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TiTULO:
Practica 1. Determinacion de la presencia de proteinas.

Practica2: Propiedades organolépticas y accion enzimatica.

OBJETIVO:

P1: Identificar la presencia de aminoacidos en cadena, a través de la ejecucion de
diferentes técnicas.

P2: Observar la accién por catélisis en las propiedades organolépticas de ciertos
alimentos.

INTRODUCCION:

P1. Realizaremos ciertos procedimientos con la finalidad de determinar la
presencia de proteinas en alimentos, como en las muestras que tomamos.

P2: Siguiendo las instrucciones de nuestra docente, iremos realizando paso por
paso cada procedimiento para ver qué es lo que le sucede a cada muestra de
alimento que tomamos como ejemplos, observar sus cambios y reacciones que
tuvieron en las propiedades organolépticas de estos.

MATERIALES:
P1:

e 3 piezas de huevo
e 100 ml de leche
e Yogurt 100 ml.

e Pepino
e Cebolla
e Apio



e Papa

e Repollo
e Agua oxigenada
e Metanol

e Acido nitrico

e Vaso de precipitado
e Varilla agitadora

e Papel estraza

e Cuchillo

e Aguay jabon

PROCEDIMIENTO:

P1: Biuret= Sulfato de cobre “Heller”

Pasol: Poner dos claras de huevo en un vaso de precipit
Paso 2: Poner 500 mil de agua en un vaso de precipitado

Paso 3: Poner 50 mil de leche en un vaso precipitado y
de agua.

Paso 4: Poner 50 mil de yogurt en un vaso de precipitado y disolver 500 mil de
agua

Paso 5: Colocar en los tubos de ensayo las tres soluciones

Paso 6: Se colocd en un vaso de ensayo agua para poner las soluciones en bafio
Maria.

P2:

Cortar una muestra como de 2x2 cm, de cada vegetal.

Colocarlos en los vasos de precipitados

Afnadirles agua oxigenada hasta cubrirlos totalmente

Observar lo que les sucede

Tomar otras muestras en otros vasos y colocarles metanol, hasta que
quede totalmente bafiados

Observar lo que sucede

Tomar otra muestra en otros vasos y colocarles acido nitrico y observar.
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OBSERVACIONES:

P1: Encontramos diferentes reacciones en las muestras que se tomaron como
descomposicion o desintegracion de proteinas, entre mas amarilla era la
coloracién o mas intenso, mayor cantidad de proteinas hay.

Yogurt: Se observo una ligera coloracién entre lila y blanca por lo que no tiene
mucha presencia de proteinas.

Clara de huevo: Presencia de proteinas con un notorio cambio a comparacion de
las dos muestras “albumina”, se precipito.

Leche: Al principio se observé una reaccion notoria pero al esperar 5 minutos
notamos que se desnaturalizaron las proteinas.

Acido nitrico.

Leche: Se observo una coloracion amarilla clara donde se precipito la presencia
de proteinas.

Yogur: Coloracién amarilla sin tanta precipitacion de proteinas.

Clara: Se observo mayor precipitacion y desnaturalizacion de proteinas.




P2: Al agregar el agua oxigenada observamos mayor catalasa en papa, apio,
pepino porque habia burbujas y poco desprendimiento de gas. Mientras que en el
repollo y la cebolla fue mucho mas lento.

Cuando agregamos el metanol, solamente vimos cambio en el pepino ya que
comenzé a degradarse y a desintegrar los tejidos y hubo cambios de color mucho
mas fuertes.




Con el acido nitrico:

Pepino: cambio de color mas rapido, tomé un tono café y se biodegradé.
Apio: Se degrado un poco

Repollo: Se oxido y tenia manchas amarillas

Papa: se puso mas amarilla y también de degrado

Cebolla: tuvo oxidacion, se puso mas cristalina y olia muchisimo mas fuerte de lo
normal.




RESULTADOS:

Nuestro objetivo de la practica fue logrado exitosamente porque aunque fueron
algo leves las reacciones que pudios percatar, si se notaron cambios y pudimos
observar la accion por catalisis que suceden en los alimentos.

CONCLUSION:

Aprendi al conocer la reaccion catalitica que se da por enzimas a como los
alimentos son degradados en nuestro estbmago y que tan complicado puede ser
para este degradarlos ya que algunos como el repollo tienen una menor accién
catalitica.
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