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OBJETIVOS: observar la cantidad de proteinas en alimentos como el huevo,
leche, crema e yogur natural

1.- Identificar la presencia de proteinas en diferentes alimentos de origen animal,
2.-Generar un cambio de pH en dichos alimentos, para provocar la
desnaturalizacion de las proteinas terciarias.

INTRODUCCION:

Las proteinas son filamentos largos de aminodcidos unidos en una secuencia
especifica. Son creadas por los ribosomas que "leen" codones de los genes y
ensamblan la combinacién requerida de aminodcidos por la instruccion genética. Las
proteinas recién creadas
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Si en una disolucion de proteinas se producen cambios de pH, alteraciones en la
concentracién, agitacién molecular o variaciones bruscas de temperatura, la
solubilidad de las proteinas puede verse reducida hasta el punto de producirse su
precipitacion. Esto se debe a que los enlaces que mantienen la conformacién globular
se rompen y la proteina adopta la conformacion filamentosa. De este modo, la capa
de moléculas de agua no recubre completamente a las moléculas proteicas, las cuales
tienden a unirse entre si dando lugar a grandes particulas que precipitan. Las
proteinas que se hallan en ese estado no pueden llevar a cabo la actividad para la que
fueron disefiadas, en resumen, no son funcionales.

Esta variacion de la conformacion de las proteinas se denomina
desnaturalizacién. La desnaturalizacién no afecta a los enlaces peptidicos: al volver
a las condiciones normales, puede darse el caso de que la proteina recupere la
conformacion primitiva, lo que se denomina renaturalizacidn.

Son ejemplos de desnaturalizacion, la leche cortada como consecuencia de la
desnaturalizacion de la caseina, la precipitacion de la clara de huevo al
desnaturalizarse la ovoalbldmina por efecto del calor o la fijacién de un peinado del
cabello por efecto de calor sobre las queratinas del pelo. En este experimento vamos
a provocar la desnaturalizacién de las proteinas del huevo y de la leche.

Material necesario

* Cuatro vasos de precipitados de 100 ml.
* Cuatro vidrios de reloj pequefios.

* Etanol
* Agitador
* Gradilla.

Material que debes traer

e Material de limpieza



e 5 cucharas desechables
e Laclara de 3 huevos.

e Leche.

e El zumo de medio limén.
e \Vinagre.

e Alcohol etilico

e Yogurt natural

e Crema dcida

e Agua bebible 500 ml.

PROCEDIMIENTO

1.-Prueba para determinacion de proteina albuimina.

a) Rompa suavemente un huevo y recoge la clara (albumina) en un vaso de pp.

b) Diluya la albumina: por cada 2 partes de albumina agregue una parte de agua
y luego revuelva suavemente con una varilla de vidrio para agitacion, hasta que
aparezca homogénea.

c) Coloque Iml de albumina diluida en un vidrio de reloj y agregue unas 5 a 7
gotas de reactivo de Biuret suavemente.

d) Observe el color que desarrolla la reaccion.

e) Tome otfro tubo de ensayo y repita usando 2ml de leche: agregue 5 a 7 gotas
de reactivo de Biuret y observe el color de la reaccion.

Tome aprox. 1 ml de clara de huevo y agregue 3 gotas de dcido sulfirico o
clorhidrico, repita la operacion con leche, con cremay yogurt.

2.- Determinacion y aislamiento de caseina, procedimiento 1
a)Afadir unos 50 ml de etanol a un vaso de precipitados de 100 ml
b) Afiadir la clara de un huevo
c) Tapar el vaso con un vidrio de reloj y esperar al menos media hora
d) Observar lo que sucede en el vaso
e) Tapar el vaso otra vez y volver a observar después de 1 hr.



f) Repita la operacion con leche, cremay yogurt

3.- Determinacion de caseina procedimiento 2

a)Anadir unos 5 ml de leche en dos vasos de precipitados

b)Afadir vinagre a uno de ellos, gota a gota y observar.

c)Exprimir medio limon en el otro

d)Agitar ambos vasos para que se mezclen sus contenidos

e)Esperar unos minutos

f)Observar lo que sucede en cada uno de los vasos y repetir el procedimiento
con crema, claray yogurt ( la medida a utilizar es 1 cda, aprox 5 ml)

4.- Determinacion de albimina procedimiento 2

a) Tome aprox. 1 ml de clara de huevo y agregue 3 gotas de dcido sulfdrico o
clorhidrico, repita la operacién con leche, con cremay yogurt. ( la medida a utilizar
es 1 cda, aprox 5 ml)

Observaciones:

Podemos analizas el rompimiento de enlaces polipeptidicos y el estiramiento de las
proteinas con la ayuda de reactivos, por ejemplo, Biuret y asi poder analizar la
cantidad de grasas

RESULTADOS:

Nos arrojo la cantidad de PH. De cada ingrediente que usamos, por ejemplo:

Crema acida :5.5

Yogurt natural:4.5
Leche alpura:é6

Clara de huevos crio: 6.5



CONCLUSIONES:

Con esto conocemos como poder romper o estirar las proteinas y deducimos que
es la mejor manera de conocer la cantidad de PH. y la cantidad de aminodcidos
contenidos en los alimentos aplicados.

CUESTIONARIO

1.- ¢Qué diferencia hay entre la albimina y la caseina?

La albumina es una Proteina animal y vegetal, rica en azufre y soluble en agua,
que constituye el componente principal de la clara del huevo y se encuentra
también en el plasma sanguineo y linfdtico, en la leche y en las semillas de ciertas
plantas. Mientras la caseina es una fosfoproteina (un tipo de heteroproteina)
presente en la leche y en algunos de sus derivados (productos fermentados como
el yogur o el queso). En la leche, se encuentra asociada al calcio (fosfato de
calcio) la diferencia es que en el huevo y en la leche la cantidad de PH. son muy
distintos como podemos observar en la tabla de arriba.

2.- ¢Qué sucede en la desnaturalizacion?
provoca diversos efectos en la proteina: cambios en las propiedades de la proteina:
aumenta la viscosidad y disminuye el coeficiente de difusién, una drdstica
disminucién de su solubilidad.

3.- ¢Qué papel cumplen los reactivos utilizados en la practica?

Con estos reactivos podemos observar el estiramiento o rompimiento de las
proteinas y los cambios radicales del PH. como observaremos en las siguientes
imdgenes:



en esta imagen observamos el estiramiento de las proteinas con el Biuret de la
clara de huevos




Acd podemos observar la leche fambién con el reactivo Biuret como rompe las
proteinas




esta imagen corresponde a la crema acida con unas gotas de limdn y fambién
observamos el rompimiento




esta es la crema acida con el reactivo Biuret y vemos que en el rompimiento da una
coloracion purpura




acd estamos parte del equipo realizando las prdcticas en el laboratorio de la
universidad




