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1. PRESENTACION DE LA SERIE

El profesorado necesita permanentemente una actuacién cientifico-didactica en el ejercicio de
su profesion.

Esta actualizacion, que es una responsabilidad personal, puede llevarse a cabo a través de dis-
tintos medios como pueden ser cursos, grupos de trabajo, seminarios permanentes, informacion
bibliografica.

En la actualidad las nuevas tecnologias de comunicacion social participan activamente en dis-
tintos aspectos del reciclaje profesional; en este sentido la Universidad Nacional de Educacion a
Distancia estd promoviendo el desarrollo de material didactico, basado en ellas. El Seminario
Permanente de Didactica de las Ciencias Naturales de la UNED est4a elaborando una serie de vide-
os titulada: Iniciacion a la Ciencia: experimentar disfrutando, cuya finalidad es facilitar al profeso-
rado el conocimiento practico del laboratorio y las posibilidades didacticas que presenta para la
realizacién de actividades experimentales motivadoras con sus alumnos.

La serie de videos consta de los siguientes titulos:

— El laboratorio de Ciencias Naturales. Presenta los materiales basicos de un laboratorio en el
marco de Historia de la Ciencia.

— Buscando los componentes de la materia viva. Tomando como eje conductor los alimentos
y el empleo del material de vidrio que se estudia en el video cero, se muestra el reconoci-
miento de principios inmediatos.

— Descubriendo lo invisible. Muestra el uso del microscopio, el montaje y observacién de pre-
paraciones microscoépicas.

— Anatomia y fisiologia animal y vegetal. Presenta algunas técnicas de laboratorio que permi-
ten acceder al estudio de los seres vivos.

— Trabajos de campo. Muestra diversos métodos de trabajo que permiten penetrar en el cono-
cimiento de los ecosistemas.




Buscando los componentes de la materia viva
Este video se centra fundamentalmente en el conocimiento y utilizaciéon del material de vidrio,

que permite gracias a la propiedad de ser transparente, visualizar las reacciones de color que pro-
ducen los nutrientes que contienen los alimentos al reaccionar con reactivos especificos.

2. EL TRABAJO DE LABORATORIO EN EL CURRICULUM ESCOLAR

El curriculum de Ciencias aporta a la formacion de los alumnos dos aspectos fundamentales:
— los principios y teorias con los que la ciencia trata de explicar la realidad
— la metodologia que se emplea para el estudio de la misma.

Este segundo aspecto es el peor atendido en la practica a pesar de que profesores, alumnos y dise-
fiadores de curriculum reconocen su importancia en la ensefianza de este drea de conocimiento.

Dicha metodologia consiste en los procedimientos, con los que la ciencia se acerca a la reali-
dad y que se corresponden con los grandes pasos que sigue la investigacion: descubrimiento de un
problema que se pueda investigar, documentacion, establecimiento de hipétesis, disefio de la expe-
rimentacion, control de variables, recogida de datos con los medios adecuados, expresiéon de los
datos de forma significativa, anélisis y elaboracién de datos, extraccién de conclusiones, generali-
zacién, y adecuada comunicacién de lo realizado.

Para que el trabajo practico adquiera su verdadero sentido, y los alumnos perciban lo que signi-
fica el quehacer cientifico de investigacion, es necesario que esté integrado con el resto de las activi-
dades de aprendizaje y relacionado explicitamente con el resto de los contenidos que el alumnado
alcanza mediante otros recursos didécticos (clase expositiva, trabajos de documentacion, etc.).

En este video subyace una pregunta: «¢De qué esta compuesta la materia viva?» o «¢Por qué
nos alimentamos de frutas, verduras, pescados y carnes y no de arena, carbén y marmol?» La res-
puesta es que necesitamos sustancias semejantes a las que forman nuestro organismo y que son
elaboradas y acumuladas en la materia de otros seres vivos que nos sirven de alimento.

En este video las sustancias que se detectan son glacidos, lipidos, prétidos, vitaminas y agua.
También descubrimos la presencia de alguno de estos componentes en nuestro propio cuerpo,
como los aminoacidos en la piel.

El contenido conceptual de bioquimica que justifica las actividades practicas que se presentan,
no seria adecuado antes del dltimo curso de la etapa de ensefianza obligatoria (15-16 afios), sin
embargo, los contenidos procedimentales pueden trabajarse en etapas anteriores recurriendo a la
existencia de reacciones coloreadas, que permiten descubrir la presencia de determinadas sustan-
cias quimicas.

El trabajo en el laboratorio: implicaciones didacticas

El trabajo de laboratorio cumple su verdadero papel cuando se realiza en el marco de la reso-
lucién de problemas. Con frecuencia el profesor debera explicitar tanto el problema como las razo-
nes de trabajo practico.

En cuanto al momento de la accion didactica en que se realiza el trabajo de laboratorio, depen-
de de la finalidad del mismo. Asi:

— al principio, sirve para motivar y producir preguntas en las mentes de los alumnos;

— alo largo del desarrollo de la unidad de aprendizaje, para tomar datos sobre los que se rea-
liza la reflexién, demostrar como suceden en la realidad los aspectos conceptuales estudia-
dos, construir en la mente de los alumnos los conceptos y teorias, etc.;




— al final, se convierte en una actividad de sintesis o de comprobacion de los aprendizajes te6-
ricos, pidiendo a los alumnos las explicaciones tedricas para los resultados experimentales
que obtengan.

Para que el alumnado llegue a asimilar los procedimientos del trabajo experimental es nece-
sario que los pongan en practica en multiples ocasiones, en actividades con diversos niveles de
complejidad, a lo largo de todos y cada uno de los niveles de la ensefanza.

La evaluacién de los procedimientos de trabajo en el laboratorio debe realizarse con estrate-
gias adecuadas a los aspectos del mismo que se van a comprobar:

— la habilidad para llevar a cabo la manipulacion del material, la utilizacién de técnicas con-
cretas o la capacidad para manejar un determinado aparato de medida, se debe realizar
mediante la observacion directa mientras el alumnado las lleva a cabo

— las habilidades mentales de elaboracion de hipétesis, control de variables, recogida de
datos, extraccion de conclusiones, etc. se comprueban cuando el alumnado las pone en
practica para abordar un problema que puede ser un trabajo de laboratorio puntual, un
proyecto amplio a desarrollar por los alumnos y alumnas o, incluso, mediante pruebas de
lapiz y papel con preguntas vélidas y bien elaboradas.

En cualquier caso, es necesario que el profesor tenga descritos con la mayor precisién posi-
ble los indicadores que considera como expresion de una realizacién correcta para su alumnado
concreto.

3. GUION TECNICO

IMAGENES TEXTO

Vision general del laboratorio de Ciencias
Naturales

En un laboratorio de Ciencias Naturales podemos
encontrar diversos aparatos y materiales especificos
para realizar diferentes trabajos de investigacion.

Planos del material de vidrio El vidrio es un material indispensable en casi
todas las experiencias de laboratorio. Vamos a
mostrar su utilizacién para detectar algunos de
los componentes de la materia viva que estan pre-

sentes en los alimentos.

Correspondencia entre los alimentos que se mues-
tran y el ser vivo de que proceden.
Ejemplos:

Persona comiéndose un pollo y granja de gallinas.

Zumo de naranjas y plantacién de naranjos.
Panaderia y campo de cereales.

A continuacién realizaremos una serie de expe-
riencias con alimentos, en que descubriremos,
mediante reacciones especificas, la presencia en
ellos de los principales componentes de la materia
viva.

Planos de diferentes alimentos expuestos (frutas y
verduras, lacteos, carnes, pescados...).

En el mercado existe una gran variedad de alimen-
tos, tanto de origen vegetal como animal. Todos
ellos contienen nutrientes, que son necesarios para
el mantenimiento de la vida, si bien los presentan
en distinta proporcién. Por ello, es imprescindible
ingerir una amplia gama de los mismos para
cubrir nuestras necesidades nutritivas.




IMAGENES

TEXTO

Animacién de la rueda de los alimentos

En Espafia se clasifican en siete grupos formando
la llamada «rueda de los alimentos». En cada sec-
tor de esta rueda se encuentran reunidos aquellos
que tienen analogo contenido en nutrientes

Planos de diferentes reactivos centrandose en sus
nombres

Para detectar la presencia de los nutrientes, utili-
zaremos reactivos especificos, los cuales producen
un tipo de reacciones quimicas que se manifiestan
por un cambio de color facilmente observable.
También los emplearemos para ver algunas pro-
piedades de los alimentos.

Planos pormenorizados de los materiales de vidrio
con sus nombres

En este tipo de practicas se utiliza prioritariamen-
te el material de vidrio del laboratorio, que sirve
tanto para contener y calentar liquidos como para
hacer medidas de precision.

Cuadro sinoéptico de la composicion
de los alimentos

Vamos a analizar la presencia en los alimentos de
glucidos, lipidos, vitaminas y agua.

«BUSCANDO GLUCIDOS»

Planos relacionando el contenido de la porcién 6
de la rueda de los alimentos con imagenes de estos
productos en el mercado

Existen distintos tipos de glicidos: aquellos que tie-
nen sabor dulce y son reductores, como es el caso de
la glucosa que se encuentra en la sangre y algunas
frutas, y los que, atin teniendo sabor dulce, no son
reductores, como la sacarosa, nombre que recibe el
azucar que habitualmente consumimos en nuestras
casas. Por ultimo existen otros, como el almidén,
que ni son reductores ni tienen sabor dulce.

Se ve primeramente la experiencia con tubos de
ensayo. Capilar de plastico transparente fino, se
encaja en un tubo de ensayo, se ponen las dos
disoluciones de glucosa y sacarosa y se afiade el
Fehling, calentandolo al bafio Maria.

Una caracteristica de los aztcares reductores es que
reaccionan con el licor de Fehling dando un precipi-
tado rojo, en tanto que los no reductores no cambian
el color. Tenemos una disolucién de glucosa y otra
de sacarosa. Al afiadir el reactivo y calentar observa-
mos que Unicamente varia de color el tubo que con-
tiene glucosa. Podemos comparar las dos reacciones
mediante un tubo de pléstico doblado en V que per-
mite observar simultdneamente ambos resultados.

Planos de los siguientes elementos:
Un racimo de uvas, mortero, filtro, embudo,
reactivo, Erlenmeyer, bafio de Maria.

Vamos a averiguar qué tipo de azucar existe en las
uvas. Para ello trituramos y filtramos el zumo.
Ahora afiadimos el reactivo de Fehling: el cambio
de color producido indica la presencia de azticares
reductores en esta fruta.

Planos experimentos sacarosa.
Personas sirviéndose aztcar a un café.
Imagenes 3 y 6 de la rueda de los alimentos.

Hemos visto que la sacarosa o azticar de mesa no
tiene poder reductor, sin embargo en presencia de un
acido fuerte como el clorhidrico y sometida al calor
se rompe en dos moléculas més sencillas, glucosa y
fructosa, que reaccionan con el licor de Fehling
dando la coloracién rojo-ladrillo caracteristica




IMAGENES

TEXTO

Cogemos algunos de estos alimentos y lo colocamos
sobre una placa de Petri, afiadimos la tintura de
iodo o el lugol y observamos el cambio

de coloracion.

de los azucares reductores. Por tltimo, existen
aquellos glicidos que no tienen ni sabor dulce ni
son reductores, como el almidéon. Para averiguar la
presencia de esta sustancia, se utiliza el lugol o la
tintura de iodo, que al ponerse en contacto con el
almidén cambia su color a azul muy oscuro.

Planos de bolsas de comida basura (ganchitos,
bolas de queso...).

¢Qué contienen estos aperitivos? Afiadimos tintura
de iodo y observamos la coloracion.

«BUSCANDO PROTEINAS»

Planos relacionando el contenido de las porciones
1y 2 de la rueda de los alimentos con imagenes de
estos productos en el mercado.

El nutriente principal de estos alimentos son las
proteinas.

Se coge un huevo se coloca en placa Petri y se
pone a calentar. Placa Petri con leche a la que se
afiade clorhidrico, se observa lo que ocurre.

Todas las proteinas solubles en agua, como la albu-
mina de huevo y la caseina de la leche, se coagulan
al someterlas al calor o en presencia de 4cidos.

Productos para reacciéon Biuret
Coagulo de leche
Disolucién de la clara de huevo
Pescado blanco.

La existencia de proteinas se detecta al poner éstas
en contacto con un alcali concentrado como el
hidréxido potéasico; se forma una sustancia comple-
ja, denominada Biuret, que toma una coloracién
violeta al afiadirle unas gotas de sulfato de cobre.

Reactivo de ninhidrina y etanol 95%
Vaso de precipitado
Papel de filtro.

Las proteinas son moléculas muy complejas cons-

tituidas por otras mas sencillas, denominadas ami-
noacidos. La presencia de aminoécidos puede des-
cubrirse mediante otra reaccién con ninhidrina en
la que se produce un color caracteristico.

Sujetar un papel con el indice y el pulgar durante
un minuto. Situar papel sobre vaso de precipitado,
pulverizar y observar coloracién purpura.

En la piel existen aminoécidos libres que se pue-
den detectar en las huellas dactilares que dejamos
sobre un papel.

«BUSCANDO LIPIDOS»

Planos relacionando el contenido de las porciones
3y 7 de la rueda de los alimentos con imagenes de
estos productos en el mercado.

Los nutrientes principales que contienen estos ali-
mentos son los denominados lipidos. Dentro de
ellos vamos a estudiar dos tipos: las grasas, que
son sélidas a temperatura ambiente, y los aceites
que son liquidos.

Colocamos sobre un papel blanco distintos alimen-
tos grasos con sus nombres, para ver al trasluz la
mancha de grasa.

La forma mas elemental de reconocer la presencia
de grasas es la mancha transltcida que dejan
sobre el papel.

Emulsién de grasas con éter y agua.
Se observa reaccion.

Las grasas y los aceites son solubles en disolventes
organicos como el éter y son insolubles en agua. Al
mezclar alguno de ellos con agua y agitar fuerte-
mente se produce una emulsion inestable que, a




IMAGENES

TEXTO

los pocos minutos, vuelve a separarse en dos capas
debido a que se reagrupan las pequenas gotitas de
lipido que se habian formado.

Se introduce en una nevera distintos tipos de acei-
tes y grasas. Pasados 15 min. se sacan y se observa
la solidificacién de cada uno de ellos.

Se diferencian las grasas de los aceites y éstos entre
si, por su punto de fusién. Los aceites méas insatura-
dos, como los de semillas, tienen un punto de fusiéon
inferior, es decir, necesitan temperaturas bajas para
solidificarse. A medida que aumenta la saturacién
de su molécula, el punto de fusién es mas alto, por
eso las grasas son solidas a temperatura ambiente.

Tomas de todo el proceso de saponificacion.
Nombres con flechas.

Al tratar las grasas y los aceites en caliente con
hidréxido sédico o potasico se forman jabones
mediante la reaccién llamada saponificacion.

«BUSCANDO VITAMINAS»

Planos relacionando las porciones 4 y 5 de la
rueda de los alimentos con imagenes de estos pro-
ductos en el mercado.

Estos alimentos son ricos en vitaminas.

Disolver en un vaso de precipitado una pastilla de
Vitamina C comercial con agua. Se afiade una gota
de reactivo y se observa el cambio de coloracién.

Vamos a observar la reaccion especifica de la vita-
mina C. Para ello utilizaremos vitamina C comer-
cial. Se detecta su presencia porque decolora el
azul de metileno.

Calentar la disolucién de vitamina C. Enfriar. Se
afiade el reactivo como en el caso anterior.
Comparar ambos tubos.

Esta vitamina se destruye con facilidad, en pre-
sencia de la luz, el calor... Para comprobarlo her-
vimos la disolucién de vitamina C y detectamos su
falta de actividad porque permanece el color azul
de la disolucion.

«EL AGUA»

Toda la rueda de los alimentos. Una cascada de
agua. Sandia o frutas jugosas, semillas y frutos
SEcos.

El agua entra a formar parte de la materia viva
en una proporcién muy elevada, aunque varia
mucho en los distintos seres vivos, e incluso den-
tro de un mismo organismo de unas partes a
otras. Por término medio representa el 75% de la
materia viva.

Observar experiencia. Pesar, calentar, pesar.

Si calentamos algunas porciones de alimentos,
provenientes de plantas o animales, el agua conte-
nida en ellos se evaporara quedando un residuo de
materia seca. Por la diferencia de peso antes y des-
pués de la evaporaciéon podemos calcular la canti-
dad de agua contenida en las muestras.

Observar experiencia. Pesar, calentar, pesar.

Si calentamos algunas porciones de alimentos,
provenientes de plantas o animales, el agua conte-
nida en ellos se evaporara quedando un residuo de
materia seca. Por la diferencia de peso antes y des-
pués de la evaporacion podemos calcular la canti-
dad de agua contenida en las muestras.




IMAGENES

TEXTO

Bodegén de productos como: sopas instantaneas,
fiambres, aperitivos embolsados, conservas, etc.

Hemos visto diferentes modos de detectar la
presencia de nutrientes existentes en los alimen-

tos cuando se encuentran en su estado natural o
muy poco elaborados, sin embargo, la industria
alimentaria estd incorporando al mercado pro-
ductos que han pasado por un proceso de trans-
formacion industrial complejo. Es posible des-
cubrir los nutrientes que aportan a la dieta
mediante procesos de anilisis semejantes a los
que hemos desarrollado.

Distintos planos de cada uno de los experimentos Nuestro recorrido por la rueda de los alimentos

realizados. nos ha acercado al estudio de los distintos compo-
nentes quimicos de la materia viva y con ello al

manejo y uso del vidrio, que es parte fundamental
del equipamiento de nuestros laboratorios, donde

los alumnos se aproximan al trabajo de la Ciencia.

4. EXPERIENCIAS DE LABORATORIO

A continuacion se explican detalladamente los trabajos practicos que se han presentado en el
video. Cuando el alumnado los ponga en préctica debe disponer de una guia que le ayude a poner
atencién y reflexionar sobre lo que estan realizando.

Aunque en esta guia didactica indicamos los resultados que se obtienen, para aclarar el conte-
nido de las experiencias a los profesores, sin embargo, consideramos que los alumnos que las estan
realizando no deben conocerlos previamente, sino que han de obtenerlos por ellos mismos.

Para ayudar a plantear otros trabajos que permitan el afianzamiento y reflexién sobre la técnica
que han aprendido, se incluye el apartado «investigando mas» que aporta ideas al profesorado para
que los alumnos puedan asimilar el contenido conceptual y procedimental que se les plantea.

4.1. Buscando glacidos

Los glicidos son uno de los componentes orgédnicos mas abundantes en la Naturaleza. De
acuerdo con su estructura quimica, se clasifican en:

— Monosacaridos (glucosa, fructosa y galactosa). Sabor dulce y poder reductor.

— Disacaridos (sacarosa, lactosa y maltosa). Sabor dulce pero no reductor.

— Polisacaridos (almidon y glucégeno). Ni sabor dulce ni poder reductor.

Los glacidos sencillos son abundantes en las frutas (glucosa, fructosa y sacarosa) y en la leche
(lactosa); en cambio sus polimeros son mayoritarios en cereales, tubérculos y legumbres (almi-
doén), higado y carne (glucégeno).

Objetivo

Identificar, reconocer o determinar glicidos en distintos alimentos, utilizando para su
demostraciéon soluciones de glucosa, sacarosa y almidén.




Material

Mortero
Embudo

Papel de filtro
Tubo de plastico

Lugol
Soluciones de glucosa
y sacarosa

MATERIAL DE REACTIVOS
VIDRIO OTROS MATERIALES Y SOLVENTES PRODUCTOS
Tubos de ensayo Mechero o fuente de calor | Agua Uvas
Pipetas graduadas Pinzas Soluciones A y B de Fehling Patata
Vaso de precipitado Gradilla Acido clorhidrico al 5 % Embutido

«Comida basura»

PRACTICA 1
Reconocimiento de gliicidos reductores

Una de las propiedades mas destacadas de los monosacéridos es su poder reductor, debido a
la presencia de un grupo aldehido (-CHO) libre en su molécula.

Este poder reductor se pone de manifiesto en la experiencia, utilizando como reactivos las
soluciones Fehling A y B. Los gliicidos que no tienen el grupo aldehido libre no dan reaccién con

estos reactivos.

Este reactivo consta de dos soluciones separadas que se mezclan en el momento de utilizarlo.
La solucién A es de sulfato ctprico alcalino de color azul y la B es de tartatro sodopotasico e hidré-
xido potasico, incolora, que estabiliza al i6n caprico alcalino.

La glucosa frente a las sales de cobre, reduce el i6n ctiprico, azul intenso en medio alcalino,
que gana un electrén y pasa a ién cuproso, rojo ladrillo insoluble, el cual precipita. La aparicién
de esta coloracién nos indica la reaccién es positiva.

MATERIAL DE
VIDRIO

OTROS MATERIALES

REACTIVOS
Y SOLVENTES

PRODUCTOS

Tubos de ensayo
Pipetas graduadas
Vaso de precipitado

Mechero o fuente de calor
Pinzas
Gradilla

Soluciones A y B de Fehling
Acido clorhidrico al 5 %
Soluciones de sacarosa

Técnica

Colocar en un tubo de ensayo unos mi. de solucién de glucosa y en otra anéloga solucién de

sacarosa.

Afiadir la solucién del reactivo A de Fehling.

Con una pipeta afadir la misma cantidad de la solucién B.

Calentar al baiio Maria y anotar lo que ocurre.

Resultado

El tubo que contiene la solucién de glucosa, cambiara su color a rojo ladrillo

10




PRACTICA 2
Reconocimiento de gliicidos no reductores

Los disacaridos como la sacarosa no poseen grupos aldehido libres, no son reductores y por lo
tanto la reaccién con el licor de Fehling es negativa.

Sin embargo, en presencia de acido clorhidrico (CIH) y en caliente, la sacarosa se hidroliza
descomponiéndose en sus dos monosacaridos constituyentes, la glucosa y la fructosa, que nos
daran reaccién positiva.

Técnica

Poner en un tubo de ensayo una cantidad de disolucién de sacarosa.

Afiadir unas gotas de acido clorhidrico y calentar a la llama del mechero unos minutos.
Dejar enfriar.

Depositar 1 cm? de licor de Fehling A y la misma cantidad del B en el tubo de ensayo.

Calentar hasta la ebullicién y observar qué ocurre.

Resultado

El tubo que contenia sacarosa ha cambiado de color debido a la hidrélisis de su molécula por
el 4cido clorhidrico.

REACTIVOS

MATERIAL DE VIDRIO

OTROS MATERIALES

Y SOLVENTES

PRODUCTOS

Tubos de ensayo

Mechero o fuente

Soluciones Ay B

Pipetas graduadas de calor de Fehling
Vaso de precipitado Pinzas Acido clorhidrico al 5%
Gradilla Soluciones de glucosa
y sacarosa
PRACTICA 3

Reconocimiento de almidon

Algunos polisacaridos solubles son capaces de incorporar iones ioduro en su estructura espa-
cial, originando una coloracién mas o menos intensa.

El polisacarido almidén es, en realidad, una mezcla de amilosa y amilopectina. La amilosa, con
pequerias cantidades de iodo, proporciona un color azul intenso; la amilopectina da color viol4ceo.
En ambos casos el color desaparece al calentar la disolucién y reaparece por enfriamiento.

REACTIVOS

MATERIAL DE VIDRIO Y SOLVENTES

OTROS MATERIALES PRODUCTOS

Patata

Embutido
«Comida basura»
Habas

Arroz

Cuentagotas Lugol

Lentejas
Pan
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Técnica

Afiadir una o dos gotas de lugol sobre los distintos alimentos.

Dejar transcurrir un tiempo y observar qué ocurre.

Resultado

Si el alimento contiene almidén el color cambiara a un azul-aiil intenso.

PRACTICA 4
Investigar aziicares reductores en las uvas

Valiéndonos de la primera practica como referencia, vamos a determinar la presencia de glu-
cosa en las uvas.

REACTIVOS
MATERIAL DE VIDRIO OTROS MATERIALES Y SOLVENTES PRODUCTOS
Tubo de ensayo Mechero o fuente de calor Agua Uvas
Vaso de precipitado Pinzas Soluciones A y B de Fehling
Mortero Gradilla
Embudo Papel de filtro
Técnica

Machacar unas cuantas uvas en un mortero, afiadiendo agua hasta obtener unos 100 mi. de
zumo de uva diluido.

Filtrar y recoger el filtrado en un vaso de precipitado.

Seguir el mismo procedimiento que hemos utilizado con la solucién de glucosa: anadir las
soluciones Fehling.

Calentar hasta ebullicion.

Observar los resultados.

Resultado

El tubo que contiene el zumo de uva, después de tratarlo como en la practica uno cambiara a
Color Rojo Ladrillo.
Investigando mas

1. Anotar en los cuadros adjuntos los resultados obtenidos, positivo o negativo, al proceder a
la identificacion de la glucosa, sacarosa y almidén.

12



Glucosa Sacarosa

Color del tubo

Tipo de reaccién

Sacarosa Almidoén

Fehling A

Fehling B

Acido clorhidrico al 5 %

2. Senalar qué sucede cuando una solucién de glucosa se mezcla en caliente con el licor de
1S 1 s =TSRSS

3. Explicar el fenémeno que tiene lugar al calentar una solucién de sacarosa con licor de
FERIITIE oo et e e e e e e et e e e et a e e e e e taa e e e e e tb e e e e e e taeeeeeantreeaeeaarees

LR =22 1 of PSSP
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¢Y cudndo Se deja ENETIAT?......c..oiiiiiiiiiii ettt

6. ¢Como se podia diagnosticar bioquimicamente la diabetes sabiendo que estos enfermos eli-
minan glucosa POr 1a OTINA? .........ciiiiiiiiiiie ettt e sae et eseaeenseenenas

4.2. Buscando lipidos
Los lipidos son un grupo heterogéneo de sustancias que se encuentran tanto en los animales
como en los vegetales.

Desde el punto de vista nutritivo constituyen una de las reservas energéticas mas importantes
de los seres vivos. Ademas de la funcién energética cumplen otras funciones en el organismo:
estructural, formando parte de las membranas celulares, aislante térmico y reguladora del meta-
bolismo.

De todas las clases de lipidos que existen, nos centraremos en el estudio de grasas y aceites.

Objetivo

Reconocer la presencia de lipidos en alimentos.

Poner de manifiesto alguna de sus propiedades.

Material

MATERIAL DE VIDRIO

OTROS MATERIALES

REACTIVOS
Y SOLVENTES

PRODUCTOS

Tubos de ensayo
Pipetas graduadas
Vaso de precipitado

Papel blanco

Mechero o fuente
de calor

Pinzas

Tapones para tubos

Gradilla

Disolvente organico
(éter)

Agua

Hidréxido potésico
al 20%

Aceite de oliva
Aceite de girasol
Mantequilla
Frutos secos

PRACTICA 1
Mancha transliicida

Las grasas y aceites dejan una mancha translicida permanente sobre el papel.
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MATERIAL DE VIDRIO

OTROS MATERIALES

REACTIVOS
Y SOLVENTES

PRODUCTOS

Papel blanco
Rotulador

Aceite de oliva
Aceite de girasol
Mantequilla
Frutos secos
Agua

Técnica

Depositar cada una de las muestras sobre un papel que previamente ha sido rotulado.

La gota de agua que se incorpora sirve de «control».

Esperar unos minutos hasta que se sequen las manchas.

Observar los resultados al trasluz.

Resultado

Cuando se seca el papel, la mancha de agua deja de estar translicida, no asi el resto de las

muestras.

PRACTICA 2
Solubilidad

Los aceites y las grasas tienen como caracteristica comun el ser insolubles en agua y solubles
en disolventes organicos como benceno, éter, gasolina o acetona.

MATERIAL DE VIDRIO

OTROS MATERIALES

REACTIVOS
Y SOLVENTES

PRODUCTOS

Tubos de ensayo
Pipetas graduadas
Vaso de precipitado

Mechero o fuente
de calor

Pinzas

Tapones para tubos

Hidroéxido potésico
al 20%
Gradilla

Aceite de oliva

Técnica

Se pone en el tubo de ensayo una pequeiia cantidad de aceite (3-5 cm.?) y la misma de hidré6-
xido sédico o potasico al 20 por 100.

Se tapa y agita fuertemente.

Se calienta al bafio Maria durante media hora.

Al finalizar el tiempo se retira del bafio con las pinzas y se observan los resultados.

Resultado

Se observa la formacién de tres capas:
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Una superior de aspecto esponjoso que corresponde al jabén.
Otra intermedia amarillenta que es el aceite no utilizado.

Por ultimo una capa inferior transparente formada por la solucién de glicerina y el hidréxido
sobrante.

Investigando mas

1. Buscar la presencia de aceites y grasas en diferentes alimentos p.e. bolleria, pescado, frutos
frescos y secos, embutidos, etc.

2 ¢Por qué al mezclar aceite con agua y agitar éste queda por encima?...........ccccceeeevveevreeeennen..

4. Observa lo que ocurre al afiadir unas gotas de detergente liquido a una emulsién de agua y
aceite. ¢Tendrias una eXpliCACION? ........cc.eeeiiiiiiiieeiiie e eeeee et e et eesteeesraeesraeeesaeeenssees

5. ¢Coémo podrias eliminar la capa de aceite que aparece en la zona intermedia en la reaccion
de SAPONITICACION? ..oceiiiiiiieieie e et e e e e et e e e et e e e e e e aaaeeeeeaareeaeeas

6. Inférmate cudl es la funcién de la bilis en la digestién ¢encuentras alguna semejanza en su
accion con 1o visto hasta ahora? ...

4.3. Buscando Proteinas

Las proteinas son sustancias que forman parte de la estructura de la materia viva y que inter-
vienen activamente en el metabolismo.

Las moléculas de proteinas estdn formadas por otras mas pequeiias, los aminodacidos, que se
unen entre si mediante enlaces peptidicos. Estos enlaces permiten la libre rotacién de sus atomos,
por ello, las proteinas pueden adoptar distintas formas espaciales, que reciben el nombre de con-
formacién o estructura.
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Objetivo

Reconocer la presencia de proteinas en alimentos.

Poner de manifiesto algunas de sus propiedades.

Reconocer la presencia de aminoacidos.

Material

Tubos de ensayo
Vaso de precipitado

Pinzas

Gradilla

Rotulador para vidrio
Pulverizador

Papel

Hidroéxido potésico
20%

Disolucion
de ninhidrina

REACTIVOS
MATERIAL DE VIDRIO | OTROS MATERIALES Y SOLVENTES PRODUCTOS
Placas Petri Mechero u otra Acido clorhidrico Huevo
Pipetas graduadas fuente de calor Sulfato de cobre Leche

Pescado blanco

Sin tener en cuenta el agua, tanto la clara de huevo como la leche estan formadas en su mayor

parte por proteina.

Una proteina puede perder su estructura y coagularse al ser calentada o tratada con acidos. A

PRACTICA 1
Coagulacion

este proceso se le llama desnaturalizacion.

Pipetas graduadas

fuente de calor
Leche
Pinzas
Gradilla
Rotulador para vidrio

REACTIVOS
MATERIAL DE VIDRIO OTROS MATERIALES Y SOLVENTES PRODUCTOS
Placas Petri Mechero u otra Acido clorhidrico Huevo

Técnica

— Se toman dos placas de Petri. Se abre un huevo y se deposita el contenido sobre una de las
placas. Se pone en la otra unos 10 cm? de leche. Se coloca la placa que contiene el huevo
sobre la fuente de calor.

— Se observa que las proteinas que constituyen la clara se coagulan.

— Se retira, después, la placa de la fuente de calor con unas pinzas. jAtencion! si estd muy
caliente no depositarla sobre sitio frio porque se rompera. En la placa que contiene la leche
se afiaden unas gotas de HCI.
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— Se deja reposar cinco minutos. Mover suavemente y observar los resultados.

— Al finalizar el tiempo se retira del bafio con las pinzas y se observan los resultados.

Resultado

La clara de huevo se coagula con el calor y se observan grumos de la proteina coagulada de la
leche por la acciéon del 4cido clorhidrico.

PRACTICA 2
Reaccion de Biuret

La presencia de proteinas se reconoce mediante diversas reacciones coloreadas. Una de ellas
se basa en que los enlaces peptidicos de las proteinas en contacto con un élcali concentrado, como
el hidréxido potéasico (KOH), reaccionan dando una sustancia compleja denominada biuret. Este
compuesto se pone de manifiesto al anadirle CuSO, porque toma color violeta.

MATERIAL DE VIDRIO

OTROS MATERIALES

REACTIVOS
Y SOLVENTES

PRODUCTOS

Placas Petri
Pipetas graduadas
Tubos de ensayo

Mechero u otra
fuente de calor

Pinzas

Gradilla

Rotulador para vidrio

Hidroéxido potésico
20%
Sulfato de cobre

Clara de huevo cocida
Leche
Pescado blanco

Técnica

— Se ponen en un tubo de ensayo unos 3 cm? de leche.

— Se afnaden unas gotas de KOH al 20%.

— Después, se afiaden unas gotas de CuSO,,.

— Observar los resultados.

— Para detectar las proteinas en la clara de huevo y el pescado depositar estos productos sobre

placas Petri.

— Anadir el KOH y el CuSO,.

— Observar los resultados.

— Al finalizar el tiempo se retira del bafio con las pinzas y se observan los resultados.

Resultado

Tanto la leche como la clara de huevo y el pescado toman color violeta que indica la presen-

cia de proteinas.
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PRACTICA 3
Detectar presencia de aminodcidos en la piel

Los aminoacidos se pueden detectar con el reactivo ninhidrina con el que se produce una fuer-
te reaccién coloreada.

El sudor contiene aminoacidos libres que se encuentran sobre la piel. Vamos a descubrirlos en
las huellas dactilares.

REACTIVOS

MATERIAL DE VIDRIO | OTROS MATERIALES Y SOLVENTES PRODUCTOS
Vaso de precipitados | Papel Disolucién alcoholica | Sudor de los dedos
Pulverizador de ninhidrina

Técnica

— Se toma un trozo de papel y se presiona con los de dos pulgar e indice durante unos minu-
tos para que el papel se impregne de las sustancias que hay en la piel.

— Se coloca el papel sobre un vaso de precipitados y se pulveriza sobre las huellas la disolu-
cién de ninhidrina.

— Esperar una hora. Cuanto mas tiempo pase la reaccion serd méas intensa. Puede acelerarse
si se dispone de horno, introduciendo el papel a una temperatura de 700C durante 45 min.

— Observar los resultados.

— Al finalizar el tiempo se retira del bafio con las pinzas y se observan los resultados.

Resultado

Pasado el tiempo, se observa un fuerte color ptrpura sobre las huellas dactilares dejadas sobre
el papel.
Investigando mas

1. Trata de detectar la presencia de proteinas en diversos alimentos naturales y preparados y
completa una tabla como ésta.

PRODUCTO REACCION DE BIURET

Carne de pollo (+) -)

Jamoén de York

Queso

Producto lacteo industrial

Sopas en polvo

Harina de soja
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2. Investiga en la bibliografia lo que les sucede a las proteinas cuando se desnaturalizan ....

4. Tenemos un conjunto de soluciones en las que hemos realizado la reaccién del biuret y la
de la ninhidrina obteniendo los siguientes resultados:

SOLUCION BIURET NINHIDRINA
SOLUCION A (+) )
SOLUCION B ) )
SOLUCION C (+) (+)
SOLUCION D © (+)

¢Qué podrias decir acerca de la composicién de las mismas? Justifica tu respuesta.

SOLUCION A ..ottt
SOLUCION B ....ccouuiiiiiieeie ittt e
SOLUCION € ..ot

SOLUCTON D ..o e ee e e e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e s e s e s e e e e e e e e e e e s eaeeanens

4.4. Buscando vitamina C
La vitamina C o 4cido ascérbico es una sustancia soluble en agua y con gran capacidad
reductora.

La fuente principal de vitamina C en la naturaleza procede de algunos tipos de frutas como
naranjas, limones o fresas, que contienen entre 40 a 60 mg. por cada 100 g.; se encuentra, aunque
en menor proporcién, en todos los vegetales.

Al finalizar el tiempo se retira del bafno con las pinzas y se observan los resultados.

Objetivo

Identificar la presencia de vitamina C. Comprobar la destruccién de la vitamina C por la accién
del calor.
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Material

REACTIVOS
MATERIAL DE VIDRIO | OTROS MATERIALES Y SOLVENTES PRODUCTOS
Pipeta Gradilla Azul de metileno Vitamina C comercial
Tubos de ensayo Mechero u otra
Vaso de precipitado fuente de calor
Erlenmeyer
PRACTICA 1

Deteccion de vitamina C
La vitamina C es un potente reductor. En presencia del azul de metileno produce una pérdida
de color del mismo lo que sirve para detectar su presencia.

La deteccién de vitamina C se realiza con mayor efectividad con otro reactivo, el 2-6
Diclorofenol-indofenol pero su precio es elevado vy, a veces, dificil de conseguir.

REACTIVOS
MATERIAL DE VIDRIO | OTROS MATERIALES Y SOLVENTES PRODUCTOS
Pipeta Gradilla Azul de metileno Vitamina C comercial
Tubos de ensayo Leche
Vaso de precipitado

Técnica

— Se disuelve en un vaso de precipitado una pastilla de vitamina C comercial en 200 cm? de
agua.
— Se vierten en un tubo de ensayo 5 cm?® de la disolucién.

— Se aflade a este tubo 1 cm? de la disolucién de azul de metileno y se agita.

— Observar los resultados.

Resultado

Se observa la decoloraciéon del reactivo volviendo a aparecer el color de la disolucién de vita-
mina C.

PRACTICA 2
Pérdida de actividad de la vitamina C por la accion del calor

La vitamina C es muy sensible al calor y otros factores que la destruyen y pierde su actividad.
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REACTIVOS
MATERIAL DE VIDRIO | OTROS MATERIALES Y SOLVENTES PRODUCTOS
Pipeta Gradilla Disolucion de azul Disolucion de
Tubos de ensayo Mechero u otra de metileno Vitamina C comercial
Erlenmeyer fuente de calor
Técnica

— Se vierten 100 cm? de la disolucién de Vit. C en un Erlenmeyer.

— Se lleva a ebullicién y se mantiene durante 20 minutos.

— Se deja enfriar y se repiten los pasos de la practica 1.

— Observar los resultados.

Resultado

Se observa que la decoloracién es menos intensa. El efecto puede quedar oculto por otros pro-
ductos presentes en la vitamina C comercial.

Investigando mas

1 ¢Por qué el azul de metileno se decolora en la primera experiencia? ............ccccceeevvreevveeennnenn.

4.5. Buscando Agua

El agua es el componente mayoritario en los seres vivos. Aunque la proporcién en que se
encuentra varia mucho de unos a otros, e incluso entre unos y otros tejidos del mismo organismo,
se puede afirmar que por término medio representa un 75% del peso.

Al finalizar el tiempo se retira del bafno con las pinzas y se observan los resultados.

Objetivo

Calcular el tanto por ciento de agua que contienen los alimentos.
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PRACTICA 1
Averiguar la cantidad de agua de un alimento

Mediante el calentamiento o el secado de un alimento, el agua que contiene se evapora, obte-
niéndose un residuo de «materia seca». Con la diferencia de peso existente antes y después de la
evaporacion se calcula el tanto por ciento de agua que contiene la muestra.

Material
MATERIAL DE VIDRIO OTROS MATERIALES PRODUCTOS
Cristalizadores pequefios Balanza Lechuga
Mechero o fuente de calor Pepino
Pinzas
Técnica

a) Sin balanza electrénica

b)

— Pesar los cristalizadores. Anotar el resultado (P, = peso del recipiente).

— Cortar en pequeiias porciones los alimentos a investigar para aumentar su superficie y

facilitar la evaporacién del agua.

— Introducir cada alimento por separado en los cristalizadores y volver a pesar (P, = peso

de recipiente + producto fresco) y averiguar el peso de la muestra (P; + P, — P).

Depositar los cristalizadores sobre la fuente de calor y calentar suavemente evitando la
carbonizacién del producto.

Pesar las muestras cada cinco minutos, cuando el peso permanece aproximadamente
constante se puede considerar que se ha evaporado todo el agua.

Retirar utilizando las pinzas el cristalizador con la muestra seca de la fuente de calor.
Cuando se haya enfriado pesar y anotar el resultado (P, = peso recipiente méas producto
seco).

Averiguar el peso de la muestra seca (P, = P; - P)).

Calcular la diferencia de peso para cada producto entre las muestras frescas y secas
(P; - P,= P,). Esta diferencia es la cantidad de agua que contenia cada materia (P,).

Calcular el tanto por ciento:

x=& - 100

Con balanza electrénica

— Poner los cristalizadores, que van a contener las muestras, en la balanza y ajustar ésta a

Cero.

— Cortar en pequeiias porciones los alimentos a investigar para aumentar su superficie y

facilitar la evaporacién del agua.
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— Ponerlos en los recipientes preparados y pesarlos de nuevo para averiguar el peso fres-
co de la muestra (P)).

— Depositar los cristalizadores sobre la fuente de calor y calentar suavemente hasta la total
evaporacion evitando la carbonizacién del producto (pesando las muestras cada cinco
minutos, cuando el peso permanece aproximadamente constante se ha evaporado todo
el agua).

— Pesar nuevamente (P, y calcular la diferencia de peso en cada muestra (P;— P, = P,). Esta
diferencia es la cantidad de agua que contenia cada una (P,).

— Averiguar el % de peso de materia fresca que corresponde al agua.

Investigando mas

1. Averigua la proporcién de agua que contienen diferentes productos.

PRODUCTO Peso fresco, Pf Peso seco, Ps % de agua

Lentejas

Pescado

Jamoén

Carne

Batata

Zanahoria

Pipas girasol

Arroz
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. MATERIAL DE VIDRIO

Figura 1. Forma de
calentar un tubo
de ensayo

Figura 2. Vaso de precipitado

Fig. 3. Placas de Petri

Figura 5. Probeta
graduada

Figura 4. Gradilla
con tubos de ensayo

Fig. 6. Cuentagotas
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Figura 7. Enbudo

Figura 10. Vidrios de reloj

Figura 9. Mortero

I KL,__ i
Figura 12. Endermeyer _& )J

I 4 NII ||. [T (o o TS ;M___.
Figura 13. Pipeta graduada
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6. REACTIVOS

Acido clorhidrico: HCI

Lo utilizamos concentrado en la coagulacién de las proteinas pero puede ser sustituido por
cualquier otro acido fuerte.
Azul de metileno

El azul de metileno se adquiere en casas comerciales. Para la utilizaciéon que se hace en los tra-
bajos practicos de este video diluir unas cuantas gotas del mismo en 100 cm3 de agua.
Hidréxido potasico al 20% (KOH)

Hidréxido potésico: 20 g.
Agua destilada: 80 cm?.

Lugol

La tintura de iodo que se vende en las farmacias sirve para los propdsitos de los trabajos prac-
ticos que se indican en este video. El lugol se prepara de la siguiente forma:

Yoduro potasico: 2 g.

Yodo: 1g.

Agua destilada: 250 ml.

Diluir en otra cantidad de agua si se utiliza para tenir preparaciones microscépicas.

Ninhidrina

Ninhidrina: 1g.
Alcohol (etanol) 95%: 20 cm?.

Reactivo de Fehling

Se puede adquirir directamente en casas comerciales, pero también puede prepararse en el
laboratorio de la siguiente manera:

Fehling A Fehling B
Sulfato de cobre: 70 g Tartrato sédico-potésico: 350 g
Agua destilada : 1.000 ml Hidroéxido potasico: 155 g

Agua destilada: 1.000 ml

Sulfato de cobre al 1% (CuSO,)

Sulfato de cobre: 1 g
Agua destilada: 99 cm?.
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7. LA SEGURIDAD EN EL LABORATORIO DE CIENCIAS

Ademas de las normas de seguridad establecidas por la legislaciéon para los laboratorios esco-
lares es necesario que, al realizar los trabajos de laboratorio, el alumnado siga unas normas de
seguridad en las que los profesores deberan insistir:

1.
2.

Seguir en todo momento con atencién las indicaciones que da el profesor.

Mantener en todo momento el material bien ordenado sobre las mesas, de forma que sea
posible manipular sin tropezar con los diversos objetos.

. Al calentar tubos de ensayo directamente a la llama, ponerlos inclinados de forma que la

boca del tubo no apunte hacia uno mismo u otro compafiero. Siempre que sea posible,
calentar los tubos al bafio Maria. Es conveniente utilizar placas eléctricas en lugar de
mecheros de fuego directo.

No tocar ni oler directamente y no probar ningiin producto del laboratorio si no hay nin-
guna instruccién del profesor respecto a ello.

. No enchufar aparatos eléctricos con las manos mojadas.

No pipetear con poca cantidad de liquido en el recipiente. En la medida de lo posible utili-
zar pipetas con pera de succion.

Todo material de vidrio que se calienta, debe sujetarse con las pinzas o con otra proteccién
adecuada. Cuando los tubos de ensayo se calientan a la llama del mechero, sujetarlos siem-
pre con pinzas.

. Al trasvasar liquidos de un recipiente a otro, hacerlo con el maximo cuidado para no salpi-

car gotas. Tener especial cuidado con los ojos porque algunos productos son céusticos.

No manipular los restos de vidrios rotos.

8. GLOSARIO

Alimentacién: Accién de introducir en el organismo sustancias que éste emplea para su funcio-
namiento y desarrollo. La alimentacién en el hombre es un acto voluntario sobre el que inci-
den condicionantes sociales, culturales y psicolégicos.

Alimento: Conjunto de sustancias que proporcionan al organismo la materia y la energia que éste
necesita para el crecimiento, el intercambio metabdlico celular, los procesos de reparacién de
los materiales de reserva y para el desarrollo de las funciones vitales.

Aminoéacidos: Moléculas orgéanicas que poseen simultaneamente las funciones acido y amina y
que, unidos entre si por enlaces peptidicos, constituyen las proteinas. Su férmula general es:

H
R-C-NH2
COOH

Biuret: Compuesto que se obtiene por calentamiento de la urea a 1600C. Quimicamente es la amida
del 4cido alofanico. Es soluble en agua y en alcohol y cuando se trata en frio con potasa o sosa
muy diluidas, y en presencia del sulfato de cobre; se obtiene una coloracién violeta caracteris-
tica de la urea, peptonas y proteinas. Por ello, esta reaccion se utiliza para detectarlas.

NH, - CO - NH - CO - NH,
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Desnaturalizacién: Pérdida de propiedades, cualidades o condiciones. En las proteinas la desna-
turalizacion consiste en la pérdida de su estructura por la accién de diversos factores como el
calor, acidos, bases o enzimas.

Dieta: Regulacién de la cantidad y variedad de los alimentos ingeridos.

Discarido: Glacido formado por la unién de dos moléculas de azticar sencillo. Como ejemplos méas
comunes destacan: la sacarosa o aziucar de mesa, formada por una molécula de glucosa y otra
de fructosa; la lactosa o azicar de la leche, formada por una molécula de glucosa y otra de
galactosa y la maltosa formada por dos moléculas de glucosa.

Emulsion: Liquido de aspecto blanquecino que contiene alguna grasa o aceite en suspensién acuo-
sa. Formada al menos por dos sustancias no miscibles de las cuales una est4 dispersa en la otra
en estado de gotas muy finas. Son ejemplo de emulsiones naturales, la leche de los mamiferos
y el latex que producen algunas plantas.

Fotosensible: Que se destruye en presencia de la luz.

Glucidos: Componentes de la materia viva que contienen carbono, hidrégeno y oxigeno y que pre-
sentan, junto a varias funciones alcohol, un grupo aldehido o cetona. Se dividen en osas y ésidos.

Insaturacién: Cada uno de los dobles enlaces que aparecen en los acidos grasos presentes en los
lipidos.

Jabon: Pasta que resulta de la combinacion de un alcohol con los 4cidos grasos del aceite o de
alguna sustancia grasa. Los jabones son agentes tensoactivos solubles en agua.

Lipidos: Biomoléculas organicas insolubles en agua que pueden extraerse de las cédulas median-
te disolventes no polares como éter, benceno o cloroformo. Estan formadas por carbono,
hidrégeno y oxigeno y algunas pueden llevar fésforo y nitrégeno. Las de origen animal son séli-
das a temperatura ambiente (grasas) y las de origen vegetal liquidas (aceites).

Monosacaridos: Glucido sencillo formado por una sola molécula de azicar. Son ejemplos la glu-
cosa, la fructosa o la galactosa.

Ninhidrina: Es un reactivo que reacciona con los alfa-aminoacidos dando lugar a una sustancia
que tiene un color azul-ptrpura intenso.

Nutricién: Introduccion en el organismo, y empleo por parte de éste, de los materiales plasticos y
energéticos que necesita para desarrollar su actividad vital. Es un proceso involuntario en el
que participan las distintas reacciones del metabolismo.

Nutriente: Sustancia que proporciona al organismo la materia o la energia que necesita para su
funcionamiento.

Principios inmediatos: Sustancias sencillas que componen la materia viva. Pueden ser orgénicas
(glucidos, lipidos y proteinas) o inorgénicas (agua y sales minerales).

Proteinas: Compuesto organico formado por carbono, hidrégeno, oxigeno y nitrégeno fundamen-
talmente, aunque también pueden contener azufre, f6sforo, hierro, zinc o cobre. Son sustan-
cias complejas de elevado peso molecular que por hidrélisis dan lugar a aminoacidos. Son las
moléculas orgdnicas mas abundantes en las células constituyendo mas del 50% de su peso
Seco.

Polisacaridos: Glicidos formados por un gran niimero de moléculas de aztcar sencillo. Son ejem-
plos de polisacaridos animales el gluc6geno y la quitina y destacan como principales polisaca-
ridos vegetales el almidoén y la celulosa.

Saponificacién: Transformacién de las materias grasas en jabén. Consiste en el desdoblamiento
de los éteres en acido y alcohol mediante la accion de un alcali.

Vitamina: Término acufado en 1912 por Casimir Funk para indicar el nombre de una amina
esencial para la vida aislada a partir de cascarilla de arroz. En la actualidad se emplea para
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designar sustancias necesarias para el metabolismo que deben ser suminsitadas puesto que
el organismo es incapaz de sintetizarlas. Las vitaminas son biocatalizadores ex6genos de
accion general.
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