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Guia de laboratorio: Prueba del yodo para almidén

Objetivo: Identificar la presencia de almidon en distintos alimentos mediante un
cambio de color a azul oscuro o violeta negruzco.

Materiales necesarios

e Reactivo: Soluciéon de Lugol o tintura de yodo (también sirve povidona
yodada o Betadine en casos caseros).

e Muestras de prueba: Trozos de papa, pan, harina, maicena, arroz,
manzana o azucar (como control negativo).

e Utensilios: Una bandeja o plato blanco, y un gotero.

Procedimiento paso a paso

1. Preparar las muestras: Coloca pequefias porciones de cada alimento
seleccionado sobre una superficie limpia y blanca (como una placa de
toque o un plato).

2. Aplicar el reactivo: Afade de 2 a 5 gotas de la solucién de yodo o Lugol
directamente sobre cada muestra.

3. Esperar y observar: Deja reposar durante un minuto y observa si ocurre
un cambio de coloracion.

Interpretacion de resultados

e Positivo (Color azul oscuro, violeta o negro): Indica la presencia de
almidon.

e Negativo (Color marrén o anaranjado sin cambios): Indica la ausencia
de almidodn.

Analisis de resultados:
De acuerdo a los resultados obtenidos responder las siguientes preguntas



1. ¢Por qué el yodo cambia a un color azul oscuro o violeta al entrar en
contacto con el almidon?

2. ;Cual es el componente especifico del almidon (amilosa o amilopectina)
responsable de atrapar las moléculas de yodo en su estructura?

3. ¢El almidén es un monosacarido, un disacarido o un polisacarido? Explica
su estructura general.

4. ;Qué alimentos dieron un resultado positivo y cuales un resultado
negativo? Justifica quimicamente por qué el aziucar de mesa (sacarosa) da
negativo.

5. Si procesas térmicamente una muestra (por ejemplo, al cocinar una papa),
¢, cambia la intensidad o la rapidez de la reaccion con el yodo? ¢ Por qué?

6. Menciona al menos 2 conclusiones del experimento realizado

Dato curioso: Una porcion del almidon de estos alimentos se transforma en
almidén resistente si cocinas el alimento y luego lo dejas enfriar en el refrigerador
(a unos 4 °C) durante 24 horas. Este tipo de almidén no se digiere en el intestino
delgado, llega intacto al colon y actua como un prebidtico que alimenta las
bacterias benéficas de la microbiota y ayuda a reducir el impacto en los niveles de
azucar en la sangre.



