Facultad de Ingenieria 2025 Quimica Organica Tema: Aminoacidos y Proteinas

Trabajo Practico de Laboratorio N° 5

Unidad 8: Aminoacidos y proteinas

Docentes responsables de la elaboracién de material: Ing. Silvina Videla silvinavidelal1@gmail.com.
Ing. Gabriela Ohanian. Ing. Alejandra Somonte. Ing. Sergio Vardaro.

Intenciones educativas

o Aplicar la prueba de la ninhidrina para la identificacién cualitativa de a-aminoacidos en diversas
muestras

o Verificar la naturaleza proteica de distintas sustancias mediante la reaccion de Biuret

o Comprobar experimentalmente el fendmeno de la desnaturalizacion proteica, analizando los
cambios visibles en la estructura de la albimina

o Relacionar las propiedades fisicoquimicas de los aminoacidos con sus aplicaciones practicas en la

industria alimentaria

Actividades

Momento Inicial

Lectura del Marco Tedrico

Momento 2
Trabajo Experimental en Laboratorio DETI 1

Durante este momento, los grupos realizan cuatro ensayos principales:

o Identificaciéon de a-aminoacidos mediante la prueba de la Ninhidrina en diversas muestras de
alimentos.

o Analisis de la solubilidad del glutamato monosddico en agua y aceite.
o Identificacién de proteinas utilizando la reacciéon de Biuret para detectar enlaces peptidicos.

o Comprobaciéon de la desnaturalizacidon de proteinas al exponer la clara de huevo a agentes
como el etanol y el vinagre

Momento 3

e Registro y analisis de resultados.

Momento 4

e Elaboracion de un informe grupal. Presentacién en aula virtual.
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e https://www.youtube.com/watch?v=BHZ4vt0O4Pa0
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Caracter de elaboracion

Las actividades del momento 3 se realiza en grupo de 2 a 3 estudiantes.

Fecha de entrega

pos practico

Grupo 1y 2: del miércoles 15 hasta el domingo 19 de octubre a las 23:59 h
Grupo 3 y 4: desde el martes 14 hasta el domingo 19 de octubre a las 23:59 h.

Informe
Una vez finalizada la clase invertida de aminoacidos y proteinas y hasta el jueves 30 de octubre a las

23:59 h.

Ambito donde se desarrollara la actividad

Aula/laboratorio DETI. Pos practico en aula virtual de Quimica Organica



https://www.youtube.com/watch?v=BHZ4vtO4Pa0
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Marco teédrico

1.1. Aminoacidos

Los aminoacidos estan formados por un grupo amino (-NHz) y un grupo carboxilo (-COOH)
separados por un atomo de carbono, llamado carbono alfa ().
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Figura N° 1: Estructura de un aminoacido.

También pueden escribirse las estructuras de los aminoacidos obviando el H unido al
carbono alfa, como puede verse en la figura 2
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Figura N° 2: Estructura de un aminoéacido donde se muestra el C alfa.
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Figura N° 3. Los 20 aminoacidos de las proteinas.
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1.1.1 Identificacion de aminoacidos

Prueba de la Ninhidrina (Hidrato de tricetohidrindeno)

Una de las reacciones mas utilizadas para el reconocimiento de a-aminoacidos es la de
ninhidrina. El grupo a-amina reacciona con esta sustancia dando un compuesto de intenso
color purpura. El aminoécido prolina, en cambio, da un producto color amarillo.

La ninhidrina no soélo se utiliza para reconocimiento de aminoacidos, sino también en
determinaciones colorimétricas de su concentracion.

La reaccion es notablemente sensible y permite medir muy pequefias cantidades de

aminoacidos.

Todas aquellas sustancias que presentan al menos un grupo amino y uno carboxilo libre,
reaccionan con la ninhidrina. La positividad se manifiesta por la aparicién de un color violaceo
o amarillo. Debido a que las proteinas y los aminoacidos poseen esta caracteristica, la reaccion

sirve para identificarlos en alimentos.

1.1.2 Propiedades de los aminoacidos

e Son sélidos cristalinos no volatiles.

e Son insolubles en solventes no polares (ej.: benceno, éter, etc.), mientras que son
apreciablemente solubles en agua. Y esta solubilidad depende del tipo y
caracteristicas de la cadena lateral que posean (-R). Estas caracteristicas incluyen el
caracter hidrofobo o hidrofilo, la naturaleza polar o no polar, y la presencia o ausencia
de grupos ionizables.

e Tienen elevado momento dipolar.

e Como los aminoacidos contienen potencialmente grupos amino y carboxilo libres, son
electrolitos anféteros. El aminoacido sélido es una sal interna o ion dipolar o switerion.

e Los aminoacidos libres, es decir los que no se encuentran formando proteinas, son
importantes por su contribucion al sabor de los alimentos (Tablas | y Il) y, por ser
precursores de componentes aromaticos y de sustancias coloreadas que se producen
durante la obtencién, preparacion y almacenamiento de los alimentos.

Tabla N° 1. Sabores aportados por los aminoacidos a los alimentos

Umami y acido Dulce Amargo
Gly, Ala, Thr, Pro, Phe, Tyr, Arg, Leu,
Ser, GIn. Ile, Val, Met, Hys

Glutamato, Asp
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Tabla N° 2. Sabor de algunos aminoacidos en sus formas isoméricas.

Aminoacido L-Isomero D-Isémero

Glu Unico Sin sabor

Asn Insipido Dulce

Phe Ligero amargo Dulce con resabio amargo
Hys Sin sabor-amargo Dulce

Ile Muy amargo Dulce

Leu Ligero amargo Muy dulce

Met Sin sabor Dulce

Ser Ligero dulce Muy dulce

Val Ligero dulce Muy dulce

1.2 Proteinas

Las proteinas son polimeros de aminoacidos. Son compuestos de elevado peso
molecular. La unién entre aminoacidos ocurre a través de la reaccién entre el OH" del
grupo carboxilo de uno de los aminoacidos y el grupo amino de otro, con pérdida de

una molécula de agua, como se muestra a continuacién, para alanina y serina.

HC, B ﬁ) e, A Ili I(I)
/C\ /OH =+ HZN\ /C\ /C\ /N\ /C\
N C L OH—HN ¢ € 'OH +H0
0O H CH,OH 0O H CH,OH
Alanina (Ala) Serina (Ser) Alanilserina (Ala-Ser)

Este enlace se conoce como enlace peptidico y es similar al que da origen a las amidas.
Observa que los extremos de este dimero poseen un grupo NH; (extremo N-terminal) y un
grupo COOH (extremo C-terminal), susceptibles de reaccionar con otros aminoacidos, y de

esta forma, ampliar la cadena peptidica.
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1.2.1 Identificacion de proteinas

Reacciones coloreadas: existen una serie de pruebas quimicas para determinar la presencia
de proteinas en una solucién o para identificar tipos especificos de aminoacidos en una

proteina.

Una de las pruebas utilizadas para determinar la presencia de proteinas y péptidos es la
Reaccion de Biuret. Esta reacciéon se produce al mezclar una solucién diluida de sulfato
cuprico y urea con una solucion de proteina débilmente alcalina. La Reaccidon de Biuret
positiva se evidencia por un cambio de color en la solucidon ensayada, pasando a un rosado

y/o violeta.

1.2.2 Desnaturalizacidn de las proteinas

La desnaturalizacion de una proteina se refiere a la ruptura de los enlaces que mantenian sus
estructuras cuaternarias, terciaria y/o secundaria, conservandose solamente la primaria. En estos
casos las proteinas se transforman en filamentos lineales y delgados que se entrelazan hasta formar

compuestos fibrosos e insolubles en agua.

Pueden ocurrir modificaciones en la estructura tridimensional debidas a cambios térmicos, quimicos
o efectos mecanicos inducidos por calentamiento o enfriamiento. También pueden modificarse por
tratamientos con agentes que forman puentes de hidrégeno y producen cambios de pH. Otras
formas de desnaturalizar proteinas son la aplicacion de detergentes, adicion de sales, presencia de
solventes organicos y/o la agitacion. El efecto mas visible de este fendmeno es que las proteinas se

hacen menos solubles o insolubles en agua y que pierden su actividad biolégica.

2. Experiencias de laboratorio

2.1 Materiales:

e AlbUumina de huevo

e Gelatina
e Almiddn
e Leche

e Glicina

e Prolina

e Indicador ninhidrina
e Glutamato monosddico (ajinomoto, umami o sal china)
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2.2

i A W N

Procedimiento

Colocar en tubos o viales de ensayos 3 ml aproximadamente de los alimentos y aminoacidos a
ensayar. Rotular cada tubo o vial.

Medir el pH de glutamato monosddico, prolina y glicina.
Afiadir 15 gotas de indicador ninhidrina 2% a cada tubo o vial.
Agitar la mezcla y llevar a bafio maria durante 10 minutos.

Colocar los tubos o viales en la gradilla y comparar los colores de cada alimento con
los obtenidos en los aminoacidos glicina y prolina.

Completar la siguiente tabla:

Albumina de huevo

Gelatina

Almiddn

Leche

Glicina

Prolina

Glutamato de sodio

2.3

2.3.1

Ensayo 2: Solubilidad de Glutamato de sodio en agua y aceite

Materiales

Glutamato Monosddico
Agua

Aceite vegetal

Procedimiento

En dos tubos de ensayos o viales, colocar 3 ml de agua a uno y 3 ml de aceite al restante.

Agregar una punta de espatula de glutamato monosddico sélido a cada tubo y observar
la solubilidad. Registrar las observaciones.
Completar el cuadro:

Soluble en

Observaciones




2.4

2.4.1
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Ensayo 3: Identificacion de proteinas mediante la reaccién de Biuret

El reactivo de Biuret contiene CuSO4 en solucién acuosa alcalina. La reaccion se basa en
la formacién de un compuesto de color violeta, debido a la formaciéon de un complejo de
coordinacion entre los iones Cu*? y los pares de electrones no compartidos del nitrégeno
que forma parte de los enlaces peptidicos, esto si la reaccion da positiva. Cuando la

reaccion de Biuret da negativa, queda de color azul.

Materiales

Clara de un huevo/albimina de huevo
Almiddn

Leche de vaca

Gelatina

Glutamato monosddico

Solucién de NaOH (0,1 M) (30%)
Solucién de CuSO4 (1 % en masa).

5 vasos

Procedimiento

Colocar en un vaso 20 ml de solucion de clara de huevo/albumina de huevo.
Agregar 5 gotas de NaOH (0,1 M). Agitar la mezcla y luego agregar 4 gotas de
solucion de CuSO4 (1 % en masa). Agitar la mezcla.

Observar si cambia de color azul a violeta, anotar observaciones.

Repetir los pasos anteriores con almidén, leche de vaca, gelatina y glutamato

monosodico.

Completar el cuadro

albumina de huevo

almiddn

leche

gelatina

Glutamato
monosodico




2.5

2.5.1
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Ensayo 4: Desnaturalizacién de la clara de huevo/solucion de albiamina de
huevo

Dentro de todos los grupos de alimentos, el huevo es considerado el alimento que contiene las

proteinas de mejor calidad. Gracias a este contenido proteico, su clara puede ser consumida

diariamente. Sus constituyentes son 88% agua, 11% proteinas, 1% carbohidratos y

0.5% minerales.

Materiales

Clara de un huevo/albimina de huevo

Etanol

vinagre

vasos

Procedimiento

Colocar 20 ml de clara de huevo/albimina de huevo en dos vasos.
Rotular los vasos con los niumeros 1 y 2.

En el vaso 1 colocar 10 ml etanol.

En el vaso 2 colocar 10 ml vinagre blanco.

Revolver con cuchara plastica y observar como la clara cambia de color o textura.

Completar el cuadro

Clara de huevo
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