
Manual de prácticas Química orgánica y biomoléculas 

Datos generales 

Asignatura Química orgánica y biomoléculas 

Propósito académico 

general de la asignatura 

Aplicar los conocimientos sobre la química de los compuestos de carbono a través de la consulta 

de fuentes relevantes y la realización de experimentos para analizar procesos biológicos, 

agronómicos y de la vida cotidiana, obteniendo, registrando y sistematizando información de 

carácter científico. 

Unidad académica Preparatoria Agrícola 

Programa educativo Preparatoria Agrícola 

Año – semestre Segundo año – segundo semestre 

Elaborado por: 

Ma. Rosa González Tepale, Guillermina Hernández Rodríguez, Ricardo Domínguez Puerto, 

Mizraim Alejandro Hernandez Munguía, Gabriela Salazar Cervantes, Benito Reyes Trejo, Aldo 

de la Cruz Benítez.  



 

Actividades por unidad de aprendizaje 

Unidad de aprendizaje 

núm. 1 
Estructura y representación de compuestos orgánicos 

Horas de la actividad de aprendizaje 

Práctica Trabajo independiente 

4.5 2.25 

Propósito específico de la unidad de aprendizaje núm. 1 

Describir las propiedades periódicas del carbono y de otros elementos que conforman a los compuestos orgánicos, a través 

de su capacidad de enlace, geometría molecular e hibridación, para analizar cómo estos factores determinan la estructura y 

las diferentes formas de representación de compuestos orgánicos simples. 

Práctica 1 

Actividad 
Práctica 1: Diferencias entre sustancias iónicas y covalentes y análisis elemental orgánico (4.5 

hrs) 

Propósito de la actividad 

Distinguir una sustancia iónica de una covalente mediante sus propiedades físicas, 
composición química y pruebas experimentales para identificar los principales elementos 
presentes en los compuestos orgánicos.  

Introducción 

Los elementos carbono, hidrógeno, oxígeno, nitrógeno, azufre y fósforo han dado origen a 

millones de sustancias, en las cuales el carbono es el elemento fundamental a las que 

antiguamente se les dio el nombre de compuestos orgánicos, porque se creía que sólo podían 

sintetizarlos los seres vivos. No obstante, en la actualidad, el conocimiento químico ha 

permitido sintetizar numerosos compuestos del carbono en el laboratorio partiendo de 

compuestos inorgánicos como el cianato de amonio, incluso algunos que no estaban 

presentes en la naturaleza como los plásticos y los medicamentos. 

La composición y la estructura microscópica de una sustancia determinan sus propiedades 

macroscópicas. Por lo tanto, la observación de las propiedades físicas de un compuesto 



proporciona conocimientos importantes acerca de su estructura microscópica. Un aspecto 

central de la estructura microscópica es el tipo de enlace, que puede ser iónico, covalente o 

metálico. 

Los compuestos del carbono presentan un conjunto único de propiedades que se pueden 

explicar por su enlace covalente y por el tipo de elementos que constituyen a los mismos. En 

esta práctica se compararán las propiedades de algunos compuestos con enlace iónico, 

covalente polar y no polar; además se identificarán algunos de los elementos presentes en los 

compuestos que contienen carbono. 

Recursos para el 

aprendizaje 

Material, instrumentos y equipo 

 Manual de Laboratorio de Química orgánica y biomoléculas 

 Cucharilla de combustión 

 Mechero bunsen 

 Vasos de precipitados de 100 mL 

 Probetas de 10 mL 

 Pipetas graduadas de 5 mL 

 Dispositivo para determinar Conductividad eléctrica 

 Tubos de ensayo 

 Espátula 

 Pinzas para soporte universal 

 Soporte universal 

 Mortero con pistilo 

 Tubos de ensayo (29 x 200 mm) 

 Tubos de desprendimiento con Tapón de hule 

 Balanza granataria o analítica 

 

Reactivos 

 Cloruro de sodio (NaCl) 

 Sacarosa (azúcar, C12H22O11) 

 Agua destilada (H2O) 

 Hexano (C6H14) 



 disolución de AgNO3 1 N 

 Cloruro de metileno (CH2Cl2)  

 Óxido de cobre (II) (CuO) 

 Disolución de hidróxido de calcio al 5% (Ca(OH)2) 

 Urea (CO(NH₂)₂) 
 Cal sodada (mezcla de NaOH y Ca(OH)2) 

 Disolución de fenolftaleína 

 

Estrategias de aprendizaje 

 

En esta práctica, el alumno explorará y manipulará diversos materiales, equipos e 

instrumentos de laboratorio con el objetivo de describir las propiedades periódicas del carbono 

y de otros elementos que conforman a los compuestos orgánicos, a través de su capacidad 

de enlace, geometría molecular e hibridación. 

 

Esta práctica se desarrollará en 2 partes, en la primera se llevarán a cabo cuatro experimentos 

y en la segunda 2 experimentos.  

 

Primera parte 

 Experimento 1. Combustión 

 Experimento 2. Solubilidad 

 Experimento 3. Conductividad eléctrica 

 Experimento 4. Presencia de iones 

 

Segunda parte 

 Experimento 5. Identificación de carbono, hidrógeno y oxígeno 

 Experimento 6. Identificación de nitrógeno 

Estrategias y criterios de 

evaluación 

El desempeño de los estudiantes se evaluará a través de tres actividades principales realizadas antes, 

durante y después de la práctica. Para ello, se utilizará una lista de cotejo que permita comprobar el 

cumplimiento de los siguientes indicadores. 

 



1. Investigación previa 

2. Desempeño en el laboratorio 

3. Actividad posterior a la práctica de laboratorio 

 

 

 

Unidad de aprendizaje núm. 

2 
 Grupos funcionales (nomenclatura, estructuras e isomería del carbono) 

Horas de la actividad de aprendizaje 

Práctica Trabajo independiente 

6 3 

Propósito específico de la unidad de aprendizaje núm. 2 

Representar compuestos orgánicos con grupos funcionales comunes, por medio de las reglas de nomenclatura IUPAC para 

relacionar sus características y uso en la vida cotidiana. 

Práctica 2 

Actividad Practica 2: Separación de pigmentos vegetales por cromatografía en capa delgada (1.5 hrs) 

Propósito de la actividad 
Aplicar la técnica de cromatografía en capa fina por medio de técnicas experimentales para 
separar los pigmentos vegetales de las hojas de diente de león. 

Introducción 

La gran mayoría de los compuestos orgánicos, ya sean naturales o sintéticos no se encuentran 

puros. Para determinar sus propiedades físicas y químicas o poder usarlos como 

medicamentos, conservadores, edulcorantes, insecticidas, etc., es necesario separarlos y 

purificarlos. Dado que la separación de mezclas es una de las operaciones más importantes 

en el laboratorio; la cromatografía es una técnica muy importante y versátil que permite separar 

y purificar sustancias químicas.  

La cromatografía se define como la separación de una mezcla de dos o más compuestos 

diferentes por su distribución entre dos fases, una de las cuales es la fase estacionaria y la 

otra la fase móvil. Varios tipos de cromatografía son posibles, dependiendo de las fases 



involucradas: sólido-líquido (cromatografía en columna, capa fina y papel), líquido-líquido y 

gas-líquido. Los métodos cromatográficos dependen de la solubilidad diferencial (o 

adsortividad) de las sustancias a ser separadas con respecto a las dos fases entre las cuales 

son particionadas. En esta práctica se llevará a cabo la separación de los pigmentos 

contenidos en hojas de diferentes vegetales mediante la técnica de cromatografía en capa 

fina, se utilizará un soporte de vidrio cubierto con una capa adsorbente de gel de sílice. 

Recursos para el 

aprendizaje 

Material, instrumentos y equipo 

 manual de Laboratorio de Química orgánica y biomoléculas 

 mortero 

 tubo capilar 

 placa de cromatografía de gel de sílice 

 hola cámara de ilusión 

 embudo de tallo corto 

 regla 

 algodón 

 

 Reactivos 

 hojas frescas de diente de león 

 acetona 

 diclorometano (CH2Cl2) 

 etanol  

 hexano  

 mezcla de eluyentes de  hexano: CH2Cl2:etanol (6:3:1) 

Estrategias de aprendizaje 

En esta práctica, el alumno explorará y manipulará diversos materiales, equipos e 

instrumentos de laboratorio con el objetivo de aplicar la técnica de cromatografía en capa fina 

para separar los pigmentos vegetales de las hojas de diente de león 

 

Esta práctica se llevará a cabo en dos experimentos: 



 

Experimento 1: Preparación del extracto 

Experimento 2:  Aplicación de la muestra sobre la placa cromatográfica 

Estrategias y criterios de 

evaluación 

El desempeño de los estudiantes se evaluará a través de tres actividades principales realizadas 

antes, durante y después de la práctica. Para ello, se utilizará una lista de cotejo que permita 

comprobar el cumplimiento de los siguientes indicadores. 

 

1. Investigación previa 

2. Desempeño en el laboratorio 

3. Actividad posterior a la práctica de laboratorio 

a.  

 

Práctica 3 

Actividad Práctica no. 3. Extracción de la cafeína de camellia sinensis (té negro) (3 hrs) 

Propósito de la actividad 
Aplicar las técnicas de reflujo, extracción por solubilidad y destilación simple, a través de la 

técnica de cristalización para la extracción de cafeína contenida en el té negro. 

Introducción 

La cafeína es una sustancia que se extrae de algunas plantas o se produce sintéticamente. 

Se usa como aditivo en ciertos productos alimenticios. Actúa como un diurético. Después de 

consumir bebidas que contienen cafeína, esta se absorbe y se distribuye muy rápidamente en 

el organismo ejerciendo su efecto estimulante en el sistema nervioso central. La "sensibilidad 

a la cafeína" se refiere a la cantidad de cafeína que produce efectos secundarios negativos y 

que varía de persona a persona. 

La cafeína se consume ampliamente y se encuentra en forma natural en las hojas, semillas y 

frutos de más de 60 plantas, entre las que se pueden mencionar: hojas de té, nueces de cola, 

café y granos de cacao. También se encuentra en el café, té, chocolate, cacao y muchas 

bebidas carbonatadas, como las de cola. 

Por su estructura, la cafeína pertenece a una familia de compuestos naturales llamados 

xantinas. 



Las xantinas son alcaloides que estimulan el sistema nervioso central lo que se manifiesta por 

un incremento del estado de vigilia.  

Recursos para el 

aprendizaje 

Material, instrumentos y equipo 

 Manual de Laboratorio de Química orgánica y biomoléculas 

 Balanza digital 

 Parrilla de calentamiento 

 Cuerpos de ebullición 

 Vidrio de reloj 

 Probeta de 100 mL 

 Pipeta Pasteur 

 Matraz de destilación de 250 mL 

 Refrigerante recto 

 Embudo de filtración rápida 

 Papel filtro 

 Matraces Erlenmeyer de 250 mL 

 Embudo de separación 250 mL 

 Probeta de 50 mL 

 Matraz Erlenmeyer de 25 mL 

 Termómetro 

 Adaptador para destilación 

 Baño de vapor 

 Matraz quitazato de 25 mL 

 Bomba de vacío 

 Embudo Büchner 

 Papel filtro para embudo Büchner 

 

 Material  

 Hojas de té negro (marca Laggs) 



 Carbonato de calcio (CaCO3) 

 Agua destilada 

 Cloruro de metileno (CH2Cl2) 

 

Estrategias de aprendizaje 

En esta práctica, el alumno explorará y manipulará diversos materiales, equipos e 

instrumentos de laboratorio con el objetivo de aplicar las técnicas de reflujo, extracción por 

solubilidad y destilación simple, para la extracción de cafeína contenida en el té negro y la 

técnica de cristalización para purificar la cafeína 

 

Esta práctica se llevará a cabo en dos sesiones: 

 

1. Preparación del extracto de té (Primera sesión) 

2. Separación (Primera sesión) 

3.Destilación (segunda sesión) 

4. Cristalización (purificación) 

Estrategias y criterios de 

evaluación 

El desempeño de los estudiantes se evaluará a través de tres actividades principales realizadas antes, 

durante y después de la práctica. Para ello, se utilizará una lista de cotejo que permita comprobar el 

cumplimiento de los siguientes indicadores. 

 

1. Investigación previa 

2. Desempeño en el laboratorio 

3. Actividad posterior a la práctica de laboratorio 

 

 

 

Práctica 4 

Actividad Práctica no. 4: Identificación de grupos funcionales por su reactividad (1.5 hrs) 



Propósito de la actividad 
Describir grupos funcionales mediante reacciones específicas para identificar algunos grupos 

funcionales presentes en diferentes compuestos orgánicos 

Introducción 

Actualmente se conocen más de dos millones de compuestos del carbono. Sin embargo, para 

su estudio se pueden agrupar por semejanzas de composición y estructura. Para ello, se han 

definido los grupos funcionales. Un grupo funcional es un conjunto de átomos con una 

estructura determinada que al formar parte de una molécula le confiere propiedades físicas y 

químicas específicas. Así, por ejemplo, el grupo hidroxilo (−OH) proporcionará polaridad a una 

molécula, además el fragmento con dicho grupo (−OH) podrá formar puentes de hidrógeno ya 

sea con otra molécula igual o con un disolvente polar e inclusive en alcoholes y ácidos 

carboxílicos de peso molecular pequeño de hasta tres átomos de carbono se explica su 

solubilidad en agua. Entre las propiedades químicas que adquirirá un compuesto con un grupo 

hidroxilo se puede mencionar su capacidad de formar ésteres al reaccionar con un ácido 

carboxílico. La definición de grupos funcionales fue importante para responder a la cuestión 

de por qué reaccionan los compuestos. Una reacción química se da por la interacción favorable 

de una molécula con otra, de tal forma que algunos enlaces se rompen y otros se forman, lo 

que genera nuevas moléculas. Al conjunto de reacciones que puede presentar un compuesto 

o un grupo funcional se le conoce como reactividad, y siempre que nos refiramos a este 

concepto se deberá asociar a la reacción de una sustancia principalmente frente a ácidos y 

bases o lo que se produce al contacto de oxidantes o reductores o bien en algunas ocasiones 

su interacción frente a electrófilos o nucleófilos, entre otras. 

Recursos para el 

aprendizaje 

Material, instrumentos y equipo 

 Manual de Laboratorio de Química orgánica y biomoléculas 

 Gradilla 

 Tubos de ensayo 

 Pipetas de 5 mL 

 Frascos goteros 

 Pipetas de 1 mL 

 Baño de vapor  

 Mechero 



 Tripié 

 Tela de asbesto 

 Vaso de precipitados de 250 mL 

Reactivos  

 Aceite de oliva o cualquier otro aceite comestible 

 Fenol 

 Acetona (propan-2-ona) 

 Formaldehído 

 Etanol (alcohol etílico) al 95% 

 Propan-2-ol (alcohol isopropílico) 

 2-metil-2-propanol (alcohol ter-butílico) 

 Agua destilada 

 Hexano 

 Muestra problema 

 Reactivo de Baeyer (permanganato de potasio al 0.2% en agua) 

 Disolución de bicarbonato de sodio (NaHCO3) al 10% 

 Disolución de cloruro férrico (FeCl3) al 2.5% 

 Reactivo de Tollensa* 

 Reactivo de Jones 

Estrategias de aprendizaje 

En esta práctica, el alumno explorará y manipulará diversos materiales, equipos e 

instrumentos de laboratorio con el objetivo de aplicar la técnica de cromatografía en capa fina 

para separar los pigmentos vegetales de las hojas de diente de león 

 

Esta práctica se llevará a cabo en 6 experimentos: 

1. Identificación de dobles y triples enlaces uso del reactivo de Baeyer  

2. Identificación de fenoles.  

3. Identificación de aldehídos utilizando reactivo de Tollens  

4. Identificación de alcoholes primarios y secundarios, uso del reactivo de Jones   



5. Identificación de ácidos carboxílicos  

6 identificación de grupo(s) funcional(es) en la muestra problema 

De acuerdo con los resultados deduzca el tipo de grupo funcional. 

Estrategias y criterios de 

evaluación 

El desempeño de los estudiantes se evaluará a través de tres actividades principales realizadas antes, 

durante y después de la práctica. Para ello, se utilizará una lista de cotejo que permita comprobar el 

cumplimiento de los siguientes indicadores. 

 

1. Investigación previa 

2. Desempeño en el laboratorio 

3. Actividad posterior a la práctica de laboratorio 

 

 

 

 

Unidad de aprendizaje núm. 3 Propiedades físicas y químicas de las sustancias orgánicas 

Horas de la actividad de aprendizaje 

Práctica Trabajo independiente 

6 3 

Propósito específico de la unidad de aprendizaje núm. 3 

Explicar las propiedades físicas y la reactividad de las sustancias orgánicas por medio de su estructura, grupo funcional e 
interacciones moleculares, para describir su comportamiento en diferentes aplicaciones. 

 

 

 

 

 

 



Práctica 5 

Actividad 

 

Práctica 5. Factores que influyen en las propiedades físicas de los compuestos orgánicos (3 
hrs) 
 

Propósito de la actividad 

Describir la estructura química de los compuestos orgánicos por medio de algunas 
propiedades físicas como la densidad, la solubilidad, el punto de fusión y el punto de ebullición 
para identificar un compuesto.  
 

Introducción 

La identificación de los compuestos orgánicos se puede relacionar directamente a través del 
conocimiento de algunas propiedades físicas como la densidad, la solubilidad, el punto de 
fusión y el punto de ebullición, ttodas estas propiedades dependen de la masa molecular y de 
las interacciones intermoleculares que dependen a su vez del tamaño, la geometría y la 
polaridad de las moléculas. 

Recursos para el 

aprendizaje 

Manual de laboratorio de la asignatura de Química orgánica y biomoléculas  
 
Material, instrumentos y equipo 
 

 2 Tubos de Thiele (fusiómetro tipo Fisher Jones) 

 2  Soportes universales  

 2 Pinzas de sujeción 

 1 Mechero de Bunsen 

 1 Termómetro de –10 a 300°C 

 6 Tubos capilares para punto de fusión (sellados, por un lado) 

 2 Tubos de ensayo de 4 x 90 mm 

 2 Tubos de ensayo 

 2 Gradilla 

 3 Pipetas graduadas de 5 mL  
 

Reactivos 

 Agua destilada (H2O) 

 Ácido maleico 



 Ácido fumárico 

 Glicerina 

 Agua destilada 

 butan-1-ol 

 butan-2-ol 

 2-metilpropan-2-ol (alcohol terc-butílico) 

 Etanol  

Estrategias de aprendizaje 

En esta práctica, el alumno utilizará diversas sustancias químicas a las que se les determinará 
algunas propiedades físicas como:  densidad, la solubilidad, el punto de fusión y el punto de 
ebullición con el fin de relacionar las propiedades físicas que se medirán para identificar un 
compuesto.  
 

1. Experimento 1. Influencia del número de átomos de carbono en el punto de ebullición. 
2. Experimento 2. Influencia de la isomería geométrica en el punto de fusión 
3. Experimento 3. Influencia de la estructura molecular de compuestos isoméricos en la 

solubilidad 

Estrategias y criterios de 

evaluación 

El desempeño de los estudiantes se evaluará a través de tres actividades principales realizadas antes, 

durante y después de la práctica. Para ello, se utilizará una lista de cotejo que permita comprobar el 

cumplimiento de los siguientes indicadores. 

 

1. Investigación previa 

2. Desempeño en el laboratorio 

3. Actividad posterior a la práctica de laboratorio 

 

 

Práctica 6 

Actividad 6. Tipos de reacciones en los compuestos orgánicos (3 hrs) 

Propósito de la actividad 
Identifica y clasifica de forma práctica algunas reacciones representativas de los compuestos 
orgánicos 



Introducción 

En la antigüedad se creía que los compuestos del carbono sólo podían ser sintetizados por las 
plantas y los animales, ya que éstos tenían una fuerza vital. De ahí el nombre de compuestos 
orgánicos. A pesar de que una gran cantidad de compuestos del carbono, como plásticos, 
plaguicidas y medicamentos ya se sintetizan en los laboratorios, el nombre de química 
orgánica sigue utilizándose por motivos históricos. Los compuestos del carbono tienen 
diferentes propiedades químicas debido a la presencia de uno o más grupos funcionales en 
su estructura. Estas propiedades permiten distinguir el tipo de transformación que ocurre de 
reactivos en productos. Se identifican tres tipos principales de reacciones entre los 
compuestos orgánicos: reacciones de adición, de eliminación y de sustitución. 

Recursos para el 

aprendizaje 

o Manual de laboratorio de la asignatura  
Material, instrumentos y equipo 
 

 Gradilla 

 Tubo de ensayo 

 Soporte universal 

 Anillo metálico 

 Pipetas graduadas de 5 mL 

 Embudo de seguridad 

 Tubo de vidrio de 8 cm de largo con terminación en punta 

 Vaso de precipitados de 250 mL 

 Tapa o base de una caja Petri 

 Torunda de algodón 

 Tapones para tubo de ensayo 

 Del equipo de microescala 

 Matraz de fondo redondo de 10 mL  

 Tubo adaptador en forma de “Y” 

 Tubo de desprendimiento de gases 

 Termómetro 

 Tubo de ensayo 

 Pinzas con nuez 

 Probetas de 10 mL 

 Del equipo de microescala 



 Matraz de fondo redondo de 10 mL  

 Tubo adaptador en forma de “Y” 

 Tubo de desprendimiento de gases 

 Termómetro 

 Tubo de ensayo 

 Pinzas con nuez 

 Probetas de 10 mL 
Reactivos 

 Agua destilada (H2O) 

 Butan-1-ol (CH3(CH2)3OH) 

 Butan-2-ol (CH3(CHOH)CH2CH3) 

 2-metilpropan-2-ol, (tert-butanol o alcohol terbutílico) (CH3)3COH 

 Reactivo de Lucas* 

 Etanol absoluto (alcohol etílico, CH3CH2OH)  

 Ácido sulfúrico concentrado (H2SO4) 

 Sulfato de cobre (II) (CuSO4) 

 Agua de bromo (Br2(ac)) 

 Bromo (Br2) en diclorometano (CH2Cl2) 

 Reactivo de Baeyer  

 Ácido salicílico (OH(C6H4)COOH) 
o Metanol (alcohol metílico, CH3OH) 

o Agua destilada, H2O 

Estrategias de aprendizaje 

La experimentación se realizará cuando en las sesiones teóricas se han revisado los 
principales tipos de reacciones en la química del carbono y sus características 

1. Conocimiento previo 
2. Participación grupal con la guía del profesor 
3. El alumno experimenta bajo la guía del profesor y personal auxiliar en el laboratorio, 

durante la práctica el profesor/a revisará las actividades de cada equipo y resaltará los 
resultados obtenidos y su relación con el tema. 

4.  En los experimentos tres y cuadro el docente invitará a que el alumno/a prediga los 
resultados. Los puntos 3 y 4 indicados en este apartado se realizan como estrategia en la cual 



el alumno/a confronta sus conocimientos y analiza los resultados para la construcción del 
conocimiento. 

5. Los alumnos registran los procedimientos, observaciones y resultados obtenidos en su 
libreta de trabajo. 

Estrategias y criterios de 

evaluación 

El desempeño de los estudiantes se evaluará a través de tres actividades principales realizadas antes, 

durante y después de la práctica. Para ello, se utilizará una lista de cotejo que permita comprobar el 

cumplimiento de los siguientes indicadores. 

 

1. Investigación previa 

2. Desempeño en el laboratorio 

3. Actividad posterior a la práctica de laboratorio 

 

 

 

Unidad de aprendizaje 

núm. 4 
Estructuras y propiedades de los carbohidratos, lípidos y proteínas 

Horas de la actividad de aprendizaje 

Práctica Trabajo independiente 

7.5 3.75 

Propósito específico de la unidad de aprendizaje núm. 4 

Identificar estructuras y propiedades fisicoquímicas de los carbohidratos, lípidos y proteínas, por medio de sus componentes 

más básicos, para conformar moléculas con función biológica y describir su rol en los procesos biológicos y agronómicos 

 

 

PRÁCTICA 7 

Actividad Práctica 7. Análisis Cualitativo de Carbohidratos (3 hrs) 



Propósito de la actividad 
Describir las principales características estructurales de los diferentes tipos de carbohidratos 
mediante reacciones químicas coloridas específicas para identificar sus características. 

Introducción 

Los carbohidratos son sustancias que tienen como función biológica principal proporcionar la 
energía a las células. En los vegetales se pueden encontrar hasta un 75 % de su composición 
base seca, incluyen azúcares, almidones, celulosa, hemicelulosas, pectinas, numerosas 
gomas, mucílagos y otras sustancias. En los animales, se encuentran en cantidades 
relativamente pequeñas, por ejemplo, el glucógeno, que se almacena en el hígado.  
 
Los carbohidratos se clasifican como monosacáridos, disacáridos, oligosacáridos y 
polisacáridos. Los monosacáridos se clasifican como aldosas (polihidroxialdehídos) o cetosas 
(polihidroxicetonas). Además, se pueden clasificar por el número de átomos de carbono en: 
triosas, tetrosas, pentosas y hexosas (con tres, cuatro, cinco y seis átomos de carbono, 
respectivamente)  

Algunos ejemplos de los carbohidratos que se producen en la naturaleza son monosacáridos: 
fructosa, glucosa, galactosa, xilosa, mientras que entre los disacáridos se encuentran: 
sacarosa, lactosa, maltosa y celobiosa y en el caso de los polisacáridos: celulosa, almidón, 
glucógeno y quitina. 

Recursos para el 

aprendizaje 

*Manual de laboratorio de Química orgánica y biomoléculas. 

 Materiales y Reactivos: 

Cantidad Material Reactivos 

6 
6 
6 
3 
1 
15 
1 
1 
1 
1 
1 
 

 Buretas  
 Pinzas para bureta 
 Soporte universal 
 Pipetas de 5 mL 
 Perilla de seguridad 
 Tubos de ensayo 
 Baño de vapor 
 Tela de alambre con      
asbesto  
 Mechero Bunsen 
 Pinza para tubo de 
 ensayo 

Disolución de lactosa al 1% 
Disolución de almidón al 1% 
Disolución de glucosa al 1% 
Disolución de sacarosa al 1% 
Disolución de fructosa al 1% 
Disolución de arabinosa al 1%  
Disolución de yodoa 
Disolución A de Fehlingb 
Disolución B de Fehlingc 

Ácido clorhídrico (HCl) 3M 
Hidróxido de sodio (NaOH) 2M 
Reactivo de Seliwanoffd 



1  Tripié Reactivo de Biale 
Disolución de hidróxido de sodio 
(NaOH) al 20% 
Disolución de cloruro de metilamonio al 
5% 

Nota: Estas soluciones de yodo, Solución A y B de Fehling, Reactivo de Seliwanoff y Bial, 
deben ser preparadas al momento de desarrollar la práctica.  

Estrategias de aprendizaje 

 Actividad. 

o En buretas numeradas del 1 al 6 se colocarán las soluciones de arabinosa, fructosa, 

glucosa, lactosa, almidón y sacarosa, sólo el profesor y el laboratorista tendrán 

conocimiento en que orden se encuentran las soluciones de azúcares en las buretas. 

Los estudiantes identificarán los carbohidratos contenidos en las buretas. 

o  

RESUMEN DE PRUEBAS A LA MUESTRA PROBLEMA. 
1. Prueba de Yodo 
2. Prueba de Fehling 
3. Prueba de Seliwanoff para cetohexosas 
4. Prueba de Bial para pentosas 
5. Prueba específica para la lactosa o maltosa 

 

Estrategias y criterios de 

evaluación 

El desempeño de los estudiantes se evaluará a través de tres actividades principales realizadas antes, 

durante y después de la práctica. Para ello, se utilizará una lista de cotejo que permita comprobar el 

cumplimiento de los siguientes indicadores. 

 

1. Investigación previa 

2. Desempeño en el laboratorio 

3. Actividad posterior a la práctica de laboratorio 

 

 

 



Práctica 8 

Actividad 
Práctica no. 8: Identificación de presencia de proteínas en sustancias alimenticias y 

observación de su desnaturalización (3 hrs) 

Propósito de la actividad 
Describir la presencia o ausencia de proteínas en diversas sustancias alimenticias por medio 

de la prueba de Biuret para identificar la desnaturalización de una proteína. 

Introducción 

Los aminoácidos son los monómeros de los biopolímeros denominados proteínas. Una 

molécula de proteína contiene cientos e incluso miles de las 20 unidades de aminoácidos 

proteicos, los cuales se unen formando enlaces peptídicos. 

Algunos aminoácidos son clasificados como esenciales para algunos animales, debido a que 

éstos no son capaces de biosintetizarlos, por lo tanto, deben incluirse en la dieta para lograr 

el buen funcionamiento del organismo.  

Los aminoácidos comparten una estructura básica, sin embargo, también presentan 

diferencias importantes en la cadena lateral, por lo que hay diversas clasificaciones. 

Existen diferentes pruebas químicas para identificar proteínas y aminoácidos, entre ellas la 

prueba de Biuret que es un ensayo que permite detectar y cuantificar la presencia de proteínas 

y péptidos en una muestra. Esta prueba es positiva si la muestra tiene dos o más enlaces 

peptídicos (3 o más aminoácidos) debido a que el sulfato de cobre que contiene el reactivo de 

Biuret se une a los enlaces peptídicos de las proteínas formando una estructura que se torna 

violeta en medio alcalino. A mayor intensidad del color violeta mayor es la concentración de 

proteína. 

Por otro lado, el funcionamiento biológico de una proteína depende de su forma tridimensional. 

Sin embargo, se produce un cambio que se denomina desnaturalización que ocurre cuando 

los puentes de hidrógeno y los enlaces cruzados que mantiene la estructura proteica se 

rompen, los factores que provocan la desnaturalización incluyen calor, ácidos, bases y iones 

metálicos pesados. Cuando la proteína se desnaturaliza se desenrosca como si fuera un 

pedazo de spaghetti. Al perder su forma cesa su actividad biológica. 

Recursos para el 

aprendizaje 

Material, instrumentos y equipo 

 Manual de Laboratorio de Química orgánica y biomoléculas 



 Gradilla para tubos 

 Tubos de ensaye 

 Pipetas Pasteur 

 Tiras de papel indicador de pH 

 Recipiente para baño maría 

 Tripié 

 Malla de asbesto 

 Mechero 

 Pinzas para tubo de ensaye 

Reactivos  

 Reactivo de Biuret 

 Grenetina, disolución al 1%, 3 mL 

 Clara de huevo, diluida al 6%, 10 mL 

 Clara de huevo, 8 mL 

 Caldo de pollo natural, 3 mL 

 Caldo de pollo industrializado, 3 mL 

 Harina de trigo, solución al 1%, 3 mL 

 Leche, 3 mL 

 Jugo de naranja, 3 mL 

 HCl al 5%, 2 mL 

 NaOH al 5%, 2 mL 

 Etanol al 70%, 2 mL 

 Agua, 5 mL 

Estrategias de aprendizaje 

En esta práctica, el alumno explorará y manipulará diversos materiales, equipos e instrumentos 

de laboratorio con el objetivo de aplicar la técnica de cromatografía en capa fina para separar 

los pigmentos vegetales de las hojas de diente de león 

 

Esta práctica se llevará a cabo en tres experimentos: 



1. Identificación de la presencia de proteínas en algunas sustancias alimenticias. 

2. Desnaturalización de una proteína con sustancias químicas 

3. Desnaturalización de una proteína con calor 

Estrategias y criterios de 

evaluación 

El desempeño de los estudiantes se evaluará a través de tres actividades principales realizadas antes, 

durante y después de la práctica. Para ello, se utilizará una lista de cotejo que permita comprobar el 

cumplimiento de los siguientes indicadores. 

 

1. Investigación previa 

2. Desempeño en el laboratorio 

3. Actividad posterior a la práctica de laboratorio 

 

 

 

Práctica 9 

Actividad 
 

Práctica 9: Extracción de aceite de semillas de girasol (1.5 hrs) 

Propósito de la actividad 
Extraer aceite contenido en semillas de girasol utilizando hexano como disolvente mediante el 

método de extracción con Soxhlet; para identificar sus propiedades físicas y químicas. 

Introducción 

Los lípidos son sustancias insolubles en agua, se encuentran en las células y pueden ser 
extraídos con disolventes orgánicos de polaridad baja, tales como éter y hexano. Los lípidos 
comprenden sustancias de muchos tipos como los esteroides, los terpenos y las grasas, estas 
últimas constituyen las reservas alimenticias más importantes de los organismos animales. 
Las grasas líquidas se conocen como aceites y se obtienen de las semillas de maíz coco, 
algodón, palma, girasol, entre otras. Desde un punto de vista químico, las grasas son ésteres 
carboxílicos que derivan del glicerol y de ácidos grasos, saturados y/o insaturados conocidos 
como glicéridos, o más apropiadamente triacilgliceroles. Para la extracción de aceites 
utilizando disolventes, se utiliza un equipo Soxhlet (Figura 9.1). En esta práctica se llevará a 
cabo la extracción el aceite de las semillas molidas de girasol, utilizando el equipo de 
microescala adaptado para este fin.  
 



Recursos para el 

aprendizaje 

 

 

Material, instrumentos y equipo 

 Manual de laboratorio de Química orgánica y biomoléculas 

 1 mortero con pistilo 

 1 trozo de papel filtro de 6 x 7 

 1 parrilla de calentamiento 

 1 matraz fondo redondo o plano de 250 mL 

 1 cabeza de destilación Hickman 

 1 refrigerante 

 1 probeta de 100 mL 

 1 adaptador para termómetro 

 1 tubo adaptador en forma de “Y” 

 1 soporte universal 

 1 pinza con nuez 

 1 pinzas 

 

Reactivos 

 Hexano 

 Semillas de girasol  

Estrategias de aprendizaje 

En esta práctica, el alumno relacionará los conocimientos teóricos con los prácticos para 

realizar la extracción de aceite con un disolvente no polar utilizando equipo apropiado para la 

extracción.  

 

Durante esta práctica, se llevará a cabo el siguiente experimento: 

 

 Experimento 1. Extracción de aceite por método Soxhlet.  



Estrategias y criterios de 

evaluación 

El desempeño de los estudiantes se evaluará a través de tres actividades principales realizadas antes, 

durante y después de la práctica. Para ello, se utilizará una lista de cotejo que permita comprobar el 

cumplimiento de los siguientes indicadores. 

 

1. Investigación previa 

2. Desempeño en el laboratorio 

3. Actividad posterior a la práctica de laboratorio 

 

 

Práctica 10 (opcional) 

Actividad Práctica 10: Preparación de un gel (mermelada de fruta) (1.5 hrs) 

Propósito de la actividad 
Describe la acción gelificante de la pectina, presente en frutas, por medio de la 

experimentación para elaborar mermeladas. 

Introducción 

Los polisacáridos son compuestos formados por la unión de una gran cantidad de 
monosacáridos (azúcares sencillos) a través de la formación de enlaces glicosídicos. Estos 
enlaces pueden romperse por hidrólisis. Los carbohidratos se producen en los vegetales como 
resultado del proceso de la fotosíntesis, en ellos su función principal es estructural. En la 
nutrición su importancia radica en que son compuestos que proporcionan gran cantidad de 
energía para el desempeño de diversas funciones, entre ellas las inmunológicas. 
Los polisacáridos que al hidrolizarse producen dos o más tipos de monosacáridos diferentes, 
reciben el nombre de heteropolisacáridos. Ejemplos de ellos son las pectinas, la hemicelulosa, 
diversos mucílagos y las resinas. Algunos autores clasifican los polisacáridos en tres amplios 
grupos, de acuerdo con sus funciones. Polisacáridos esqueléticos, que sirven como 
estructuras mecánicas rígidas en los vegetales (celulosa, hemicelulosa, pectinas, etc.). 
Polisacáridos nutritivos, que actúan como reservas metabólicas (almidón y glucógeno). 
Polisacáridos que desempeñan otras funciones como el de reconocimiento inmunológico (los 
que derivan de bacterias y mohos) entre otras. 
En las pectinas se agrupan sustancias íntimamente relacionadas, que se localizan en los 
espacios intercelulares de los tejidos vegetales. 



Las sustancias pépticas desempeñan un papel importante en las etapas tempranas del 
desarrollo de los tejidos vegetales, cuando las células se hallan todavía bastante separadas y 
a una distancia considerable de los canales conductores de agua. Las pectinas absorben 
rápidamente el agua, la transfieren y distribuyen entre las células con mayor facilidad que por 
ósmosis. 
En la industria alimentaria, la propiedad de absorber agua de las pectinas se utiliza como 
estabilizante, espesante y gelificante para lograr la textura adecuada en una infinidad de 
productos, como mermeladas y jaleas. 

Recursos para el 

aprendizaje 

Material, instrumentos y equipo 

 Soporte universal 

 Tela de asbesto 

 Mechero 

 Termómetro 

 Licuadora 

 Balanza granataria 

 Licuadora 

 Mechero 

 Arillo metálico 

 Vaso de precipitados de 500 mL 

 Espátula 

 Frascos de vidrio con tapa de rosca 

 Probeta de 10 mL 

 Cuchillo 

 Coladera 

 Tabla para cortar (picar) la fruta 

 Potenciómetro o papel pH 

 Olla de acero inoxidable de 2 L 

 Cuchara de teflón 

 Vasos de precipitados de 250 mL 
o Reactivos 

 Fresa 

 Pectina 



 Azúcar 

 Ácido cítrico 

 Papel pH 

 Agua destilada 

Estrategias de aprendizaje 

En esta práctica el alumno aplicará los conocimientos teóricos y habilidades de laboratorio 

para demostrar la propiedad funcional de algunos carbohidratos, como la pectina, para formar 

geles, mediante la interacción y atrapamiento de moléculas de agua,  

 

Experimento 1. Preparación de mermelada. 

Estrategias y criterios de 

evaluación 

El desempeño de los estudiantes se evaluará a través de tres actividades principales realizadas antes, 

durante y después de la práctica. Para ello, se utilizará una lista de cotejo que permita comprobar el 

cumplimiento de los siguientes indicadores. 

 

1. Investigación previa 

2. Desempeño en el laboratorio 

3. Actividad posterior a la práctica de laboratorio 

 


