ENZIMAS

Objetivos: a- Estudiar la presencia de enzimas catalasas en tejidos animales y

vegetales.
b- Estudiar el efecto de la temperatura y del pH sobre la actividad de
estas enzimas.

Materiales: Sustancias:

4 vasos de bohemia pequenos H205(ac) 10 vol.

4 varillas de vidrio levadura de cerveza
tripode y mechero HNO; (5¢) HCla) 0,1M
trozos de papa y manzana de similar tamafio NaOH) 0,1M
trozos de higado de similar tamafio agua destilada
papel pH
espatula

PARTE A:

1-

Colocar en respectivos vasos de bohemia, un trozo de papa, uno de manzana,
uno de higado, y una pequefia cantidad de levadura de cerveza.

2- Aplastarlos con las varillas para romper las membranas celulares.
3- Agregar 3 mL de agua destilada. Medir el pH.
4- Afadir 10 mL de la solucion de perédxido de hidrégeno sobre los vegetales, la
levadura de cerveza y el trozo de higado.
5- Esperar unos minutos observando y registrar los resultados. Medir el pH.
Sustancia pH inicial | pH final Observacién
Levadura
Higado
Papa
Manzana
PARTE B:
1- Repetir los pasos 1, 2 y 3 de la técnica anterior.
2- Hervir durante 3 minutos. Dejar enfriar.
3- Anadir 10 mL de solucién de peroxido de hidrégeno en cada vaso.
4- Esperar unos minutos y registrar observaciones.
Sustancia Observaciéon
Levadura
Higado
Papa
Manzana
PARTE C:
1- Colocar dos trocitos de higado , cada uno en un vaso de bohemia.
2- Aplastarlos con la varilla.
3- Agregar 3 mL de agua destilada.
4- A uno agregarle 10 gotas de acido 0,1 M y al otro 10 gotas de hidréxido 0,1 M.
5- Anadir 10 mL de solucién de peroxido de hidrégeno.
6- Esperar unos minutos y observar.




Observacion

pH=2

pH=12

Cuestionario:

1- ¢ En qué casos se manifesto la presencia de catalasa?
2- ¢ Cual fue el efecto de la temperatura sobre la actividad enzimatica?
3- ¢Cual fue el efecto del pH sobre la actividad enzimatica?




