NOMBRE:

3B10SA-P

3B10SA
SUSTANCIAS ALIMENTARIAS

OBJETIVO: Identificar la presencia de sustancias alimentarias en algunos alimentos.

HABILIDAD DEL PENSAMIENTO: Observar, identificar y analizar.

INTRODUCCIÓN: El hombre es un ser vivo que debe alimentarse para reponer la materia y energía gastadas en las actividades que realiza. Se llama nutrición el conjunto de procesos por los cuales un organismo dirige, aprovecha y distribuye los alimentos y  elimina los desechos.

Las sustancias alimentarias que son necesarias para el buen funcionamiento del organismo son incorporadas a éste mediante la alimentación. Una adecuada alimentación es la base de una buena nutrición. Las sustancias alimentarias son: glúcidos (energía), lípidos (energía de reserva) y las proteínas (crecer y formar defensas). Por medio de esta práctica identifícalos.



MATERIAL





REACTIVOS


6 tubos de ensayo




Agua


1 gradilla





6 ml. De reactivo de Benedict


6 etiquetas adheribles



5 gotas de reactivo de Fehling


Aceite vegetal





20 gotas de reactivo de Biuret


Cebolla o papa




3 gotas de lugol


Manzana, uvas o sandia


Hígado


Huevo


1 navaja


1 mechero de Bunsen


1 tela de asbesto


1 tripié


1 agitador


1 vaso de precipitados de 250 ml.


Papel de estraza


1 gotero

DESARROLLO:

1.- Acomoda en la gradilla los tubos de ensayo, etiquétalos con los números 1 a 6. Agrega a cada uno 5 ml. De agua.

2.- Coloca una pequeña porción de cebolla o papa en el tubo número uno; en el dos, manzana, sandía o uvas; en los tubos tres y cuatro, un poco de huevo; y en los tubos cinco y seis, hígado.

3.- Agrega 3 gotas de lugol en el tubo número uno. Si hay cambios de color, es un alimento rico en glúcidos. Anota tus observaciones.

4.- Vierte 3 ml. De reactivo de Benedict en los tubos dos y seis. Coloca agua en el vaso de precipitados y caliéntala hasta que hierva.

5.- Coloca los tubos de ensayo en el vaso de precipitados y caliéntalos durante 5 minutos. Observa el cambio de color; éste indica que esos alimentos también contienen glúcidos. Registra tus observaciones.

6.- Añade 5 gotas de reactivo de Biuret en el tubo tres y en el cinco. Observa si cambian de color las sustancias; si no lo hacen, agrega 5 gotas del mismo reactivo. El cambio de color indica la presencia de proteínas. Anota lo que observaste.

7.- Adiciona 3 gotas de reactivo de Fehling en el tubo cuatro y observa el cambio de color; este cambio indica la presencia de lípidos. Escribe, en el lugar indicado, lo que observaste.

8.- Frota una porción de hígado en una parte del papel de estraza; añade 2 gotas de aceite vegetal en otro sitio del papel. Toma el papel de una esquina y ventílalo durante 5 minutos. Sostén el papel a contraluz para que sea posible identificar una mancha traslúcida que indica la prueba positiva para lípidos.

OBSERVACIONES:

Contesta:

1.- Los alimentos que contienen glúcidos son:  _______________________________________

2.- ¿Cuál es el origen de los alimentos que contienen glúcidos? _________________________

3.- Los alimentos ricos en proteínas son: ___________________________________________

4.- ¿Cuál es el origen de los alimentos ricos en proteínas? _____________________________

5.- Los alimentos que contienen lípidos son: _________________________________________

6.- ¿Porqué el hígado y el aceite manchan de forma parecida el papel? ___________________

CONCLUSIÓN.

CUESTIONARIO:

1.- Para evitar enfermedades es necesario consumir alimentos ricos en: ___________________

2.- Los glúcidos de origen animal están contenidos en alimentos como: ___________________

3.- Los lípidos están presentes en alimentos como: ___________________________________

4.- ¿Crees que te alimentas adecuadamente? ¿Por qué? ______________________________

