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1. Introduccioén

El remplazo de alguna arteria, una fotografia, un mousse de chocolate o la
restauracion de edificios histéricos, son algunos ejemplos que tienen a la
gelatina animal como un ingrediente en comun. Esta materia prima obtenida a
partir de “desechos” ha contribuido al desarrollo de diferentes areas por las
propiedades que la caracterizan, se usa para la formacion de emulsiones,
suspensiones 0 geles lo que la convierte en un producto verséatii que ha
beneficiado a la industria alimenticia y farmacéutica, solo por mencionar
algunas. A lo largo de la carrera de QFB se presentan diferentes conceptos
alrededor de esa materia prima pero quiza se insiste poco en todas sus
aplicaciones debido a los periodos cortos que se tienen para impartir cada una
de las asignaturas, es por ello que se propone el uso del Podcast para
actualizar los contenidos y apoyar al aprendizaje y a su vez ampliar el
panorama de los alumnos con ejemplos reales y en algunos casos novedosos.
Esto a su vez amplia la vision del perfil profesional de carrera de Quimica

Farmacoldgica Bioldgica.

En el siglo XX hubo cambios en las diferentes tecnologias desde el uso de
energia solar, la clonacién de un ser vivo y el desarrollo de nuevas tecnologias
de comunicacion, los cambios han sido rapidos e intensos que se ven
reflejados en las nuevas tecnologias para que el flujo de informacién sea eficaz
y oportuna. Aprovechando todo ese avance ahora en el siglo XXI es mas facil
mantenernos al dia por medio de television o la comunicacién satelital que
permite, en cuestién de segundos en cualquier regién del mundo, estar al tanto
de lo acontecido en el planeta. Las transformaciones sociales y economicas
requieren un desarrollo econdmico que necesita de una constante expansion
para mantenerse en funcién de los sistemas de comunicacién, la revoluciéon
informatica abre tantas posibilidades como condiciona el modo en que acceder
a ellas. En este contexto se encuadra el presente trabajo, un proyecto que usa
los avances tecnologicos y que ha ido adquiriendo cada vez mayor interés en

alumnos y profesores.



El acceso a la informacion y las opciones para obtenerlas es variable y
diversas las alternativas, un ejemplo de esto es la televisidbn que nos provee de
una gran cantidad de informacion con diferentes tematicas, en donde el
espectador es quién decide si le son atractivas, no asi no tiene la oportunidad
de decidir sobre las transmisiones. Existe otro medio que cuenta una
innumerable variedad de informaciébn y no necesariamente estad sujeto a
intereses econdmicos y ese es el Internet, aqui podemos encontrar el formato

Podcast.

El uso del Podcast en educacion permite a los estudiantes disponer de
contenidos de clases o conferencias, incluso ampliar la vision de temas antes
vistos, en formatos de audio y/o video para ser escuchados o0 vistos en
cualquier momento. El apoyo didactico que brinda este medio permite al
estudiante, siempre y cuando este suscrito al Podcast, estar al pendiente de las
actualizaciones que se hagan de la tematica de interés.

En la actualidad la mayoria de los estudiantes tienen acceso a una
computadora o cuentan con un reproductor de archivos en formato mp3 o su
propio celular. De esta manera pueden almacenar archivos digitales sin
complicaciones e inclusive crearlos y distribuirlos por los mismos medios. En un
estudio diagndstico realizado en 2007 dentro del area Quimico-Biologica de la
FES-Zaragoza, donde se encontrd que gran parte de la comunidad estudiantil

cuenta o maneja Tecnologias de la Informacién y la comunicacién (TIC's)*.

Por otro lado si el docente desea transmitir una idea, con ayuda de
computadora, con un programa de grabacién y edicién, y un micréfono lograra
crear una herramienta util para el apoyo al aprendizaje de sus alumnos. El uso
del audio o video bien distribuido, con informacion sustentada y atractiva que

sea capaz de captar el interés del oyente y con un buen acceso a Internet

! pérez Lépez Claudia. Podcast de Vitaminas y Oligoelementos. Un apoyo para el aprendizaje (Tesis
Licenciatura). Universidad Nacional Auténoma de México. Facultad de Estudios Superiores “Zaragoza”.
México: Mayo del 2008.



puede llegar a contribuir a que los alumnos amplien la vision de lo revisado en

el aula.

En el area Quimico-Bioldgica y de la Salud existen una serie de asignaturas
con altos niveles de reprobacién o con un indice de aprovechamiento bajo, es
por ello que requieren tener apoyos didacticos que contribuyan a dar
cobertura a esos huecos generados por la gran cantidad de contenidos y el
corto tiempo para impartirlos, o bien de contenidos que son necesarios de
abstraer por el estudiante, puesto que su vision directa en el aula es
practicamente imposible. El uso de los medios con los cuales estan
familiarizados puede ser una herramienta util para la docencia y a la vez
atractiva para los estudiantes. A lo largo de este proyecto se describiran los
puntos basicos para la realizacion de un Podcast, desde su disefio hasta la

emision y seguimiento al término de las transmisiones.



2. Fundamento Teodrico

2.1 Podcast

Es una serie de archivos de audio y/o video que pueden ser transmitidos a
través de Internet por medio de formatos Really Simple Syndication (RSS) o
formatos de alimentacion del atomo, que consiste en proveer de informacion al
usuario acerca de la actualizacién de un sitio Web. De esta forma los usuarios
pueden descargar estos archivos a sus dispositivos portatiles o computadora y
reproducirlos cuantas veces lo deseen. El Podcasting proviene de la asociacion
de Pod que significa vaina o capsula y broadcasting, o radiodifusién. No se
necesita visitar otra pagina Web para escuchar archivos de sonido, que
normalmente estan en formato mp3, con un sistema RSS, que permite la
suscripcion y descargar de forma automatica y de forma periddica, sin la
necesidad que el usuario este recordando en bajar la informacion porque esta
se actualiza cuando se detecta el servicio de Internet. El Podcast consiste en
un grupo de archivos de sonido, generalmente en formato mp3, con una
tematica en comun, de publicacion seriada y periddica al cual de suscripcion
para que pueda ser descargado y el usuario lo escuche en el momento
deseado con ayuda de un reproductor portatil o en computadora.

El podcasting ofrece independencia, movilidad y libertad de horario, es decir, se
puede oir en cualquier dispositivo portatil que reproduzca MP3, en cualquier
lugar, sin limitaciones de cobertura o conexién a la red, y en cualquier

momento, ya que es informacion grabada.

Existen muchas opciones de Podcast como el informativo, entretenimiento o
educativo, y éste ultimo es él de nuestro interés y su suscripciéon es en forma
gratuita. En un principio fueron desarrollados para el aprendizaje de idiomas,
actualmente abarcan tematicas cientificas, tecnolégicas, artisticas, deportivas,
politicas, entre otras. Para su uso se necesita que la computadora tenga una

conexién a Internet y que su equipo posea una tarjeta de sonido, un software



para la reproduccion del audio y video, asi como la suscripcion del podcast es

de obtencién gratuita, mediante un navegador Firefox o con iTunes.

2.1.1 Realizacion de un Podcast

Es necesario busqueda o identificacion de un tema de interés y desarrollarla
mediante la busqueda de informacion impresa o digital, debidamente
sustentada. Grabar, el contenido de un guién; musica y/o voz, con un programa
para la edicién. Convertir el archivo resultante a mp3, cuando no es grabado
directamente en ese formato. Subir el archivo a un servidor de Internet para
que pueda ser escuchado o descargando como si fuera una pagina Web o
imagen. Ademas hay que hacer un archivo RSS para la suscripcion de los
escuchas.

Una queja muy frecuente con referencia a la escuela sefiala que hay una
escasa o nula relacion entre los conceptos que se presentan en el aula y su
importancia dentro de la vida cotidiana. Los tiempos sefalados en los
programas generalmente son insuficientes para insistir en las aplicaciones de
los conceptos revisados en los cursos, por lo que seria posible apoyarse en las

nuevas tecnologias para contribuir a resolver lo anterior.

El Podcast se puede usar como una herramienta para que la ensefianza no
sblo se lleve a cabo en un salén de clases, sino en cualquier lugar y sin
restriccion de horario. La gelatina animal como el tema central permite
ejemplificar como esta materia prima y sus propiedades han contribuido al
desarrollo de diversas aplicaciones, algunas presentes desde la antigiiedad y
otras que apenas comienzan e insistir asi en la relacion de los conceptos

tedricos y sus aplicaciones.



2.2 Gelatina

2.2.1 Antecedentes

Para hablar de la obtencién inicial de la gelatina es necesario retroceder varios
siglos pero para que esto fuera posible primero conoceremos al precursor de
esta materia prima: el Colageno que es una proteina insoluble y es un
componente importante del tejido conectivo y lo podemos encontrar en

huesos, vasos sanguineos, piel, entre otros.

El colageno esta conformado por una unidad basica formada por tres cadenas
de polipéptidos, enrolladas en forma de hélice y estabilizados por uniones
intramoleculares, que le proporciona propiedades mecanicas. La gelatina se
obtiene de materias primas animales, en donde no existe como tal, se obtiene

por hidrolisis parcial del colageno.

La manufactura de gelatina animal data de 4000 afios A.C, pero aun no se
documentaba, fue hasta 1922 que Bogue, Smith iniciaron con ese trabajo y
finalmente Koepff en 1981 sistematizd6 toda la informacion anterior. La
obtencion no ha cambiado tanto pues aun se realiza a partir de la hidrolisis de

piel, huesos o cualquier desecho animal.

La etimologia de la palabra gelatina proviene del latin gelatus que significa
tieso o0 helado. A lo largo de estos afios se han descubierto distintas utilidades
de esta materia prima por ejemplo como un adhesivo, en la realizacién de la
fotografia tradicional y actual mediante la elaboracion de papel para obtener

imagenes con una alta calidad.

Es importante mencionar que a partir del avance tecnolégico, ahora la gelatina
se obtiene por toneladas cada dia, situacion que no pasaba antes del siglo XIX.
A partir del siguiente siglo los estandares de calidad e higiene se han
intensificado debido a la enfermedad conocida como el mal de las vacas locas

que afecta a nivel cerebral.



2.2.2 Propiedades Fisicoquimicas

La gelatina es un polimero con un peso molecular de 300000 Da. El contenido
de proteina y sales minerales es variable, va de un 84-90%, 1-2%
respectivamente y el resto es agua. Como proviene del colageno es importante
sefalar que el colageno es una familia de mas de 20 proteinas, conocido como
colageno de tipo |, es el mas abundante en el cuerpo humano, se encuentra en

dermis, huesos y tendén.

Esas proteinas son muy parecidas pero genéticamente diferentes. La
secuencia de los aminoacidos, cambia en cada una esas proteinas, lo que les
permite diversas funciones. Un modelo para la estructura tridimensional del
colageno lo considera conformado por unidades basicas, donde cada una
contiene tres cadenas de polipéptidos enrolladas en forma de hélice. Aunque
su composicion varia dependiendo de la especie animal que lo origina existen
ciertas caracteristicas comunes, asi, la glicina constituye alrededor de la
tercera parte y la triple hélice se forma por los puentes de hidrégeno que

establece ese aminoacido.

La glicina tiene un grupo lateral de s6lo un hidrogeno, suficientemente pequefio
para acomodarse dentro del espacio reducido de la estructura de la triple
hélice. Los residuos de 4-hidroxiprolina y 5-hidroxilisina constituyen alrededor
de la cuarta parte del coladgeno y son importantes para la estructura porque
forman enlaces inter e intramoleculares dentro de la triple hélice, lo que da
lugar a entrecruzamientos. Esos residuos también pueden participar en la
formacion de puentes de hidrégeno, lo que aumenta, aun mas, la fuerza de la
estructura. Todas esas uniones le dan al coladgeno una estructura
extraordinariamente compacta. Por eso tiene gran resistencia a los ataques

guimicos, es insoluble en agua

Regresando a la gelatina es necesario determinar su calidad y para eso se usa
un criterio llamado Bloom que generalmente estd entre 50 y 300. Con este
valor se determina la estabilidad y el poder de gelificacion de la gelatina.
Cuanto mas alto sea el valor Bloom tanto mas alta es la intensidad de

gelificacion.
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Pero si es necesario clasificarla la podemos incluir en el grupo de los
hidrocoloides que tienen la capacidad de absorber y ligar el agua es por ello
gue se utilizan para espesar, gelificar y estabilizar distintos productos. Ademas
de la gelatina animal, existen hidrocoloides vegetales, tales como pectina, agar,

alginatos, goma de xantano, guar, almidon y celulosa.

Existen dos tipos de gelificacion entre los hidrocoloides, geles
termorreversibles que se forman enfriandose en una solucién caliente y funden
de nuevo al aumentar la temperatura. Como ejemplo de lo anterior tenemos a
la gelatina en solucion que a una temperatura de 25T se encuentra solida y a
temperatura corporal funde. El otro grupo de hidrocoloides solubiliza en agua
fria o caliente y requiere la adicion de sales o acidos para que se pueda formar
un gel, lo que lo diferencia del anterior grupo es que no pueden volver a

fundirse.
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2.2.3 Produccion

En los métodos de obtencion de gelatina, el material base es el tejido
conjuntivo de cerdos, vacuno, aves o pescado. De cortezas de cerdo, pieles de
ternera y vaca asi como de huesos se extrae el colageno que posteriormente
se transforma en gelatina. La gelatina se produce en plantas industriales

altamente automatizadas, en un proceso de varias etapas.

En un primer paso, se desengrasan y se desmineralizan las materias primas. A
continuacion, se emplean, segun la materia prima y la finalidad, dos métodos

diferentes de tratamiento previo.

Procedimiento alcalino : Como el tejido vacuno esta intensamente reticulado,
se somete a un tratamiento preliminar con bases durante varias semanas, para
lograr una transformacion cuidadosa del colageno, enseguida éste se vuelve
soluble en agua caliente, de esta manera puede extraerse de la materia prima

restante.

Procedimiento acido : El tejido conjuntivo de las cortezas de cerdo no es tan
intensamente reticulado y es suficiente un tratamiento acido de un dia con una
neutralizacion posterior y un lavado intenso para eliminar las sales. Con este

tratamiento queda preparado para la extraccion del colageno.

En la segunda etapa se realiza una serie de extracciones sucesivas. Para
obtener el colageno después cualquiera de los dos tratamientos previos
indicados, se afiade agua caliente, que es un paso critico porgue entre menor

sea la temperatura del agua mejor sera la estabilidad gelatinosa.

En la siguiente etapa se realiza la purificacion de la gelatina extraida, por
medio de filtros, en donde las trazas de grasa y restos de fibras finas son
eliminados. Y en la ultima filtracién se eliminan las sales, minerales y otras

impurezas.
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Para el proceso de gelificacion se requiere de una vaporizacion al vacio para
eliminar agua y concentrarla. Con esto se convierte en una masa de

consistencia similar a la miel y es cuando se dice que ya se ha gelificado.

La dltima etapa es el secado, donde la solucién anterior se esteriliza, enfria 'y
solidifica. El producto obtenido se puede moler o formar hojas de gelatina. Es
asi como se llega al final de su proceso de produccion, pero la historia no
acaba ahi. Una vez almacenada y distribuida llega a las distintas industrias
para ser procesada y es ahi en donde se aprovechan siguientes

caracteristicas:

» Evita la coalescencia y la flotacién de aceites dispersados y particulas de
grasa en diferentes sistemas de emulsiones congeladas o esterilizadas,
evitando la separacion de fases, también evita la recristalizacion,
encapsulacién del aire en emulsiones y cremas.* 2

* Resuelve problemas mediante la formacion de geles termorreversibles
de naturaleza elastica, ajusta la fluidez.

* Ademas brinda efectos texturizacion, liga grandes cantidades de aguay
funciona como un coloide protector.

* Forma peliculas y recubrimiento, evita la sinerésis.

La utilizacion de estas propiedades es posible cuando se tienen las
condiciones necesarias de temperatura, contenido adecuado en sales y
pH.3?

Rousselot a Vion Company Rousselot Gelatine http://www.rousselot.com/rousselot-

gelatine.html Mayo 2007

2 Gelatin Manufacturers of Europe Gelatina

http://www.gelatine.org/es/gelatine/overview/121.htm Mayo 2007

* Mundo Helado www.mundohelado.com/ Mayo 2008
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2.2.4 Usos de la Gelatina

La caracteristicas de la gelatina son ampliamente aprovechados en industria
alimenticia, farmacéutica y fotografica, por mencionar algunas. Aqui
mencionaremos algunos ejemplos, debido a que en el contenido de los guiones

se amplia el tema. A continuacion tenemos que la gelatina:

« Presenta buena compatibilidad dermatolégica cuando se adiciona a
productos como los detergentes. Brinda un efecto protector a la piel
evitando los efectos agresivos del resto de los aditivos. Ademas es Uutil
para detergentes especiales para fibras como lana y seda.

+ Se emplea en agricultura y jardineria como fertilizante debido a que su
lenta deshidratacion y descomposicion de los aminoacidos produce una
exacta dosificacion del contenido en nitrogeno, ayuda también a la
hidratacion por periodos de aproximadamente una semana.

+ Se usa en la industria papelera porque mejora la resistencia a la
humedad y la resistencia del papel, con ayuda de otros polimeros.

« Participa en la produccion de los cerillos.

- Facilita la separacién de impurezas en la purificacion de elementos
metalicos.

« Se emplea en restauracion de edificios histéricos, de papel, de fotografia
y de pintura, incluso en la realizacion de imitaciones y reparacion de

joyeria fina.

« También se usa en la industria cosmética y en la fabricacion de

alimentos bajos en grasa.

2.3 Tecnologias de la informacién y la comunicacion en la
educacion

Aprovechando toda la informacién recabada y la inquietud de transmitirla se
decide realizar este trabajo considerando que un factor decisivo para que la
educaciéon pueda desarrollarse en los préximos afios gira en torno al manejo de
la informaciéon y del conocimiento. En la actualidad las tecnologias de
informacion y comunicacion constituyen la base del nuevo tipo de relaciones

que permiten la interconexidon y la integracion. Las conexiones en red

14



producen informacidén sin restricciones; sin jerarquias, sin fronteras y sin
problemas de idioma, pues existen traductores. Y el resultado de esta
conjuncion es tener acceso a diferentes servicios de voz, datos escritos, video

o0 multimedia.

Un ejemplo de la tecnologia de red es el Internet que combina oportunidades
de negocio como el contacto entre empresas y consumidores o bien con sus
proveedores, correo electronico, medios de entretenimiento, modos de
ensefianza y aprendizaje, acceso a bancos de datos, funciones de museo
virtuales entre otros. Esto ha originado nuevas formas de organizar el trabajo
gue afectan a la educacién, el comercio, los servicios de salud o financieros.
Sin embargo no toda la sociedad puede acceder a Internet provocando
desigualdades entre la poblacién y esto es debido a problemas econdémicos,
religiosos o politicos. Afortunadamente nuestra universidad ha puesto a
disposicion de todos sus integrantes; alumnos y profesores, los recursos

necesarios para tener una participacion activa en Internet.

La transmisién de informacion a través de la red se ha vuelto cada vez méas
veloz y mas potente, ahora el volumen de comunicaciéon esta en funcion del
costo, asi en la medida en que el precio de la transmisién de datos ha ido
disminuyendo su volumen ha aumentado considerablemente. Y si hacemos
una comparacion en donde una computadora actual es cien millones de veces
mas poderosa de lo que era hace cincuenta afios. Con éste ritmo de progreso
ninguna otra industria no ha apreciado, ni crecido como lo es Internet. El
aumento en la capacidad del ancho de banda para la transmision ha
aumentado de tal manera que en la actualidad con la fibra Optica es de cerca
de mil millones de bits por segundo. Ademas de poderse transmitir actualmente
volimenes casi infinitos de informacion, las nuevas tecnologias han reducido al
mismo tiempo la distancia y el tiempo de conexion, para crear redes con una

geografia virtual y hacer posible la comunicacion.

Mediante el uso de las nuevas tecnologias de informacion y comunicacion, las
instituciones educativas pueden asegurar su expansion territorial y el liderazgo

académico, integrandose al desarrollo social, econémico y tecnoldgico, en la
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educacion superior permanente y a distancia. Esta estrategia de comunicacion
tiene como propoésito dar respuestas a probleméaticas relacionadas con: la
necesidad de produccion y difusion de conocimientos de frontera de los
diferentes campos de la ciencia y la tecnologia, la necesidad de formar
profesionales capaces de atender las demandas de los nuevos mercados
laborales nacionales e internacionales, la reduccién de financiamiento y acceso
a las instituciones publicas de ensefianza superior, la expansion comercial de
las empresas productoras de tecnologias de computo, informatica y
telecomunicaciones en el campo educativo, y las transformaciones
estructurales de la sociedad y las instituciones producidas por el nuevo orden

de las relaciones econdmicas internacionales.

Al desarrollarse las redes de telecomunicacion es posible difundir el
conocimiento cientifico, como una comunicacion bidireccional entre
investigadores, docentes y estudiantes ubicados en casi cualquier universidad
del mundo; la organizaciébn conferencias interactivas, foros de discusion,
consulta de bibliografica, el acceso a bancos de datos o imagenes, la
transferencia de grandes volumenes de informacién desde las més grandes
bibliotecas 0 presenciar experiencias realizadas en laboratorios y talleres

distantes.

El uso de la computadora permite el analisis de diversos fendmenos, la
simulacion para la investigacion médica, de la fisica, la quimica o la biologia, el
disefio de escenarios reales o virtuales, naturales o sociales y para el
desarrollo de habilidades mecanicas, ldgicas, intuitivas y creativas. Sin
embargo el uso de nuevas tecnologias en la ensefianza superior ha dado lugar
a apresurar la planeacién académica, la formacién de recursos humanos y la
investigacion. De ahi que se presente en muchos casos una vision instrumental
predominante, que rige los criterios de la innovacion tecnolégica en la
educaciéon. La posibilidad de incorporar a nuestras escuelas una red virtual
permite a los estudiantes navegar a través de las universidades, institutos,
centros de investigacion, bibliotecas del mundo. Esto podria ampliar la
comunicacion, con el intercambio de ideas, sin fronteras, para poder integrarse

a una comunidad virtual con identidad propia.
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Por la facilidad que tiene el descargar un archivo de Internet se ha elegido el
Podcast como herramienta para apoyar el aprendizaje del alumno. En la
carrera de QFB tienen distintas asignaturas las cuales, por falta de tiempo
debido al volumen de informacion y altas cargas de trabajo, no son
ejemplificados con temas de actualidad. Se ha elegido que sea un grupo de
séptimo semestre para que sea monitoreado durante la transmision, esto
porque se encuentran al final del ciclo intermedio y proximo a elegir su
orientacion, ya sea en el area de Farmacia Industria, Farmacia Clinica o
Bioquimica Clinica. Este Podcast ayudara a ampliar la vision del quimico en
formacion en distintos rubros en donde podria laborar ya que los temas estan
directa o indirectamente relacionados con su formacién. Por ejemplo poca o
mucha gente relaciona que un producto como la gelatina animal es de gran
importancia a nivel industrial, cuando a un alumno se le menciona gelatina,
inmediatamente piensa en un medio de cultivo o en capsulas ya sean duras o
blandas pero no lo relacionan cuando se habla de un engrosamiento de labios
o0 como un producto para elaborar hologramas. Es asi que por medio del
Podcast se les dara informacion que pueda ser aprovechada por este grupo de
estudiantes o por cualquier estudiante del area de la salud y publico en

general.
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3. Planteamiento del Problema

Los cortos tiempos y extensos programas educativos dificultan la tarea de los
profesores de las areas Quimico-Bioldgicas y de las Salud, en apoyo a ellos se
desarrollard un material sobre la Gelatina y sus aplicaciones en distintas
industrias, en donde el QFB, en especifico, puede aplicar sus conocimientos,
esto sera mediante ejemplos actuales, dando una vision diferente pero sin
sustituir a la literatura, necesaria para su formacion. Como herramienta se
usara el Podcast ya que es un medio al que cualquier estudiante con
computadora y/o con un medio de reproduccion puede acceder.
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4. Objetivos

4.1 General

Generar un material para estudiantes del area Quimica-Bioldgica y de la Salud,
en formato de Podcast, siendo el contenido principal la gelatina, una materia
prima altamente usada en esta y otras areas de interés en cuanto al desarrollo
profesional de los alumnos en formacion. Esto permitira la actualizacion de
contenidos en ese tema y apoyar al aprendizaje.

4.2 Particulares

Disefar y Desarrollar una serie de tematicas alrededor de diversas aplicaciones
de la gelatina, en un podcast en varias emisiones.

Ampliar la informacion a alumnos de las areas de Ciencias Quimico-Biologicas
y de la Salud sobre gelatina y ampliar su perfil laboral.

Dar seguimiento a la difusibn mediante una serie de cuestionarios para el
control de escuchas y del Podcast en si mismo.
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5. Hipétesis de Trabajo

El poco tiempo que hay para cumplir con los programas de educacion y la
demanda para obtener informacion actualizada de diversos temas de las
areas Quimico-Farmacéutica y de la Salud, requiere del uso de materiales
didacticos pertinentes e innovadores, por ello se elabora un Podcast que a
través de un contenido actualizado sirva para atraer y apoyar la ensefianza de
los estudiantes, y abrir el panorama hacia distintas areas en donde se podrian
desarrollar profesionalmente.
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6. Disefio Experimental

6.1 Poblacion de estudio

Elegir a un grupo cuyos alumnos pertenezcan a licenciatura de la carrera de
QFB de séptimo semestre 0 mayor.

6.2 Criterios de inclusion

Solo se consideraron alumnos de licenciatura de la carrera de QFB de séptimo
semestre o0 en adelante de la Facultad de Superiores Zaragoza, que cursen
cualquiera de las asignaturas impartidas desde séptimo semestre o areas
terminales.

6.3 Criterios de eliminacion y exclusion

Se eliminaran o excluiran a alumnos que no hayan cursado el séptimo
semestre de la carrera de QFB.

19



7. Material y Métodos (Metodologia)

bibliografia,

Busqueda de informacién

digital,

revistas y entrevistas.

Presentar guion listo
para grabar

A

Elaborar
guiones

l

No

Manejo de Podcast

A 4

Estructurar
contenidos

lsa

Realizar
grabacionesy ——»

ediciones
A

No

Si
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Aplicar un
cuestionario a
un grupo de
QFB, después
de cada emision

A 4

Analizar la
informacion
obtenida y ver si es
pertinente una
modificacién de los
contenidos.

No




7.1 Estructura del Guion

7.1.1 Revision bibliogréfica, hemerografica y digital sobre la Gelatina, en
un contexto historico y actual.

7.1.1.1Elaborar un protocolo para el desarrollo de un Podcast con
los siguientes puntos:

(@)

Titulo de la serie: nombre y nimero de emisiones.

Sinopsis del Podcast.

Definir el pablico al que va dirigido

Definir el tipo de Podcast es decir, si es orientado hacia la
docencia, investigacion, cultural, deportivo o servicio. En donde el

Podcast puede ser s6lo audio y/o video.

Formato del Podcast: ya sea tipo reportaje, entrevista o

dramatizacion.

Indicar la duracién, se recomienda no mas de 15 minutos.

Definir la periodicidad del Podcast que se puede ser semanal,

guincenal o semestral.

Para el desarrollo del Podcast se requiere de locutores, equipo de

computo y grabacion, y asesoria de personal calificado.

7.1.2 Sintetizar la informacién para estructurar el guién de cada episodio
con un leguaje sencillo y sin tecnicismos para conformar una serie de
diez emisiones.

7.1.3 Presentar el guién y una vez aprobado se deberd imprimir de la
siguiente forma: separar por medio colores cada parrafo por nUmero de
locutor, que cada cuartilla contenga parrafos completos, no cortados
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debido a que dificulta su lectura y provocaria problemas en audio y a la
hora de editar. Ya realizado este esta listo para grabar.

7.2 Grabacién y Edicion

7.2.1 Grabar, adaptar con la seleccion de musica que no distraiga la
atencion del escucha y editar cada uno de los guiones mediante un

software especializado, Ableton Live 6.0.1. (Figura 1)

Music Craation, Producticen and Performancs
for Mac OS5 and Windows

L @ (8.0} rmEminn d.l

Craating & nese Live ol

Figura 1. Software especializado

7.3 Transmision Via Internet

7.3.1 Subir el archivo de audio a un servidor por medio de un sitio web
gue previamente se ha disefiado para la transmision de este tipo de
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emisiones. Y para ello cada archivo es comprimido y debe contener las

propiedades de duracién, tamafio, créditos y un resumen de cada guion.

7.3.2 Modo de acceso

7.3.2.1 Ingresar a la pagina de www.zaragoza.unam.mx, en donde

se encuentra informacion de la facultad de una forma general y
particular para cada una de las carreras que se imparte en ella.
Ademas de lo anterior hay ligas sobre noticias importantes para
la comunidad. En la parte inferior derecha esta la liga de Podcast

y se hace clic. (Figura 2)

Figura 2. Sitio en Internet

7.3.2.2 Para accesar al sitio del Podcast se requiere que el
equipo tenga instalada la version 8 (o posterior) de Adobe flash
player para poder ver su contenido sin problemas. Dar clic en la
liga entrar que se encuentra ubicada en la parte inferior derecha.
(Figura 3)
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Zaragoza Podcasts

Pl WiouakEe CoMeCiaments eaie B, 52 mdusern 16mer instakads
L3 verside B cepl aidobes fash plaver. Para descasyanio grehmaments
haces ‘cic’ aqul; stio toman une ~irucs.

Si s micuina esth actualizada séiohaga e — ENV{TEN

Figura 3. Sitio Podcast en FES Zaragoza.

7.3.2.3 En ese sito (http://www.zaragoza.unam.mx/podcast/principal.html)

se podra encontrar las diferentes tematicas y variedad de
Podcasts que ya circulan en la red. Dar clic en la liga Ciencia y
Docencia y mostrara el menu (figura 4). Dar clic en “La Versétil

Gelatina”.
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Figura 4. Sitio de Podcasts Ciencia y Docencia.

7.3.2.4 El sitio “La Versatil Gelatina”, estd compuesto por una
imagen representativa, el resumen general del Podcast y los
diferentes episodios que se encuentran en forma ascendente, en
ese apartado hay un resumen de cada episodio. Enseguida hay
cuatro botones el primero de izquierda a derecha da la opcion
para escuchar la grabacién. El segundo descarga la grabacioén. El
tercero permite la suscripcion al Podcast y en caso de tener
iTunes los archivos se descargaran en automatico cada vez que
se conecte a internet el equipo. Y el cuarto permite al usuario
descargar el programa iTunes en caso de no contar con él.

También se pueden ver los créditos. (Figura 5)
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Figura 5. Sitio de “La Versatil Gelatina” en FES Zaragoza”

7.4 Seguimiento del Podcast

7.4.1 Obtener el consentimiento de un profesor de séptimo
semestre de la carrera de QFB, para que su grupo forme el
control de escuchas al que se le aplicara un cuestionario con
cinco preguntas por episodio y al final de las emisiones se
realizara una encuesta final para calificar si el Podcast es una

buena herramienta educativa.

7.4.2 Analizar la informacion y decidir si es pertinente la

reestructuracion de alguno de los episodios del Podcast.
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8. Resultados

8.1 En la elaboracion de los guiones

8.1.1 Se obtuvieron diez guiones con las siguientes caracteristicas:

o Titulo de la serie: “La Versatil Gelatina” con diez episodios.

Sinopsis del Podcast: La gelatina es una materia prima de
origen natural que tiene distintos usos en casi todo lo que nos
rodea, es decir, en productos alimenticios, medicamentos,
implantes, en la elaboracion de papel, incluso en agricultura y
varios productos en donde no es posible imaginarse la utilidad de
este versatil producto.

Definir el publico al que va dirigido: El podcast va dirigido a

alumnos de las areas Quimico Biolégicas y de la Salud.

Definir el tipo de Podcast:  Educativo (Docencia)

Formato del Podcast: Lectura del Texto (Guion)

Definir la periodicidad del Podcast: Quincenal

De la sintesis de la informacion se estructuraron el diez guiones

con un leguaje sencillo*

! Vera Anexo 3
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1. Colageno, el precursor de la Gelatina

Resumen: El colageno y la gelatina estan relacionados intimamente
pero para entender esto conoceremos la estructura y funciones del
coldgeno, en donde si este es deficiente puede ocasionar dafos a
nuestra salud pero cuando es aplicado por otros métodos puede
mejorar la calidad de vida o elevar la autoestima.

2. Propiedades fisicoquimicas de la Gelatina

Resumen: La gelatina es un polimetro cuya utilidad se ha
aprovechado al maximo, sus diferentes caracteristicas quimicas y
reologicas permiten obtener diferentes productos. Su obtencién
puede ser por dos medios y de acuerdo a éste es aplicada en
diferentes industrias.

3. La Gelatina en la Industria Alimenticia

Resumen: Para cuidar nuestro peso tenemos a una aliada, la
gelatina, a partir de ésta son elaborados productos bajos en grasa
pero también encontramos aquellos que nos pueden dar el efecto
contrario y que también contienen gelatina. Por otro lado si
deseamos conservar algun alimento, la gelatina también es util.

4. Aplicaciones de la Gelatina en las Ciencias de la Salud

Resumen: En el sector de la salud la gelatina es ampliamente usada
porque es un producto atoxico, de bajo costo y facil de manejar. La
aplicacion va desde elaborar medicamentos, realizar pruebas de
laboratorio hasta dar terapias preventivas o de recuperacion usando
tecnologias como la nanotecnologia.
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5. Gelatina y Capsulas

Resumen: Las capsulas son ya unas viejas conocidas y desde su
invencion su uso no ha variado demasiado, en lo que respecta a
medicamentos, sin embargo se han mejorado las formulaciones para
crear distintos tipos de ellas, incluso en un deporte extremo son
usadas y esto es gracias a que son un producto muy practico.

6. Aplicaciones de la Gelatina en la Industria Cosmética

Resumen: En la produccion de cosméticos la gelatina juega un papel
importante, los distintos productos van desde el cuidado del cabello
hasta de dentifricos. Pero si se desea mejorar la apariencia fisica de
una forma determinada la gelatina puede ser parte de implantes y asi
contribuir a mejorar la calidad de vida.

7. La Gelatina como Pegamento

Resumen: En este episodio es evidenciada con suma claridad una
propiedad fisicoquimica de la gelatina, que es aprovechada al
maximo. Su uso va desde la produccion de articulos personales, la
reparacion de edificios histéricos, imitaciones, hasta en la realizacion
de algunas preparaciones histoldgicas.

8. Gelatina en Industria Papelera

Resumen: EIl papel, preservador de la memoria, aunque en la
actualidad contamos con sistemas electronicos para resguardar
informacion, el papel sigue vigente para este fin y la gelatina es parte
de él. Se han realizado diferentes modificaciones para su
mejoramiento y ¢ por qué no? También para su restauracion.

29



9. La Gelatina en la Fotografia

Resumen: En la actualidad la fotografia no solo es un pasatiempos
también es una herramienta util en el diagnostico médico o industrial.
En la obtencion de peliculas, fotografias y otros productos
relacionados la gelatina juega un papel importante porque a partir de
esta y otros productos se logran imagenes.

10.0Otras Aplicaciones de la Gelatina

Resumen: En la elaboracion de polimeros sintéticos o ecolégicos, en
materiales de empaque, detergentes y otros productos mas, la
gelatina es un componente comun entre ellos, las distintas
propiedades de nuestra protagonista son aprovechados al maximo y
son reflejados en cada uno de nuestros ejemplos.

8.2 Grabacioén y Edicion

8.2.1 Se obtuvieron diez grabaciones con una duracion promedio de diez
minutos y para ello se requirieron cuatro locutores; u no para realizar la
entradas y salidas de cada guién y tres que se alternaron para el resto del
guidn. Fue grabado en el departamento de audiovisuales de la FES
Zaragoza con apoyo del personal encargado de ese lugar. Se adaptaron
con musica de diferentes géneros y la edicion se hizo con un software

especializado, en este caso se uso el Ableton Live 6.0.1.

8.3Transmisiones

8.3.1 Se subid el archivo de audio a un servidor por medio de un sitio web
gue previamente se habia disefiado para la transmisién de este tipo de
emisiones. Y para ello cada archivo fue comprimido, indicando las

propiedades de duracion, tamafio, créditos y un resumen de cada guion.
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8.3.2 Las transmisiones se realizaron con un espacio de quince dias por

cada tres episodios.

8.4 Seguimiento

8.4.1 Se busco el apoyo de un profesor de séptimo semestre que permitiera
realizar el seguimiento del proyecto, para este fin el grupo seleccionado fue
el 2751 de la carrera de QFB. Se llevo a cabo un control de escuchas
mediante un cuestionario con cinco preguntas?® por episodio y al final de las
emisiones se realiz6 una encuesta® al grupo control para determinar si el
Podcast es una buena herramienta educativa. La encuesta estaba

compuesta por veinte preguntas y los resultados fueron los siguientes:

% Ver Anexo 2

* Anexo 3
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El cuestionario final revelo los siguientes datos:

INDICADOR

PREGUNTAS

APOYO PARA LAS ACTIVIDADES QUE SE DESARROLLAN EN EL AULA

¢ Este podcast le sirvié para apoyar
algun tema del semestre en curso?

100%

¢ Permitio el podcast ampliar la
informacion sobre el tema de la
carrera de QFB?

0% 50%  100%

¢, Considera que el contenido de
cada episodio es adecuado para
presentarla en un Podcast?

100%

100%

¢,Escucho con claridad el contenido
del podcast?

0% 50% 100%

Le gustaria escuchar més podcasts
sobre otros temas?

50% 50%

0%  20% 40% 60% 80% 100%

¢ Sobre qué temas?

Microbiologia, Idiomas, Evaluacion de
Farmacos Hematologia, Genética
Biotecnologia y Quimica.

¢, Lo confundio en algin momento el
podcast?

0% 20%

40%

60% 80% 100%
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Mencione el nombre de de algunas emisiones del podcast de “La versatil
gelatina” que le parecieron interesantes

OEpisodio | Calageno, el precursor de la Gelatina

BEpisodio Il Propiedades fisicoguimicas de la Gelatina

OEpisodio Il La Gelating en la Industria Alimenticia

OEpisodio IV Aplicaciones de la Gelating en las Ciencias de la Salud
BEpisodio v Gelating v Capsulas

OEpisodio ¥l Aplicaciones de la Gelatina en la Industria Cosmetica
BEpisodio VIl La Gelating como Pegamento

OEpisodio ¥l Gelating en Industria Papelera

B Episodio I¥ La Gelatina en la Fotografia

BEpisodio ¥ Otras Aplicaciones de la Gelatina
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¢ Le resulté ameno el Podcast?

100%

0% 50% 100%

¢La musica de fondo, distrajo su
atencion?

50% 100%

O
[a) ¢, Cémo considera la duracion de cada
:) - e, .
> emision? ¢ Tiene computadora en su casa?
—
w
&)
0
<
&)
|_
N
o4
L
|_
O T
é 0% 50% 100%
<
@)
¢ Considera que las emisiones del podcast deben de ser?
o 2‘0 40 =10 a0 100
N ¢ Tiene conexion a Internet en su ¢, COmMo es su conexion a Internet (en
g casa? caso de que la tenga)?
o
k%)
o) <
<20
> 8 g
@) 1 1 60 ]
H o
L
O 1
O 0% 20% 40% B0% 0% 100%
< 0% 20% 40% 60% 80% 100%
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¢, Tuvo dificultad para encontrar la liga
del Podcast en el sitio de Zaragoza?

0% 0% 100%

¢, Tuvo dificultades para escuchar el

podcast?

100%

0% 50% 100%

Usted escucho el podcast en:

0 20 40 68/ 80 100
0

¢En qué sitio lo escuch6?

0%

20%

40% 60% 80% 100%

¢Numero de emisiones que escuchd?

0% 20% 40% 60% 80% 100%

¢Escuchd ademas algun otro
podcast?

0% 20% G0% 20% 100%

¢Cual?
Protozoarios
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9. Andlisis de Resultados

En el disefio y desarrollo del Podcast se realizo una extensa busqueda de
informacion, conformada por textos literarios, digitales, hemerograficos e
incluso entrevistas con personal que trabaja directamente con gelatina. La
sintesis de toda esa informacién se ve reflejada en una serie diez episodios
que fueron suficientes para explicar y ejemplificar los usos y aplicaciones de la
gelatina, evitando caer en un vocabulario técnico, en ocasiones dificil ya que
algunos términos eran necesarios para una explicacion clara y concisa o
anterior se demuestra con los cuestionarios aplicados al grupo seleccionado en

el control de escucha.

El Podcast fue probado con la colaboracién de alumnos del séptimo semestre
del grupo 2751 de la carrera de QFB debido a que es el semestre en el que se
elegird el area terminal y cuentan con conocimientos de bioquimica,
bromatologia, microbiologia, etc., y los va introduciendo a otras areas en donde
pueden desarrollarse como lo es la industria cosmética, alimentos, y otras de
interés general. Del uso del Podcast por el grupo se obtuvo una calificacion
muy aceptable’, en los cuestionarios aplicados con cinco preguntas por
episodio, se observé que el contenido fue claro y entendido por los alumnos,
reflejado en el promedio final.

De acuerdo a la encuesta final se observa que los alumnos consideran que:

El podcast fue util para apoyar y ampliar el conocimiento del semestre en

curso.

El audio en general esta bien. Sélo dos escuchas sefialaron que algunas
emisiones la musica se elevo un poco y esto coincididé con que los temas

de fondo eran conocidos para ellos.

'Tabla 1
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En el acceso y/o uso del Podcast no tiene complicacion porque la

mayoria tuvo acceso sin problemas.
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10. Conclusiones

El papel que estas tecnologias pueden jugar en el aprendizaje se ve justificado
por que aprovecha el estimulo auditivo y permite que el escucha no solo oiga
sino que también escuche. Ademas puede aprovechar los tiempos muertos que
frecuentemente se tienen a diario, por ejemplo al trasladarse de un lugar a otro,

a la hora de la comida, incluso al realizar actividades deportivas o recreativas.

El formato Podcast muestra ser una buena herramienta de apoyo al
aprendizaje, siendo este una alternativa para apoyar al alumno, y cumple con el
objetivo de este trabajo pero de manera parcial, pues los resultados
demuestran que es necesario realizar una difusion mas extensa para que los
alumnos con la participacion de profesores competentes en el uso de estas
herramientas didacticas, muestren mayor interés y vean la factibilidad de

utilizar este medio no solo con fines de entretenimiento.

Esto lleva a plantear que las tecnologias aplicadas a la educacién aportan un
nuevo reto al sistema educativo, y es de pasar de un modelo unidireccional de
formacion a modelos mas abiertos y flexibles. Por otra parte se rompe la
exigencia de que el profesor esté presente en el aula, y tenga bajo su

responsabilidad un unico grupo de alumnos.

Esto ultimo nos lleva a destacar que estas tecnologias tienden a romper el aula
como conjunto arquitectonico y cultural estable. El alumno puede interaccionar
con otros companeros y profesores que no tienen porque estar situados en un

mismo contexto arquitectonico.
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11. Propuestas

Evaluar el podcast en diferentes grupos de FES Zaragoza, debido que el

namero de oyentes fue reducido y no es significativo estadisticamente.

Difundir este tipo de materiales a profesores y alumnos mediante cursos en

linea.

Invitar a profesores y alumnos a participar en la elaboracion de podcast de tipo
educativo y permitir ser ésta una herramienta de apoyo en el aprendizaje.

Segquir difundiendo el proyecto a la comunidad universitaria para que este

material esté a disposicion tanto de estudiantes como profesores.
Asi mismo que los profesores utilicen este material como un apoyo en la

enseflanza pero ademas lo complementen con otras estrategias para el

aprendizaje.
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Anexo 1

Guiones

Voz Introductoria... ¢Te ha sorprendido alguna vez la extraordinaria flexibilidad de
bailarines o contorsionistas, en ocasiones capaces de acomodar su cuerpo dentro de una
caja pequefa?

Seguramente has notado en algunas estrellas cinematograficas la moda de labios
prominentes.

Esas dos observaciones estan relacionadas con un material natural, el colageno. En este
episodio se presentan caracteristicas que explican las observaciones anteriores y
constituye el primer capitulo de esta serie, alrededor de la gelatina, pues el colageno es el
material basico para obtenerla.

Empezamos
Episodio |
Colageno, el precursor de la gelatina.

Voz 1... La palabra colageno deriva del griego kolla que significa pegamento y hace
referencia al proceso inicial de hervir pieles y tendones de animales para obtener un
producto con propiedades adhesivas.

Voz 2... Su uso es muy antiguo, se han encontrado en Israel, diferentes objetos con mas
de 8000 afios, cubiertos con un material que parecia ser asfalto y que resulté ser
colageno.

Voz 3... El colageno es una proteina, la mas importante del tejido conectivo de los
animales y la mas abundante en los mamiferos. Constituye alrededor de la tercera parte
del contenido total de proteina en el cuerpo humano

Voz 1... y se encuentra presente en los huesos, tendones, piel y vasos sanguineos,
incluso las corneas de los ojos también contienen colageno!

Como podras notar todos esos tejidos presentan propiedades muy diferentes que van
desde

Voz 2... la resistencia a la tension, caracteristica de los tendones hasta la flexibilidad
propia de los vasos sanguineos Yy la transparencia de la cornea. ¢ Cémo es posible que
estructuras tan diversas estén formadas por la misma proteina?

Voz 3... Se sabe que el colageno es una familia de mas de 20 proteinas. El conocido
como colageno de tipo I, es el mas abundante en el cuerpo humano, se encuentra en
dermis, huesos y tendon.

Voz 1... Esas proteinas son muy parecidas pero genéticamente diferentes. La secuencia
de los aminoacidos (la estructura primaria) cambia en cada una esas proteinas, lo que les
permite diversas funciones.
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Voz 2... Un modelo para la estructura tridimensional del colageno lo considera
conformado por unidades basicas, donde cada una contiene tres cadenas de polipéptidos
enrolladas en forma de hélice.

Voz 3... Aunque su composicién varia dependiendo de la especie animal que lo origina
existen ciertas caracteristicas comunes, asi, la glicina constituye alrededor de la tercera
parte y la triple hélice se forma por los puentes de hidrégeno que establece ese
aminoacido.

Voz 1... La glicina tiene un grupo lateral de sé6lo un hidrégeno, suficientemente pequefio
para acomodarse dentro del espacio reducido de la estructura de la triple hélice.

Los residuos de 4-hidroxiprolina y 5-hidroxilisina constituyen alrededor de la cuarta parte
del colageno

Voz 2... y son importantes para la estructura porque forman enlaces inter e
intramoleculares dentro de la triple hélice, lo que da lugar a entrecruzamientos. Esos
residuos también pueden participar en la formacion de puentes de hidrégeno, lo que
aumenta, aun mas, la fuerza de la estructura.

Voz 3... Todas esas uniones le dan al colageno una estructura extraordinariamente
compacta. Por eso tiene gran resistencia a los ataques quimicos, es insoluble en agua

Voz 1... y le proporcionan propiedades mecanicas Unicas que le permiten soportar, entre
otras, la fuerza de tensién a la que habitualmente se somete el tejido conectivo, piel y
huesos de los animales.

Voz 2... Si el colageno es de mala calidad o se produce en cantidad insuficiente, puede
originar lo que se conoce como enfermedad de los huesos fragiles o de cristal u
osteogénesis imperfecta, que se produce por un defecto genético y llega a producir
multiples fracturas con la presién mas leve.

Voz 3... Un colageno defectuoso también puede producir hipermovilidad de las
articulaciones. Algunas personas, agiles desde su infancia pueden convertirse en
gimnastas, pianistas, bailarines o incluso contorsionistas. Otros a pesar de tener la
agilidad necesitan retirarse por lesiones frecuentes.

Voz 1... En ellos, el tejido colageno aunque mas elastico también resulta muy fragil y eso
puede producir desde crujido de las articulaciones hasta venas varicosas, moretones y
esguinces frecuentes que disminuyen de manera importante la calidad de vida.

Voz 2... También se ha encontrado que la carencia de vitamina C obstaculiza la
formacion de 4-hidroxiprolina y 5-hidroxilisina en el cuerpo, lo que debilita la estructura
de la triple hélice del colageno y origina

Voz 3... fragilidad de los vasos capilares, lesiones de la piel, sangrado y debilidad de las
encias, sintomas del escorbuto que fue una enfermedad caracteristica de los marineros.

Voz 1... Conforme envejecemos el cuerpo disminuye la produccion de colageno y las
fibras del ya existente se entrecruzan mas unas con otras, lo que puede producir
articulaciones tiesas, tendones menos flexibles o las temibles arrugas por la pérdida de
elasticidad de la piel.
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Voz 2... En la actualidad se usan inyecciones de colageno de bovino purificado y estéril
para eliminar las arrugas o en implantes que permiten aumentar, por ejemplo, el volumen
de los labios. El uso de ese material fue aprobado por la FDA en 1981.

Voz 3... También han servido con esa finalidad implantes de colageno aislados de
cadaveres humanos. Los implantes no son permanentes porque el colageno se degrada
lentamente en los aminoacidos que lo constituyen y de esa forma es absorbido por el
cuerpo.

Voz 1... Para obtener la gelatina a partir del colageno es necesario romper las uniones
gue mantienen la estructura de la hélice triple, lo que puede realizarse aplicando calor o
por medio de reacciones que rompan los enlaces de hidrégeno.

Voz 2... Esa transformacion puede explicar, de manera simplificada, porqué se ablandan
algunas carnes cuando se cocinan. El colageno duro, del tejido conectivo, se transforma
en

Voz 3... un producto suave, la gelatina. Entre mayor es la temperatura de coccién, mas se
favorece la separacion de las fibras de colageno en moléculas independientes.

Voz 1... El colageno, ademas de usarse para producir gelatina, como es un componente
primordial del cuerpo humano tiene aplicaciones médicas importantes, por ejemplo, como
sustituto artificial de piel en el caso de quemaduras, en la reconstruccion de huesos y en
cirugias dentales.

Voz 2... Con esto finalizamos el episodio de hoy, en el que se presentaron relaciones
entre la estructura y las propiedades de este material, problemas que puede ocasionar en
la salud cuando es defectuoso y varios usos con fines médicos y estéticos. Nos
despedimos y te esperamos en nuestro siguiente capitulo.
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Frecuentemente ignoramos las propiedades de los materiales que los hacen Uutiles
en la vida cotidiana. La gelatina es una materia prima con usos muy diversos, asi,
en el bafio y la cocina, en fotos y en medicina, te encuentras la gelatina. Aqui se
presentan algunas de sus caracteristicas que permiten esa amplitud de usos vy
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cémo se relacionan varias de esas propiedades con el proceso de su extraccion.
Comenzamos

EPISODIO 2
Propiedades Fisicoquimicas de la Gelatina

Voz 1... Pocas veces pensamos en el significado de las palabras que usamos a diario,
asi, cuando decimos gelatina, nos viene a la cabeza ese delicioso postre pero quiza
ignoramos que el uso del término data del siglo XVIIl y proviene del latin: gelatus que
significa tieso o helado.

Voz 2... Hace referencia a la conocida propiedad que presenta este material con el agua,
formar un sélido elastico cuando se enfria el sistema. En el lenguaje ordinario gelatina se
usa para productos obtenidos de

Voz 3... materias primas vegetales o animales que comparten la propiedad de gelificar
pero en esta serie nos referiremos a la obtenida de la hidrélisis parcial del colageno.

Voz 1... La gelatina es un polimero, con peso molecular del orden de 300,000 daltons lo
gue permite su uso como una matriz donde se incluyen diferentes componentes, en
aplicaciones tan amplias que van desde implantes en los seres humanos hasta la
formulacion de bioinsecticidas amigables con el ambiente.

Voz 2... Quimicamente se puede explicar la estabilidad y su poder de gelificacién por la
formacion de entrecruzamientos entre los aminoacidos que forman la hélice de la
proteina. Si se modifican esos enlaces es posible obtener productos que varian su poder
de gelificacion.

Voz 3... Por medios enzimaticos se obtiene gelatina con un poder gelificante tan bajo que
es soluble en liquidos frios. Se conoce como hidrolizado de gelatina y sirve por ejemplo
como material de soporte, para clarificar bebidas e intensificar el sabor en la industria
alimenticia.

Voz 1... En el otro extremo se puede preparar gelatina con un indice de gelificacién alto,
necesario, por ejemplo, en la preparacién de los dulces llamados gomitas. Existe un valor
conocido como Bloom que mide la intensidad de gelificacion al cuantificar la fuerza
necesaria para deprimir una cierta area.

Voz 2... Por lo regular el valor de Bloom se encuentra entre 50 y 300, cuanto mas alto sea
mayor es la intensidad de gelificacion. Las gomitas requieren gelatina con un valor Bloom
alrededor de 275.

Voz 3... La gelatina forma un gel que se funde al elevar la temperatura pero solidifica
nuevamente al enfriarse, es termorreversible. Otros materiales que también gelifican no
presentan termorreversibilidad, como por ejemplo, la carboximetilcelulosa.

Voz 1... La gelatina se puede mezclar con otros materiales para variar el grado de
termorreversibilidad. La gelatina instantanea, soluble en agua fria, se desarrollé para
evitar calentarla y aumentar su aceptacion, pero su aspecto y sabor no llamaron la
atencion de las personas.
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Voz 2... Fue necesaria la adicion de jarabes de frutas, realizada por Peral B. Wait, en
1897, con lo que llego a ser aceptada por casi toda la gente.

La gelatina pertenece al grupo de los hidrocoloides.

Voz 3... Tiene la capacidad de absorber y ligar agua varias veces el valor de su peso, lo
gue permite su uso no s6lo como un espesante de alimentos, también puede absorber
sangre hasta 40 veces su peso.

Voz 1... El tiempo necesario para la absorcién depende de la granulometria, por ejemplo
el molido de granos finos, menores que 0,3 mm, requiere de pocos minutos para
hincharse, lo que permite su uso como polvo de gelatina, en emplastes que pueden
controlar las hemorragias capilares en procedimientos quirdrgicos.

Voz 2... Los granos mas gruesos necesitan una hora o mas para su completa
intumescencia, como la gelatina en hojas, llamada asi por estar cortada en rectangulos,
gue se emplea en industria alimenticia.

Voz 3... También el pH del medio influye en la velocidad de hinchamiento, la adicién de
acidos como el citrico, tartarico, acético, producen que la gelatina se hinche mucho mas
rapido que en agua sola, por la disposicion de las cargas, pues sus grupos polares
estaran disponibles para formar enlaces de hidrogeno con los acidos.

Voz 1... Por el contrario, en soluciones que contienen concentraciones altas de azucar o
sal, se retrasa la intumescencia debido a la saturacién. La temperatura es una variable
importante a controlar ya que afecta a la viscosidad.

Voz 2... Existen diferentes clases de gelatina, que sirven para usos especificos y estan
relacionadas con el proceso de extraccién, por eso revisaremos algunos datos referentes
a su produccion.

Voz 3... Aunque su uso es muy antiguo, pues desde aproximadamente 4000 afios antes
de nuestra era se utilizaba como adhesivo, es hasta 1875 que se considera el inicio de su
fabricacién en masa. En ese afio se crearon pequefias empresas para su produccion
industrial.

Voz 1... Hacia 1950 se intensifica su desarrollo tecnoldgico y avanza hasta llegar al
estandar actual en cuanto a produccion y calidad. Ahora gran parte de la gelatina se
produce a partir de la corteza de cerdo, vacuno, aves 0 pescado, piel y los huesos de
ternera.

Voz 2... Se produce en plantas industriales automatizadas, en un proceso complejo de
varias etapas. Para su obtencién se tiene que realizar un tratamiento previo en donde se
desengrasan y desmineralizan las materias primas. Para después emplear, de acuerdo a
la materia prima y su uso posterior, dos métodos diferentes de tratamiento previo.

Voz 3... Uno es el proceso alcalino, que produce gelatina tipo B con un peso molecular
promedio alrededor de 30 000 y un punto isoeléctrico alrededor de pH5, de mayor
viscosidad pues los residuos de aspargina y glutamina se convierten en sus respectivos
acidos.
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Voz 1... El otro, un proceso acido que da lugar a gelatina de tipo A con pesos moleculares
promedios superiores, entre 70 y 90 000 y un punto isoeléctrico entre pH 7 y 9. La
variacion de los puntos isoeléctrico afecta las condiciones en las que cada una actla
mejor como emulsionante. La A funciona mejor alrededor de pH 3y la B cerca de pH 8.

Voz 2... Una vez pregelatinizada la proteina se lava abundantemente y se procede a su
extraccién en un bafio de agua. La primera extraccion es la que contiene gelatina de
mayor pureza y se usa principalmente en alimentos, fotografia y formas farmacéuticas.

Voz 3... La segunda y tercera extracciones se aplican en la industria cosmética, y las
posteriores sirven como cola en actividades de restauracion, donde funciona como un
adhesivo. Segun la temperatura y tiempo aplicado se obtendran unas caracteristicas y
rendimiento determinado.

Voz 1... Seguidamente se procede a un proceso de filtracion y ultrafiltracién, las
soluciones obtenidas de gelatina de alta concentracion se esterilizan, enfrian, solidifican y
secan. El secado puede ser por aire 0 mediante atomizacion o liofilizacién.

Voz 2... La gelatina técnica o tipo B que se usa en la industria fotogréfica, se caracteriza
comercialmente por su consistencia de jalea, con una viscosidad de 74-95 y un valor
Bloom de 250-300 a una concentracién 6-10%. Estas caracteristicas son Utiles para
formar peliculas radiograficas, graficas de color y papel fotografico negro y de color.

Voz 3... Ademas de las caracteristicas mencionadas, dentro de los controles de calidad
se hacen pruebas de viscosidad y obviamente microbiolégicas para asegurar que el
producto es seguro.

Voz 1... Hemos presentado aqui la relacion entre algunas caracteristicas de la gelatina,
tales como su peso molecular promedio, poder de gelificacion, y termorreversibilidad entre
otras, con su proceso de produccion y algunos de los multiples usos de esta materia
prima, los que a lo largo de este podcast se iran ampliando.

Voz 2... Agradecemos su atencién, nos despedimos y los esperamos en el siguiente
episodio.
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Mayo de 2007.
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Chaplin Martin Water Structure and Science Gelatin http://www.lsbu.ac.uk/water/hygel.html
Mayo 09.

El  rincon de la ciencia Joseph  Corominas ¢Qué es la gelatina?
http://centros5.pntic.mec.es/ies.victoria.kent/Rincon-C/rincon.htm Febrero 2008.

Gelatin Manufacturers of Europe Gelatina

http://www.gelatine.org/es/gelatine/overview/121.htm Mayo 2007

Gelico- Gelatinas Ind. & Com, Ltda http://www.gelico.com.br/esp/queme.htm Mayo 2009.

Gelita Proveedor de Gelatina http://www.gelita.com/DGF-spanish/gelatine/gelatine was.html
Mayo 2007

Industria 'y Comercio, Ministerio de Comercio, Industria y Turismo (Colombia)

http://www.sic.gov.co/Estudios/Banco Patentes/Monitoreo/Monitoreo Recuperacion.php?alto=5800

&area=acreditacion Mayo de 2008

Jose Luis Cordova Frunz La quimica y la Cocina

http://copernico.mty.itesm.mx/phronesis/archi txt/quimica y cocina.txt Junio 2007

Propiedades de la Gelatina http://alereimondo.no-ip.org/MultiTouch/105. Junio de 2007

Rousselot a Vion Company Rousselot Gelatine http://www.rousselot.com/rousselot-

gelatine.html Mayo 2007

Voz Introductoria ¢ Consumes productos lacteos bajos en grasa para mantener tu peso?
O al contrario ¢ disfrutas de pasteles, yogur y helados normales? Pues bien, en este
episodio te presentamos que en todos esos productos y en muchos otros mas hay un
ingrediente comun, la gelatina. Comenzamos.

Episodio Il
Aplicacion de la Gelatina en Industria Alimenticia

Voz 1... En la década de 1970, con la intencion de perder peso, muchas personas
siguieron una dieta muy estricta con proteina liquida, cuyo componente principal era la
gelatina.

Voz 2... Se reportd la muerte de varias de ellas por una mala nutricién, pues cuando la
gelatina representa la Unica fuente de proteinas, tiene un bajo valor nutritivo ya que no
aporta las necesidades totales de los aminoacidos esenciales.

Voz 3... Carece de triptéfano que el organismo usa, por ejemplo, para la formacién de la
masa muscular, ademas las concentraciones de metionina, cistina y tirosina que
proporciona son muy bajas, por lo que esos aminoacidos deben ser aportados por otros
alimentos de la dieta.

Voz 1... No obstante lo anterior, la gelatina se usa en forma amplia y diversa dentro de la
industria de los alimentos, debido a los cambios que experimenta con el calor.
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Voz 2... Posiblemente la identificas, ademas del postre tipico de frutas, en algunos
dulces como los caramelos blandos o gomitas y los malvaviscos entre otros, donde es el
ingrediente que les proporciona una cierta rigidez que los mantiene sélidos pero a la vez
les imparte la elasticidad que los caracteriza.

Voz 3... La gelatina es un agente que forma emulsiones y espuma, capaz de aumentar
hasta 3 veces su volumen. Esto permite su uso en productos lacteos y postres de
consistencia ligera, como algunos yogures cremosos, en donde también actlia como un
coloide protector y evita la separacion del liquido de la parte sélida, lo que se conoce
como sinéresis.

Voz 1... Ademas, variando la cantidad de gelatina en esos productos se puede graduar la
consistencia desde cremosa hasta fija y facilitar su transporte sin que se afecte
demasiado el volumen.

Voz 2... En Pasteleria y Panificacion se utiliza principalmente para ligar o gelificar los
rellenos y para estabilizar la nata y las cremas de nata que tienen como cubierta los
pasteles, hace mas sélida la consistencia y se puede conservar durante mas tiempo.

Voz 3... También permite que las tartas fabricadas industrialmente se pueden congelar y
descongelar sin que se altere la textura.

Voz 1... En la actualidad existe una preocupacién grande por sustituir la grasa de los
alimentos para mejorar la salud y la estética. Uno de los retos mas fuertes consiste en
formular productos bajos en grasa pero que mantengan las caracteristicas sensoriales de
ésta, es decir, la textura, la apariencia y el gusto bucal que producen las grasas.

Voz 2... Las emulsiones son una opcién importante para resolver ese problema. Entre
algunos de los componentes que las producen estan el agua, las proteinas, los
carbohidratos y el aire que se retiene cuando se produce espuma. Particulas
microscopicas de proteinas o carbohidratos pueden simular gotas de grasa.

Voz 3... La gelatina tiene un sabor neutro, absorbe grandes cantidades de agua, y gelifica
por lo que brinda una “buena sensacion bucal” a los alimentos. Por eso muchos
productos lacteos semigrasos, bajos en grasa o de tipo "light", como quesos para fundir,
mantequillas y margarinas, contienen gelatina en sus formulaciones.

Voz 1... Entre los sustitutos de grasa que no contienen gelatina se usa con frecuencia el
producto comercial simplesse, desarrollado por la compafiia Nutra Sweet y aprobado por
la FDA en 1990. Contiene una proteina microparticulada que genera en la boca la
sensacion cremosa de la grasa completa.

Voz 2... La gelatina también se adiciona durante el proceso de congelacién de los
helados, en los que produce una textura mas suave, evita que el helado se funda
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rapidamente después de servirlo, enmascara la deteccién de cristales de hielo en la boca
y disminuye la pérdida de humedad durante su almacenamiento.

Voz 3... Algunos embutidos como salami o pathé estan cubiertos por una capa de
gelatina que evita se resequen. También se les agrega como ingrediente para
proporcionarles consistencia cremosa

Voz 1... y asi da lugar a los productos comerciales que se pueden untar facilmente.
Acorta los procesos de maduracion en embutidos crudos y estabiliza las emulsiones,
dispersiones y suspensiones.

Voz 2... También se usa en el sector de bebidas. Los vinos, la sidra y en algunos paises
la cerveza, se someten a un tratamiento de gelatina para aclararlos pues absorbe los
componentes que producen turbidez y los sedimenta, permitiendo asi su separacion.
Reacciona especialmente con sustancias taninas y amargas

Voz 3... La gelatina hace que los preparados de jalea tengan un aspecto apetitoso y los
protege de la luz y el oxigeno. Investigadores del Instituto Politécnico Nacional la han
aplicado, junto con el almidén, en cubiertas que retrasan la maduracion de los aguacates
y permiten alargar el tiempo de anaquel de ese producto.

Voz 1... Muchos afios ha transcurrido desde que se registré el primer indicio donde se
hace referencia a que la gelatina forma parte del arte culinario. Fue en 1682, cuando un
francés, Papin,

Voz 2... describi6 el proceso donde obtuvo una masa gelatinosa al cocinar algunos
huesos. Posiblemente Papin no imagind que esa masa continuaria su uso a lo largo de
tanto tiempo.

Voz 3... Hemos presentado aqui que gracias a su poder de gelificacion, a mas de 300
afios del primer registro de la gelatina en el arte culinario, continlla su uso en la industria
de los alimentos

Voz 1... en aplicaciones tan tradicionales como el postre de frutas o0 mas novedosas
como sustituto de grasa en los productos dietéticos o la cubierta en los aguacates para
aumentar su vida de anaquel.

Nos despedimos y los invitamos a escuchar nuestra siguiente emision.
Referencias Bibliogréaficas
Norma Oficial Mexicana NOM-036-SSA1-1993, bienes y servicios. Helados de crema, de

leche o grasa vegetal, sorbetes y bases o mezclas para helados. Especificaciones
sanitarias.
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Voz Introductoria... Imagina una sala de emergencias hospitalarias, ahi es frecuente
encontrar muchos pacientes que necesitan urgentemente aumentar el volumen de su
sangre debido a una pérdida importante ocasionada por alguna hemorragia. Pues bien, la
gelatina juega un papel importante en ese espacio, y la informacion referente a ello se
presenta en este episodio, junto con otras de sus aplicaciones en el area de la salud,
algunas tan novedosas como su uso en implantes de células madre e incluso dentro del
terreno de la nanoteconologia. Iniciamos

EPISODIO IV

Aplicaciones de la gelatina en las Ciencias de la Salud
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Voz 1... iEs sorprendente el uso de la gelatina en distintas areas y la de la salud no es la
excepcion!  Asi, se usa como esponja en procedimientos quirdrgicos, incluidos los
odontolégicos.

Voz 2... Actlla como un hemostatico y coagulante para controlar las hemorragias, debido
a que puede absorber alrededor de 40 veces su peso en sangre, con la ventaja de ser
absorbido por el cuerpo durante la cicatrizacién de la herida sin originar problemas.

Voz 3... En la medicina de urgencias se emplea gelatina como un extensor de plasma.
Forma parte del grupo de sustancias que se emplean como sustitutos de la sangre pues
tienen la propiedad de retener liquido en el sistema vascular.

Voz 1... Es decir, aumentan rapidamente el volumen de sangre de los pacientes sin que
sea necesaria una transfusion. Por cada gramo de gelatina se fijan aproximadamente 14
mL de agua. El polimerizado de gelatina no se almacena en los érganos, se mantiene
durante tres a cuatro horas y después se elimina.

Voz 2... Los extensores de plasma diluyen la sangre por lo que la viscosidad relativa de
este fluido biolégico disminuye y origina asi una mejoria en la microcirculaciéon. Ademas
aumentan la presién sanguinea, lo que ayuda a contrarrestar la hipovolemia.

Voz 3... En anatomia también se usa, una disoluciéon de gelatina con gotas de éacido
acético mezclada con otra disolucion de carmin en agua y amoniaco, para colorear los
vasos sanguineos.

Voz 1... La gelatina es componente de varios medios de cultivo, por ejemplo el llamado
gelatina de Piorkowski que se usa para el desarrollo del bacilo de Eberth, microorganismo
responsable de la tifoidea

Voz 2... Las principales farmacopeas como la europea, japonesa y norteamericana la
sefialan como materia prima de diferentes productos. Asi, por ejemplo, se usa como
cubierta para proteger los medicamentos o preparados vitaminicos de la oxidacién y
degradacién del ambiente.

Voz 3... En los preparados vitaminicos la gelatina animal se mezcla permitiendo que
gotitas de las vitaminas oleosas como la A o la E, se repartan finamente y se conviertan
en un polvo de libre flujo que se distribuye bien en las soluciones acuosas. El
recubrimiento es soluble en liquidos calientes y frios, no impide la absorcion de las
vitaminas y ademas permite que se puedan formar buenas emulsiones.

Voz 1... Los comprimidos y grageas recubiertos de gelatina, un desarrollo tecnolégico
relativamente nuevo, conocido como caplets, permite que los pacientes puedan deglutirlos
con facilidad. Y jpor supuesto!, la gelatina es materia prima de las capsulas, lo que se
presentara en un episodio posterior.

Voz 2... Otras aplicaciones importantes de la gelatina esta en la fabricacion de la vacuna
contra la varicela, elaborada por los laboratorios Oka/Merck. El virus atenuado de esa
enfermedad es muy labil y requiere de una estabilizacion importante durante la
preparacion de la vacuna para que mantenga la potencia durante su administracion y
almacenamiento.
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Voz 3... La gelatina de puerco es el excipiente proteina-péptido mas importante en la
formulacion de la vacuna. Se desconoce aun el mecanismo por el cual protege al virus.
Se supone que la gelatina forma enlaces con las particulas del virus que aumentan su
estabilidad.

Voz 1... Debido a que cierta parte de la poblacién, principalmente de nacionalidad
japonesa, ha presentado reacciones alérgicas a la gelatina de puerco, se realizd un
estudio comparativo utilizando una vacuna experimental que contenia un fragmento
8.5KD de gelatina humana recombinante como sustituto de la gelatina animal y se
encontro que el efecto estabilizador fue equivalente en ambos casos.

Voz 2... La gelatina se usa también en la implantacién de células madre, donde es
necesaria una superficie a la que se adhieran las células. Inicialmente se utilizaban
particulas de latex, poliestireno e incluso vidrio pero tales materiales no son
biodegradables y producian efectos no deseados. Sustituirlos por gelatina resolvié ese
problema.

Voz 3... Otra aplicacion de la gelatina ha permitido obtener un material ceramico,
elaborado con fosfatos. El material funciona como un implante que semeja la estructura
natural del hueso y tiene la funcién de suministrar drogas.

Voz 1... La gelatina reproduce la parte proteica del hueso y se entrecruz6 para regular su
solubilidad en los fluidos fisioldgicos. Representa una aplicacion potencial para suministrar
compuestos terapéuticos que puedan ser incluidos en la gelatina para su liberacién
posterior.

Voz 2... Si has escuchado con anterioridad acerca de las “vacas locas” quiza te surja la
duda, respecto a la seguridad del uso de la gelatina en los ejemplos anteriores, ya que el
material se obtiene de restos de esos animales. Abrimos un paréntesis para disipar esas
inquietudes.

Voz 3... La epidemia de encefalopatia espongiforme bovina, conocida también como
enfermedad de las “vacas Locas” que aparecid en el Reino Unido, obligé a la Unién
Europea a regular estrictamente los productos obtenidos de esos animales.

Voz 1... En 1999, la Comision Europea realizé un estudio internacional para evaluar si
durante el proceso de manufactura de la gelatina era posible inactivar o eliminar al agente
causante de la enfermedad.

Voz 2... El estudio finaliz6 en 2001 y concluy6 que las directivas vigentes sobre la materia
prima y procedimientos de fabricacion garantizaban una maxima seguridad al consumidor.

Regresamos al tema para presentar por Ultimo un ejemplo de la aplicacion de la gelatina
dentro del campo de la nanoteconologia. Veamos:
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Voz 3... Investigadores norteamericanos, de la Northeastern Universtity, encabezados
por el Dr. Mansoor Amijii disefiaron nanoparticulas de gelatina para una terapia genética
en el tratamiento de tumores cancerosos.

Voz 1... Utilizaron gelatina modificada, en la que grupos con atomos de azufre produjeron
el entrecruzamiento del material. Recubrieron las nanoparticulas con polietilénglicol para
disminuir la capacidad del sistema inmune y evitar que las eliminase de la circulacion.

Voz 2... Las nanoparticulas disefiadas presentan una vida media superior a las 15 horas
y se acumulan dentro de los tumores cancerosos. Se les adiciond un gen, que producia
como resultado final la supresion del crecimiento de los vasos sanguineos del tumor y por
lo tanto la muerte del mismo.

Voz 3... Probaron el efecto de la terapia en ratones que habian recibido tumores de
cancer de seno de humanos. Encontraron que después de 40 dias de tratamiento los
tumores dejaron de crecer.

Voz 1... El estudio mostré6 que las nanoparticulas de gelatina modificada con azufre,
recubiertas de polietilén glicol son un vehiculo Gtil y efectivo para administrar una terapia
genética en tumores sélidos.

Voz 2... Como habran notado, las aplicaciones de la gelatina en el area de la salud
continlan desarrollandose, aqui hemos presentado usos que van desde extensores de
plasma y esponjas hemostaticas, hasta nanoparticulas para terapias genéticas de
tumores cancerosos.

Esto ha sido todo, nos despedimos y los esperamos en la siguiente emision
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Voz Introductoria... Posiblemente has ingerido medicamentos en alguna ocasién, pues
bien, aqui se presenta informacién acerca de una formulacién particular, las capsulas
farmacéuticas, tanto duras como blandas, se comparan algunas de sus caracteristicas e
innovaciones importantes pues ¢quién no conoce a personas con mas de un
padecimiento que deben cargar con el botiquin personal? Comenzamos

Episodio V
Gelatinay Capsulas

Voz 1... Seguramente has oido hablar del Gottcha o jtal vez ya hasta lo hayas jugado! En
la actualidad la gente que desea una distraccion diferente y descargar adrenalina lo
practica.

Voz 2... Este juego también es de los llamados deportes extremos y ha sido practicado
por mas de 30 afios en paises anglosajones. El objetivo de este deporte es marcar con
pintura a los contrincantes, para lo cual se requieren pistolas de aire que disparan
municiones de gelatina.

Voz 3... Si como lo oiste, de gelatina, el recipiente que contiene la pintura esta
elaborado con este ingrediente, es una cépsula. El término se usa en diferentes
contextos, por ejemplo, asi se denomina también a los vehiculos espaciales. La palabra
capsula proviene del latin y significa pequefia caja o contenedor.

Voz 1... En Farmacia, el termino capsula se refiere a una forma de dosificacion oral de
uso muy amplio. Consiste en un recipiente que contiene principios activos y excipientes.

Voz 2... La farmacopea mexicana las define como cuerpos huecos que se obtienen al
moldear la gelatina y se pueden clasificar de acuerdo con su textura como duras o
blandas.
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Voz 3... Las cépsulas duras estan constituidas por dos secciones que se unen después
de su dosificacién, y se pueden volver a abrir con facilidad lo cual constituye una
desventaja porque eso permite adulterarlas.

Voz 1... Mientras que las capsulas de gelatina blanda estan constituidas por una sola
seccién y son selladas después de su dosificacién, es decir, no se pueden volver a abrir y
no constituyen un riesgo.

Voz 2... Las capsulas, duras o blandas, son de gelatina u otras sustancias, que
comparten propiedades fisicoquimicas con la gelatina, en donde la consistencia puede
adaptarse por adicién de sustancias como glicerol o sorbitol.

Voz 3...También pueden afiadirse otros excipientes como tensoactivos, opacificantes,
conservadores antimicrobianos, edulcorantes, colorantes autorizados y aromatizantes con
grado alimenticio.

Voz 1... Durante el proceso de fabricacion las capsulas pueden ser grabadas en su
superficie y su contenido puede ser de consistencia soélida, liquida o pastosa.

Voz 2... Pueden contener uno 0 mas principios activos, con o sin excipientes tales como
disolventes, diluyentes, lubricantes y desintegrantes, componentes que no debe causar
deterioro en la cubierta.

Voz 3... Las capsulas, duras o blandas, se pueden formular para que liberen el principio
activo en el estbmago o en el intestino. Asi por ejemplo, las de cubierta entérica aparecen
desde 1921 cuando son desarrolladas por German Dr Unna,

Voz 1... quien us6é un bafio de cera para cubrirlas, evitar su desintegracion en el
estdmago y que el principio activo pudiera absorberse en el intestino.

Las capsulas blandas también pueden dar lugar a otros sistemas de administracion:

Voz 2... Las masticables, con una envoltura muy aromatizada que se mastica para liberar
la matriz que contiene el liquido con el farmaco. El farmaco o farmacos pueden estar
presentes tanto en la envoltura como en la matriz. Ejemplo de esto lo encuentras en el
antiacido tablox y un producto para la angina de pecho, anglix.

Voz 3... Las que son para chupar, donde una cubierta de gelatina contiene el
medicamento aromatizado y adentro una matriz liquida o simplemente aire. Por ejemplo
el producto comercial actiq que contiene un analgésico.

- Voz 1... Para abrir, presentan una pestafia para acceder al material del interior y se
usan ampliamente en cosmetologia.

- O para fundir, que se aplican por via vaginal, rectal y oftalmica, en supositorios y
ovulos por ejemplo.

Voz 2... Las capsulas presentan diferentes formas y tamafios, de acuerdo con el fin que
se les quiera dar. Por ejemplo, para administrar medicamentos a perros de gran tamafio
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se usan capsulas del nimero 000 que son las mas grandes del mercado y que
contendrian alrededor de 6 g de agua.

Voz 3... Las capsulas duras y blandas comparten la forma de administracion oral. En
2004 la revista Pharmaceutical Technology en espafiol, publicé un articulo sobre el
producto denominado Novacaps, que tiene la caracteristica de ser multicompartamental,
puede contener varias terapias en una sola capsula.

Voz 1... El sistema esta disefiado para evitar que los ingredientes activos reaccionen
entre si, lo cual es un gran reto ¢no lo creen? Pues la combinacién de farmacos
involucra la coformulacién de activos que en ocasiones tienen caracteristicas diferentes u
opuestas, por ejemplo la inclusién de sustancias solubles e insolubles en agua.

Voz 2... El sistema presenta ventajas en enfermedades como el SIDA gue requiere de la
ingestion de diferentes medicamentos o0 en tratamientos cardiovasculares y
enfermedades como el cancer que también usan terapias combinadas.

Voz 3... Por otro lado Sherer ha desarrollado Vegicaps Soft, una tecnologia patentada
para la fabricacién de capsulas blandas con base de alga marina, carragenina y almidon.

Voz 1... Esta presentacion es completamente de origen vegetal, pero ofrece todas las
caracteristicas esenciales de las capsulas de gelatina blanda habituales y se ha
desarrollado para los usuarios que prefieren productos vegetales.

Voz 2... Su aplicacion se centra en productos alimenticios, cosméticos y para productos
OTC (Over the Counter, que no requieren de receta médica para su venta).

Voz 3... Cambiando a las capsulas de gelatina dura, la compafiia Capsuline ha elaborado
una formulacion donde las capsulas tiene sabor, ¢ te imaginas una con sabor a chocolate
o a fresa? pues ya las puedes disfrutar, como una forma adicional para elevar el gusto de
los consumidores.

Voz 1... La necesidad de enmascarar sabores fue la causa que llevé a la invencion de
las capsulas. Alrededor de 1833, Mothes un farmacéutico francés las prepard por primera
vez para administrar copaiba, producto de sabor muy desagradable, utilizado para el
tratamiento de la sifilis, un mal recurrente en esa época.

Voz 2... La eleccion del tipo de capsula, dura o blanda, depende del material de relleno.
Si es liquido o pastoso con una base de aceite, se eligen las blandas, mientras que para
un material en forma de polvos, granulos o microencapsulados generalmente se prefieren
las duras.

Voz 3... Y hablando de microencapsulados, gracias a que la gelatina actiGa como un
coloide protector se usa ademas como material para la microencapsulacion de sustancias
activas.

Voz 1...La gelatina también puede mantener las condiciones adecuadas de
almacenamiento de las capsulas, pues una modificacién, Illamada gelatina
metacrilatizada, se usa en el campo de material de empaque secundario.
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Voz 2... Aungue la forma farmacéutica sélida que se prepara en mayor cantidad son los
comprimidos, diversas encuestas indican la preferencia de los consumidores hacia las
capsulas de gelatina blanda,

Voz 3... posiblemente por su facil ingestion y aplicacién ademas de contar con una buena
biodisponibilidad en el organismo. Las capsulas de gelatina blanda tienen como
desventaja un costo elevado comparado con el de las capsulas duras y las tabletas.

Voz 1... En este episodio se han presentado algunas caracteristicas de las capsulas de
gelatina duras y blandas, ademas de formulaciones actuales que permiten facilitar la toma
simultanea de varios medicamentos, mejorar el sabor del producto e incluso omitir
componentes de origen animal Y ta ¢ cual forma farmacéutica prefieres?

Voz 2... Independientemente de tu respuesta, recuerda que no debemos automedicarnos
y es recomendable terminar el tratamiento médico que nos asignen para evitar
complicaciones en la salud.

Hasta pronto y no olvides escuchar los siguientes episodios.

Referencias Electrénicas

Departamento f Agriculture United Kingdom
http://www.food.gov.uk/multimedia/pdfs/enf e 06 026.pdf Junio 2008

Comision Europea. http://www.boe.es/doue/1999/290/L00032-00040.pdf Abril 2008.

Procaps Capsulas de Gelatina Blanda
http://www.procapslaboratorios.com/procaps test/pub/home/linea publico.php?codlin=53
Mayo 2008

Capsuline Line de capsulas de sabor http://www.capsuline.com Mayo 2008

Sherer Company Sherer GMBH & Co KG Innovaciones
http://www.rpscherer.de/page.php?pagelD=200 Mayo 2008
Sherer Company Sherer GMBH & Co KG Citostaticos

http://www.rpscherer.de/page.php?pagelD=197 Mayo 2008

Gelco Productos http://www.gelco-s-a.com/espanol/mapa/productos/default.htm Mayo 2008.

InnerCap Technologies, Inc USA. Multiphase Capsules
http://www.innercap.com/index.cfm?fuseaction=site.home Mayo 2008.

Voz Introductoria... La Cosmética es una de las industrias en las que se gasta millones
de ddlares a nivel mundial, ya que el estereotipo actual exige tener una imagen casi
impecable. Hoy se dice que no hay mujeres feas, sino mujeres que no quieren o no saben
arreglarse para verse bellas. Ahora no sélo se invierte en ropa, la publicidad ha
estimulado el consumo de productos que ayudan a realzar la estética del hombre. La
gelatina es un componente frecuente en la formulaciéon de los mismos y se usan tanto
para el arreglo externo como en aplicaciones mas novedosas como los implantes, ya sea
para sustituir 0 aumentar algunas partes del cuerpo y asi contribuye a una mejor calidad
de vida. Comenzamos
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Episodio VI

Aplicaciones de la Gelatina en la Industria Cosmética

Voz 1... La palabra cosmética deriva del griego Késmetikos que significa adornar, es el
arte de preservar y aumentar la belleza. La cosmetologia es la rama de la medicina que
trata especialmente de los cuidados, el aseo y la belleza del cuerpo.

Voz 2... En la actualidad ¢qué hombre o mujer no usa afeites?. En las ruinas
arqueoldgicas de Ur, lugar de la civilizacion sumeria que florecid6 hace 5000 afios, se
encontraron tablillas que ya describian férmulas para preparar ungiientos y sustancias
con esos fines.

Voz 3...Mas recientemente, en 1770, el Parlamento Inglés promulgdé un decreto,
prohibiendo el uso de afeites y declarando nulo cualquier matrimonio dénde la mujer
hubiese usado tinturas, pomadas o cualquier otro artificio para mejorar su rostro. ¢Te
imaginas que desagradable panorama?

Voz 1... Afortunadamente hoy en dia el uso de cosméticos no tiene esas restricciones. En
la formulacién de diferentes productos cosméticos, por ejemplo en las cremas de afeitar,
encontramos gelatina porque ayuda a la hidratacion de la piel y actia como un agente
surfactante.

Voz 2...En la antigua Babilonia florecié el comercio de perfumes y esencias aromaticas,
en la actualidad existen en el mercado una serie de cosméticos en envases individuales,
también llamados cosméticos monodosis que contienen las esencias, son efectivos
cuando realizamos viajes o0 nos desplazamos diariamente en esta vida ajetreada.

Voz 3... Entre los envases usados estan las capsulas de gelatina que permiten conservar
el aroma pues evitan que esos productos se evaporen o pierdan sus efectos al estar en
contacto con el oxigeno del aire.

Voz 1... La gelatina contribuye al cuidado del cabello debido a su compatibilidad con la
gueratina. Forma una pelicula protectora y ayuda a la hidratacién, por lo que es frecuente
su uso en productos capilares como permanentes y tintes ya que los efectos de algunos
componentes como el amoniaco resultan muy agresivos para el cuero cabelludo.

Voz 2... Agregar proteinas hidrolizadas a los tintes y coloraciones del cabello ayuda a
que la absorcion del color sea uniforme. La gelatina también evita que la piel se reseque y
disminuye su aspereza, por lo que es un ingrediente de productos para la ducha y el
bafio.

Voz 3... Las capsulas de gelatina blanda ademas de aromatizantes también pueden
contener aceites o0 vitaminas, los cuales pueden ser usados en la epidermis para el
cuidado de la piel o ufias.

Voz 1... En los afios de 1950 la gelatina estuvo de moda como tratamiento de las ufas
fragiles. Se creia que la gelatina proporcionaba Cistina, que daba fortaleza a la ufia. De
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hecho, la gelatina tiene muy poco contenido en Cistina y estudios controlados no han
mostrado que endurezca las ufias.

Voz 2... Para mejorar la salud y la estética, un grupo multidisciplinarlo de médicos,
homedpatas y bioquimicos del Instituto Politécnico Nacional, ha desarrollado una gelatina
y una bebida bajas en calorias de diferentes sabores. Esos productos contienen una fibra
soluble que favorece la motilidad intestinal.

Voz 3...Los investigadores explican que proporcionan la sensacion de saciedad porque
captan grandes cantidades de agua, ademas de formar un gel protector en el organismo.
Esta es una buena noticia ya que Secretaria de Salud, advierte que el pais vive un
aumento importante de sobrepeso infantil, tendencia que de no frenarse producira en el
futuro adultos obesos, con diabetes, hipertensién y problemas cardiacos.

Voz 1... Hablando de problemas cardiacos, en el libro “El Hombre y los Materiales” de
Guillermo Aguilar Sahagun, se reportan implantes que usan biomateriales, por ejemplo
una valvula cardiaca sintética construida con titanio y nylon. También se indica el uso de
protesis arteriales y vasculares, constituidas de poliolefinas enlazadas con gelatina.

Voz 2... En las protesis dentales confeccionadas en nylon inyectado, que son muy
blandas y cémodas, se usa la gelatina en el proceso de vaciado para obtener el
duplicado. Pero en lugar de una prétesis ¢ porqué no mantener una dentadura en buen
estado con el uso de pasta dental?

Voz 3... Las pastas también contienen gelatina, ahi actia como un plastificante cuando
se combina con glicerina, almiddn, aceite mineral, etcétera, y le proporcionan a esos
productos la consistencia suave que conoces.

Voz 1... Si bien los dientes son parte importante de una sonrisa bella, los labios no lo son
menos! Por eso se han producido materiales que contienen polimetilmetacrilato y gelatina
con la finalidad de aumentar el volumen de los labios y suprimir las arrugas de alrededor.

Voz 2... En el texto Clinicas Quirdrgicas de Norteamérica 2005, editado por Elsevier
Espafia se reporta que el polimetilmetacrilato se aplica en forma de microesferas, las que
tienen una superficie lisa, por lo que pueden inyectarse en el tejido que se desea
modificar.

Voz 3...Ademas, el tamafio dificulta la migracion de las esferas desde el lugar del
implante. La gelatina funciona como un vehiculo y constituye el 75 % del volumen total, el
25 % restante correponde al polimetilmetacrilato.

Voz 1... Después de la implantacion los macréfagos fagocitan la gelatina en menos de 3
meses pero el volumen no disminuye demasiado. Se explica que el polimetiimetacrilato
estimula la produccion de fibroblastos y fibras de colageno del propio cuerpo.

Voz 2... Como el tejido conectivo encapsula las microesferas, permite que se conserven
aproximadamente dos terceras partes del volumen inicial del implante y que el efecto de
relleno se mantenga por largo tiempo.
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Voz 3... Con frecuencia se requiere mas de una aplicacion, a lo largo de
aproximadamente 4 meses, para conseguir los resultados deseados. Este tipo de
combinaciones se aplican en Europa desde 1994 aunque la FDA aun no aprueba su uso.

Voz 1... Dejando atras el aspecto estético nos vamos al ambito cinematografico o teatral,
donde para la caracterizacion de algunos personajes con quemaduras o verrugas,
también su usa gelatina.

Voz 2...Como habras notado, el uso de la gelatina en la industria cosmética es muy
amplio. Desde ingrediente en productos dietéticos, cremas para afeitar, pastas dentales y
aceites aromaticos o vitaminas para la epidermis hasta la duplicacion y produccion de
prétesis ya sea para remplazar algun tejido o para relleno de esas patas de gallo que,
independientemente de la edad, a nadie agradan.

Voz 3... Con esto finalizamos la emisién. Nos despedimos y los invitamos a escuchar
nuestro siguiente episodio de La Versatil gelatina.

Referencias Digitales

GoogleBooks

http://books.google.com/books?id=KB_4AdX 1pfQC& pg=PA93& Ipg=PA93& dg=PMMA+gelatina
& source=web& otssy 7CS1yB3y& sig=3CH2-L -

24131kyL rUoXbAgbSY Y 0& hl=es& sa=X & oi=book result& resnum=3& ct=result Noviembre
2008.

International Journal of Cosmetic Medicine and
Surgery http://www.semcc.com/publicaciones/Journal/Cos Med 8 2 3.pdf Enero 2008

GoogleBooks http://books.google.com/books?id=sY 9TXBSp-

XUC& pg=PA476& 1 pg=PA476& dg=PM M A +gel ati na& source=web& ots=e3J79Fs-

34& sig=eDBGmhyF8NrL 7gzo8pU7Bk0OC5CU& hl=es& sa=X & oi=book_result& resnum=8& ct=res
ult Marzo 2008

http://209.85.141.104/search?g=cache:ML v-7d8-
ZA J.dialnet.unirioja.es/servlet/arti cul 0%3Fcodi go%3D 221 7306%260r den%3D 102065%26i nf 0%3
Dlink+PMM A +qgel atina& hl=es& ct=clnk& cd=14

http://www.ehu.es/revi berpol/pdf/M AR04/V irginia2004. pdf

Nuevos Medicamentos Patentadoshttp://patentados.com/i nvento/nuevos-medi camentos-
basados-en-poli meros-compuestos-de-gel ati na-modifi cada-con-metacrilamina.html Diciembre
2007

http://cat.inist.fr/?aM odel e=afficheN& cpsi dt=932853 Octubre 2007

OdontologiaOnLine. Dr. Sergio Jorge Hiskin. Protesis dentales, flexibles, confeccionadas
en nylon, blandas, de perfecta adaptacion por ser material injectado, sin ningun
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aditamento metalico. http://www.odontol ogia-online.com/versubcategoria/Protesis.html
Noviembre 2007.

Ann Thorac Cardiovasc Surgery http://www.atcs.jp/pdf/2006 12 5/333.pdf Febrero 2008

Voz Introductoria... ¢Te gusta escuchar el violin? ¢, Disfrutas admirar edificios
construidos en el pasado? ¢ Sabes tocar la guitarra? Pues de esto y algo mas trataremos
en este episodio. Comenzamos

Episodio VI

La Gelatina como Pegamento

Voz 1... ¢ Te has preguntado de donde se obtienen algunos de los adhesivos que se usan
para el engomado de los libros, guantes, zapatos, bolsas y articulos deportivos en
general?

Voz 2... Pues bien, existen pegamentos de origen natural, y obviamente nos interesan los
obtenidos de colageno, que pueden ser de dos clases: el pegamento de huesos, que
proviene de esos restos animales, limpios y desmineralizados con acido y el pegamento
de cuero, que se produce a partir de los desechos de las fabricas de curtidos después de
recibir varios tratamientos de agua de cal.

Voz 1... Esos pegamentos son formas impuras de gelatina y su accion ha sido
aprovechada en la restauracion de edificios como por ejemplo la épera Sémper de
Dresde, uno de los teatros musicales mas bellos de Europa, o del puente Alexander llI, el
puente mas grande de Paris,

Voz 2... es ahi donde ha sido aprovechada la accién de la gelatina como pegamento o
para imitaciones de marfil, nacar o carey de igual forma se pueden realizar pegamentos
para reparar porcelana o bien para fijar piedras preciosas en engastes.

Voz 1... Al hacer un poco de historia se encuentra que la primer patente en el sector de
los pegamentos fue otorgada a un pegamento para carpinteros, en Inglaterra, en 1754, y
isorpresal contenia como ingrediente principal a la gelatina.

Voz 2... Para verificar la adherencia de los pegamentos se realizan ensayos, establecidos
por la British Standard Sampling and Testing Glues. Las pruebas determinan si el
pegamento animal puede unirse a superficies, si estas son susceptibles de ser
humedecidas por el agua y si una de ellas es permeable al agua.

Voz 1... El pegamento animal se usé con buenos resultados para el ensamblaje de
ventanas antes de que fueran conocidos los pegamentos sintéticos como el PVC.
Presenta ciertas desventajas en comparacion con algunos de los pegamentos sintéticos
gue pueden emplearse para las mismas finalidades.

Voz 2... Ejemplos de esas desventajas son: una solidificacion mas lenta a temperaturas
altas y, en condiciones humedas, las juntas se debilitan considerablemente por lo que se
pueden quebrar facilmente cuando se someten a esfuerzo.

Voz 1... Sin embargo, existen aplicaciones en las que el pegamento de cuero es mejor
gue los sintéticos, por ejemplo, para unir todas las juntas de los instrumentos de cuerda,
como violines o guitarras.
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Voz 2...Para reparar esos instrumentos es necesario eliminar el pegamento y como los
sintéticos se adhieren con mucha fuerza, pueden ocasionar mas dafios que beneficios.

Voz 1... Imagina que un Stradivarius fuese el instrumento a reparar jseria imperdonable
gue un violin de ese nivel fuera echado a perder por la inexperiencia de alguien!

Voz 2... Pero no nos preocupemos ya que el pegamento de gelatina evita dafio al
instrumento pues adhiere bien la madera pero permite con cierta facilidad una separacién
posterior, es decir, es un proceso reversible.

Voz 1... La gelatina, ademas de adherir madera también se puede aplicar en la
encuadernacién de libros, fabricacién de corrugados y de papel engomado. Su poder de
gelificacién es la propiedad que permite utilizarla en los casos anteriores.

Voz 2...La gelatina también sirve como un adhesivo en tejidos humanos, veamos algunos
ejemplos:

En el departamento de cirugia de la Universidad de Medicina ubicada en Tokio, Japén se
usa una combinaciéon de gelatina-resorcinol-formalina para reparar desgarros de la aorta,
gue pueden ocasionar la muerte a menos que haya una intervencion quirirgica oportuna.
Nota Articulo 2008 .

Voz 1...Aunque la aplicacién del pegamento sigue siendo controvertida debido a
preocupaciones sobre la citotoxicidad y necrosis de tejidos, la gelatina-resorcinol-
formalina ha demostrado una excelente adherencia de tejidos, una buena hemostasia y
ha contribuido a mejorar los resultados quirdrgicos.

Voz 2... Se ha informado de algunas complicaciones que se pueden evitar con una
seleccién adecuada del procedimiento quirdrgico y el buen uso del pegamento. Y si se
trata de combinaciones mas complejas, también en Tokio

Voz 1... se ha usado una combinacion de gelatina-resorcinol-formaldehido-glutaraldehido
para evitar fugas de aire durante las operaciones en pacientes con enfisema pulmonar.

Voz 2... Ahi han desarrollado un procedimiento de escision del pulmén que utiliza la
gelatina-resorcinol-formaldehido-glutaraldehido como pegamento y se aplica en las
ranuras, evitando asi fugas de aire en la linea de grapas, incluso después de la operacion.
El procedimiento ademas de ser simple es seguro y de bajo costo.

Voz 1... Y del lado occidental, en la escuela de medicina veterinaria de Bristol, se
recomienda utilizar un adhesivo tisular para fijar los cortes, utilizados en las preparaciones
histologicas, a los portaobjetos.

Voz 2... Uno de los adhesivos usados es la gelatina, a una concentracién de 0.5%,
permite un buen soporte durante las tinciones, por agresivas que sean, resistiran
cualquier técnica histoldgica.

Voz 1... Hasta aqui hemos presentado diferentes campos donde la gelatina funciona
satisfactoriamente como un material adhesivo, desde materiales de construccion y
madera entre otros, hasta tejidos humanos.

Nos despedimos y los invitamos a que sigan en la misma frecuencia para nuestra
siguiente emision.

Referencias Blibliograficas
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Ana Calvo, Conservacion y Restauracion; Materiales, Técnicas y Procesos de la
A-Z. Ediciones del Serbal. 32 Edicion 2003. Espafa

Referencias Electronicas

Los polimeros en medicina. http://www.eis.uva.es/~macromol/curso05-
06/medicina/biopolimeros.htm Noviembre 2007

Fabricantes de Gelatina Industrial y Suministradores
http://spanish.alibaba.com/search/industrial-gelatin-1.html Febrero 2008

Sprungerkink http://www.springerlink.com/content/hcm69felhg8wncpn/ Febrero 2008

Voz Introductoria... Posiblemente has recibido muestras de fragancias sobre papel que
no tienen aroma, es necesario que frotes para percibirlas. Quiza has escuchado del papel
carbén que se usaba con frecuencia hace alrededor de 25 afios para copias de
documentos y que en la actualidad ha sido sustituido. Pues bien, la gelatina resultd ser un
componente importante en los dos casos anteriores. En este episodio hablaremos de eso
junto con algunos otros usos de la gelatina asociados con el papel. Comenzamos

Episodio VI

Gelatina en la Industria Papelera

Voz 1... Hablar de papel es remontarse mas de 2000 afios atras, cuando fue inventado en
China. En su elaboracion se usaron tejidos de seda, trapos de ropa vieja y corteza del
arbol que sirve de alimento a los gusanos de seda, la morera.

Voz 2... El auge de su produccién inicia a mediados del siglo XV cuando Guntenberg
inventd en Alemania, la imprenta de tipos moviles, propicié el abaratamiento de los libros
y por lo tanto la necesidad de mas papel. A finales del siglo XV se establecié en Inglaterra
la primera fabrica de papel.

Voz 3... La mayor parte del papel se prepara con pasta de celulosa procedente de la
madera, sobre todo de coniferas. Para mejorar su consistencia y evitar el corrimiento de la
tinta, se han empleado diversos materiales.

Voz 1... El almidén fue uno de los primeros en usarse, después en ltalia se descubrioé que
la gelatina podia sustituirlo para reducir la capilaridad del papel. Esa aplicacion tuvo
consecuencias pues la gelatina, al provenir de restos animales como cartilagos y cueros
de ganado, se descomponia con relativa facilidad.

Voz 2... Se adicion6 alumbre para evitar la descomposicibn y eso redujo
considerablemente el tiempo de vida del papel por la acidez que produjo el alumbre. Esto
ocasioné la desintegracion de ejemplares valiosos de bibliotecas y archivos historicos.
Actualmente el papel que se usa para registros permanentes debe mantener un pH
superior a 5 0, en casos especiales mayor a 7.

Voz 3... La gelatina se utiliza como un pegamento natural parar reparar papel, por
ejemplo las partituras de Dresden, dafiadas por las inundaciones en el verano de 2002,
fueron restauradas con ayuda de ese material.
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Voz 1... Cuando se quiere rescatar informacion de documentos que se han deteriorado
en algun incendio, también se recurre a la gelatina, pues permite manejarlos mas
facilmente porque hace mas flexible y resistente al papel.

Voz 2... Incluso algun tiempo atras el papel utilizado en la elaboracién de billetes también
usaba gelatina, en el proceso de impresidbn y como pegamento, para protegerlos de la
influencia de la luz.

Voz 3... La gelatina sirve para la fabricacion de papel satinado o engomado, para un
nuevo encolado de libros o su encuadernacién, también puede fijar los colores y la
escritura de textos historicos.

Voz 1... En el encolado se le agregan al papel productos hidréfobos, como colas
reforzadas o de resina, gelatina y productos fijantes como sulfato de alimina, para evitar
la penetracion de liquidos e impedir problemas de resistencia y de impresion, por ejemplo
gue los caracteres pierdan nitidez en la escritura o en los colores.

Voz 2... Y hablando de colores, en la pintura policromada se usaba también gelatina
para pegar hojas de oro, sobre las que se trabajaban diferentes tipos de capas pictéricas
gue se raspaban para dar la impresién de profundidad y que los objetos parecieran reales,
en ocasiones se realizaban brocados sobre tela con la misma técnica.

Voz 3... Por un proceso de polimerizacion con el grupo metacrilato o con el anhidrido del
acido succinico se puede modificar la gelatina natural. La gelatina modificada actia como
un material impermeabilizante y como pegamento,

Voz 1... mejora la calidad de los productos en los que se usa, como en folders o
corrugados que funcionan como embalaje o material secundario, pues los mantiene
flexibles y resistentes, ademas evita que se hinchen y formen ondas.

Voz 2... En la produccién de credenciales o tarjetas de identificacion de plastico se usa
gelatina en combinacién con policarbonato como una segunda capa protectora para dar
mayor resistencia y durabilidad.

Voz 3... Algunos afios atras se vendian planillas para los nifios llamadas Rasca-Huele,
gue desprendian compuestos aromaticos al frotar las imagenes ahi presentes.

Voz 1... En esos productos, las sustancias quimicas con el aroma estan dentro de
pequefias esferas de gelatina o plastico. Al hacer presion, cuando se rascan, algunas de
las esferas se rompen y liberan su contenido.

Voz 2... Este principio opera con las muestras de perfumes, que antes se impregnaban
en tarjetas y era necesario oler en el momento antes de que su aroma se disipase.

Voz 3... Para obtener las microcapsulas se dispersa el ingrediente que se va a
encapsular en una solucidon acuosa rica en un polimero y después se cambia el
disolvente.

Voz 1... Al variar las condiciones del medio, el polimero, ahora insoluble, se deposita
espontaneamente en forma de cubierta, alrededor del ingrediente dispersado y solidifica
en esferas de aproximadamente 10 micrometros de diametro.
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Voz 2... La tecnologia de la microencapsulacion primero se desarrolld para producir el
papel copia sin carbdn. Ahi la hoja superior esta cubierta de microcapsulas que contienen
tinta invisible.

Voz 3...Cuando se escribe sobre el papel, las capsulas se rompen por la presion y
liberan la tinta que se mezcla con un compuesto quimico, presente en la hoja de abajo, y
producen un compuesto de color.

Voz 1... El polimero original de las microcapsulas era gelatina, ahora el sistema para
papel copia sin carbdn usa resinas de urea-formaldehido y melamina-formaldehido.

Voz 2... Con lo anterior finalizamos este episodio, donde escuchaste como el uso de la
gelatina ha evolucionado, desde su participacion en el proceso tradicional de elaboracién
de papel hasta el desarrollo de nuevas tecnologias, como la microencapsulacion, que
permiti6 en su momento sustituir al papel calca. Te esperamos en nuestra siguiente
emision, no faltes.
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UNAM/DGSCA Breve historia del Papel. http://www.iconio.com/ABCD/B/sec 2.htm Mayo
de 2009.

Departamento de Medio Ambiente (Aragon). Miguel G. Arroyo C. Cuento de Papel
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Entrevista

Lic. Yolanda Alanis Madrid, profesora de pintura de caballete en la Escuela Nacional de
Conservacion, Restauracion y Museografia “Manuel del Castillo Negrete”.

Voz Introductoria... Seguramente has visto las imagenes a color obtenidas con una
impresora de tinta. Quizas desconoces el papel de impresion fotografica Ink-Jet. Quién se
imaginaria que en la placas de rayos X o imagenes tridimensionales la gelatina también
esta involucrada! En este episodio se presentara el uso de la gelatina en la fotografia
tanto en el pasado como en el presente asi como otras diferentes aplicaciones.
Comenzamos
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Episodio IX
La Gelatina en la Fotografia

Voz 1... Hace tiempo que la fotografia cumple un papel importante en la historia del ser
humano, gracias a ella tenemos la oportunidad de visualizar y no simplemente imaginar
cémo fueron las cosas o formas de vida en el pasado. En la industria fotografica la
gelatina juega un papel muy importante tanto en la preparacion de peliculas como en
placas, filtros y papel.

Voz 2... En la elaboracién de fotografias la gelatina se utiliza como agente ligante con
productos que son susceptibles a la luz. Sus propiedades para desplazarse y crear
peliculas en estado de gel, son ideales para la elaboraciébn de recubrimientos
transparentes, uniformes y duraderos.

Voz 3... Para la realizacién de una fotografia es necesario el uso de papel fotografico que
existe en varios estilos. EI mas comercial, es el que tiene muchas capas de papel, plastico
y gelatina, y es (til para la restauraciéon de obras de arte. Hoy en dia se usa papel que es
solo papel y gelatina.

Voz 1... En restauracion de fotografia la gelatina se usa cuando la obra ya perdié algunas
partes de ese material original. Se utiliza también como adhesivo, para dar brillo en ciertas
partes de la fotografia, aprovechando asi su poder aglutinante y fijador de pigmentos.

Voz 2... La gelatina se puede usar en diferentes concentraciones para que sea mas fluida
0 mas dura dependiendo de la aplicacion donde vaya a usarse. La gelatina se utiliza muy
poco para pegar la imagen fotografica al papel, en su lugar se usa almidén y microchel,
entre otros materiales.

Voz 3... Haciendo un poco de historia, en 1871, el médico inglés Leach Maddox descubre
con gran el éxito la importancia de la gelatina en la fotografia. EIl médico desarrollé una
placa seca con una capa de gelatina de bromuro de plata cuya sensibilidad se acerca a la
de una placa himeda habitual.

Voz 1... Después de realizar mas investigaciones, Charles Bennet presenta un
procedimiento de placa seca gracias al cual se pudieron reducirse los tiempos de
exposicion.

Voz 2... La gelatina también se usa como emulsionante que consta de dos partes, la fase
sensible a la luz y el medio de dispersion, éste debe satisfacer varios requisitos,

Voz 3... que sea un coloide protector para que mantenga la fase sensible altamente
dispersada. Debe ser transparente a la luz. Tiene que ser estable por varios afios para
asegurar un grado razonable de permanencia en la fotografia.

Voz 1... Necesita ser permeable a las soluciones reveladoras y fijadoras pero sin
alterarse durante su contacto con ella. La gelatina cumple con todos estos requisitos.

Voz 2... Antes de la gelatina se usaron el colodion y la albumina, pero eran menos
satisfactorios pues tenian problemas de estabilidad o producian manchas en ropa y
manos.
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Voz 3... Para obtener la imagen fotografica es preciso exponer la emulsiéon a la luz,
donde se produce una imagen invisible o en potencia. Esta aparece cuando se aplica el
revelador, que se encuentra en un medio alcalino.

Voz 1... Los reveladores se deben preparar con agua de la llave, ya que el contenido de
cobre ayuda a evitar una reaccion osmotica de la gelatina. Si se usa agua destilada la
gelatina tiende a desnaturalizarse y reblandecerse.

Voz 2... Este bafio actia en dos sentidos: Uno mecanico, porque al entrar en un
ambiente acido la gelatina

Voz 3... reconstituye su estructura molecular, contrayéndose y expulsando los residuos
del revelador. Y otro quimico pues la gelatina al expulsar el revelador detiene su efecto,
ya bastante inactivado por el pH del mismo bafio.

Voz 1... Gracias a que la gelatina tiene la capacidad de hincharse, las imagenes
fotograficas pueden entrar en las capas y retirarse lavandolas, tiene la propiedad de
formar una solucion al calentarla la que vuelve a ponerse rigida al enfriarse y se hace
sélida una vez que se haya extraido el agua.

Voz 2... La gelatina también es un componente importante para el procedimiento
complicado de la técnica estratografica, ahi las transparencias de color positivas y los
negativos de color se imprimen sobre papeles con emulsiones multicapas que contienen
agentes para formar el color. Ejemplos de éstos son:

Voz 3... el papel de revelado tipo 34 de Fujichrome y el Ektachrome de Kodak, que se
utilizan para positivar a partir de transparencias de color. El Agfacolor Ciano tipo A, el
Ektacolor y el Fujicolor se utilizan para positivar a partir de negativos o sobre hojas de
gelatina conocidas como matrices.

Voz 1... Las propiedades de absorcion y secado de la gelatina se necesitan para la
produccién de peliculas fotograficas de alta sensibilidad, especialmente para peliculas de
color y de rayos X.

Voz 2... En la impresiéon de fotografia digital se usa papel de Ink Jet recubierto de
gelatina que garantiza colores brillantes y formas claras porque disminuye el efecto de
capilaridad del papel.

Voz 3... El resultado son fotos de maxima calidad. Gracias a la gelatina pueden fabricarse
las peliculas para aficionados, papel de color y peliculas graficas en cantidades
industriales.

Voz 1... Y que decir si se requieren fotos en blanco y negro, para ello la fotografia actual
usa la técnica de infrarrojo donde se usan filtros especiales que van desde los 600 a los
900 nm.

Voz 2... Entre mayor sea la longitud de onda se observaran blancos y negros mas
intensos. En el mercado existe un filtro con base de gelatina llamado Kodak Wratten 87.

Voz 3... Con la intencién de obtener imagenes tridimensionales de buena calidad para la
decoracion de cajas de carton e incluso ufias de las personas, se han desarrollado
nuevas tecnologias.
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Voz 1... Es posible imprimir una imagen en una lamina de gelatina por diferentes medios,
ya sea por una impresora, fotocopiado, serigrafiado, etc., y aplicarla después a cualquier
superficie o volumen.

Voz 3... La impresion se realiza cuando la gelatina se encuentra en estado sélido,
después se humedece dicha lamina para que se vuelva blanda y flexible. Posteriormente
la lamina se aplica sobre la superficie que se desea decorar y se calienta ligeramente
para conseguir la fusion y su adhesién a la superficie.

Voz 1... Como uno de los elementos importantes en el desarrollo de materiales de
registro hologréfico, la gelatina ha resultado ser muy Uutil, no solo por su sensibilidad a la
luz, sino porque sirve como base para otras sustancias fotosensibles.

Voz 2... Entre las ventajas mas importantes de los materiales de registro holografico a
base de gelatina son: su elevada eficiencia de la difraccién, su corto periodo de
exposicion, su sensibilidad hacia el rojo y su bajo costo de produccion.

Voz 3... En la industria se realizan diversas pruebas no destructivas para detectar
imperfecciones superficiales o internas en los materiales, soldaduras, elementos o piezas
fabricadas y componentes, con el fin de:

Voz 1... asegurar la calidad estructural y funcional de los equipos, sistemas y
componentes. Y las radiografias son parte de esas pruebas, las cuales usan peliculas
radiosensibles y una emulsién que contiene gelatina con cristales de haluros de plata.

Voz 2... Finalizamos asi este episodio en donde se hizo notar que la gelatina cuenta con
un amplio uso en todas las aplicaciones visuales, incluyendo graficos de arte, fotografia
profesional y amateur o en disciplinas como la restauracion, diagnésticos médicos y
también productos para aplicaciones especiales en la industria.

Voz 3... Los esperamos en la siguiente emisibn de esta serie para seguir
sorprendiéndonos con los multiples usos de este producto. Hasta pronto

Referencias Electronicas

ICTP Espafia http://www.ictp.csic.es/downloads/mem2006ictp.pdf?PHPSESSID=8c3b247ed80866
Abril 2008

GoogleBooks
http://books.google.com/books?id=9YRCOkBL2REC& pg=PA4418&dqg=gelatina&hl=es&sig=ACfU3U2
erkTZzQhj8vur3mdCu 4FwB-Flw Enero 2009

Texto Cientificos http://www.textoscientificos.com/fotografia/films Enero 2008

Revista Digital, analogica y de Conservacion Laboratorio Mexicano de Fotografia,
Fernando Osorio Alarcén. Los proceso de permanencia vy calidad en fotografia analdgica.
http://www.lmi.com.mx/revista/index.html Mayo de 2009

http/www_fotografiareflex_net-digital_infrared.htm
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Red de Revistas Cientificas de America Latina y el Caribe, Espafia y Portugal. Romero
Arellano et al Revista Mexicana de Fisica Gelatina Dicromatada modificada para
incrementar su resistencia a la humanidad http://redalyc.uaemex.mx/

Revista Digital, analogica y de Conservacién Laboratorio Mexicano de Fotografia,
Fernando Osorio Alarcon. Los proceso de permanencia y calidad en fotografia analégica.
http://www.lmi.com.mx/revista/index.html Mayo de 2009

Recomendacion para la seleccién de papeles paralac  onservacion de fotografias
Por Cecilia Diaz Gonzalez

Textos Cientificos Fotografia http://www.textoscientificos.com/fotografia Mayo 2008

Wikipedia Papel Fotografico
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Papel fotogr%C3%83%C2%Alfico&action=edit
Noviembre 2007,

Fabrica de imagenes, Guillermo Wusterhaus Cortés LibrosFoto
http://www.fabricadeimagenes.com/LIBROSFOTO/INDEX.htm Mayo 2008.

Grupo Gelita http://www.gelita.com/DGF-spanish/gelatine/produkte photo.htm| Mayo 2008

Mexico Desconocido. Juan Carlos Valdez Marin. Fotografias en Albumina
http://www.mexicodesconocido.com.mx/notas/5231-Fotografias-en-albimina#t Mayo 2008

Entrevista

Lic. Nadin Vera, profesora de fotografia en la Escuela Nacional de Conservacion,
Restauracion y Museografia “Manuel del Castillo Negrete”.

Voz Introductoria... En este episodio se presentan otros usos de la gelatina, en
productos de limpieza, en la agricultura, en detergentes, en la fabricacion de PVC o
material de empaque y jQuién se lo imaginaria! hasta para pruebas de balistica e
imagenes tridimensionales. Comenzamos

Episodio X
Y mas aplicaciones de la Versatil Gelatina.

Voz 1... El efecto estabilizador de la gelatina se aplica no solamente en la industria
alimenticia, farmacéutica, cosmetoldgica o médica, sino también en otros numerosos
sectores que son beneficiados por las propiedades de este producto de origen natural, lo
gue se ejemplifica a continuacion.

Voz 2...Algunos aditivos de los productos de limpieza que usamos a diario en la casa,
como detergentes, pueden contener hidrolizados y tensoactivos de colageno, sustancias
activas con buena compatibilidad dermatolégica que protegen la piel de la agresion de
otros agentes tensoactivos.
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Voz 3... Esta propiedad de los hidrolizados de colageno, de actuar como una proteina
protectora de las fibras, también aporta un efecto notable al tacto cuando se aplica en los
detergentes especiales para lana, seda y otros textiles delicados. Como una ventaja
adicional, son biodegradables, propiedad importante para disminuir el impacto negativo en
el ambiente.

Voz 1...También para proteger el ambiente se han desarrollado biopolimeros que
representan una opcion para sustituir a los plasticos, y son Utiles como material de
empaque de alimentos, peliculas protectoras, espumados, envolturas y para fabricar
articulos desechables. Los biopolimeros pueden ser de origen animal, en donde la
gelatina es un componente importante, asi, por ejemplo,

Voz 2... se mezcla con quitosan, proveniente de la quitina, para fabricar peliculas que
cubran algunos embutidos, como salchichones y proporcionen asi una barrera protectora
gue evite la contaminacion del producto. Por supuesto, también hay biopolimeros de
origen marino, agricola y microbiano.

Voz 3... Y siguiendo con los temas ecoldgicos, en el Instituto Politécnico Nacional se ha
desarrollado un bioinsecticida, con la elaboracion de matrices microencapsulantes que
pueden usar como agentes adherentes goma guar, goma arabiga o gelatina.

Voz 1... En este insecticida se forman biopolimeros entre una mezcla de gelatina, almidén
de maiz y cascara u hoja de aguacate entre otros, para combatir plagas de algunos
lepidopteros y que no perjudican el ambiente.

Voz 2... La gelatina en hojas y sus hidrolizados, se emplean en gran volumen como
fertilizantes naturales. Debido a sus propiedades de adherir, reducir la tension superficial,
ligar agua y pegar, permiten una lenta descomposicién de los aminoacidos y produce una
dosificacién exacta del contenido en nitrégeno.

Voz 3... Con ello, la gelatina participa en el metabolismo de las plantas ademas de
mantenerlas hidratadas por periodos largos de tiempo, aproximadamente una semana, sin
necesidad de riego constante.

Voz 1... Y quién no ha usado cerillos! En la produccién de este producto, las propiedades
aglutinantes de la gelatina son imprescindibles ya que ayudan a formar las cabezas.

Voz 2... La gelatina facilita la separacion de impurezas creando la base para producir
metales de alta pureza. Asi, se afiade a los bafios electroliticos para purificar zinc o
cadmio por ejemplo.

Voz 3... En la produccién de resinas de cloruro de polivinilo, PVC, se emplea gelatina
como agente de suspension, claro, no solita, sino adicionada con los derivados
celulésicos y alcohol polivinilico, en un medio de agua purificada o en presencia de aire.

Voz 1...Incluso en el area de investigaciones policiacas se realizan pruebas de balistica
icon el uso de gelatina! Asi es, se fabrican maniquies con este material, que simula la
carne del cuerpo humano.

Voz 2... Incluso se han elaborado copias muy buenas de huellas digitales hechos a base
de gelatina que han logrado engafar a algunos equipos biométricos.

Voz 3... ¢ El uso de la gelatina en Blindaje?... No se emocionen. Es un paréntesis, ya que
estudiantes del Instituto Politécnico Nacional han desarrollado una mezcla de materiales
metalicos con ceramica que tiene una buena resistencia a las armas blancas
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Voz 1... y podria usarse en la ropa para proteger a las personas de agresiones con esos
objetos. En una de sus pruebas, por -casualidad, blindaron una gelatina y
sorprendentemente cuando fue sometida a altas temperaturas no lograron fundirla,
aungue ya sabemos que la gelatina no resiste mas alla de la temperatura corporal.

Voz 2... Una dltima aplicacion de la gelatina, relacionada con tecnologias de actualidad,
se obtiene al adicionarle dicromato de amonio. El producto resultante se conoce como
gelatina dicromatada y se usa de manera importante como el medio que permite registrar
los hologramas épticos,

Voz 3... que son imagenes tridimensionales proyectadas y capturadas sobre una
superficie de dos dimensiones. Seguramente has observado algunos hologramas en
calcomanias vehiculares, tarjetas de crédito o en los sellos de seguridad de discos
compactos.

Voz 1... La gelatina dicromatada actlia como una sustancia sensible a la luz que sustituye
a los haluros de plata usados comunmente en fotografia. Por efecto de la luz, proveniente
de un rayo laser, el cromo (V1) del dicromato se transforma en cromo (lll).

Voz 2...Este producto tiene algunos inconvenientes, pues lo afectan por ejemplo,
variaciones de temperatura, presion y humedad. Por lo anterior, contindan las
investigaciones para modificar su estructura y obtener un material mas estable.

Voz 3...Asi, por ejemplo, investigadores de Ledn Guanajuato reportan, en la Revista
Mexicana de Fisica publicada en abril de 2006, la adicién de glicerol a la gelatina
dicromatada para incrementar su resistencia a la humedad.

Voz 1...Asi concluimos este episodio, donde se ha presentado un abanico muy amplio de
aplicaciones de la gelatina, ingrediente que quiza por ser tan comdn no permite imaginar
su importancia, ademas de ser practicamente un regalo de la naturaleza.

Con este episodio hemos concluido este Podcast los esperamos que haya sido util y de
su agrado, hasta la proxima
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2008
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El universal Nuria Martinez El IPN crea un polvo que blinda la ropa comun
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Asociacion Nacional de la Industria Quimica (ANIQ)
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Anexo 2

Cuestion arios por episodios

Universidad Nacional Autbnoma de México
Facultad de Estudios Superiores za" Campus Il
Cuestionario del Podcast de “La Versatil Gelatina™

Grupo: Fecha:

Episodio I: Colageno, el precursor de la gelatina.
1) :Quées colageno?

2) :En qué partes del cuerpo esta presente el colageno?

3) :Qué aminoécido se encuenira en Mayor proporcion?

4) Mencione que tres enf dades se P irian =i el
colageno es de mala calidad
§) (Pueden pl a partir de
Ep 0 Pr dad quirmi de la
1) iDeod pro ia palabra g ¥ que significa?

2) :Qué valores usado p edr ks de gelificacion?

Universidad Nacional Autbnoma de México
Facultad de Estudios Superiores “Zaragoza” Campus lI
Cuestionario del Podcast de “La Versatil Gelatina™

Nombire
G Fecha:

Epimodio IV: Aplicaciones de la Gelating en la Ciencias de la Salud,
1) (Cudntas veces puede la gelatina puede absorber su peso en
sangre?

2) (Cémo nctia, la gelatina, como extensor de plasma?

3) (Enquéproduct & ala ina?

4) (Ex cierto que la gelating sirve como medio de cultivo y en
que tipo de vacunas es Util para su 7

5) Mencione que tipo de terapia fue usada para inhibir tumores
CANCETONON.

Episodio V: Gelatina y Capsulas
1) iCudles son los tipos de capsulas?
2) (Pueden haber capsulas masticables?

3) (Qué prod puede terapias miftiples?
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3) ;(De qué factores depende para que la geistina pueda
absorber agua?

4) Mencione dos tipos de gelatina

5) ¢En qué industrias el uso de la gelatina es frecuente?

ion de la

Episodio i: Apli en la Industria A

1) ;Cual es el aminoacido esencial y del cual carece la gelatina
para la formacidn de la masa muscular?

2) iCuintas veces, la gelatina, puede sumentar su volumen?

3} Mencione gue tres productos alimenticios que contienen

gelatma

4)  Es posible usar la gelatina en productos dietéticos?

&) 10né tipn de hehi A

4) (En qué industrias el uso de la gelating es frecuente?

durss y

5) Mencione dos ventajas y d tajas de las cap
blandas

Episodio Vi: Aplicaciones de la Gelating en la Industria Casmética,
1) ;Qué es la cosmetologia?

2) LEn qué productos cosméticos encontramos gelatina?

J) ;Qué tipo de productos pueden contener las capsulas de
gelating blanda?

4) Mencione en qué Lipo de pro P ala
gelatina

5)  2Cuil es of uso del polimetiimetacrilato y la gelatina?



Universidad Nacional Auténoma de México
Facultad de Estudios Superiores “Zaragoza” Campus |l
Cuestionario del Podcast de “La Versatil Gelatina”

Nombre:

Grupo:

Fecha:

Episodio Vil: La Gelatina como pegamento

1)

2

3)

4

5)

:En queé productos se usa la gelatina como pegamento?

Mencione por que la gelatina es usada para |a restauracion

aﬂué propiedad de la ¢ es aprovechada para el
engomado de libros y encuadernacion?

<En cirugia para que se usa la gelatina?

& En preparaciones histolégicas es posible usar gelatina?

Episodio VIIi: Aplicacion de la Gelatina en |a Industria Papelera

1)

2

3

< En donde fue inventado el papel?

& Qué tipo de producto es usado para evitar la capilaridad del
papel?

£Cual era la funcion de la gelatina en la fabricacion de
billetes?

Universidad Nacional Autonoma de México

Facultad de Estudios Superiores “Zaragoza" Campus ||

Cuestionario del Podcast de “La Versatil Gelatina"

Nombre:

Grupo:

Fecha:

Episodio X: Otras aplicaciones de la Versatil Gelatina

1

2

3

4

5

¢Como actaan los hidrolizados de Gelatina?

¢Enqué tipo de producto es usada la gelatina para el control
de plagas?

:Quefuncion tiene la gelatina en la fabricacion de cerillos?

:Qué propiedad de la gelatina es aprovechada para la
fabricacion de PVC?

:Cualeselusode la gelatinadicromatada?
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4) ;Cual es el uso de la gelatina modificada?

5)

:Qué tipo de tecnologia fue usada para sustituir el papel
carbon?

Episodio IX: La Gelatina en la Fotografia

1

2)

3

4)

5)

<Qué otros materiales son dtiles para pepar la imagen
fotografica al papel?

£Qué material
fotografia, que
problemas en ropa y manos?

fueron d

antes de la gelatina en la
tisfactorios debido a los

:Quétipo deimagenes son usadas para ladecoracion de
cajasy unas?

£Cuales son las ventajas mas importantes de los materiales

de un registro holografico a base de gelatina?

Mencione otras aplicaciones en las cuales la gelatina esté
involucrada



Anexo 3

Tabla de control de escuchas

CALIFICACION
EPISODIO

NUmero NOMBRE 1 2| 3 4 5 6 | 7| 8| 9 |10 | PROMEDIO

1 Blanco Flores Irma Carolina 9.75| 8| 10|NA| NA|NA|NA|NA|NA|NA 9.25

2 Colmenero Lira José E. 10|10 10 8 6| 10 8 8(6.5 10 8.9
Cuamani Maldonado Mayra

3 Selene 10|10| 10| 10 8| 8| 8| 10| 10| 10 9.4

4 Espinosa Romo Alejandro 9 8 10| 10 9| 10| 10| 10| 10| 10 9.6

5 Flores Fernandez Maria Nelly 10 9 10| 10 10| 10| 10| 10| 10| 10 9.9
Garcia Hernandez José

6 Gabriel 8|10| 10| 10| 10| 10| 9| 10| 10| 10 9.7

7 Gomez Oloarte Laura Elvira 10|10 8| 10 10 8| 10| 10| 10| 10 9.6

8 Guzmén Cruz Areli 10]10| 10| 10|9.75|NA|NA|NA| NA| NA 9.95

9 Hernandez Juarez Javier 9.75|10 10 | NA NA [ NA | NA | NA | NA | NA 9.92

10 Jimenez Perez Jessica 10/10| 10| 10| 6.5|NA|NA|NA|NA| NA 9.3

11 Martinez Bautista Oscar E. 10|10| 10| 6| 6.5( 10| 10| 8 8| 10 8.85

12 Neri Azcoma Eder Carlos 10|10 10| 10 10| 10| 10 8| 10| 10 9.8

13 Ortega Veladzquez Miguel 10|10 10 8 8| 10| 10| 10 9| 10 9.5

14 Paez Gonzalez Sergio Jaime 8|10| 10| 10 9| 10| 10| 10| 10| 10 9.7

15 Rocha Vazquez Omar 10|10 10| 10 10 8 8| 10| 10| 10 9.6

16 Rojas Barrios Jacobo Daniel 10/10| 10 6 6| 10| 10| 8| 10| 10 9

17 Rosas Garcia Jorge 10/10| 10| 10| 10| 10| 8| 8| 8] 10 9.4
Vera Elizalde Paulina Itzel

18 Guadalupe 9.75]10 10| 10 10| 10| 10| 10| 10| 10 9.975

Promedio
Final: 9.5184

NuUmero total de cuestionarios
aplicados: 156
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Anexo 4

Cuestion ario de uso del podcast

ik i

CUESTIONARIO PARA INVESTIGAR EL USO DEL PODCAST DE
“LA VERSATIL GELATINA"

ESTE CUESTIONGND €8 con Ja TNelidsd 08 MVESNgar & IMPacto GUE TIene &) US0 0e) poucast en el anbilg Eausave
Lz informacion sers esinciamente confidencizl
I Profesor T Estugiame I Carera IIZIZ  Gemestre Fachs

Este podcast le sirvid para apoyar algin tema del Considera que las emisiones del podcast deben de ser:
semesire en curso: O§i O No O Semanales O Quincenales O Mensuales

¢Permitio el podcast ampliar la informacion sobre algin

1 i 2.0 O
2 forna de la carrera de QFE? DSi o No 2 iTiene computadora en sucasa? CS O No
3 ilo  confundic en algin moments el Podcast? 13 iTiene conexion 2 Internet en sU casa?
OSi C No OS5i O Neo
Considera que el contenide de cada episodic es
4 zﬂelnuadn para pre_aentarla en un Podeast | 14 ;Como es su conexion a Internet (en caso de que la tenga)?
Osi C No C Rapida O HRegular [ Lenta
cLe gustaria escuchar mas podcasts sobre ofros temas? iDentro del sitio de Zaragoza Podcast tuvo dificultad para
5| C&i O No 15 encontrar la liga al Podcast de “La Versatil Gelatina"? CO 5i
cSobre gue temas? T No

g " 2 1
& Mencione el nombre de algunas emisiones del Podocast 16 ¢,Tuvud|ﬁcullade: para escuchar el podeast? L Si

i F " : C No
de "La Versatil Gelatina", que le parecieron interesantes sCudles?

7| &Escuchd con claridad el contenido del podeast? 7 Usted escuchd el podeast a través de;

O§i C No C Comutadora [ Dispositivo paramp3 O Celular
8 18 R - e
¢Le resulto ameno el podcast? C5i C HNeo li.:‘:r:;mhn en: O Facultad O Casa O Transpore O CaRe

B gl musica: de fondo, distrajo su afenoion? 18 Nimero de episodios que escucho; & 15 &40

CSi C No
Escucho ademas algln otro podeast (diferente al de “La Versatil
1| iComo considera la duracion de cada emision? 20 Gelatina"):
0| C Larga C Correcta C Corta o8 T No

;Cual?
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