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Abstract

Sustainable food refers to healthy food that is adapted to the environment and culture, that
reduces environmental impact, respects natural resources and biodiversity and is
economically accessible. Students taking a degree in Food Science must be aware of the
concept of sustainability, integrate it into their daily lives and know how to transmit it to
society. These students want to acquire knowledge through different and complementary
methodologies. The combination of traditional and modern practices are vital to promote
different cognitive skills in students. It is important to increase their knowledge and problem
solving competences but it is also important to increase their reasoning skills. Taking into
account that students in Food Science must work from the application of the scientific
method, one of the most appropriate ways to learn this method is by putting it into practice.
Therefore, the aim of this project is to ensure that students are able to propose a working
hypothesis on sustainable food in line with the related SDGs and to carry out a practical

workshop that enhances their communicative skills in the university environment.

Keywords: food, sustainability, scientific method, practical workshop, training,
communicative skills.

Resumen

La alimentacion sostenible hace referencia a aquella alimentacion saludable que se adapta
al entorno y la cultura, que disminuye el impacto ambiental, respeta los recursos naturales
v la biodiversidad y es economicamente accesible. El alumnado que cursa alguno de los
grados de Ciencias de la Alimentacion debe ser consciente del concepto de sostenibilidad,
integrarlo en su vida diaria, asi como saber transmitirlo a la sociedad. Este alumnado busca
adquirir conocimientos a través de metodologias diferentes y complementarias. La

2023, Universitat Politécnica de Valéncia
Congreso In-Red (2023)

581


https://orcid.org/0000-0002-8663-0403
https://orcid.org/0000-0002-6421-218X
https://orcid.org/0000-0002-0729-1045
https://orcid.org/0000-0002-7226-4844

Interiorizacion del método cientifico en alimentacion sostenible mediante la experimentacion en el aula

combinacion de prdcticas tradicionales y modernas son vitales para promover diferentes
habilidades cognitivas en el estudiantado. Es importante aumentar su conocimiento y sus
competencias en la resolucion de problemas pero también lo es incrementar sus habilidades
de razonamiento. Teniendo en cuenta que los y las estudiantes en Ciencias de la
Alimentacion deben trabajar desde la aplicacion del método cientifico, una de las maneras
mas adecuadas de aprenderlo es llevandolo a la prdactica. Por ello, en este proyecto se
pretende que el alumnado sea capaz de plantear una hipotesis de trabajo en alimentacion
sostenible en consonancia con los ODS relacionados y llevar a cabo un taller practico que
potencie sus competencias comunicativas en el ambito universitario.

Palabras clave: alimentacion, sostenibilidad, método cientifico, talleres practicos,
Jformacion, competencias comunicativas.

1. Introduccion

La emergencia climatica es una realidad tangible y la contribucion del sector alimentario a este problema
hace necesaria la buisqueda de soluciones por parte de la sociedad. Cambiar la produccion y consumo de
alimentos de la forma que se entiende actualmente no es facil y requiere implicacion no solo a nivel de la
nutricion y el medio ambiente si no también en las dimensiones econémicas y socioculturales (FAO, 2023).
Deben asegurarse sistemas de produccion de alimentos sostenibles que contribuyan al mantenimiento de
los ecosistemas y fortalezcan la capacidad de adaptacion al cambio climatico (Campi et al., 2021; Capper,
2013; Miller et al., 2020).

El concepto de alimentacion sostenible surge para definir un tipo de alimentacion que disminuye el impacto
ambiental, respeta los recursos naturales y la biodiversidad, es accesible desde el punto de vista economico,
es saludable y se adapta al entorno y cultura (Gaspar et al., 2022).

Desde los grados en Ciencias de la Alimentacion, potenciar los conocimientos en estos aspectos es
primordial para formar profesionales concienciados en el cumplimiento de los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS) (Figura 1) aprobados por las Naciones Unidas el 25 de septiembre de 2015 en la Agenda
2030 para el desarrollo sostenible (United Nations, 2015).
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Fig. 1 Objetivos de Desarrollo Sostenible aprobados en la Agenda 2030.
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Ademas de transmitir conocimientos en sostenibilidad, al cursar un grado de la rama de las Ciencias de la
Salud, es necesario ser conscientes de la aplicacion del método cientifico para el desarrollo de las diferentes
competencias y una de las maneras mas adecuadas de interiorizarlo es ampliar los conocimientos practicos.

Las practicas son cruciales para que el estudiante pueda desarrollar sus habilidades y aptitudes mostrando
sus conocimientos y aprendiendo en mayor medida que en una clase magistral ya que aplica sus
conocimientos directamente.

Combinar la ensefianza tradicional frente a nuevas estrategias pedagdgicas favorece e impulsa diferentes
habilidades cognitivas en los estudiantes. Un enfoque practico de la ensefianza promueve el razonamiento
y fomenta la confianza entre los estudiantes (Bietenbeck, 2014), lo cual es muy importante para la
adquisicion de las competencias anteriormente sefialadas.

Las Universidades son centros de generacion de conocimiento y formacion de futuros ciudadanos/as y
profesionales donde ademas de conseguir un éxito educativo, se ha de fomentar el talento, la creatividad y
la formacion por competencias. Se deben formar ciudadanos competentes para lo que es necesario inculcar
un compromiso social.

Con el fin de abordar e implementar las competencias sefialadas se plante6 el desarrollo del siguiente
proyecto de innovacion docente (PID) (UV-SFPIE PID-2078680) en el cual el alumnado debera desarrollar
talleres practicos relacionados con la asignatura que cursan. Independientemente del taller presentado, todos
ellos abogaran y aseguraran una educacion de calidad alineandose con el ODS 4 y con la meta 4.7 “asegurar
que todos los alumnos adquieran los conocimientos tedricos y practicos necesarios para promover el
desarrollo sostenible, entre otras cosas mediante la educacion para el desarrollo sostenible y los estilos de
vida sostenibles, los derechos humanos, la igualdad de género, la promocion de una cultura de paz y no
violencia, la ciudadania mundial y la valoracion de la diversidad cultural y la contribucién de la cultura al
desarrollo sostenible” (United Nations, 2015). Por otro lado y teniendo en cuenta que se trata de asignaturas
de grados de Ciencias de la Alimentacion, los talleres presentados pueden establecer relaciones especificas
con el ODS 3 “Salud y Bienestar”, el ODS 12 “Produccion y consumo responsables” y los ODS 1, 2, 6, 7,
14 y 15 relacionados directa o indirectamente con la alimentacion sostenible.

El proyecto planteado incluy6 dos asignaturas, una obligatoria (Quimica de los Alimentos) y otra optativa
(Aditivos Alimentarios), que se imparten en diferentes cursos de los grados en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos (CTA), Nutricidon Humana y Dietética (NHD) y Doble Grado en Farmacia, Nutricion Humana
y Dietética (DG) en la Facultad de Farmacia de la Universitat de Valéncia. El total de alumnos implicados
ascendid a 136, de los cuales 50 participaron en el desarrollo de talleres.

2. Objetivos

Este proyecto tiene como finalidad potenciar la parte practica de las asignaturas implicadas a través de la
aplicacion del método cientifico mediante la realizacion de talleres practicos en los que el alumnado pueda
aplicar el conocimiento adquirido en las clases tedricas para desarrollar materiales aplicables a la docencia
y divulgacion. Con esto se pretende mejorar el aprendizaje del alumnado asentando las bases teodricas de la
asignatura y mejorando sus competencias en razonamiento critico, capacidad de trabajo en equipo,
capacidad de aplicar los conocimientos a la practica y la capacidad de realizar exposiciones orales claras
orientadas a la audiencia universitaria.
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Con todo ello, el objetivo general del proyecto es desarrollar talleres practicos relacionados con las
asignaturas cursadas por el alumnado y acordes con el método cientifico, para ampliar y mejorar sus
conocimientos y ser capaz de transmitirlos.

Para conseguir el objetivo propuesto se plantean los siguientes objetivos especificos:

1. Aprender a desarrollar hipdtesis segun el método cientifico y trasladar los conocimientos tedricos
a la practica.

2. Relacionar los ODS con los contenidos de las asignaturas, implementandolos de forma practica.

3. Adquirir competencias de comunicacion con el fin de transmitir al publico los conocimientos
generados mediante exposiciones y charlas.

4. Evaluar el grado de satisfaccion del estudiantado con el fin de aplicar mejoras futuras al PID.

3. Desarrollo de la innovacion

El alumnado se dividié en grupos de acuerdo con la actividad de seminarios coordinados que se lleva a
cabo en los grados de Ciencias de la Alimentacién. Cada grupo selecciondé una tematica para llevar a cabo
un taller practico relacionado con la materia que esta cursando, Quimica de los Alimentos (2° curso de
Nutricion Humana y Dietética, NHD, y Doble Grado Farmacia-NHD) o Aditivos Alimentarios (4° curso de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos). Estos talleres se expusieron en el aula al resto del estudiantado
matriculado en la asignatura.

El proyecto se llevo a cabo en distintas etapas detalladas en la Figura 2 y explicadas a continuacion.
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S - practico. Estudiantes practico. Estudiantes en el aula. Estudiantes vy difusion de resultados
seminarios. Estudiantes y S et 7
R - y supervision y supervision y docentes obtenidos. Todos los
profesorado universitario T
profesorado profesorado colaboradores participantes

Fig. 2 Etapas de realizacion del proyecto y personal implicado en cada una.

3.1. Etapa 1. Establecimiento de los grupos de seminarios coordinados.

El alumnado de las asignaturas participantes (Quimica de los Alimentos y Aditivos Alimentarios) se
distribuyeron en grupos por parte de los coordinadores de los cursos correspondientes para la realizacion
de los seminarios coordinados (actividad evaluable incluida en la Guia Docente de cada asignatura).

3.2. Etapa 2. Eleccion del taller practico.

Estos estudiantes, supervisados por el profesorado de las asignaturas participantes, eligieron un tema para
desarrollar talleres practicos relacionados con cada asignatura, fomentando su autonomia y creatividad.
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3.3. Etapa 3. Realizacion del taller practico.

Los experimentos derivados de cada taller practico se realizaron por parte de cada equipo de estudiantes.
El profesorado de cada asignatura realizo el seguimiento de los experimentos, ayudando al estudiantado en
caso necesario.

Acorde con la normativa de seminarios coordinados del grado correspondiente, cada grupo elabor6é un
documento escrito a modo de memoria donde se recoge la informacion referente a la realizacion de su taller
practico incluyendo apartados que introducen la tematica, la metodologia empleada, los resultados
obtenidos, la discusion de los mismos, las conclusiones y un listado de referencias consultadas, de acuerdo
con el método cientifico.

Mediante nuevas tecnologias de la informacion y comunicacion (TICs) el alumnado llevd a cabo la
presentacion en el aula universitaria del proyecto realizado acorde a la normativa de los seminarios
coordinados, pudiendo realizar las demostraciones practicas de los experimentos realizados.

3.4. Etapa 4. Presentacion del taller en el aula.

El alumnado present6 su taller en las sesiones de seminarios de la asignatura, con el fin de trasladar
conocimientos sobre alimentacion sostenible al resto de compaiieros y compaiieras, aprendiendo a trasladar
y divulgar los conocimientos adquiridos.

3.5. Etapa 5. Satisfaccion, evaluacion y difusion del proyecto.

Finalmente, todos los participantes transmitieron su opinion acerca de los proyectos presentados mediante
un test de opinion autoadministrado. El test constd de 9 items con escalas Likert de 5 niveles de respuesta
detallados de la siguiente forma: 1: Totalmente en desacuerdo; 2: En desacuerdo; 3: Indiferente; 4: De
acuerdo y 5: Totalmente de acuerdo. Los 9 items se estructuraron en tres bloques para evaluar (i) la utilidad
de la actividad, (ii) la relacion de la actividad con los ODS vy (iii) el interés despertado por la actividad.

Los principales resultados de aprendizaje que se pretenden conseguir con este PID implican que el
alumnado sea capaz de formular hipdtesis de acuerdo con el método cientifico, asi como trasladar los
conocimientos tedricos adquiridos de la asignatura a un entorno mas practico. Por otro lado se persigue que
el/la estudiante aprenda a comunicar dichos resultados y el interés de su trabajo al resto de alumnado,
adquiriendo asi competencias de comunicacion que le ayuden en su futuro profesional.

4. Resultados

4.1. Desarrollo de los trabajos

Los trabajos desarrollados en el marco de este proyecto han consistido en memorias escritas, por un lado,
y en presentaciones de Power Point o infografias, por otro. En todos ellos se parte de una hipdtesis, la cual
se confirma o descarta tras la aplicacion del método cientifico, basado en el analisis y evaluacion de las
variables implicadas. Como se indicé anteriormente, un niimero total de 50 estudiantes participd en el
proyecto y los trabajos se desarrollaron a lo largo del primer cuatrimestre del curso 2022-2023.

En el caso de la asignatura de Quimica de los Alimentos, se llevaron a cabo un total de 9 trabajos los titulos
y objetivos de los cuales se muestran en la Tabla 1.
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Tabla 1. Titulos y objetivos de los trabajos presentados en la asignatura Quimica de los Alimentos

Trabajo  Titulo Objetivo planteado
Evaluar la estabilidad de distintos

Estudio de la actividad de agua y su relacion

QA1 - . alimentos con diferentes actividades de
con la alterabilidad de alimentos . o
agua almacenados en mismas condiciones
Evaluar el efecto del etileno producido por
QA2 El stiperpoder de las manzanas las manzanas sobre la maduracion de otras
frutas
Efectos de distintos tratamientos de Evalua}r la es.t at.)lhdad de pe.chuga de pollo
QA3 . sometida a distintos tratamientos de
conservacion de pechuga de pollo .,
conservacion

Evaluar los cambios fisicos y quimicos
QA4 La oxidacion lipidica producidos en un mismo tipo de aceite ante
diferentes tratamientos térmicos

Determinar el porcentaje de compuestos

QAS Estabilidad de distintos aceites de fritura polares en distintos aceites de fritura

Estudio sobre la vida 1til de los huevos de

QA6 . Evaluar el grado de frescura de un huevo
gallina
. . Eval 1 efecto d tratamiento térmi
QA7 (Huevos grises, pueden evitarse? valuar e ¢lecto de un fratamiento terico
prolongado en el huevo cocido
. . - Determinacion de la capacidad de
Estudio de la capacidad de retencion de agua ., P
QA8 . - retencion de agua en carnes
en carne sometida a congelacion
congeladas/descongeladas
Evaluacion del pardeamiento enzimatico
QA9 Pardeamiento de la fruta en frutas y estudio de estrategias de

inhibicién

En el caso del trabajo QAl, se partia de la hipdtesis de que alimentos frescos caracterizados por tener
valores de actividad de agua (ay) muy elevados (>0,8) rapidamente se alterarian por la proliferacion de
microorganismos, mientras que alimentos con a,, de bajas a moderadas (0,2-0,7) serian mucho mas estables
al no estar favorecidas este tipo de alteraciones.

En el trabajo QA2, se evaluo el efecto en la maduracion de frutos climatéricos y no climatéricos expuestos
a manzanas (productoras de etileno) en ambientes cerrados por tiempo limitado a fin de evaluar la vida 1til
de alimentos perecederos como son las frutas como punto de partida para el desarrollo de estrategias de

conservacion.

En el trabajo QA3 se evaluaron los cambios fisicos y quimicos que ocurrieron en pechugas de pollo
conservadas en sal, refrigeracion, congelacion o expuestas a tratamientos térmicos intensos (>120°C).

Los trabajos QA4 y QAS se plantearon para evaluar el efecto del tratamiento térmico intenso y prolongado
sobre las caracteristicas fisicas y quimicas de un mismo tipo de aceite (QA4) en términos de estabilidad
térmica, punto de humo, formacion de espumas, etc., y de la formacién de compuestos polares (QAS5) en
distintos aceites (saturados, monoinsaturados y poliinsaturados) sometidos a fritura.

Por otra parte, los trabajos QA6 y QA7 evaluaron el grado de frescura de distintos huevos (altura del
albumen, grado de dispersion de la clara, cdmara de aire) asi como otros parametros relacionados con la
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calidad comercial (color de la yema) (QA6), y el efecto de un tratamiento de coccion prolongado sobre la
coloracion de la yema (QA7).

En el trabajo QAS se cuantificéd la pérdida de capacidad de retenciéon de agua (merma) que presenta una
pieza carnica tras la congelacion y descongelacion comparada con una carne conservada en refrigeracion.

Por ultimo, el trabajo QA9 se diseiid para conocer las estrategias de inhibicién que podrian aplicarse de
manera sencilla en alimentos de origen vegetal en donde las reacciones de pardeamiento enzimatico
producen un deterioro de su aspecto organoléptico y de calidad comercial a fin de alargar la vida util de
estos alimentos.

En la Figura 3 se pueden apreciar algunas de las infografias realizadas en la asignatura de Quimica de los

Alimentos.
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Fig. 3 Ejemplos de infografias realizadas en Quimica de los Alimentos.

En la asignatura de Aditivos Alimentarios, se llevé a cabo un trabajo titulado “Analisis de los aditivos
alimentarios presentes en productos para grupos poblacionales con necesidades nutricionales especiales”.
En el mismo se evalu¢ la presencia de aditivos alimentarios en: (1) productos sin gluten y/o sin lactosa, asi
como en sus homoélogos convencionales y (2) productos de origen animal y sus homologos veganos. Esta
evaluacion se realizd mediante el andlisis de las etiquetas correspondientes, recopilando el niimero de
aditivos presentes, su naturaleza y clasificaciéon y su funcidon tecnoldgica concreta en los productos.
También se recopil6 informacion de los precios. Los productos analizados fueron: kétchup, espaguetis, pan
de molde, pan, magdalenas, tortitas de arroz con chocolate, mayonesa, nuggets, embutido en lonchas,
gominolas y queso.
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En este trabajo, se partia de la hipotesis de que los productos sin gluten, sin lactosa y veganos presentaban
un mayor nimero de aditivos y un mayor coste econéomico, al ser productos con una formulacion y
procesado mas complejos. Tras el analisis de las etiquetas de los distintos productos, se confirma esta
hipotesis para los productos sin gluten, asi como para los productos veganos en el caso de presentar un
mayor precio.

4.2. Talleres practicos realizados
Tras la realizacion y presentacion de los trabajos, se procedid al desarrollo de talleres practicos.

En el caso de Quimica de los Alimentos, los talleres practicos consistieron en exponer y explicar los

cambios observados en cada uno de los trabajos dado que muchos de ellos se realizaron durante varios dias-
semanas previas para observar los cambios deseados. En el QA1 se demostrd que los alimentos frescos
(leche, queso, carne) rapidamente se vieron alterados por el crecimiento y proliferacion de microorganismos
en 1-2 dias dada la elevada a, de estos alimentos. Por otra parte, en alimentos como los frutos secos
caracteristicos por tener a, bajas se observo oxidacion de la fraccion lipidica que se detectd por los
caracteristicos flavores a rancio tipicos de reacciones oxidativas.

En el trabajo QA2 se demostrdé como la manzana es capaz de promover la maduracion de frutas como el
kaki en un tiempo muy rapido (< 3 dias) cuando éstos se encuentran almacenados en el mismo espacio
especialmente si este es un ambiente hermético (que retiene el etileno producido).

En el trabajo QA3, se aplico salazon, refrigeracion, congelacion y tratamiento térmico >120 °C a pechuga
de pollo para observar cambios como desecacion, cambio de color, quemaduras por frio o formacion de
melanoidinas procedentes de las reacciones de pardeamiento no enzimatico, como la reaccion de Maillard.

El trabajo QA4 evalud la formacién de compuestos polares en aceite de girasol tras diversos ciclos de
fritura, asi como la variacion del punto de humo y formacion de espumas para evaluar la estabilidad térmica
y polimerizaciones que ocurren por efecto de tratamientos térmicos continuados.

En el trabajo QAS se emplearon los aceites de oliva, girasol, aguacate y coco y se sometieron a tratamientos
térmicos idénticos (0-4 ciclos de fritura) y se evalu6 la estabilidad de cada uno de ellos midiendo con un
capacitometro la formacion de compuestos polares y su evolucion tras cada ciclo.

Los talleres de los trabajos QA6 y QA7 se destinaron a conocer el grado de frescura de los huevos. La altura
del albumen, medida en unidades Haugh, es un indicador directo de la calidad del huevo, también se evalud
el grado de dispersion de la clara, el color de la yema con la escala Roche y la diferencia en la cdmara de
aire que presentaba un huevo fresco en comparacion con uno caducado.

En el taller del trabajo QAS se cuantificé la merma ocasionada en un producto cérnico y se relacion6 con
la pérdida de valor nutritivo por lixiviacion. Ademas, se observaron los cambios organolépticos que
ocurrieron siendo los mas significativos los relacionados con el color, flavor y textura.

Por tultimo, en el taller del QA9 se estuvieron investigando distintas estrategias de inhibicion del
pardeamiento enzimatico tales como acidificacion del medio, inmersion en agua, vacio, refrigeracion, etc.
Se evaluaron sobre distintos alimentos de origen vegetal (patatas, macedonia, champifiones).

En la asignatura de Aditivos Alimentarios, se realizo una cata a ciegas de distintos tipos de pan de molde y

magdalenas, en la cual los estudiantes tenian que identificar los productos sin gluten y sin lactosa,
diferenciandolos de los convencionales.
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Todas las actividades resultaron altamente motivadoras y sirvieron para promover el aprendizaje autdnomo
y colaborativo del alumnado de una forma ludica y practica. Ademas se demostrd que el alumnado fue
capaz de desarrollar hipétesis de trabajo basadas en el método cientifico, generar talleres practicos donde
trasladar parte de los conocimientos teoricos adquiridos, poder relacionar los ODS, tales como el ODS 2,
ODS 3 y ODS 12 principalmente, con sus asignaturas y exponer los resultados de una manera adecuada
dentro del entorno universitario.

4.3. Encuesta de opinion

Tras la ejecucion de los talleres se llevo a cabo la encuesta de opinion entre los alumnos participantes en la
actividad de seminarios planteada (ver Anexo I). En los tres bloques evaluados (Utilidad para el alumnado,
sostenibilidad y ODS e interés y recomendacion) se obtuvieron puntuaciones superiores a 4 puntos sobre 5
totales, revelando el interés de la actividad y su utilidad, asi como su relacion con la sostenibilidad (Figura
3).

W Utilidad para elalumnado M Sostenibilidad y ODS M Interés y recomendacién

Fig. 4 Resultados obtenidos en la encuesta de opinion

5. Conclusiones

1. Se desarrollaron talleres practicos en el marco de la actividad de seminarios coordinados de las
asignaturas de Quimica de los Alimentos y Aditivos Alimentarios de acuerdo con el método
cientifico. Se plantearon hipdtesis de trabajo que fueron evaluadas mediante la experimentacion
poniendo de manifiesto el aprendizaje del método cientifico por parte del alumnado.

2. El alumnado fue capaz de integrar conocimientos de sostenibilidad en sus talleres practicos y
transmitirlos a sus compaiieros, lo cual supuso un método efectivo de integracion de los ODS en
el curriculum universitario.

3. Se expusieron los talleres al resto del alumnado fomentando las habilidades comunicativas, que
seran necesarias en el futuro profesional del estudiantado.

4. La actividad de aprendizaje resulté de utilidad para afianzar los conocimientos tedricos de las
asignaturas implicadas, despertando el interés del alumnado y motivando su creatividad.
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Anexo I: Encuesta PID ServiScience

Responde las siguientes preguntas en un nivel del 1 al 5 segtin la siguiente escala:

1: Totalmente en desacuerdo
2: En desacuerdo

3: Indiferente

4: De acuerdo

5: Totalmente de acuerdo

1. La actividad propuesta en el proyecto me ha parecido util para asentar conceptos de la
asignatura.
1 2 3 4 5

2. He podido aplicar el método cientifico en el desarrollo de mi seminario.
1 2 3 4 5

3. He disfrutado haciendo los seminarios de caracter mas practico.
1 2 3 4 5

4. Me ha parecido complicado poder adaptar los contenidos practicos.
1 2 3 4 5

5. La actividad me ha ayudado a mejorar mi espiritu y razonamiento critico.
1 2 3 4 5

6. La actividad realizada ha incluido conceptos relacionados con la sostenibilidad y los ODS.
1 2 3 4 5

7. He podido transmitir mis conocimientos mas alla de las aulas universitarias.
1 2 3 4 5

8. El proyecto fomenta el interés cientifico y practico de la materia.
1 2 3 4 5

9. La actividad resultaria 1til en otras asignaturas.
1 2 3 4 5

10. Recomendaria esta actividad a otros compaiieros/as.
1 2 3 4 5
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