re, chbwe/?/we, er usu M@_ cLe, W lj’ R@ ciertos azlcares, una

j?a/ . cantidad de alcohol etanol,
internidad de Wm«b producidat di6xido de carbono'y

energia. Es llevado a cabo
principalmente por las Q
levaduras. Este proceso es
empleado para elaborar las
bebidas alcohdlicas.

Analizo la pregunta

Explico con mis propias palabras qué busca demostrar Roberto

con la pregunta de indagacion. Raffino, M. (10 de diciembre
de 2018). Fermentacion.
Recuperado de https://bit.
ly/2yoiHZk

Después de formular una prequnta de indagacion, se debe plantear una
posible respuesta, llamada hipétesis, y las variables. Mira el siquiente
ejemplo y algunas recomendaciones de como realizar trabajos de
indagacion parecidos al tuyo.

{Qué es una hipétesis y como se plantea?
La hipotesis se formula como una posible respuesta a la pregunta problema o pregunta de indagacion.
Ademas, debe ser demostrable.

Primero hay que identificar los aspectos o las caracteristicas del estudio, como en la siguiente pregunta
que se formula Roberto:

¢Qué relacion hay entre el tiempo de reposo y la fermentacion (alcohol)
de un jugo de frutas azucarado?

Las cualidades o caracteristicas son las siguientes:

« Caracteristica 1: tiempo de reposo.

« Caracteristica 2: olor a fermentacién (alcohol).

Para formular la hipétesis, se unen las dos cualidades o caracteristicas mediante los conectores

siy entonces.
Sieljugo de frutas se deja por mas tiempo, entonces la fermentacién serd mas fuerte.
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Las variables
Son las propiedades o caracteristicas que adquieren diversos valores que intervienen en el estudio.
En la pregunta de este ejemplo, las variables son las siguientes:

« Variable 1: tiempo de reposo
+ Variable 2: fermentacion

Existen tres tipos de variables:

« Independientes: son las caracteristicas con las que puede trabajar el investigador. Por ejemplo,
el tiempo de reposo es una variable independiente, porque el investigador puede experimentar
con menos o mas dias que repose el jugo de frutas.

 Dependiente: son las caracteristicas que no son trabajadas por el investigador, sino que
son consecuencia de la variable independiente y ocurrira de todos modos. Por ejemplo: la
fermentacion.

« Intervinientes: son las caracteristicas que pueden intervenir en la indagacién, pero que el
investigador debe controlar. En este ejemplo, al experimentar con el jugo de frutas y la cantidad
de azlcar, el investigador debe tener en cuenta colocar la misma cantidad de jugo y de azlicar en

Q cada muestra para que los resultados no se vean alterados.

Respondo

/Qué efecto tiene la cantidad de azlcar en los jugos de frutas
para que se produzca una fermentacion?

;Cual creo que es la causa para que la intensidad de la
fermentacién sea diferente?

Has empezado
una actividad de
indagacion: formulaste
una pregunta que
necesitas resolver y,
para ello, has planteado
una hipotesis. Ahora
debes comprobar si es
verdadera o falsa.

Leo nuevamente la informacion adicional sobre como elaborar
una hipotesis.

Elaboro una hipétesis que responda la siguiente pregunta de
indagacion:

/Qué relacién hay entre la cantidad de azUcar que
se disuelve en un jugo de frutasy la intensidad de la
fermentacién producida?
Si
entonces

;Cuales son los objetivos de la indagacion? ;Qué se requiere
comprobar o demostrar?

Ahora determino las variables presentes en el estudio que
llevaré a cabo.
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Determino

/Qué creo que hace que la intensidad de la fermentacion varie? A esto lo llamaré variable
independiente.

¢Qué ocurrira con la fermentacién de los jugos de frutas al variar la cantidad de azUcar
afnadida? A esto lo llamaré variable dependiente.

/Qué deberia mantenerse igual para que no haya mucha diferencia entre varias mediciones?
Aesto lo llamaré variable interviniente.

Roberto va a comprobar si su hipotesis tiene validez.
Hipétesis

Si el jugo de frutas se deja por mas tiempo, entonces la fermentacion (alcohol) Q
serd mds fuerte.

Veamos
como se comprueba
la hipétesis en el

ejemplo de la
fermentacion

Para comprobar la hipétesis, busco los siguientes materiales:
3 frascos con tapa de igual tamafio y etiquetados de la
siguiente manera:
Frasco 1: 3 dias - Frasco 2: 5 dias - Frasco 3: 7 dias

Azlcar

Agua

Cucharitas

Luego, disefio las siguientes actividades:

Preparo jugo de frutas con un poco de agua. Las frutas estaban con cascara.
Lavo los frascos y los secé bien.
Colocé en cada uno la misma cantidad de jugo de frutas.
Echo en cada frasco 3 cucharaditas de azlcary revolvié bien para que se disuelva.
Los tapd y colocd en el lado méas oscuro de un armario. Q
Registré el diay la hora en que guardd los frascos.
Pasados los 3 dias, saco el frasco 1 para oler la fermentacién que se habia producido.
Luego de 5 dias, saco el frasco 2, lo destapd y percibié el olor a fermentacion.

Ahora
comprueba
la hipétesis,
imanos a la
obra!

Después de 7 dias, saco el frasco 3, lo olid y percibio el olor a fermentacion.

@) :Qué debo hacer para demostrar mi hipétesis?

Escribo nuevamente la hipotesis.
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/Qué objetos o materiales creo que necesitaré para demostrar

mi hipotesis? Aqui puedo hacer

algunos dibujos del
procedimiento:

Describo paso a paso como utilizaré los objetos para demostrar
mi hipotesis. Si necesito otros objetos, también puedo usarlosy
describir paso a paso como los emplearé.

/Qué conocimientos necesito repasar para poder comprender
qué sucede en mi experimento? Redacto un breve resumen.

Puedo organizar los datos en una tabla como la siguiente:

Cantidad de aziicar Intensidad de la fermentacion @
(en botellas de 200 mL) Leve Moderada Fuerte
Para validar la hipotesis,
5 cucharaditas es importante registrar los
_ datos hallados de forma
10 cucharaditas escrita o en graficos. Esto

permitird tomar mejores
decisiones con respecto a
la investigacion.

15 cucharaditas

Sigo los pasos que he propuesto y tomo en cuenta las medidas
de seguridad.
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« Escribo las medidas de seguridad que debo considerar.

¢Como continud Roberto?

Roberto registré los datos obtenidos de los frascos en la tabla y el grafico siguientes:

Relacion de dias transcurridos Relacion de dias transcurridos y la O
y olor a fermentacion intensidad de olor fermentado

HrEBEss Frasco 1: Frasco 2: Frasco 3:
Olor 3dias = 5dias @ 7dias o
B Olor T
Olor fuerte de g fuete
fermentacion g 1
E d_Olor
medlano
Olor mediano de g T
- N
fermentacion § Olor T
débil
Olor débil de 0 1 2 3 4 5 6 7
fermentacion Dias
€ Registro mis observaciones. O

2. Anoto los cambios observados en los diferentes frascos.

Cantidad Intensidad de la fermentacion (olor)
de azicar

Frasco Leve Moderado Fuerte

Frasco 1 con
5 cucharaditas de azlcar

Frasco 2 con
10 cucharaditas de azlcar

Frasco 3 con
15 cucharaditas de az(car
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En una hoja de papel milimetrado o en un papelote cuadriculado, grafico la relacion entre
la cantidad de cucharaditas de azticar empleadasy la intensidad de olor a fermentacion.

(Qué hizo Roberto con los datos obtenidos de la experiencia
de la fermentacion? ;Como los analiz6?

1.° Observé con detenimiento los resultados de las tablas y el gréfico, y revisé la informacién sobre la
fermentacion.

Relacién de dias transcurridos y g o 1 Relacion de dias transcurridos y la
Tablan.®1 olor a fermentacion Graficon.” 1 intensidad de olor fermentado
Q Frascos  Frasco 1: Frasco2: Frasco 3:
Olor 3dias 5dias 7 dias o
B Olor T
Olor fuerte de £ fuerte |
fermentacion g 1
5 Olor
. = mediano |
Olor mediano de g
oz P
fermentacion § Olor T
débil
Olor débil de 0 1 2 3 4 5 6 7
fermentacion Dias

2.° Recordé la hipétesis.

Si el jugo de frutas se deja por mas tiempo, entonces el olor
a fermentacion (alcohol) seré mas fuerte.
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3.° Compard la hipotesis con los resultados.

Escribid los resultados

que obtuvo en su Explico qué significan los resultados, con base en el resumen de los
indagacion de manera conocimientos cientificos que realizo:
concreta:
Los resultados son: La fermentacién es un proceso de oxidacion que se realiza sin la
presencia de oxigeno (anaerdbica) y que consiste en que los atomos
Después de de algunas moléculas pierden electrones y las moléculas muy
3dias, elolora grandes se transforman en moléculas pequefias.
ferm/egtauon En el caso de los azlicares, que forman parte de las frutas, como en
es débil. nuestro ejemplo, se rompen los enlaces carbono-carbono, carbono-

hidrogeno y oxigeno-oxigeno para formar nuevos enlaces carbono-
oxigeno e hidrégeno-oxigeno. El producto final es una sustancia
organica.

Después de
5dias, el olor a
fermentacion es un

, Dependiendo de los productos finales, se dan varios tipos de
poco mas fuerte.

fermentacion. En el caso del jugo de frutas, ocurre una fermentacion

alcohdlica, la cual se lleva a cabo gracias a la actividad de ciertos Q
microorganismos que se encargan de procesar azlicares, COMo

glucosay fructosa, que son carbohidratos. Esto da como resultado

un alcohol a modo de etanol, diéxido de carbono en forma de gas

(las burbujas que observamos) y energia (mediante las moléculas

de ATP) que es consumida por los microorganismos para seguir

realizando la fermentacion.
EEEER EEEEEEEEER
%

Después de

7 dias, el olor
afermentacion
es fuerte.

La ecuacién quimica seria la siguiente:

Etanol

Observamos, entonces, que la glucosa en ausencia de oxigeno v,
gracias a los microorganismos presentes, se convierte en un alcohol
llamado etanol, que es el que se puede percibir en los licores de frutas.

¢A qué conclusion se puede llegar luego de analizar los resultados?

Se llega a la conclusién de que la hipdtesis planteada (Si el jugo de frutas se deja por mds tiempo,
entonces el olor a fermentacion [alcohol] serd mds fuerte) es valida porque ha sido demostrada y se ha
evidenciado en los datos de la tabla y de los graficos.

¢Como comparti6 Roberto los resultados y la indagacion realizada?
Roberto realizd un diptico en que explicaba toda la indagacién realizada, para compartirlo con sus
compafieras y compafieros.
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0 Analizo mis datos y llego a conclusiones.

Después de hacer el registro de datos e informacion, es importante analizarlos y comparar la
hipotesis con ellos para determinar si es valida o no.

Escribo nuevamente la pregunta problema.

Comparo mi hipotesis con los resultados que obtuve y con las teorfas y las leyes cientificas.

Explico qué significan los
resultados con base en el
resumen de los conocimientos
cientificos que realicé:

Escribo los resultados que
Escribo mi hipétesis: obtuve en miindagacion de
manera concreta:

/Mi hipotesis fue valida?, ;por qué?

/Qué conclusiones podria dar después de resolver la pregunta problema?

6 Evaliio mi trabajo y comparto mi aprendizaje.

Reflexiono sobre los procesos que realicé para aprender.
O Explico cuédles de las actividades que realicé ayudaron a demostrar mi hipotesis y cuéles no.

Explico cudles de los materiales que utilicé realmente me ayudaron y cuales no utilizaria
nuevamente.

Elaboro un informe, diptico, triptico, papelégrafo o presentacion virtual para comentarle
a mis compafieras y compafieros en el aula todo lo realizado.
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Explico en un parrafo el principal aprendizaje que obtuve en el trabajo que efectué.

¢La hipotesis orientd miindagacion?, ;cémo? ;Cuéles de mis actividades no
funcionaron?, ;por qué?

Explico qué podria mejorar si tuviera que hacer de nuevo la experiencia. Q

:Cuales de los datos que recogi creo que ayudan a validar mi hipotesis?

/Qué ideas no me quedaron claras?, ;por qué?

iMuy bien!,
has terminado esta
primera ficha de
autoaprendizaje.
iSigue adelante!
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