cQué sonlas
proteinas?
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Objetivos experimentales

« Elestudiante observard la presencia de las proteinas en la leche de vaca

haciendo que precipiten al agregar vinagre y jugo de limén

Conceptos cientificos

Aminoacidos o Desnaturalizaciéon

« Aminoacidos o Lipidos

esenciales )
¢ Macronutrientes

« Aminoacidos no . .
« Micronutrientes
esenciales
« Moléculas
« Atomos
e Proteinas

o Carbohidratos



Las proteinas son una de las tres principales macromoléculas de los cuales
obtenemos energia. Estan presentes en alimentos como carne de res, pollo,

pescado, legumbres y ciertos vegetales.

Las proteinas a su vez estdn compuestas por moléculas mas pequefas,
conocidas como aminoacidos. Siimaginamos a las proteinas como si fueran

una pared, los aminodcidos serian los ladrillos.

Estas macromoléculas son de suma importancia para la vida, no solo por su
aporte energético, sino también por su papel en el correcto funcionamiento

y desarrollo de nuestro cuerpo.

Preguntas de reflexidn inicial

o ¢Conoces el nombre de alglin aminoacido?
o ¢Sabes de qué estan compuestos los aminoacidos?
o ¢Alguna vez has escuchado sobre los aminodacidos esenciales?

por qué son tan importantes para nuestra alimentacion y bienest
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Marco teorico

La alimentacion esta basada principalmente en el consumo de
macronutrientes y micronutrientes. Los macronutrientes se refieren a
aquellos alimentos de donde el cuerpo obtiene la mayor cantidad de
energia, tales como proteinas (por ejemplo, la carne de res, tocino y huevo),
carbohidratos (como el arroz, pasta y azucar) y lipidos (también presentes
en la mayoria de las carnes, lo vemos en forma de “grasas”). Por otro lado,
los micronutrientes se refieren a aquellas moléculas necesarias para el
correcto funcionamiento del organismo, pero que el cuerpo necesita en

menor proporcidn, como las vitaminas y minerales.

Hablando de una manera mas especifica, las proteinas son moléculas
presentes en nuestro cuerpo. Las proteinas estdn compuestas por
moléculas mas pequefas llamadas aminoacidos. Existe una gran variedad

de aminoacidos, pero 20 de ellos son los principales.

Los aminoacidos estan formados por atomos de nitrégeno, carbono,
oxigeno e hidrégeno, entre otros. Cada aminoacido tiene una parte
conocida como radical o cadena lateral, la cual varia entre los distintos
aminoacidos. Este radical o cadena lateral, le provee de su identidad y lo

distingue de los demas aminoacidos.



Marco teorico

El resultado de unir de 2 a 10 aminoacidos se llama péptido. Cuando existe
la unién de entre 11y 100, se obtiene un polipéptido. En el caso de la unién
de 101 aminoacidos o mas, resulta lo que conocemos como proteinas.
Como analogia, imaginemos un collar. En este caso el collar seria el
equivalente de los péptidos, polipéptidos o proteinas, mientras que las

cuentas que lo forman harian el papel de los aminoacidos.

Aminoacido

Figura 1. Una proteina se puede imaginar como un collar, compuesto de muchas cuentas
llamadas aminodcidos



Marco teorico

Cuando comemos proteinas como las que contiene la carne de res, no solo
obtenemos energia; también contribuyen al correcto funcionamiento vy
desarrollo del cuerpo. Algunos de los aminoacidos son de extrema
importancia, ya que, de no ser consumidos, el cuerpo no puede sintetizarlos
por si solo. Estos aminoacidos son conocidos como aminoacidos esenciales.
Los aminoacidos que el cuerpo es capaz de sintetizar se conocen como

aminoacidos no esenciales. A continuacion se muestra una lista de ellos:

« Aminoacidos esenciales: histidina, leucina, isoleucina, metionina, lisina,
triptofano, fenilalanina, treonina y valina
« Aminoacidos no esenciales: acido glutamico, acido aspartico, alaninay

asparagina

Tal vez has escuchado que algunas personas llevan una dieta vegetariana o
vegana, argumentando que pueden obtener proteinas de origen vegetal y
sustituir el consumo de carne. Las intenciones y las causas por lo que hacen
esto son validas y algo muy noble. Sin embargo, su salud se vera
comprometida a largo plazo (provocando complicaciones y enfermedades)
debido a que no todos los aminodacidos esenciales se pueden obtener de

esta manera.



alimentos ricos en proteina arne de res, pollo,
o, leche y sus derivados. Alimentos ricos en proteina que no
n animal, son la soya, tofu, quinoa, cacahuates, nueces vy
Una dieta con fuentes de proteina variadas te ayudara a tener
aludable. Sin embargo, debes incluir alimentos que contengan

cronutrientes, tales como carbohidratos y lipidos.

o
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Figura 2. Ejemplos de alimentos ricos en




Marco teorico

Recordemos que todo en exceso es malo, por lo que cuida las raciones de
alimentos que consumes. Se recomienda que, para satisfacer las
necesidades fisioldgicas una persona consuma alrededor de 1 a 2 gramos

de proteina por kilogramo de peso corporal.

Imagina que queremos romper una proteina (recuerda la analogia del collar
y piensa que quisiéramos romperlo). El proceso de rompimiento de las
proteinas se logra al agregarles sustancias acidas y basicas, dependiendo de
la proteina. La apariencia de la proteina puede incluso cambiar

completamente cuando se lleva a cabo este proceso.

En esta practica realizaremos el rompimiento de las proteinas presentes en

la leche.



Precauciones
generales

Leer TODAS las instrucciones de un experimento ANTES de empezar la
practica. Llevar a cabo solamente las actividades asignadas por el
maestro

No comer ni beber en el aula de practicas. No probar ninguna sustancia
Mantener limpia y ordenada el area de trabajo y sin equipo innecesario.
Recoger inmediatamente cualquier derrame. Tener a la mano bolsas de
plastico para los desperdicios. Es recomendable emplear lienzos de tela
para limpiar el material, derrames y el secado de las manos

No correr, empujar ni bromear en el aula de actividades

El docente debe estar en todo momento al pendiente del trabajo de los

alumnos y bajo ninguna circunstancia debera ausentarse del aula



Precauciones
generales

De preferencia usar lentes de seguridad y obligatoriamente en el caso
de manipulacién de sustancias daninas que pudieran salpicar haciendo
dafo a los ojos

Usar de preferencia siempre una bata de laboratorio o al menos un
delantal para cubrir la ropa. Las mujeres deberan recogerse el cabello
Usar una escoba para barrer cristales o vidrios rotos

Usar solo las sustancias quimicas que especifica la actividad. No
regresar sustancias ya usadas a los botes originales para evitar la
contaminacion

Rotular claramente el contenido de todos los envases usados en un

experimento para evitar confusiones



Precauciones
particulares

Después de cada medicion de pH el electrodo debe ser lavado con
abundante agua destilada. Mantén siempre una botella de agua
destilada a la mano o una jeringa con aproximadamente 10 a 15 mL de
agua destilada para la limpieza de la punta del electrodo

Después de cada lavado del electrodo con agua destilada, se debe secar
con papel absorbente sin tocar la membrana transparente en forma de
burbuja localizada en la punta del sensor

Al terminar de usar el electrodo medidor de pH debe sumergirse
nuevamente en el bote de solucién preservadora. En ninguna
circunstancia debe quedar al aire libre la punta del electrodo puesto

que se danaria
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Desarrollo
experimental

Materiales

Labdisc

Electrodo medidor de pH (incluido en la caja de Labdisc)
Sensor de temperatura externa (incluido en la caja de Labdisc)
Agua destilada

Papel absorbente

Vinagre

Limones

Gotero

Un vaso con leche de vaca (de preferencia entera)

Vasos de precipitados de 250 mL o recipientes para calentar
Cucharas o agitadores

Parrilla o estufa de calentamiento

Procedimiento

1)
2)

3)

Enciende la parrilla de calentamiento.

Etiqueta 4 vasos de precipitados: “vinagre”, “jugo de limon”, “primera
muestra de leche” y “segunda muestra de leche”.

Agrega a cada vaso la sustancia correspondiente (en el caso de las

muestras de leche aproximadamente 150 mL).
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4)

5)

6)

7)

Desarrollo
experimental

Remueve el electrodo de pH de la soluciéon en donde se encuentra
almacenado y lavalo con suficiente agua destilada. Sécalo con papel
absorbente. Conéctalo a través del puerto adecuado al Labdisc.

Mide el pH de cada sustancia, con el electrodo medidor. Cuida que el
electrodo no toque los lados o la base del recipiente que contiene la
leche. Presiona el botdn de pH en el Labdisc. Observa la variacion de la
lectura del pH en la pantalla del Labdisc. Espera hasta que la lectura se
estabilice (el valor mostrado en la pantalla del Labdisc debe variar en
+/- 0.1 unidades). Entre cada muestra, no olvides lavar con suficiente
agua destilada el electrodo medidor de pH.

A continuacion, conecta el sensor de temperatura externa al Labdisc en
el puerto correspondiente.

Coloca el vaso de precipitados etiquetado como “primera muestra de

leche” sobre la superficie de la parrilla de calentamiento.
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Desarrollo
experimental

8) Inserta el sensor de temperatura externo en la leche, cuidando que solo
esté en contacto con esta y no toque las paredes o la base del vaso.
Cuida que la temperatura de la leche se mantenga lo mas cercano a
40°C.

9) Agrega con un gotero vinagre al vaso y agita con la cuchara. Realiza esto
hasta que forme una especie de precipitado (con apariencia de
requeson).

10) Con cuidado, retira el vaso de la plancha de calentamiento y deja
enfriar.

11) Repite los pasos del 7 al 10 ahora con la segunda muestra de leche y

jugo de limdn en lugar del vinagre.
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Resultados y
analisis

¢Cual fue el pH de cada una de las sustancias empleadas en la practica?

éQué le sucedid a laleche a la que se le agregd vinagre? ¢ Qué le sucedid
a la leche a la que se le agregd jugo de limon? éPor qué? (Nota:

considera el pH de cada una de las sustancias)

La leche es rica en los aminoacidos lisina y metionina. ¢Por qué es
importante el consumo de leche para el correcto desarrollo del cuerpo?
(Nota: recuerda la diferencia entre aminoacidos esenciales y no

esenciales)

La caseina es una proteina de la leche, puede precipitar (es decir, se
puede recuperar en estado sélido) a pH aproximado de 4.6. Segun las
sustancias que se agregaron durante experimento, éel pH de la leche es

mas basico o mas acido que el pH al que precipita la caseina?

Ideas para profundizar después

>
>

Investiga qué métodos se pueden usar para la purificacion de proteinas
éQué técnicas existen para la cuantificacidon de proteinas y en qué basan
su funcionamiento?

éQué relacién tienen el ADN con la produccion de proteinas en nuestro

cuerpo?
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