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Introducción

Las proteínas son cadenas de aminoácidos que se pliegan adquiriendo una

estructura tridimensional. Las proteínas desempeñan un papel fundamental en los

seres vivos y son las biomoléculas más versátiles y más diversas. Realizan una

enorme cantidad de funciones diferentes, entre ellas funciones estructurales,

enzimáticas, transportadora...

(Luque, 2009)

Los aminoácidos las unidades básicas que forman las proteínas. Su denominación

responde a la composición química general que presentan. Pueden considerarse

polímeros de unas pequeñas moléculas que reciben el nombre de aminoácidos y

serían, por tanto, los monómeros unidad. Los aminoácidos están unidos mediante

enlaces peptídicos.

(Luque, 2009)

Los carbohidratos o glúcidos son los compuestos orgánicos más abundantes en la

naturaleza y los más consumidos en la dieta del ser humano. El origen de todos los

carbohidratos es la glucosa que proviene de la fotosíntesis, durante la cual la

clorofila absorbe la energía del Sol y la transforma en energía química que se

almacena como almidón.

(Godínez, J. R., & Gutiérrez, 2017)

Los lípidos son moléculas hidrófobas que pueden originarse completamente o en

parte a través de condensaciones de tioésteres o unidades de isopreno. Estos

compuestos tienen funciones como: aportadores de energía, estructuradores de la

membrana celular, protectores de órganos, mediadores hormonales, entre otros, por

lo que convierten en indispensables para la vida.

(Hoyos Serrano, M., & Rosales, 2014)
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Antecedentes

Dentro del laboratorio se nos brindó la siguiente información acerca de ciertos

compuestos: Los carbohidratos son azucares grandes y pequeños, las proteínas

son cadenas de aminoácidos, los lípidos ácidos grasos denominadas grasas

líquidas y sólidas, las enzimas son proteínas con funciones muy específicas.

Objetivos

El objetivo de esta práctica fue conocer más a fondo los componentes de la célula.

En este caso fueron las proteínas, los lípidos y los carbohidratos, además de

comprender de una mejor manera de que estan hechos y como los químicos las

identifican y clasifican.

Parte experimental

Se realizó una practica de reacciones colorimétricas para identificación de

componentes químicos de la célula utilizando diferentes identificadores y metodos, y

se nos dio una breve explicación sobre algunos componentes y sus funciones.
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Cálculos y resultados
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Discusión de resultados

Durante la practica se utilizaron distintos identificadores que dependiendo la

tonalidad que tomará la sustancia a la que fueron vertidas sabriamos si su

componente contiene o no proteínas, lípidos o carbohidratos.
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Conclusión

La actividad me pareció bastante interactiva y divertida la verdad, siempre te

mantenías ocupado y fue bastante divertido ver como en el baño María las

sustancias cambiaban de color. Los resultados fueron más o menos los esperados

ya que xcon el nombre de las sustancias te podías dar una idea de si iba o no a

contener el compusesto que se buscaba.

Abstract

Today we made a very interesting activity in Centro de Ciencias de Sinaloa which is

located in Culiacan, Sinaloa. The activity was to mix a substance that if its works, the

substances color changes. We also review some topics like the proteins, lipids and

carbohydrates, we were divided in 3 teams of 4 or 3 persons. We used a substance

named Biuret (identifies proteins), Lugol (idenitifies carbohydrates) and Benedict(

identifies lipids).
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