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Resumen

Introduccidn. La reaccion de los aminoacidos azufrados es un ensayo en el que el NaOH al 20%
brinda un medio basico, que facilita la liberacion del azufre presente en la cisteina, la cistina y
metionina, luego en presencia del calor, se transforma en sulfuro de sodio, seguidamente
reacciona con el acetato de plomo para generar sulfuro de plomo negro. Objetivo. El presente
estudio tuvo como objetivo identificar la presencia de aminoacidos azufrados en siete muestras
bioldgicas. Metodologia. Se utilizaron 7 tubos de ensayo debidamente rotulados. Se anadio 2 ml
de solucion de hidréxido sodico al 20%, seguidamente se agregd 10 gotas de solucion de acetato
de plomo al 5%. Posteriormente, se llevo a bafo de Maria hirviente. Resultado. Se observo en el
tubo 1 control negativo. En el tubo 2 y 3 no presentaron reacciones. En el tubo 4 contiene harina de
trigo, presenté reaccion positiva mostrando un color negruzco con poca intensidad. Mientras que
en los tubos 5, 6 y 7 la reaccion es positivo con un fuerte color negro. Discusidn. En las muestras
presentes en los tubos 1, 2 y 3 se evidencia un resultado negativo debido a la carencia de
proteinas, mientras que en los tubos en donde las muestras bioldgicas contienen en su
composicion proteinas el resultado fue positivo. Conclusion. El propdsito del laboratorio se
alcanzo. Puesto que la prueba cualitativa de aminoacidos azufrados permitio detectar mondmeros
de proteinas, que contienen en su estructura quimica azufre en las muestras biolégicas
evaluadas.

Palabras clave: Aminoacidos azufrados; Cisteina; Metionina; Proteinas; Hidroxido de sodio al
20%; Acetato de plomo al 5%.

Abstract

Introduction. The sulfur-containing amino acid test is an assay in which 20% NaOH provides a
basic medium that facilitates the release of sulfur present in cysteine, cystine, and methionine. In
the presence of heat, this sulfur converts into sodium sulfide, which then reacts with lead acetate
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to yield black lead sulfide. Objective. This study aimed to identify the presence of sulfur-
containing amino acids in seven biological samples. Methodology. Seven properly labeled test
tubes were used. A volume of 2 mL of 20% sodium hydroxide solution was added to each,
followed by 10 drops of 5% lead acetate solution. Subsequently, the tubes were placed in a boiling
water bath. Results. Tube 1 served as a negative control. Tubes 2 and 3 showed no reaction. Tube
4, containing wheat flour, presented a positive reaction showing a faint blackish color. Meanwhile,
tubes 5, 6, and 7 showed a positive reaction with an intense black color. Discussion. The negative
results in tubes 1, 2, and 3 are due to the absence of proteins. Conversely, the presence of
proteins within the biological samples in the remaining tubes accounts for the positive test results.
Conclusion. The laboratory's objective was achieved, as the qualitative test for sulfur-containing
amino acids successfully detected protein monomers containing sulfur in their chemical structure
across the evaluated biological samples.

Keywords: Sulfur-containing amino acids; Cysteine; Methionine; Proteins; 20% Sodium
hydroxide; 5% Lead acetate.
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Introduccion

El componente practico de la Escuela Ciencias de la Salud de la Universidad Nacional Abierta y a
Distancia - UNAD, es un escenario de aprendizaje para los estudiantes, también se presenta como
una oportunidad para generar productos tipologia MinCiencias. El enfoque institucional nos
estimula a llevar a cabo la responsabilidad sustantiva, que es la investigacion formativa. Todo esto
promueve una sinergia del trabajo soportado en innovacién, la inquietud de aprender y la
capacidad de identificar oportunidades de mejora, desde este horizonte el ejercicio docente e
investigativo, necesita no solo ejecutar las tareas establecidas, sino también estudiar los
resultados, plantear interrogantes y sugerir alternativas que ayuden al fortalecimiento de los
procesos académicos y cientificos, produciendo un trabajo con propdésito.

El Trabajo Inteligente y Productivo - TIP se organiza, en una directriz que refuerza la inteligencia,
la inquietud de conocer y la creatividad; el trabajo con inteligencia identifica las oportunidades de
mejora de nuestra labor como docente investigador y busca respuestas y nuevos caminos (1). En
ese orden, este trabajo organiza el resultado de una metodologia del laboratorio de bioquimica,
exactamente el ensayo de la reaccion de los aminoacidos azufrados.

La albumina de huevo es una porcion proteica de la clara, conformada necesariamanet por
ovoalbumina (2). La ovoalbumina esta constituido parcialmente por la mitad o mas de las proteinas
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de la clara, tiene una presentacién globular fosfoglucoproteica de unos 44.5-45 kDa con
aproximadamente 385 aminoacidos (3). La leche de ganado vacuno es un liquido nutritivo de
color blanco opalescente sintetizada por la ubre de los bovinos (Bos taurus) (4). La harina de trigo
es el producto que se obtiene a través de la limpieza, procesamiento y trituracién del grano de
trigo (Triticum spp.), esta constituido por almidon, proteinas, agua, polisacaridos no amilaceos,
lipidos, minerales y cenizas (5).

Los aminoacidos son moléculas organicas que hacen parte de las unidades principales de las
proteinas (6). La tirosina es un aminoacido que hace parte de las proteinas y es sintetizada a partir
de la fenilalanina (7). Los aminodacidos azufrados contienen azufre en su estructura quimica y
cumplen funciones importantes en las proteinas, el metabolismo celular y la proteccién
antioxidante (8). Estos aminoacidos son principalmente metionina y cisteina, se pueden encontrar
tanto en vegetales y carnes, como en tejidos, érganos del organismo y microorganismos como
parte de su metabolismo del azufre (8). La reaccidn de aminoacidos azufrados también conocida
como la reaccion del acetato de plomo, es un ensayo cualitativo para determinar azufre reducido
en proteinas (9).

El hidréxido de sodio es una sustancia inorganica iénica de férmula quimica NaOH, constituido por
cationes sodio Na+ y aniones hidroxido OH- (10). El acetato de plomo estad constituido por sal
inorganica de plomo(ll) y acido acético, cuya férmula quimica Pb(CH3COO)2; puede mostrarse en
forma anhidra o como acetato de plomo trihidratado, Po(CH3C0Q)2:3H20 (11).

El principio de los aminoacidos azufrados reposa en su estructura quimica singular, el cual tiene
propiedades redox Unicas y les facilita intervenir en rutas metabdlicas importantes como el ciclo
de la metionina, la via de transulfuracion y el metabolismo de un carbono (12). En la prueba
cualitativa de aminoacidos azufrados, el NaOH al 20% brinda un medio basico que facilita la
liberacién del azufre presente en la cisteina, la cistina y metionina, luego en presencia del calor, se
transforma en sulfuro de sodio, seguidamente reacciona con el acetato de plomo para generar
sulfuro de plomo negro (13). En cuanto al acetato de plomo al 5%, actiia como indicador y donador
de iones plomo (llI), posterior al tratamiento de la muestra con NaOH y calor, el azufre se
transforma en sulfuro, a conttinuacion los iones Pb2+ reaccionan entonces con ese sulfuro
formando sulfuro de plomo (ll), un precipitado de color pardo, gris oscuro o negro (14). El presente
estudio tuvo como objetivo identificar la presencia de aminoacidos azufrados en diferentes
muestras bioldgicas.

Materiales y Metodologia

Los materiales y reactivos usados en la identificacion cualitativa de aminoacidos azufrados
fueron:

- 6 tubos de ensayo (140 mm*14 mm)

- 1 pinza para tubos

- 2 vasos de precipitado de 500 mi

- 1 plancha de agitacién y calentamiento
- 1 balanza analitica

- 1 gradillas
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- 3 pipetas Pasteur con bulbo Pera de goma para pipetas

- Hidroxido de sodio 20%

- Acetato de plomo 5%

- Albumina de huevo

- Tirosina 3 ml

- Leche 3 ml 1%

- Glucosa 3 ml

- Aceite de cocina 3 ml

- Carne cruda 3 ml de extracto de carne

Procedimiento realizado para la reaccién de aminoacidos azufrados:

Los 7 tubos de ensayo se rotularon segun la muestra bioldgica utilizada ver figura 1, luego se
organizé una gradilla con estos 7 tubos de ensayo ver figura 2, posteriormente se anadio 2 ml de
solucion de hidréxido sodico al 20%, seguidamente se agrego 10 gotas de solucion de acetato de
plomo al 5%. Seguidamente, se llevé a bafio de Maria hirviente. Luego se procedio a observar y
tomar apuntes de los cambios.
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Figura 1. Soluciones utilizadas en la prueba de reaccién de aminoacidos azufrados

Figura 2. Reaccion de aminodacidos azufrados sin el bafo Maria

Resultados
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Figura 3. Reaccion de aminodacidos azufrados. De izquierda a derecha, tubo 1 agua destilada (control negativo),
tubo 2 aceite (negativo), tubo 3 tirosina (negativo), tubo 4 harina de trigo (positivo), tubo 5 albumina de huevo
(positivo), tubo 6 leche (positivo) y tubo 7 extracto de carne (positivo).

En la figura 3, se observé que el tubo 1 control negativo contiene agua no presento reaccion. En el
tubo 2 y 3 no presentaron reacciones. En el tubo 4 contiene harina de trigo, presento reaccion
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positiva mostrando un color negruzco pero la intensidad del color oscuro no es intenso. Mientras
que en los tubos 5, 6 y 7 la reaccion es positivo con una intensidad fuerte del color negro.

Discusion de resultados

En el control negativo el tubo 1 solo contiene agua y los reactivos hidroxido de sodio 20% vy
acetato de plomo 5%, pero como no hay proteinas no hubo reaccién. En el tubo 2 que contiene
aceite, también dio negativo porque carece de proteinas. En el tubo 3 que contiene tirosina
también dio negativo, a pesar de que es un aminoacido, pero este no tiene en su constitucion
quimica azufre y por eso no hubo reaccion.

En el tubo que contiene la muestra de harina de trigo, la prueba dio positiva, sin embargo presento
un leve color negruzco. Porque en la proteina de la harina de trigo la metionina solo representa el
1,28 % (15).

Eltubo 5 que contiene albumina de huevo dio reaccién positiva, debido a su composicion proteica.
La clara de huevo contiene mas de un 50% de su proteina total en forma de ovoalbumina, que a su
vez contiene aminoacidos azufrados el cual representan el 45% de la proteina (16), cuya
presencia favorece la reaccion caracteristica observada durante el ensayo cualitativo.

En el tubo 6, que contiene la muestra de leche de vaca, la prueba para aminoacidos azufrados fue
positiva, se evidencia por la formacion de una coloracién oscura en el fondo del tubo. En la leche
de vaca la metionina y la cisteina representan aproximadamente el 0,18 %de leche, equivalentes a
cerca del 4% del contenido total de aminoacidos, lo cual explica el resultado positivo de la prueba
(17)

En el tubo 7 que contiene el extracto de carne se observd una coloracion negra de mayor
intensidad. Estos hallazgos apoyan la idea de que hay proteinas, ya que en los extractos carnicos,
la cisteina y otros compuestos azufrados se combinan bajo calor durante el tratamiento y la
descomposicion enzimatica (18), la intensidad del color negruzco es superior, porque la carne de
ganado vacuno representa aproximadamente entre un 20% a 24% de proteina por cada 100 g de
carne fresca (19-21).

Conclusiones

El propdsito del laboratorio se alcanzd. Puesto que la prueba cualitativa de aminoacidos azufrados
permitié detectar monémeros de proteinas, que contienen en su estructura quimica azufre en las
muestras biologicas evaluadas. Asimismo, se comprobd que la dinamica en la ejecucién
metodolégica y el estudio de los resultados fueron necesarios, dado que la composicion de cada
muestra puede alterar la reaccion. En conclusion, esta prueba se consolida como un método
preliminar clave para el analisis de aminoacidos azufrados.

El ensayo demostréo ser una prueba altamente efectiva para la deteccién cualitativa de
aminoacidos azufrados en diversas muestras bioldgicas. La fuerza del tono oscuro dependera de
la cantidad de proteinas presentes en las muestras. Sin embargo el grado de intensidad del color
esta determinado por las caracteristicas propias de cada alicuota.

77


https://paperpile.com/c/htyXhm/xaDX+oaq9+afWo
https://paperpile.com/c/htyXhm/wE04
https://paperpile.com/c/htyXhm/t7GW
https://paperpile.com/c/htyXhm/F4pO
https://paperpile.com/c/htyXhm/n4lO

BIOCIENCIAS - Vol 10 Num 1- 2027 Universidad Nacional Abierta y a Distancia

El ensayo no sélo consolida su valor analitico basico para identificar biomoléculas, sino que
incrementa la importancia de un estricto control procedimental para evitar errores en la
interpretacién de los resultados.

}

|

Figura 5. Foto del grupo de estudiantes y docente del laboratorio de Bioquimica en la Escuela de Ciencias de la
Salud (ECISA), UNAD - CEAD Valledupar.
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