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Introduccion

La quimica de los alimentos es mucho mds que una simple
interaccion de ingredientes en un plato; es la base de como
los alimentos impactan nuestra salud, bienestar y
funcionamiento diario. Los experimentos incluidos en este
manual no solo permiten a los estudiantes entender como
se descomponen los alimentos en energia y nutrientes
esenciales, sino que también exploran como estos procesos
afectan nuestra salud y como podemos optimizar nuestra
alimentacién para mejorar nuestro bienestar general.
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Estudios de Relevancia

Un estudio fundamental en este campo es el realizado por el Departamento de Nutricion,
Alimentacion y Ejercicio de la Universidad de Harvard, que destaca la correlacion directa entre los
macronutrientes en nuestra dieta y la prevencion de enfermedades crénicas. Este estudio subraya
la importancia de entender los carbohidratos, proteinas y grasas no solo como fuentes de calorias,
sino como componentes criticos que pueden modificar significativamente la funcién metabdlica y

la salud a largo plazo (Harvard T.H. Chan, "The Nutrition Source”).
( )

EL PLATO PARA COMER SALUDABLE

Use aceites saludables
(como aceite de oliva o
canola) para cocinar, en

Tome agua, té, o café (con

poco o nada de aztcar).
ensaladas, y en la mesa. Limite la leche y lacteos
Limite la margarina ‘ (1-2 porciones aj dia) )fel
mantequilla). Evite las jugo (1 vaso pequenio al dia).
: Sl GRANOS Evite las bebidas azucaradas.

grasas trans.
INTEGRALES

Mientras mas vegetales y
mayor variedad, mejor. Las
patatas (papas) y las patatas
fritas (papas fritas/papitas)

Coma una variedad de
granos (cereales) integrales
(como pan de trigo integral,

no cuentan. pasta de granos integrales,
y arroz integral). Limite los

PROTEINA granos refinados (como

Coma muchas frutas, de todos SALUDABLE arroz blanco y pan blanco).
los colores. Escoja pescados, aves, legumbres

(habichuelas/leguminosas/frijoles), y
nueces; limite las carnes rojas y el queso;
evite la tocineta ("bacon”), carnes frias
(fiambres), y otras carnes procesadas.

2
& iMANTENGASE ACTIVO!

© Harvard University

Harvard T.H. Chan School of Public Health Harvard Medical School it
The Nutrition Source Harvard Health Publications YxtJ
\ www.hsph.harvard.edu/nutritionsource www.health.harvard.edu
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Ademds, los experimentos sobre la quimica de los alimentos equipan a los estudiantes con
técnicas de laboratorio esenciales y habilidades analiticas que son aplicables en muchas dreas
cientificas y técnicas. La capacidad de interpretar datos experimentales y entender su relevancia
no solo fomenta un pensamiento critico mds profundo, sino que también prepara a los estudiantes
para futuros desafios académicos y profesionales en campos relacionados con la ciencia y la
salud.

Por ultimo, estos experimentos también sirven como una plataforma préctica para discutir temas
de sostenibilidad y ética en la industria alimentaria. Al comprender la composiciéon y el impacto de
los alimentos, los estudiantes pueden ser defensores informados y conscientes de prdcticas
alimentarias que promuevan la salud no solo individual, sino también ambiental y social.

Secuencia de los Experimentos

El manual estd estructurado para guiar a los estudiantes a través de un entendimiento progresivo
de los componentes alimenticios:

1. Prueba de Benedict para Aziicares Reductores: Explora los carbohidratos simples y su
identificacion facil mediante cambios de color significativos.

2. Prueba de Biuret para Proteinas: Profundiza en la deteccién de proteinas y su interaccion
con reactivos quimicos.

3. Prueba de Yodo para Almidones: Avanza hacia la identificaciéon de carbohidratos
complejos usando la tincién con yodo.

4. Prueba de Sudan lll para Lipidos: Concluye con el estudio de lipidos, destacando su
solubilidad y separacién visual.

Esta secuencia no solo simplifica la comprensidon de conceptos complejos sino que también
prepara a los estudiantes para aplicar estos métodos en contextos prdcticos y tedricos.

Objetivos de Aprendizaje

Al completar este manual, los estudiantes podran:

e Identificar las principales macromoléculas en los alimentos a través de pruebas quimicas
especificas.

e Aplicar técnicas de laboratorio para analizar muestras alimenticias.

e Interpretar resultados experimentales, conectdndolos con teorias cientificas y précticas
aplicadas.

e Manejar adecuadamente el equipo de laboratorio, manteniendo estdndares de seguridad.
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Listado de Materiales Incluidos en el Kit:

Nota

10 frascos de 20 ml de Yodo: Utilizado para la deteccion de almidones, cambiando a un
color azul oscuro o negro en presencia de estos carbohidratos.

10 frascos de 20 ml de Biuret: Esencial para la prueba de proteinas, que indica la presencia
de estas macromoléculas mediante un cambio de color a violeta.

5 frascos de 20 ml de Sudan IiI: Utilizado para identificar lipidos, tifiendo las sustancias
lipidicas de rojo anaranjado.

4 frascos de 20 ml de Reactivo Benedict: El reactivo de Benedict es un liquido de color azul
que contiene sulfato de cobre. El cobre se une al oxigeno del grupo aldehido o cetona libre
formando un 6xido de cobre. El 6xido de cobre aporta un color marron.

40 tubos de ensayo: Para llevar a cabo las reacciones y observar los cambios de
coloracion.

100 gramos de Almidon Soluble: Una muestra pura para usar en la prueba de yodo y otras
demostraciones.(La preparacién de esta muestra, puede ser diluir 1,5 gr de almidén en 100
ml de agua destilada, si no se disuelve se puede calentar a ebullicidbn hasta que se disuelva.
100 gramos de Glucosa: Para utilizar en la prueba de Benedict y explorar la presencia de
azlcares reductores.

50 gramos de Albamina de Huevo: Para las pruebas de proteinas, mostrando cémo los
enlaces peptidicos reaccionan con el reactivo de Biuret.

10 Pipetas de transferencia

: Como opcional, se puede traer para el practico, leche, miel, jugo de fruta como una naranja.

Copyright © Todos los derechos reservados a 5 @ Prodelab.cl
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Tabla de resultados de pruebas para macromoléculas

Indicador

Macromoléculas

Resultado Resultado

Positivo

Negativo

Rojo, Naranija,

. . . ) Solucién de
Benedict Az(Qcares Azul Amarillo, Amarillo
Glucosa
Verdoso
» Carbohidratos Rojo oscuro, Negro, Azul Solucién de
Solucién de Yodo . . L
complejos amarillo, blanco Oscuro Almidon
) . ) AlbUmina del
Biuret Proteina Azul Violeta, Negro
Huevo
Primera capa:
Roja anaranjada
) o Rojo, naranja (una i
Sudan Il Lipidos Ultima Capa: Aceite Vegetal
capa)
Blanca (dos
capas)
Copyright © Todos los derechos reservados a 6
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Prueba de Benedict para Azlcares Reductores

Los azlcares reductores, como la glucosa y la fructosa, desempefian un papel crucial en la
biologia humana, actuando como fuentes primarias de energia. La Prueba de Benedict es un
método cldsico y efectivo para identificar estos azlcares en los alimentos, basdndose en su
capacidad para reducir iones de cobre de una solucion de Benedict de azul a rojo, dependiendo de
la concentracién de azlcares presentes. Este experimento no solo revela la presencia de azlcares
reductores, sino que también introduce a los estudiantes en técnicas fundamentales de
laboratorio y en la comprensién de las reacciones quimicas cotidianas que impactan nuestra
nutricién.

Objetivos de Aprendizaje (OA)

1) Identificar la presencia de azlicares reductores en una
variedad de muestras.

2) Comprender la reaccién quimica entre los az(cares
reductores y la solucion de Benedict.

3) Desarrollar habilidades practicas en la preparacién y
manejo de soluciones quimicas en un entorno de
laboratorio.

Pregunta de Investigacion ¢ Hipotesis

¢Como podemos identificar la
presencia de azdcares
reductores en los alimentos
utilizando la solucién de Benedict
y qué indican los cambios de
color sobre Ila cantidad de
azlcares presentes?

Copyright © Todos los derechos reservados a 7 @ Prodelab.cl
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Materiales

pa—

Solucién de Benedict.

Tubos de ensayo.

Mechero Bunsen o barfio Maria.

Pipetas.

Muestras: Solucién de glucosa, Solucién de almidén, Albumina de huevo, Aceite vegetal.
Gafas de seguridad.

N o a bk~ DN

Guantes de laboratorio.

Procedimiento

1. Preparacion de Muestras: Etiquetar cuatro tubos de ensayo para cada una de las
muestras.
Adicion de Muestras: Afiadir 5 ml de cada muestra a su respectivo tubo de ensayo.
Adicion de la Solucion de Benedict: Afiadir 10 gotas de solucién de Benedict a cada tubo.
Calentamiento: Calentar los tubos en un bafio Maria o con un mechero Bunsen durante 5
minutos.

5. Observacion y Registro: Observar y anotar el cambio de color en los tubos.

' A A

Solucién Solucién Albumina Aceite
de Glucosa de Almidon de Huevo Vegetal

Copyright © Todos los derechos reservados a 8 @ Prodelab.cl
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Registro de Datos

Muestra de Alimento Color Antes  Color Después Observaciones

Andlisis y Conclusiones

Copyright © Todos los derechos reservados a o] @ Prodelab.cl
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Preguntas de Discusion

1. ¢Qué relacion existe entre la intensidad del color y la cantidad de aziicares reductores?

2. ¢Por qué algunos alimentos no cambiaron de color?

3. ¢Como podria mejorar el experimento para obtener resultados mds claros?

Copyright © Todos los derechos reservados a 10 @ Prodelab.cl
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Prueba de Biuret para Proteinas

La Prueba de Biuret es una técnica sencilla que detecta la presencia de proteinas en una muestra.
Esta prueba se basa en la capacidad de los enlaces peptidicos de las proteinas para formar un
complejo color violeta o pUrpura cuando reaccionan con iones de cobre en un medio alcalino,
proporcionado por el hidréxido de sodio (NaOH). El reactivo de Biuret, un liquido azul que contiene
sulfato de cobre (CuSO4) e hidréxido de sodio, se une activamente a estos enlaces peptidicos. La
formacién de este complejo colorido es una indicacion visual directa de la presencia de proteinas,
permitiendo a los estudiantes identificar y entender su importancia biolégica en diversos
alimentos.

Objetivos

1) Detectar la presencia de proteinas en las
muestras proporcionadas usando la prueba
de Biuret.

2) Comprender la reaccioén quimica detrds
de la prueba de Biuret y su significado
biolégico.

3) Desarrollar habilidades de laboratorio en
la preparaciéon y andlisis de muestras.

Pregunta de Investigacion ¢ Hipotesis

cQué muestras contienen
proteinas detectables por la
prueba de Biuret y como se
manifiesta esta presencia a
través de cambios de color?

Copyright © Todos los derechos reservados a n @ Prodelab.cl
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Materiales

e Reactivo de Biuret.

e Tubos de ensayo.

e Pipetas.

e Mechero Bunsen o barfio Maria.

e Muestras: Solucion de glucosa, Solucion de almidén, Albimina de huevo, Aceite vegetal.
e Gafas de seguridad.

e Guantes de laboratorio.

Procedimiento

1. Preparacion de Muestras: Etiquetar cuatro tubos de ensayo para cada una de las
muestras.
Adicion de Muestras: Afiadir 5 ml de cada muestra a su respectivo tubo de ensayo.

3. Adicion del Reactivo de Biuret: Afiadir 10 gotas de reactivo de Biuret a cada tubo.
Observacion: Dejar reposar los tubos durante 5 minutos y observar cualquier cambio de

color.

Registro de Datos

Muestra de Alimento Color Antes Color Después Observaciones
Copyright © Todos los derechos reservados a 12 @ Prodelab.cl
Prodelab limitada. :



p Quimica de los Alimentos

Andlisis Cualitativo & v
PRODELAB Quimica

Analisis y Conclusiones

Preguntas de Discusion

1. ¢Como influye la presencia de proteinas en el cambio de color observado en la prueba de
Biuret?

2. ¢Por qué algunas muestras no mostraron cambio de color?

3. ¢Qué mejoras podrian aplicarse al experimento para obtener resultados mds claros?

Copyright © Todos los derechos reservados a 13 @ Prodelab.cl
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Prueba de Yodo para Almidén

La Prueba de Yodo es un método rdpido y eficaz para identificar la presencia de almidén en
diversas sustancias. El yodo reacciona con el almidéon formando un complejo de color azul oscuro
0 negro, lo que indica visualmente su presencia. Esta prueba es crucial en estudios bioquimicos y
nutricionales, ya que el almidén es un componente esencial en muchas dietas y tiene importantes
implicaciones en la digestion y la salud humana.

Objetivos

1) Detectar la presencia de almidén en las
muestras proporcionadas utilizando la solucién de
yodo.

2) Comprender la base quimica de la interaccién
entre el yodo y el almidén.

3) Desarrollar habilidades précticas y analiticas en

la preparacién y manejo de muestras y reactivos.

Pregunta de Investigacion ¢ Hipotesis

¢Como podemos identificar la
presencia de almidén en diversas
muestras mediante la prueba de
yodo y qué indica la intensidad
del cambio de color sobre la
concentracién de almidon?

Copyright © Todos los derechos reservados a 14 @ Prodelab.cl
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Materiales

e Solucién de yodo.

e Tubos de ensayo.

e Pipetas.

e Mechero Bunsen o barfio Maria.

e Muestras: Solucion de glucosa, Solucion de almidén, Albimina de huevo, Aceite vegetal.
e Gafas de seguridad.

e Guantes de laboratorio.

Procedimiento

1. Preparacion de Muestras: Etiquetar cuatro tubos de ensayo para cada una de las
muestras.
Adicion de Muestras: Afiadir 5 ml de cada muestra a su respectivo tubo de ensayo.

3. Adicion de la Solucion de Yodo: Afiadir 10 gotas de solucion de yodo a cada tubo.
Observacion: Dejar reposar los tubos durante unos minutos y observar cualquier cambio de

color.

Registro de Datos

Muestra de Alimento Color Antes Color Después Observaciones
Copyrlght.© _Todos los derechos reservados a 15 @ Prodelab.cl
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Analisis y Conclusiones

Preguntas de Discusion

5. ¢Cudles muestras mostraron un cambio de color significativo y qué sugiere esto sobre su
contenido de almidén?

6. ¢Por qué es importante identificar almidén en los alimentos y otras sustancias?

7. ¢Cbmo podrian los resultados de esta prueba influir en las decisiones sobre la dieta o el uso
de ciertos productos?

Copyright © Todos los derechos reservados a 16 @ Prodelab.cl
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Prueba de Sudan lll para Lipidos

La Prueba de Sudan Ill es un método comun para identificar lipidos en muestras al tefir las grasas
de un color rojo intenso. Los lipidos son fundamentales en los organismos vivos, sirviendo como
una importante fuente de energia almacenada y siendo esenciales en la estructura celular. Esta
prueba permite a los estudiantes visualizar la presencia de lipidos en diversos alimentos y
materiales, ayudando a comprender su distribucion y funcién biolégica.

Objetivos

1) Detectar la presencia de lipidos en las
muestras proporcionadas utilizando el colorante
Sudan L.

ST,
R

2) Comprender las propiedades quimicas de los

lipidos y como interactian con colorantes

liposolubles.

3) Desarrollar habilidades practicas en el manejo

J | de colorantes y en la observacién de cambios

visuales significativos.

Pregunta de Investigacion ¢ Hipotesis

dCOmMo se manifiesta la
presencia de lipidos en las
muestras mediante la prueba de
Suddan Il y qué caracteristicas
visuales indican su contenido?

Copyright © Todos los derechos reservados a 17 @ Prodelab.cl
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Materiales

e Solucién de yodo.

e Tubos de ensayo.

e Pipetas.

e Mechero Bunsen o barfio Maria.

e Muestras: Solucion de glucosa, Solucion de almidén, Albimina de huevo, Aceite vegetal.
e Gafas de seguridad.

e Guantes de laboratorio.

Procedimiento

1. Preparacion de Muestras: Etiquetar cuatro tubos de ensayo para cada una de las
muestras.
Adicion de Muestras: Afladir 5 ml de cada muestra a su respectivo tubo de ensayo.

3. Adicion del Colorante Sudan Iil: Afiadir 10 gotas de colorante Suddan Ill a cada tubo.
Observacion: Dejar reposar los tubos durante unos minutos y observar la formacién de

capas o cambios de color.

Registro de Datos

Muestra de Alimento Color Antes Capas Formadas Observaciones

Copyright © Todos los derechos reservados a 18 @ Prodelab.cl
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Analisis y Conclusiones

Preguntas de Discusion

1.  ¢Cudles muestras mostraron un cambio de color significativo y qué sugiere esto sobre su

contenido de almidén?

2. ¢Por qué es importante identificar almidén en los alimentos y otras sustancias?

3. ¢Cbmo podrian los resultados de esta prueba influir en las decisiones sobre la dieta o el uso
de ciertos productos?
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