Procesos Productivos Agropecuarios
Secundario
50

Preservacion de la materia prima. Transformacién de la materia prima

El video Sabores a prueba del tiempo lleva a los estudiantes a conocer mas sobre los
diferentes métodos de preservaciéon de la materia prima en la agroindustria.

En el video De lo simple a lo complejo se cuenta sobre la transformacién de la
materia prima a través de un ejemplo que les permite conectar la teoria con la
practica, integrar los conocimientos previos y comprender mejor el impacto de las
tecnologias de transformacién de la materia prima en la vida cotidiana y el
medioambiente global.

Estos recursos se pueden usar para trabajar de manera interdisciplinaria (Ecologia,
Quimica, Economia, Tecnologia), asi como para trabajos asincréonicos, extraescolares.
Las actividades de esta guia estan pensadas como sugerencias, que pueden ser
modificadas o adaptadas por el docente segun el contexto de clase.

Para el video Sabores a prueba del tiempo:

1. Escribir un prompt para Chat GPT preguntando sobre ejemplos de métodos
de preservacion de diferentes tipos de alimentos, compartir lo que hallaron
en un padlet o mural digital colaborativo.

2. Realizar una cata a ciegas de alimentos frescos y de alimentos conservados
para estimular una discusién sobre las diferencias percibidas en cuanto a
sabor, aroma, textura: cata de jugo de naranjas exprimido fresco y de un jugo
concentrado y pasteurizado. Pregunta sugerida como disparador de la
discusion: ;como afecta la preservacion al sabor, a la textura y al aroma?

Para después de la visualizaciéon del video:

3. Desarrollar un juego de roles: los estudiantes asumiran el rol de técnicos
especialistas y deberan elegir el método de preservaciéon adecuado para
diferentes tipos de frutas con el objetivo de maximizar su sabor y su vida dtil.

4. Elegir un método de preservacion de alimentos y aplicarlo. Por ejemplo, en la
elaboracién de puré de frutas para bebés aplicando la técnica de



concentracion, ¢qué otra técnica de conservacion se deberia aplicar para
mantener su inocuidad?

Organizar de manera grupal un taller demostrativo sencillo de las
producciones para estudiantes de otros aflos de la institucidn.

Crear un blog o vlog colaborativo donde los estudiantes documenten y
compartan sus experimentos y hallazgos con la comunidad educativa.
Disefar un proyecto interdisciplinario sobre un método ideal de conservacion
de la materia prima, considerando factores como sabor, nutricidn, vida util,
costo y sostenibilidad, como por ejemplo, snacks saludables o bandejas de
frutas frescas minimamente procesadas, envasado en atmdsferas
modificadas con una vida Util de un mes.

Investigar:

a. (Qué enfermedades pueden transmitir los alimentos que no son
preservados adecuadamente? Por ejemplo, las carnes mal
conservadas pueden causar el sindrome urémico hemolitico,
transmitido por una bacteria llamada Escherichia coli.

b. ¢Qué son los recubrimientos comestibles?

c. ¢Cudles son los recubrimientos comestibles utilizados en la
poscosecha?

Para el video De lo simple a lo complejo:

1.

Se sugiere invitar a los estudiantes a crear su receta version saludable con
materia prima regional, aplicando el concepto de transformacion en forma
practica.

¢;Sabias que una galletita tipo cracker a base de semillas y polvo de tomate,
podria prevenir la diabetes, la obesidad, las enfermedades cardiacas y
algunos tipos de cancer? Al tener una presentacion de galletita seca, se prevé
gue este "alimento funcional" alcance una vida Util de seis meses en gdéndola.
Por ejemplo en las galletitas se puede aplicar liofilizacion para conservarlas
por mas de un ano (procedimiento que se utiliza en los alimentos para
astronautas).

A partir de esta informacioén, es posible hacer una investigacidon sobre este
temay luego exponerlo en clases.
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