Medida de glucosa en refrescos: una util herramienta para ilustrar el
aprendizaje de los fundamentos del analisis enzimatico.
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Es indudable la relevancia que el analisis enzimatico tiene en el ambito de la
Bioquimica, la Quimica Clinica y la Quimica de la Alimentacion, entre otras. En
la asignatura “Bioquimica Aplicada” de cuarto curso del grado en Quimica de
nuestra Universidad, los alumnos aprenden los fundamentos tedricos del
analisis enzimatico, que luego ponen en practica en el laboratorio, en un
contexto cotidiano, mediante la determinacion de glucosa en diferentes
refrescos carbonatados.

Aunque existen diversos meétodos enzimaticos para la valoracion de la
concentracion de glucosa, hemos elegido para la sesion practica el que se
basa en las reacciones acopladas de la glucosa oxidasa (EC 1.1.3.4.) y la
peroxidasa (EC 1.11.1.7.) por ser especialmente ilustrativo a la hora de afianzar
los conceptos tedricos desarrollados en clase, asi como para despertar su
espiritu critico al enfrentarles a la resolucion de problemas “del mundo real” y
hacerles elegir qué método analitico puede ser mejor para un caso concreto.
Los alumnos usan dos protocolos distintos (métodos cinético y a punto final)
para determinar la concentracion de glucosa, inicialmente en una muestra de
glucosa en agua, familiarizandose con ambos métodos y permitiéndoles
construir las rectas de calibrado, mediante las que deberan establecer el rango
de aplicacion para cada método. La medida de las variaciones de absorbancia
con el tiempo, que en el método cinético son proporcionales a la concentraciéon
de glucosa, permite ilustrar aspectos metodologicos de la estimacién de la
velocidad inicial de una reaccidn enzimatica. Posteriormente los alumnos se
enfrentan al problema de la medida de la concentracion de glucosa en una
serie de bebidas que incluyen refrescos de cola y tonicas, con o sin azucar
(refrescos “cero”), encontrandose con nuevas dificultades como son la
necesidad de diluir en varios 6rdenes de magnitud las muestras (lo que les
familiariza con el uso de las diluciones seriadas), y la aparicion de
interferencias debidas al color de la muestra, decantandose por uno u otro
meétodo en funcion de la naturaleza del problema analitico planteado.



