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DETERMINACION DE PROTEINAS Y ACCION ENZIMATICA
INTRODUCCION:

Las reacciones quimicas que se dan en los seres vivos no podrian tener lugar sin la presencia
de los enzimas. Estas macromoléculas, que generalmente son proteinas, catalizan las
reacciones bioquimicas, permitiendo que los sustratos se conviertan en los productos que

necesita la célula.

Una enzima es un catalizador biologico. Por lo general es una proteina, pero podria ser ARN.
El objetivo de un catalizador es aumentar la velocidad con que ocurre una reaccion. Hay
muchas, muchas enzimas que son codificadas por el genoma para producir proteinas o ARN
gue aceleran las reacciones quimicas y hacen varios miles de funciones diferentes dentro de

una célula.

Una enzima que podemos encontrar en todos los seres vivos es la catalasa, necesaria para
descomponer el peroxido de hidrégeno, un compuesto téxico, que se produce durante el

metabolismo celular.

OBJETIVO DE LA PRIMERA PRACTICA:

Identificar la presencia de aminoacidos en cadena, a través de la ejecucion de diferentes

técnicas.

OBJETIVO DE LA SEGUNDA PRACTICA:

Identificar los cambios que sufre distintos tipos de alimentos al someterlos ante la presencia

de diferentes reactivos.

MATERIAL PARA LA PRIMERA PRACTICA:

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

e Yogurt 100 ml.

e 6 tubos de ensayo.

e Gradilla.



e Espatula.
e Matraz.
e Pipeta.

e Vasos de precipitado.
MATERIALES PARA LA SEGUNDA PRACTICA:

e 250 ml Peroxido de hidrégeno (agua oxigenada).

e Papacruda (1 pza.)

e Pepino
e Cebolla
e Apio

e Un fragmento de repollo
e Frasco de vidrio

e Vidrio de relo;.

e Pipeta.

e Cuchillo.

e Vasos de precipitado.

En color amarillo se resaltan los materiales que deberas traer, adicional a la caja de material

gue siempre llevaras al laboratorio.

PROCEDIMIENTO PARA LA PRIMERA PRACTICA:

a) Colocar 3 vasos de precipitados en donde al primero se agregaran 2 claras de huevo, al
segundo se le agregaran 50ml. de leche y al tercero se le agregaran 50ml. de yogurt.

b) Colocar a cada vaso de precipitado 450ml. de agua aproximadamente y mezclar con ayuda
del agitador.

c) Una vez mezclado, poner cada solucion en 2 tubos de ensayo.

d) Hervir los tubos de ensayo a “Bafo Maria” hasta llegar al punto de ebullicion.

e) Dejar enfriar un poco los tubos de ensayo.

f) Tomar un tubo de ensayo de cada muestra (1 de leche, 1 de huevo y uno de yogurt) y
agregarles Biuret.

g) Tomar los tubos restantes y agregarles Acido Nitrico.



PROCEDIMIENTO PARA LA SEGUNDA PRACTICA:

a) Partir 3 trozos o 3 rodajas pequefas de cada alimento.

b) Colocar cada trozo o rodaja en un vaso de precipitado o en vidrio de reloj.

c) Tomar una muestra de cada alimento (1 de papa, 1 de pepino, 1 de apio, 1 de repolloy 1
de cebolla) y agregarles agua oxigenada hasta cubrir.

d) Tomar una muestra de cada alimento (1 de papa, 1 de pepino, 1 de apio, 1 de repolloy 1
de cebolla) y agregarles metanol hasta cubrir.

e) Tomar una muestra de cada alimento (1 de papa, 1 de pepino, 1 de apio, 1 de repolloy 1
de cebolla) y agregarles acido nitrico hasta cubrir.

OBSERVACIONES DE LA PRIMERA PRACTICA:
Mesa: 3

1. Tomamos 3 vasos de precipitado. Colocamos en el primer vaso de precipitado 2 claras de
huevo y le agregamos agua hasta llegar a los 500ml., al segundo vaso le agregamos 50ml.
de leche y después le agregamos agua hasta llegar a los 500ml., por ultimo, en el tercer
vaso colocamos 50ml. de yogurt natural y de igual manera le agregamos agua hasta llegar
a las 500ml.

2. Mezclamos bien cada solucion con ayuda de un agitador hasta que la mezcla fuera
homogénea.




3. Después tomamos la mezcla de la leche y la colocamos en 2 tubos de ensayo Unicamente

llenando la mitad. Repetimos el mismo procedimiento con las otras 2 mezclas restantes.
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5. Colocamos 1 tubo de ensayo por cada muestra (1 de leche, 1 de claras de huevo y 1 de
yogurt) dentro del vaso de precipitado que contiene el agua. Ponemos a los 3 tubos de que
contienen las soluciones para calentarse a “Bafio Maria”. Quitamos el vaso de precipitado

del mechero con ayuda de un trapo hasta que las soluciones estén en su punto de

ebullicion. Ahi nos pudimos dar cuenta que el yogurt se precipito con el calor.
. .




6. Colocamos cada tubo de ensayo en la gradilla y dejamos que enfriaran un poco.

7. Posteriormente con ayuda de pipeta, le colocamos 6 gotas de Biuret (sulfato de cobre el
cual hace que las moléculas se comienzan a ionizar) a cada tubo de ensayo tratando de
mezclarlo bien, sin embargo, no sucedié nada por lo que se le tuvo que agregar
aproximadamente 1ml. mas de Biuret a cada tubo de ensayo. Provocando asi que se
tornaran en color lila. Después de un tiempo, nos dimos cuenta que a la leche se le hicieron

grumos.




8. Continuamos colocando las 3 muestras que sobraban dentro del vaso de precipitado para

gue de igual manera las pusiéramos a calentar hasta llegar a su punto de ebullicion.

9. Nuevamente colocamos cada tubo de ensayo en la gradilla y dejamos que enfriaran un

poco.

10.Con ayuda de la pipeta, le agregamos aproximadamente 1ml. de &cido nitrico a cada una
de las muestras. El 4cido nitrico va a precipitar las proteinas y modificar su estructura. Entre

mas amarilla la muestra, mas proteinas tendra, en este caso fueron las claras de huevo.




OBSERVACIONES DE LA SEGUNDA PRACTICA:

1) Lo primero que hicimos fue cortar 3 pequefias rodajas de cada uno de los alimentos.
Observamos las propiedades de cada alimento antes de agregarles alguna sustancia y
pudimos notar lo siguiente: la papa tenia una textura algo rasposa y un color amarillo claro,
el pepino tenia una textura rasposa, un color verde con algunas manchas claras como si

se estuviese oxidando, el apio tenia una textura dura y un color verde, el repollo tenia una

textura lisa y un color blanquezco, la cebolla tenia una textura rasposa y un color blanco.

2) Colocamos 1 muestra de cada uno de los alimentos en vidrio de reloj y/o vasos de
precipitado. Le agregamos agua oxigenada y esto fue lo que sucedio: a la papay al pepino
rapidamente le salieron unas burbuijitas y nos dimos cuenta que se comenzaba a deshacer,
a la cebolla se le hizo un olor mas fuerte, el apio se inflo y se le quito lo oxidado, al repollo

Uunicamente le salieron burbujas en muy poca cantidad y no sufrié ningan cambio.




3) Colocamos 1 muestra de cada uno de los alimentos en vidrio de reloj y/o vasos de
precipitado. Le agregamos metanol y esto fue lo que sucedié: el pepino y la papa
absorbieron por completo el metanol y lo quedaron un poco translucidos, el apio
Unicamente absorbi6é el metanol, la cebolla se volvié un poco translucida y se le tizo una

burbuja por debajo, por ultimo, el repollo no sufrié ningn cambio quimico.

4) Colocamos 1 muestra de cada uno de los alimentos en vidrio de reloj y/o vasos de
precipitado. Le agregamos acido nitrico y esto fue lo que sucedio: el pepino sufrido una
oxidacion ademas de que tiene poca catalasa, a la cebolla se le quito lo oxidado y se
comenzé a transparentar porque biodegrado el tejido, la papa y el apio se comenzaron a
transparentar un poco y al repollo no le paso nada ni sufrié6 ningn cambio.



RESULTADOS

Desde mi perspectiva, creo que los objetivo se cumplié al 75%, puesto que si pudimos observar
en primer practica las diferentes proteinas presentes en los diferentes productos de origen
animal y en segunda practica pudimos observar los cambios que sufrieron los alimentos ante
las diferentes sustancias que se le agregaron. El tiempo de cada practica fue acorde a los

procedimientos de cada practica.

CONCLUSION

En conclusion, el objetivo se cumplié al 75%, pues logramos cumplir con lo solicitado en los
objetivos. Ademas de que concluimos que el huevo tiene mucho mas albumina y globulina que
la leche y yogurt. Y que el repollo es muy resistente ante la presencia de diferentes sustancias.

Pienso que estas son de las practicas que mas me gustaron y que menos tiempo nos ha
llevado. Espero que en el futuro existan mas practicas que involucren la observacion de las
distintas caracteristicas de los alimentos ante la presencia de diferentes sustancias.
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