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introducción
  la aplicación de la lata temperatura causa la desnutrición del cabello haciendo que este pierda su estructura original el cabello que se expone a altas temperaturas se daña con más facilidad que el cabello al que no se expone.
Metodología

Materiales:
Cabello 
Plancha 
Procedimiento: 
Toma una pequeña porción de tu cabello totalmente seco y libre de impurezas y plánchalo procurando someterlo a una temperatura aproximada a 200 grados, deja enfriar tu cabello y después de un tiempo transcurrido lávalo y sécalo.

Resultados 
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Conclusión: ya que el cabello por a ver pasado a una temperatura alta sin a ver utilizado un protector contra el calor y pasar por una temperatura muy baja nos podemos dar cuenta que está muy seco, con friz y quedo dañado. 



Introducción
En la desnaturalización, la proteína se desdobla o distiende, expone sus grupos hidrófobos internos al exterior y adquiere una conformación al azar, que depende de la intensidad del tratamiento que se le aplique, asi como de las fuerzas que estabilizan su estructura; en ciertos casos este proceso es reversible, pero en mucho otro no.
Metodología
Material: 
1 huevo 
1 recipiente de cristal 
1 batidor 
Procedimiento: 
Coloca un recipiente de cristal (cuida que este perfectamente seco) únicamente la clara de huevo y realiza con el batidor (puedes usar el tenedor) movimientos, envolventes, atrapando el aire en el interior hasta formar una estructura más esponjoso.
Resultados: 
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Conclusión: la clara de huevo cambio de color blanco, igual cuando freímos un huevo y se vuelve un poco blando.



introducción: 
las proteínas son los materiales que desempeñan un mayor número de funciones en las células de todos los seres vivos. Por un lado, forman de la estructura básica de los tejidos y por otro desempeñan funciones metabólicas y reguladoras.
[bookmark: _GoBack]Metabólica
Materiales; 
Alcohol
Plato 
1 cuchara

Procedimiento: introduce la clara de huevo en un plato, y después agrega el alcohol procurando cubrir solo la superficie, agita suavemente con la cuchara y un tiempo deja reposar en un lugar cálido hasta que se evapore completamente.
Resultados: 
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Conclusiones : nos damos cuenta que tuvo un cambio de olor y paso de una textura liquida a una textura viscosa. 
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