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Introducción 
 
De acuerdo con el Currículum del Bachillerato Universitario 2024 sitúa a la asignatura de 

Tópicos de Química I como parte del campo de las Ciencias Naturales, Experimentales y 

Tecnología, ubicada en el Quinto Semestre y de carácter optativo. 

 

La finalidad de esta asignatura permite a las y los estudiantes comprender las interacciones  

entre la materia y la energía, su relación con los cambios tanto físicos como químicos, la 

interrelación entre las propiedades microscópicas y macroscópicas de la materia; lo 

anterior para que desarrollen la capacidad de generar, evaluar evidencia, así como crear 

explicaciones basadas en el conocimiento científico, para lo cual el desarrollo de las 

practicas del laboratorio le dan al alumno la parte teórica y fundamentada con la parte 

experimental, lo que le permitirá la toma de decisiones para la creación de un entorno 

sustentable con base en evidencia científica, experimental fundamentada acompañada de 

una postura crítica. 

 

 

Presentación 
 

La finalidad de realizar prácticas de laboratorio de Tópicos de Química I es para afianzar los 

conocimientos teóricos desarrollados en la unidad de aprendizaje, permitiendo desarrollar 

en el estudiante de química los conocimientos teórico-prácticos e inculcarle cualidades 

tales, como: criterio del orden, limpieza, la técnica, la observación y el manejo de materiales 

de laboratorio; así como valorar la importancia del cuidado del ambiente recolectando 

adecuadamente los residuos generados en las experiencias de laboratorio; estableciendo 

valores que les permitan trabajar en equipo con tolerancia y respeto.  
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Propósitos 

Adquirir la capacidad de relacionar la información teórica con la practica, para analizar la 

estructura, clasificación y reactividad de las macromoléculas, carbohidratos, lípidos, 

proteínas y ácidos nucleicos, para relacionar los procesos metabólicos y el flujo de 

información genética, reconociendo la importancia de estos mecanismos en la salud 

humana, el bienestar social y el desarrollo de la biotecnología aplicada a su entorno. 

 

Guía para el uso 
Cada una de las prácticas cuenta con un breve texto de fundamento acerca del tema del 

que trata la practica de manera que sirva como guía para desarrollar una búsqueda de 

información necesaria para la realización de la experiencia.  

 

Así ́mismo en cada práctica encontraras una investigación previa que debes realizar antes 

de iniciar la práctica, para establecer el marco conceptual y de seguridad.  

 

Los procedimientos que se deben llevar a cabo en cada una de las prácticas están en 

secuencia, seguido del apartado diagrama de flujo, en este apartado debes realizar los 

pasos anteriormente descritos en un esquema de este tipo va antes del trabajo 

experimental, debe elaborarse previo al ingreso o inicio de la práctica como parte del 

protocolo o pre-informe, ya que sirve para comprender la secuencia lógica, anticipar riesgos 

y optimizar el tiempo de reacción en el laboratorio 

 

En las prácticas encontraras un espacio para que puedas realizar conclusiones que 

observaste al realizar la práctica, puedes anexar comentarios, fotos, dibujos o esquemas, 

obtenidos durante el desarrollo de la práctica, y referencias bibliográficas; las fuentes 

consultadas libros, sitios web se referenciarán utilizando formato APA.  
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Contenido  
MÓDULO I 

 

MÓDULO I Carbohidratos y Metabolismo Energético 

 
Propósito:  
 
  

Analizar la estructura química de los carbohidratos a partir de su 
clasificación y formación de enlace glucosídico para comprender el 
metabolismo de los carbohidratos como fuente de energía química en 
procesos fisiológicos 

 
1.1. Carbohidratos  

Practica 1. Carbohidratos, Monosacáridos, Disacáridos y Polisacáridos. 

 

1.2. Proceso Fisiológico: Digestión y absorción de carbohidratos. 

Practica 5. Identificación de Carbohidratos: Diversos alimentos 

 

MÓDULO II 
 

MÓDULO II Lípidos 
 

Propósito: 

Explicar la estructura química, nomenclatura común y clasificación de 
los lípidos, así como las principales reacciones en las que participan, 
reconociendo la digestión y absorción como un proceso importante 
para cumplir su función biológica. 

 
2.4.1. Saponificación 

Practica 2. Saponificación: Obtención de Jabón  

 

2.4.2. Digestión y absorción de lípidos: Formación de micelas y emulsificación. 

Practica 6. Emulsificación de aceite 
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MÓDULO III 
 

MÓDULO III Proteínas 
 

Propósito: 

Analizar la composición y la estructura química de las proteínas a partir 
de las propiedades y clasificación de los aminoácidos y la formación del 
enlace peptídico, para describir cómo los factores de desnaturalización 
afectan la función de las proteínas e intervienen en los procesos 
fisiológicos de digestión y absorción. 

 
 
3.2.2. Desnaturalización proteica: Factores físicos y químicos y biológicos.  

Practica 3. Desnaturalización de proteínas 

  
3.1. Aminoácidos y Enlace Peptídico  

Practica 7. Ósmosis en la distribución de líquidos 

 
MODULO IV 

 
MÓDULO IV Ácidos Nucleicos 

 

Propósito: 
Explicar la composición química y estructural de los ácidos nucleicos 
ADN y ARN, para asociar el dogma central de la biología molecular con 
las aplicaciones biotecnológicas actuales. 

 
 

4.2. ADN y ARN  

Practica 4. Extracción y Reconocimiento de ADN 

  



 

 8 
 

MODULO I 
Carbohidratos 

 
1.1. Carbohidratos  

Practica 1. 
Carbohidratos, Monosacáridos, Disacáridos 

y Polisacáridos. 

Objetivo 
 

Que el alumno a través de la experimentación identifique los azúcares reductores y los no 
reductores, que compruebe que la hidrólisis de la sacarosa produce dos monosacáridos y 
que observe algunas propiedades del almidón.  
 
Fundamento Teórico 
 
Los carbohidratos son moléculas biológicas compuestas de carbono, hidrógeno y oxígeno 
en una proporción aproximada de un átomo de carbono por cada molécula de agua.  
 
Esta composición es la que da su nombre a los carbohidratos: están compuestos de carbono 
(carbo-) más agua (-hidrato). Las cadenas de carbohidratos tienen diferentes longitudes, y 
los carbohidratos importantes a nivel biológico pertenecen a tres categorías: 
monosacáridos, disacáridos y polisacáridos.  
 
La identificación de carbohidratos es fundamenta en reacciones químicas cualitativas. Estas 
pruebas usan reactivos colorimétricos para diferenciar entre monosacáridos, disacáridos y 
polisacáridos basándose en su poder reductor o su capacidad de formar complejos 
coloreados. 

Observa el video de la Práctica 1. Carbohidratos, Monosacáridos, Disacáridos y 
Polisacáridos. Link: https://youtu.be/Ogl4Q2pCj1s   
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Investigación 

¿Qué es un Monosacárido? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 
¿Qué es un Disacárido? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 
 
¿Qué es un Polisacárido? 
_________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 
 
¿Qué es un azúcar Reductor? 
_________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 
 
¿Qué es un azúcar No Reductor? 
_________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 
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Material y Reactivos 
Materiales ! Reactivos !
8 tubos de ensayo 13 x100!
1 gradilla !
1 baño maría !
1 mechero bunsen !
1 pinza para tubo de ensayo !
1 tripié !
1 tela de asbesto !
1 vaso de precipitado de 100 mL!
4 goteros!
4 pipetas graduadas de 5 mL!
1 perilla de succión !
1 vidrio de reloj  

Glucosa al 1% 
Sacarosa al 1 % 
Lactosa al 1% 
Fructuosa 1% 
Reactivo de Molish  
Ácido sulfúrico " ! #$"  concentrado  
Solución de yodo al 2 % 
Solución de Fehling  

Insumos requeridos por equipo/ mesa  
1 trozo de Plátano 
1 trozo de Manzana  
1 trozo de Papa 
1 trozo de Salchicha /jamón  
Leche 10 mL (Diluir al 50 %) 
Jugo de naranja 10 mL (Diluir al 50 %) 
Azúcar de mesa 1 cucharada (solución al 2 %) 

Tabla de Toxicidad  
 

  

!"#$%&'() *(+&$&,#,)
Glucosa al 1%  -./ )
Sacarosa al 1%  -./ )
Lactosa al 1%  -./ )
Fructosa al1%  -./ )
Reactivo de Molisch 

             
 
Ácido sulfúrico H! SO"  concentrado !

)
Solución de yodo al 2 %!
 )
Reactivo de Feeling 
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Desarrollo Experimental 
¥ Procedimiento: Prueba de Molish 

!
1.! Rotula cuatro tubos de ensayo con los números del 1 al 4 para su correcta identificación. 
2.! Incorpora las soluciones de la siguiente manera: 

o! Tubo 1: adicionar 1 mL de jugo de naranja al 50% 
o! Tubo 2: adicionar 1 mL de leche al 50% 
o! Tubo 3: adicionar 1 mL de fructuosa al 1% 
o! Tubo 4: adicionar 1 mL de azúcar al 2% 

3.! Adiciona cuidadosamente 2 gotas del reactivo de Molish a cada muestra y homogeniza la 
mezcla mediante agitación suave. 

4.! Añade lentamente 5 gotas de ácido sulfúrico concentrado, con ayuda de un gotero, 
dejándolo deslizar por las paredes internas del tubo, procurando evitar la mezcla inmediata 
de las fases. 

5.! Deja reposar las muestras de 3 a 5 minutos y registra las observaciones obtenidas en cada 
tubo, prestando atención a la aparición de coloraciones o formación de un anillo 
característico en la interface. 

  
Cuadro 1!

Tubo! Reactivo !

de Molish!

Observaciones!

1 Jugo de naranja diluido Añadir  

2 gotas  

a cada tubo 

 

2 Leche diluida  

3 Fructuosa  

4 Azúcar de mesa  

!
¥ Procedimiento: Prueba de Fehling 

1. Rotula cuatro tubos de ensayo con los números del 5 al 8 para su correcta 

identificación. 

2. Incorpora las soluciones de la siguiente manera: 

o Tubo 5: adicionar 1 mL de glucosa 

o Tubo 6: adicionar 1 mL de sacarosa 

o Tubo 7: adicionar 1 mL de lactosa 

o Tubo 8: adicionar 1 mL de fructuosa 
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3. Agrega 1 mL del reactivo de Fehling a cada tubo y homogeniza cuidadosamente la 

mezcla para favorecer la reacción entre los componentes. 

4. Coloca los tubos de ensayo en un vaso de precipitados de 100 mL que contenga 50 

mL de agua. Posteriormente, sométalos a calentamiento en baño María durante 3 

minutos, tomando las precauciones necesarias para evitar accidentes derivados del 

calentamiento del material. 

5. Deja reposar las muestras y registra las observaciones obtenidas en cada tubo, 

considerando cambios de coloración característicos de una reacción positiva. 

 

Cuadro 2 

Tubo! Reactivo de Fehling! Observaciones!

5 Glucosa Agregar 1 mL  

a cada tubo 

(20 gotas) 

 

6 Sacarosa  

7 Lactosa  

8 Fructuosa   

 
¥ Procedimiento: Prueba de Lugol 

1. Coloca en un vidrio de reloj un pequeño fragmento de manzana, plátano, papa y 

jamón, distribuyéndolos de manera separada para evitar el contacto entre las 

muestras. 

2. Adiciona una gota de solución de Yodo Lugol sobre cada muestra y observa 

cuidadosamente los cambios que se presenten. 

3. Registra las observaciones obtenidas, considerando principalmente los cambios de 

coloración característicos de la presencia de almidón 
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Cuadro 3 

Sustancia! Yodo! Observaciones/coloración!

Manzana Añadir 

1 gota 

a   cada muestra 

 

Plátano  

Papa  

Salchicha /jamón  
 
 

Diagrama de Flujo 
 
Describe los pasos a seguir (Texto, imágenes) 
 
 
Observaciones 

1.! En el cuadro 1 cuál sustancia da más coloración y ¿por qué? 
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 

2.! En el cuadro 2 cuál sustancia da más coloración y ¿por qué? 
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 

3.! En el cuadro 3 cuál sustancia da más coloración y ¿por qué? 
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 

4.! De los experimentos da el nombre de un monosacárido 
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 

5.!  De los experimentos da el nombre de un polisacárido 
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 
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Conclusión 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

 
 
Referencias Bibliográficas! 
 
Fuentes consultadas libros, sitios web utilizando formato APA.  
!
_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 
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MÓDULO II 
Lípidos  

2.4.1. Saponificación 

Práctica 2. 
Saponificación: Jabón 

Objetivo de la Práctica 
!
Elaborar un producto de uso cotidiano (jabón líquido), a partir de una reacción de 

saponificación, aplicando correctamente los procedimientos y normas de seguridad en el 

laboratorio. 

 

Fundamento Teórico 
 

La ciencia de hacer jabones se remonta a la época de los antiguos romanos. Originalmente 

comprendía la hidrólisis de una grasa o aceite con un álcali acuoso, el solía ser una mezcla 

de carbonato de potasio e hidróxido de potasio, obtenida a partir de la lixiviación de las 

cenizas de la madera con agua. 

En la actualidad, se obtiene casi de la misma manera, a partir de la hidrólisis catalizada por 

una base (saponificación) de las grasas o aceites vegetales o animales; lo cual significa, que 

se deriva a partir de fuentes naturales. 

Observa el video de la Práctica 2. Saponificación: Obtención de Jabón. 
Link: https://youtu.be/6ZoqaNPt9jQ  
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Investigación 
¿Qué es la saponificación? 

 
Escribe la reacción química que ocurre durante la saponificación. 

 

Material y Reactivos 
 

"#$%&'#(%) *%#+$',-) 
1 probetas de 50ml 
1 probeta de 10ml 
1 vasos de Precipitados de 100ml 
1 vaso de Precipitados de 250ml 
1 agitador de Vidrio 
1 vidrio de reloj 
1 espátula 
1 termómetro 
1 balanza granataria 
1 parrilla o dispositivo de calentamiento 
Moldes 

Solución de hidróxido de sodio NaOH al 
40%  
Aceite de coco 
Cloruro de sodio NaCl (sal de mesa) 
Agua Destilada H! O 
Colorantes vegetales (opcional) 
Esencia (opcional) 
Tira indicadora de pH  

 
 

Tabla de Toxicidad  
 

 
 

!"#$%&'() *(+&$&,#,)
Cloruro de sodio NaCl (sal de mesa) -./ )

Aceite de coco  -./ )
Agua Destilada H! O -./ )
Hidróxido de sodio NaOH al 40% 

)
Tira indicadora de pH -./  
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Desarrollo Experimental 
 

1. Verifica que la balanza granataria se encuentre correctamente ajustada y calibrada 

antes de iniciar las mediciones. 

2. Pesa 40 g de aceite de coco sólido en un vaso de precipitados de 250 mL. 

3. Mide 20 mL de solución de hidróxido de sodio utilizando una probeta de 50 mL y 

añádelos al vaso de precipitados que contiene el aceite de coco. 

4. Mide 10 mL de agua con una probeta de 10 mL e incorpóralos a la mezcla anterior. 

5. Agita la mezcla hasta obtener una apariencia homogénea. Posteriormente, calentar 

durante aproximadamente 20 minutos, procurando que la temperatura no supere 

los 50 °C, procurando no tocar el fondo del vaso. 

6. Transcurrido el tiempo de calentamiento, retirar el vaso de precipitados de la fuente 

de calor. Continuar agitando la mezcla y agregar 10 gotas de la esencia aromática 

seleccionada. (opcional) 

7. Pesa 2 g de cloruro de sodio en un vidrio de reloj e incorporarlos a la mezcla. Agitar 

vigorosamente hasta su completa dispersión. Si se observa la formación de dos 

fases, dejar reposar brevemente y decantar la fase aceitosa en un vaso de 

precipitados de 100 mL. 

8. Añade el colorante vegetal de forma gradual, manteniendo la agitación constante, 

hasta obtener la tonalidad deseada. (opcional) 

9. Vierte la mezcla en los moldes previamente preparados y dejar reposar en un lugar 

fresco durante 1 semana. Una vez transcurrido este tiempo, desmoldar los jabones, 

los cuales estarán listos para su uso. 

10. Determina el pH utilizando tira indicadora. Valor de pH obtenido ___________. 
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Diagrama de Flujo 
 
Describe los pasos a seguir (Texto, imágenes) 
 
Observaciones 
 

1.! ¿Porque se hace un jabón con aceite solido? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

2.! ¿Por qué consideras que es importante no tocar el vaso cuando se esta agitando? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

3.! ¿Por qué es importante agitar vigorosamente cuando se agrega el cloruro de sodio? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

4.! ¿Por qué es importante reposar cuando aparecen dos fases? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

5.!  ¿Porque se tiene que dejar en moldes durante una semana? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 

Conclusión  
_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

 
Referencias Bibliográficas 
 
Fuentes consultadas libros, sitios web utilizando formato APA.  
_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 
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MÓDULO III 
Proteínas 

 
3.2.2. Desnaturalización proteica: Factores físicos y químicos y biológicos.  
 

Práctica 3. 
Desnaturalización de Proteínas 

 

Objetivo de la Práctica 

Al finalizar la práctica, habrás observado cómo actúan los agentes desnaturalizantes (calor, 
ácidos, sales de metales pesados y solventes orgánicos), sobre las proteínas. 

 

Fundamento Teórico  
Las proteínas son moléculas orgánicas que están formadas por Carbono, Hidrógeno, 
Oxígeno, Nitrógeno, y algunos otros elementos como: Fósforo y Azufre.  

 

Sus unidades estructurales son llamados aminoácidos, los cuales se encuentran unidos 
mediante enlaces peptídicos, formando macromoléculas, dispuestas en 4 estructuras 
tridimensionales con actividad biológica: Primaria, secundaria, terciaria y cuaternaria, que, 
al perderlas, mediante desnaturalización, también pueden perder su actividad. 

 

La desnaturalización de las proteínas puede ocurrir debido a tres factores: Factores físicos: 
Temperatura. 

 

Factores químicos. pH, concentración de sales, ácidos y bases. Factores biológicos. 
Bacterias y virus. 

 

Observa el video de la Práctica 3. Desnaturalización de Proteínas. 
Link: https://www.youtube.com/watch?v=LT1Z6_lwAoE 

  

https://www.youtube.com/watch?v=LT1Z6_lwAoE
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Investigación 
 
¿Qué es la desnaturalización de una proteína? 

 
¿Qué proteína se encuentra en el huevo? 

 
¿Qué estructura presenta esta proteína? 

 
¿Tipos de agente desnaturalizante? 

 
Material y Reactivos 
 
"#$%&'#(%) *%#+$',-) 
4 tubos de ensayo de 13x100 
1 pipeta graduada de 5 mL 
1 perilla o propipeta 
1 mechero Bunsen 
3 frascos goteros 
1 baño María 
1 tripié 
1 pinzas para tubo de ensayo 
Gradilla para tubos de ensayo 
1 vaso de 100 mL 
1 probeta de 50 mL 
1 agitador de vidrio 
1 piseta 

Albumina (clara de huevo) 
Propanona C" H#O (acetona) 
Etanol C! H$O 
Ácido clorhídrico HCl al 1 M 
Agua destilada H! O 
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Tabla de Toxicidad  
 

Desarrollo Experimental 

!"#$%"%&'()*+#*,-./&'()*+#*%.0/1')%*%.*234*

¥ Con ayuda de la probeta mide 20 mL de albúmina y 20 mL de agua destilada; 

colocar en el vaso de precipitados de 100 mL y mezcla cuidadosamente hasta 

obtener una solución homogénea. 

1. Rotula cuatro tubos de ensayo con los números del 1 al 4 para su correcta 

identificación. 

2. Adiciona 2 mL de solución de albúmina de huevo al 50 % en cada uno de los tubos de 

ensayo. 

3. Incorpora los agentes desnaturalizantes correspondientes de la siguiente manera: 

o Tubo 1: adicionar 3 gotas de propanona (acetona) 

o Tubo 2: adicionar 3 gotas de etanol. 

o Tubo 3: adicionar 3 gotas de ácido clorhídrico al 1.0 M 

o Tubo 4: colocar en baño María durante 1 minuto y registrar los cambios 

ocasionados por el calentamiento. 

4. Agita cuidadosamente los tubos 1, 2 y 3 para favorecer la interacción entre la 

albúmina y los agentes desnaturalizantes, observando los cambios en la apariencia de 

la solución, como turbidez o formación de precipitados. 

!"#$%&'() *(+&$&,#,)
Albumina (clara de huevo)! -./ )
Propanona C#H$O (acetona)!
!

)

Etanol C! H%O! )

Ácido clorhídrico HCl al 1 M!
 )
Agua destilada H! O!
!

-./  
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5. Registra detalladamente las observaciones obtenidas en cada tubo e identifica el tipo 

de agente desnaturalizante empleado y su efecto sobre la proteína. 

%&'(&!)*!+*,-(.&)/, !
!

Agente desnaturalizante! Tipo de agente! Resultado observado!
Propanona (acetona) ! !

Etanol ! !

Ácido clorhídrico al 1 M ! !

Calor ! !
 

Diagrama de Flujo 
 
Describe los pasos que seguiste (Texto, imágenes 
 

Observaciones 

1.! ¿Cómo demostraste la presencia de Proteínas en la albumina? 
__________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________ 

2.! ¿Por qué es necesario agregar un agente desnaturalizante para la identificación de 
la proteína? 
__________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________ 

3.! ¿Cuáles agentes desnaturalizantes empleaste en tu práctica? 
__________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________ 

4.! ¿Qué color identifica la presencia de proteína? 
__________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________ 

5.!  El calor es un agente desnaturalizante si ¿por qué? No ¿por qué? 
__________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________ 

  



 

 23 
 

Conclusión 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

 
 

Referencias Bibliográficas 
Fuentes consultadas libros, sitios web utilizando formato APA.  
!
_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 
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MODULO IV 
Ácidos Nucleicos  

 
4.2. ADN y ARN: 
 

Práctica 4.  
Extracción y Reconocimiento de ADN  

 

Objetivo de la Práctica 
 
Esta práctica la realizamos con el fin de reconocer ácidos nucleicos presentes en al ADN, 

utilizando un método cualitativo de identificación. 

 
Fundamento Teórico 
 

Los ácidos nucleicos son biomoléculas gigantes que se encuentran dentro de la célula de 

los seres orgánicos y son los encargados de transmitir la información genética; así como, la 

síntesis de proteínas. Están formadas por unidades monoméricas llamados nucleótidos, 

unidos mediante enlaces fosfodiéster. 

 

El ADN es el encargado de transmitir la información genética. Se encuentra formado por 

dos cadenas de nucleótidos en una estructura de alfa hélice; se ubica dentro del núcleo de 

las células eucariontes, y para su extracción se utilizan solventes orgánicos como el alcohol 

etílico. 

 

La extracción del ADN se establece con el fin de reconocer por métodos cualitativos los 

ácidos nucleicos de alguna sustancia. Este experimento está basado en la extracción de ADN 

en frutas. 
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Utilizamos una solución amortiguadora que nos ayudará a evitar los cambios de pH, o la 

alta concentración de iones hidrógeno en la disolución; enseguida haremos el debido 

procedimiento para el plátano. Esta técnica puede inspirar a los alumnos a orientarse hacia 

áreas del conocimiento como Ingeniería bioquímica, Ingeniería ambiental en el desarrollo 

de técnicas que propician la innovación en biotecnología y genética. 

Observa el video de la Práctica 4. Extracción y Reconocimiento de ADN. 
Link: https://youtu.be/YjQRkdnOh0U  

 

Investigación 
 

¿Las frutas presentan ADN? Si es así, ¿en dónde se encuentra este ácido nucleico dentro 
de la fruta? 

 
¿Qué es una solución amortiguadora? 

 
¿Qué tipo de biomoléculas forman a las membranas celulares? 

 
¿Cómo funciona el detergente en las grasas? 

 

Material y Reactivos 
 
"#$%&'#(%) *%#+$',-) 
3 vasos de precipitados de 100 mL 
1 vaso de precipitados de 50 mL 
1 probeta de 10 mL 
1 probeta de 50 mL 
1 embudo de filtración 
1 balanza granataria 

Plátano, fresa o kiwi 
Etanol frío C! H$O 
Agua destilada H! O 
Detergente líquido 
Cloruro de sodio NaCl (sal de mesa) 
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1 vidrio de reloj 
1 espátula 
1 agitador de vidrio 
1 bolsa hermética tipo Ziplock o 1 mortero con 
pistilo 
1 colador fino o gasa 
1 tubo de ensayo de 16 x150 
1 pipeta de 5 mL 
1 pipeta de 10 mL 
1 perilla 
1 piseta  
1 gradilla 

 

Tabla de Toxicidad  
 

 
Desarrollo experimental 
 
Protocolo de Extracción Casera de ADN 
1. Preparación de la solución amortiguadora (Lisis) 

¥ Mide 5 mL de detergente líquido utilizando un vaso de precipitados de 50 mL. 

¥ Vierte el detergente en un vaso de precipitados de 100 mL y adiciona 25 mL de 

agua destilada. 

¥ Pesa 0.5 g de cloruro de sodio e incorpóralo a la mezcla anterior. 

¥! Agita cuidadosamente hasta obtener una solución homogénea, procurando evitar 

la formación excesiva de espuma.  

!"#$%&'() *(+&$&,#,)
Plátano, fresa o kiwi -./ )
Etanol frío C! H$O 
 

)

Detergente líquido -./ )
Cloruro de sodio NaCl (sal de mesa) -./ )
Agua destilada H! O -./ )
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2. Preparación de la muestra biológica 

¥ Coloca una muestra de aproximadamente 10 g de plátano, fresa o kiwi, dentro de 

una bolsa hermética tipo Ziploc y macera hasta obtener la consistencia de un puré. 

(Nota: También se puede emplear un mortero con pistilo). 

¥ Transfiere la pulpa obtenida al vaso de precipitados de 100 mL que contiene la 

solución amortiguadora. 

¥ Mezcla de forma suave y envolvente, evitando nuevamente la generación de 

espuma. 

¥ Deja reposar la mezcla durante 10 minutos para permitir la lisis celular. 

¥ Filtra el preparado utilizando un colador fino o una gasa, recuperando el líquido 

filtrado en un vaso limpio. 

3. Extracción y precipitación del ADN 

¥ Toma una alícuota de 5 mL del filtrado y colócala en un tubo de ensayo. 

¥ Con ayuda de la probeta de 10 mL mide 5 mL de etanol frío y agrégalo muy 

lentamente haciéndolo resbalar por las paredes del tubo de forma inclinada para 

evitar que las fases se mezclen abruptamente. 

¥ Deja reposar durante 5 minutos para observar la separación de las capas. 

¥ Identifica las fases resultantes en el tubo: 

o Capa superior: etanol 

o Capa intermedia: Material filamentoso blanquecino (correspondiente al 

ADN precipitado). 

o Capa inferior: Restos celulares y solubles. 

 

Diagrama de Flujo 
 
Describe los pasos a seguir (Texto, imágenes) 
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Observaciones 

1.! ¿Qué es una solución amortiguadora? 
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 

2.! ¿Qué función tiene en el proceso de extracción de ADN? 
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 

3.! ¿Por qué fue importante preparar la muestra biológica ante de hacer el proceso de 
extracción? 
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 

4.! ¿Por qué es importante dejar reposar? 
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 

5.! ¿Cómo identificaste las fases resultantes en la práctica? 
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 

 
Conclusión!!
_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

 
Referencias Bibliográficas 
 
Fuentes consultadas libros, sitios web utilizando formato APA.  
_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 
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Anexos 
1.2. Proceso Fisiológico: Digestión y Absorción de Carbohidratos. 
 

Practica 5. 
Identificación de Carbohidratos: Diversos Alimentos 

 

Objetivo de la Práctica 
 
Esta práctica identifica carbohidratos en alimentos usando reacciones químicas: Lugol 

(iodo) para almidón (color azul-negro) y Benedict para azúcares reductores (precipitado 

rojo ladrillo). Se analizan muestras, basándose en la reducción del cobre II a cobre I 

 
Fundamento Teórico 
 

Los carbohidratos son uno de los 3 macronutrientes, junto con las grasas y las proteínas, 

que sirven como fuente de energía para el cuerpo, ya que estas biomoléculas almacenan 

energía en forma de glucógeno y almidón y juegan un papel importante en la definición de 

la estructura celular.  

 

Los carbohidratos se pueden clasificar desde dos puntos de vista, la forma más sencilla es 

clasificarlos como carbohidratos simples y complejos en función del número de unidades 

de azúcar y enlaces químicos.  

 

Desde otro punto de vista se puede considerar a los carbohidratos como a las moléculas 

orgánicas más abundantes en la naturaleza ya que son la base estructural de muchos 

organismos, así se puede describir de acuerdo con sus características que estas 
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biomoléculas tienen una relación carbono-agua de 1:1 y una fórmula molecular general que 

se puede representar como Cn(H! O)n. 

De acuerdo con lo descrito es de suma importancia el poder identificar los carbohidratos 

en alimentos para lo cual se requiere hacer una fundamentación en las reacciones químicas 

cualitativas que detectan los grupos funcionales específicos, que nos permiten saber que 

tipo de alimentos consumimos. 

Investigación 
 
¿Cual es la formula geométrica de la glucosa? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 
 
¿Cual es la formula geométrica del almidón? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 
 
¿Cuál es la diferencia entre las dos formulas? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 
 
¿Cuál es la semejanza entre las dos formulas? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 
 
 Material y Reactivos 

Materiales Reactivos 
4 tubos de ensayo 15 x150 mm 
1 gradilla 
1 baño maría 
1 mechero bunsen 
1 pinza para tubo de ensayo  
1 Tripie  
1 vidrio de reloj 
 

4 mL Reactivo de Benedict 
1 mL Reactivo de Lugol 
solución al 1% de los siguientes carbohidratos: 
1 mL de solución Glucosa 
1 mL de solución Fructosa  
1 mL de solución Sacarosa 
1 mL de solución Leche. 
1 trozo Manzana,  
1 trozo de Patata. 
1 trozo Salchichas,  
1 mL Refresco cero 
1 trozo de Plátano. 
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Tabla de Toxicidad  
 

!"#$%&'() *(+&$&,#,)
Reactivo de Benedict 

)
Reactivo de Lugol 

)
Glucosa N/A 
Fructosa N/A 
Sacarosa N/A 
Refresco cero N/A 
Manzana N/A 
Plátano  N/A 
Papa N/A 
Salchicha  N/A 

 

Desarrollo Experimental  
 
Prueba de Benedict 

Marca los tubos del 1 al 4 y Adiciona a cada uno de los tubos, 1.0 ml de cada una de las 

soluciones problema de carbohidratos, en seguida adiciona, a cada uno de los tubos, 1 ml 

de reactivo de Benedict, y agita bien los tubos, y coloca los tubos en baño maría durante 5 

minutos. 

 

Tubo Sustancia Cantidad de 
sustancia 

 
Benedict 

 
Coloración  

1 Glucosa  1mL 1mL  
2 Fructosa  1mL 1mL  
3 Sacarosa  1mL 1mL  
4 Refresco cero 1mL 1mL  

 

Nota: La reacción es positiva al aparecer una coloración naranja-rojiza, y/o un precipitado 

rojo, que indica la presencia de azúcares. 
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Prueba de lugol 

cortar un pequeño trozo de papa, otro de manzana, otro de plátano y uno de salchicha, 

depositarlas sobre el vidrio de reloj, ahora añádeles 3 gotas de reactivo de Lugol y extender 

el Lugol por la superficie, esperar 5 min y anotar los cambios observados en los trozos de 

papa, plátano, manzana y salchicha 

Nota: La reacción es positiva al aparecer una coloración azul marino, que indica la presencia 

de almidona. 

Tubo Sustancia Cantidad de 
sustancia 

lugol Coloración 

7 Manzana Trozo 3 gotas  
8 Plátano  Trozo 3 gotas  
9 Papa Trozo 3 gotas  
10 Salchicha  Trozo 3 gotas  

 

Diagrama de Flujo 
 
Describe los pasos a seguir (Texto, imágenes) 
 
 
Observaciones 

1.! En la práctica, ¿qué alimento presentó mayores carbohidratos? 
_________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 

2.! ¿Qué resultados obtuviste en el refresco cero tiene azúcar o no? 
_________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 

3.! ¿Qué reacción obtuviste con la manzana? 
_________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 

4.! ¿Qué reacción obtuviste con la salchicha? 
_________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 
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Conclusión 
_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

 

Referencias Bibliográficas   
Fuentes consultadas libros, sitios web utilizando formato APA.  
_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 
) )
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2.4.2. Digestión y absorción de lípidos: Formación de micelas y 
emulsificación. 

Práctica 6. 
Emulsificación de aceite 

Objetivo de la Práctica 
 

Qué el alumno pueda comparar la capacidad de la bilis, de un detergente y del agua para 

emulsionar muestras de aceite de cocina, para poder explicará la relevancia fisiológica de 

la emulsificación de la grasa dietaría. 

 
Fundamento Teórico 
 

La digestión de lípidos implica emulsificación por sales biliares y formación de micelas, 

aumentando la superficie para la lipasa pancreática. La emulsificación de aceite en agua 

demuestra cómo los agentes emulsificantes dispersan grasas en gotas diminutas, 

facilitando la hidrólisis y absorción de ácidos grasos y mono glicéridos en el intestino 

delgado 

 

La grasa emulsionada consiste en partículas de material lipídico con un diámetro 

aproximado de 1 μm (1000 nm), cuyos principales componentes cuantitativos son 

triacilgliceroles, con pequeñas cantidades de colesterol esterificado, colesterol libre y 

vitaminas liposolubles (A, D, E y K).  Las moléculas antipáticas rodean a las partículas 

emulsionadas, interaccionando con ellas con su lado hidrofóbico, mientras que 

interaccionan con el agua del medio con su lado hidrofílico.  

 

La emulsificación es un proceso importante debido a que permite una acción adecuada de 

las enzimas digestivas impolíticas, fundamentalmente la lipasa pancreática y el colesterol 

esterasa. Los productos de la digestión de los triacilgliceroles (ácidos grasos y 
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monoacilgliceroles) y de los esteres de colesterol (ácidos grasos y colesterol libre), en 

asociación con las sales biliares y los fosfolípidos, configuran estructuras esferoidales de 3 

a 10 nm de diámetro, denominadas micelas mixtas, las cuales contienen en su parte interna 

las regiones hidrofóbicas de sus componentes, y en la superficie las hidrofílicas 

interaccionando con el agua del medio. Las vitaminas liposolubles también se encuentran 

presentes en la parte interna de dichas micelas.  

Investigación 
 
¿Qué es la emulsificación? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 
¿Qué diferencia hay entre un lípido y un ácido graso? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 
 
¿Qué es la bilis? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 
 

Material y Reactivos 

 
  

Materiales Reactivos 
4 vaso de precipitados de 100ml  !
1 agitador de vidrio 
Parrilla con agitador !

  Aceite!
  agua destilada!

Bilis 
Extrán 
Yema de huevo  
Vinagre !
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Tabla de Toxicidad  
 

 

Desarrollo Experimental 
 

Coloca 3 vasos de precipitado de 100mL enumerados y en cada uno de ellos coloca; agua, 

bilis, aceite como se te indica en el cuadro y registra tus resultados. 

 
Vaso  Agua Aceite  Bilis Extrán  

1 Control 3 mL 1 mL --- --- 
2 Bilis  3 mL 1 mL 1 mL --- 
3 Extrán 3 mL 1 mL --- 1 mL 

 
La emulsificación de la bilis es un proceso importante debido a que permite una acción 

adecuada de las enzimas digestivas. 

 

Coloca 3 vasos de precipitado de 100mL enumerados con el # 4 y 5 y en cada uno de ellos 

coloca; vinagre, aceite, yema de huevo como se te indica en el cuadro y registra tus 

resultados. 

 
Vaso  Vinagre Aceite  Yema de huevo 
4 Control 3 mL 1 mL --- 
5 Yema de huevo  3 mL 1 mL 1 mL 

 
  

!"#$%&'() *(+&$&,#,)
Aceite -./ )
 Agua destilada -./ )
Bilis -./ )
Extrán 

)
Yema de huevo  -./ )
Vinagre  

)
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La yema de Huevo Contiene lecitina, que es un fosfolípido; de esta manera la lecitina actúa 

exactamente como las sales biliares en tu intestino, ya que tiene una cabeza que ama el 

agua llamada hidrofílica y una cola que ama la grasa llamada lipofílica. 

 

Al mezclar esos tres ingredientes, estás creando una emulsión clásica como lo es la 

mayonesa que ilustra perfectamente el papel de los agentes emulsionantes en la digestión. 

Diagrama de Flujo 
Describe los pasos a seguir (Texto, imágenes) 
 
Observaciones 

1.¿En la práctica que se identifica con la emulsificación de aceite? 
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 

2. ¿En la practica que función tiene la bilis de toro? 
_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 

3. ¿Qué sustancia tiene la yema del huevo y que función tiene? 
_____________________________________________________________________
____________________________________________________________________ 

Conclusión  
_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

Referencias Bibliográficas   
Fuentes consultadas libros, sitios web utilizando formato APA.  
_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 
! !
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3.1. Aminoácidos y Enlace Peptídico: 
!

Práctica 7. 
Ósmosis en la Distribución de Líquidos!

Objetivo de la Práctica 
 

El objetivo principal de la práctica de laboratorio que combina el estudio de aminoácidos y 

enlaces peptídicos con la ósmosis en la distribución de líquidos es comprender cómo la 

estructura química y la concentración de las proteínas, las cuales están formadas por 

aminoácidos, para determinan el movimiento del agua y el equilibrio de líquidos a través 

de membranas biológicas. 

 
Fundamento Teórico 
 
La intersección entre la química orgánica de los aminoácidos y las leyes biofísicas del 

transporte de fluidos es fundamental para el desarrollo teórico practico, para la mejor 

comprensión, se puede desglosar de las siguientes formas. 

  

Es importante el considerar a la Química de los Aminoácidos y Enlaces Peptídicos así: 

Aminoácidos como Solutos: Los aminoácidos poseen grupos funcionales, amino -NH!  y 

carboxilo -COOH que a pH fisiológico se ionizan como dipolos con carga neta, la naturaleza 

iónica y polar les permite interactuar fuertemente con las moléculas de agua mediante 

puentes de hidrógeno. 

 

Por otra parte, la formación del Enlace Peptídico: Es una reacción de condensación entre el 

grupo carboxilo de un aminoácido y el amino de otro, liberando una molécula de agua, que, 

al unirse, los aminoácidos pierden parte de su capacidad de interacción individual, pero la 

cadena polipeptídica resultante adquiere una nueva configuración espacial y propiedades 

de solubilidad que dictan cómo interactúa con el solvente  
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Investigación 
 
¿Qué es la Ósmosis? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 
¿Qué es un Fenómeno Osmótico? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 
 
¿Qué es la presión Osmótica? 
_________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________ 

 
 

Material y Reactivos 

 

Tabla de Toxicidad  
 

  

Materiales Reactivos 
12 vasos de precipitado 
12 popotes  
1 mechero de bunsen 
1 baño maría 
1 Tripie  
1 tela de asbesto 

12 huevos 
Agua  
Vinagre !

!"#$%&'() *(+&$&,#,)
Huevo -./ )
Agua  -./ )
Vinagre  

)
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Desarrollo Experimental  
 

Se remueve el cascarón en una zona aproximadamente circular del extremo más ancho de 

un huevo de gallina, cuidando de no romper la membrana subyacente.  

 

!
 

En el extremo más angosto del huevo se practica una abertura en el cascarón y la 

membrana, apenas suficiente para que pase un popote a través de ella.  

!

!
!
!
Se introduce el popote y se fija al cascarón con plastilina, cuidando que no queden grietas 

y que el popote no toque la yema. 
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El huevo así preparado se asienta sobre un vaso de precipitados de 50 mL y todo el 

dispositivo se introduce en un baño de agua a 37 °C, de tal manera que el nivel del agua 

sobrepase apenas el nivel del vaso de precipitados, asegurando así que la membrana 

expuesta quede en contacto con el agua.  

 

!

!
!
!
Se deja el dispositivo en esas condiciones durante el tiempo necesario para observar la 

elevación del nivel de líquido en el interior del popote debido al paso de agua hacia el 

interior del huevo activado por la elevada osmolalidad de la ovoalbúmina en el huevo en 

comparación con la del agua.  

 

**Para que sea más fácil quitar la cáscara se recomienda el día previo dejar reposando el 

huevo con vinagre en la zona a quitar el cascaron, por lo menos 4 o 6 horas. 

Diagrama de Flujo 
Describe los pasos a seguir (Texto, imágenes) 
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Observaciones 

1.! ¿Por qué es importante fijar el popote? 
______________________________________________________________________
______________________________________________________________________ 

2.! ¿Por qué es importante introducir en baño maría? 
______________________________________________________________________
______________________________________________________________________ 

3.! ¿Por qué es importante no romper la membrana del huevo? 
______________________________________________________________________
______________________________________________________________________ 
 

Conclusión  
_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

Referencias Bibliográficas 
 
Fuentes consultadas libros, sitios web utilizando formato APA.  
_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________________ 
 

)

)

) )
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)

) )
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Lineamientos del Laboratorio  

1. Utiliza siempre bata blanca de tela gruesa, manga larga y perfectamente 

abotonada, para cuidar tu ropa y piel de quemaduras y/o cortaduras. 

2. Acudir puntualmente al laboratorio. 

3. Mantener una actitud de orden y atención hacia las instrucciones dadas por el 

profesor y el personal de laboratorio. 

4. Verificar que los materiales y tu área de trabajo estén perfectamente limpios al 

inicio y al final de la práctica. 

5. Se prohíbe fumar e introducir alimentos y mucho menos consumirlos. 

6. Se prohíbe usar gorra, audífonos, cabello suelto, zapatos de tacón o sandalia. 

7. Lavar con agua abundante la piel y/o ropa que haya tenido contacto con alguna 

sustancia. Nunca probar un reactivo por mas inofensivo que parezca, puede estar 

contaminado. 

8. Leer siempre la etiqueta de los productos antes de usarlos. 

9. Nunca devolver las sustancias no utilizadas a su frasco, estas deberán ser 

desechadas adecuadamente. 

10. Para oler un producto químico, lo correcto es abanicar el gas hacia la nariz y 

olfatear con cuidado. 

11. Para encender el mechero, acerca el cerillo a este y abrir lentamente la llave hasta 

obtener la flama deseada. 

12. Al calentar un tubo de ensaye, mantenerlo ligeramente inclinado. Sin dirigirlo a 

ninguna persona. Evitar agregar agua a un ácido. 

13. No tomar con las manos los recipientes calientes, utilizar pinzas. No llevar 

reactivos, equipos o materiales fuera del laboratorio. 

14. Mantener los frascos de los reactivos perfectamente cerrados y etiquetados. 

15. No utilizar material sin previa autorización y no hacer experimentos por cuenta 

propia. Al término de las prácticas debes lavarte las manos con suficiente agua y jabón. 

Nombre del alumno:                                         No. de cuenta:  Grupo:  Firma:   
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