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INTRODUCCIÓN
La extracción es la técnica más utilizada para separar un producto orgánico de una mezcla o de una fuente natural; también puede definirse como la separación de un componente de una mezcla por medio de un disolvente.
Este método separa el producto deseado y deja los subproductos en la mezcla o extrae los subproductos y deja el producto principal. Para ello, es necesario tener en cuenta la regla de solubilidad que dice «Similar dissolves similar», es decir, que los solutos polares sólo pueden disolverse en disolventes polares y los disolventes no polares en disolventes no polares.
Los métodos de extracción pueden ser de dos tipos: Extracción discontinua y continua.
La extracción discontinua, también llamada extracción líquida – líquida, consiste en la transferencia de una sustancia de una fase a otra, que tiene lugar entre dos líquidos no miscibles. Las dos fases líquidas de una extracción son la fase acuosa y la fase orgánica.
La extracción continua, también llamada extracción sólido-líquido, consiste en la separación de uno o más componentes de una mezcla sólida por medio de un solvente líquido. Tiene lugar en dos etapas; hay un contacto del solvente con el sólido que transfiere el componente soluble (soluto) al solvente. Este proceso puede realizarse a temperatura ambiente (precolación) o en caliente, en este caso para evitar la pérdida de disolventes, la ebullición se suele realizar con reflujo.
La práctica expositiva hizo énfasis en el uso de biotecnologías a nuestro alcance, siendo que son el uso de una parte o un organismo completo, vivo, para el beneficio humano. Se clasifica por roja, verde, blanca, azul y gris. Las maestras expositoras hicieron énfasis en la verde en esta ocasión, la cual orienta su beneficio en cuanto a alimentos.








MATERIALES
· Vaso de precipitado
· Pipeta
· Probeta
· Mortero
· Alcohol 70%
· Agua
· Hojas de una planta
· Microtubos
· Caja Petri
· Tubos de ensayo
· Refresco
· Papel filtro
· Jeringas normales
· Jeringa para cromatografía
· Recipientes
· Subproducto de tomate, frijol y papaya trituradas
· Mini espátula
· Gradilla
· Vasos de precipitado chicos y medianos.
REACTIVOS
· Etanol
· Agua
· Refresco











PROCEDIMIENTOS, RESULTADOS Y ANÁLISIS
Cada compañero (quienes fueron voluntarios, es decir, dos personas) agregó 10 ml de etanol en el pequeño mortero y procedieron a triturar las hojitas.
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Después pusieron una alícuota de extracto obtenido en un microtubo. Se dejó caer una gota de extracto en un pedazo de papel filtro recortado de antemano, el cual se metió en un pequeño vaso de precipitado con alcohol.
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Se puede observar el cómo sube el color. El que más vaya subiendo es porque es más afín a ese disolvente, en este caso, alcohol al 70%.
Después tuvimos que poner los líquidos verde amarillento y verde azulado en distintos vasos de precipitado, entonces, pusimos medio mililitro de alcohol en una jeringa sin aguja llena de aire y la conectamos a la boquilla del microtubo, así, empujamos el líquido con el aire de la jeringa y sale el líquido amarillento. Repetimos el proceso y saldrá verde azulado, filtrándose.
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Al culminar este método, nos pasaron tubos de ensaye con sustrato de tomate, frijol y papaya triturados. 
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Se puso un poco de cada sustrato en microtubos y les pusieron agua, luego los centrifugaron.
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Lo que sucedió con esa mezcla es que el sólido y el líquido se separaron, ahí ocurrió otra extracción.
Por último, volvimos al inicio, con los líquidos verde amarillento y verde azulado, los cuales fueron vertidos y tubos de ensaye y también se les agregó refresco. Se fueron dejando en tres diferentes muestras en las gradillas, esperando a que cambiasen de color.
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CONCLUSIONES
El resultado del primer experimento era determinar a qué disolvente es más afín el líquido, tanto el verde claro como el más oscuro.
El resultado del segundo era ver cómo se separaban la parte sólida de la líquida después de la centrifugación.
Por último, el fin del tercero era que si sí cambiaba de color, entonces tenía propiedades antioxidantes, una de las propiedades más estudiadas.
Así que, ya que se tiene un extracto, se busca si tiene alguna propiedad biológica.
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