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OBJETIVO 

MEDIANTE LA REALIZACION DE EXPERIEMNTOS PONDREMOS EN PRACTICA LO ADQUIRIDO 

PREVIAMENTE EN CLASES DEMOSTRANDO LA DESNATURALIZACION DE SIERTOS COMPONENTES 

CASERON QUE ESTSAN PRESENTES EN EL HOGAR, TOMANDO NOTAS SOBRE LOS EXPERIEMNTOS 

 

 

MATERIALES PARA IMPLEMENTAR PARA LOS 

EXPERIMENTOS: 

-TRES CONTENEDORES MEDIANOS DE PREFERENCIA D3E CRISTA 

-UN TROZO DE CARNE ROJA DELGADO 

-VINAGRE O JUGO DE LIMON 

-UN TENEDOR 

+ CABELLO Y UNA PLANCHA 

-ALCOHOL DE FARMACIA 

-DOS HUEVOS 

-UNA CUCHARA 

-UN BATIDOR MANUAL O ELECTRICO 

  



PROCEDIMIENTO: 

EXPERIMENTO 1: DESNATURALIZACION DE LAS PROTEINAS DE LA CARNE: 

COLOCA LA CARNE EN EL RECIPIENTE DE CRISTAL DESPUÉS AGREGA EL ÁCIDO PROCURANDO QUE 

LA CARNE QUEDE COMPLETAMENTE CUBIERTA Y POR ÚLTIMO DEJO REPOSAR POR UN LAPSO DE 

2 A 3 HORAS OBSERVANDO A MEDIA HORA LOS CAMBIOS OCURRIDOS Y REGISTRARLOS EN TU 

CUADERNO 

EXPERIMENTO 2 DESNATURALIZACIÓN DE LA QUERATINA: 

TOMA UNA PEQUEÑA PORCIÓN DEL CABELLO TOTALMENTE SECO Y LIBRE DE IMPUREZAS Y 

PLÁNCHALO PROCURANDO SOMETERLO A UNA TEMPERATURA APROXIMADA DE 200° DEJA 

ENFRIAR TU PELO Y DESPUÉS DE UN TIEMPO TRANSCURRIDO LÁVALO Y SÉCALO REGISTRA SUS 

OBSERVACIONES EN TU CUADERNO Y TOMA FOTOS DEL PROCESO PARA EVIDENCIAR 

EXPERIMENTO 3 DESNATURALIZACIÓN DE LAS PROTEÍNAS DEL HUEVO: 

COLOCA EL RECIPIENTE DE CRISTAL CUIDA QUE ES PERFECTAMENTE SECO ÚNICAMENTE LA 

CLARA DE HUEVO Y REALIZA CON EL BATIDOR CON MOVIMIENTOS ENVOLVENTES ATRAPANDO EL 

AIRE EN EL INTERIOR HASTA FORMAR ESTA ESTRUCTURA MÁS ESPONJOSA REGISTROS TUS 

OBSERVACIONES EN TU CUADERNO Y TOMAS FOTOS DEL PROCESO PARA TÚ EVIDENCIA 

EXPERIMENTO 4 DESNATURALIZACIÓN DE LA PROTEÍNA DE LA CLARA 

DEL HUEVO: 

INTRODUCE LA CLARA DE HUEVO EN UN BOL Y DESPUÉS AGREGA EL ALCOHOL PROCURANDO 

CUBRIR SOLO LA SUPERFICIE AGITA SUAVEMENTE CON LA CUCHARA Y UN TIEMPO DESPUÉS 

EMPEZAR A HACER EFECTO DEJAR POSAR EN UN LUGAR CÁLIDO HASTA QUE SE EVAPORE 

COMPLETAMENTE EL ALCOHOL 

  



 

  

EXPERIMENTO observaciones fotos 

1 desnaturalización de las 

proteínas de la carne 

conforme transcurría el 

tiempo la carne comenzaba a 
perder su color original y 
ponerse de una manera más 

blanda incluyendo el aroma 
hasta un punto donde se 

tiene un color pálido. 

 

2 desnaturalización de la 
queratina 

al principio no mostraba 
ningún cambio conforme 

pasaba el tiempo y la 
temperatura es de 
comenzaba a tener un color 

más claro hasta el punto de 
un amarillo naranja disco y 

quemarse 
 

3 desnaturalización de las 
proteínas del huevo 

al mezclar las 2 sustancias 
ésta se separaba 

constantemente una de otra 
siendo el alcohol una de las 
más livianas y al evaporarse 

estás permanecía como una 
capa  

4 desnaturalización de las 

proteínas de la clara 

principalmente su estructura 

comenzó a crecer tomando 
una tonalidad blanca que al 
principio era amarilla 

cristalina duplicando más de 
lo esperado su masa debido 

al aire que éste contenía 
 

¿Cuáles son algunas formas en las que se desnaturalizan las proteínas? 

Calor, fricción, temperatura, sustancias químicas, 

¿qué ocurre con las estructuras terciarias de una proteína globular cuando se coloca en una disolución ácida? 

éstas cambian su estructura 

¿en cuál de los experimentos que realizaste ocurre la desnaturalización reversible? 

En el experimento 3 

¿argumenta porque al agregar el alcohol a la clara de huevo éste se pone de color blanco? 

debido a las propiedades que contienen real con hacen una reacción con las proteínas de la clara de huevo haciendo que éstas se 

cancelen o modificando su estructura 

Menciona un proceso que ocurre en tu lugar en donde se observa que se efectúa una desnaturalización 

Cuando se va a cocinar y se tiene que condimentar los alimentos ocurre una desnaturalización debido a ciertas sustancias como el 

jugo de limón, alcohol como vino y otros condimentos. 

 



Conclusiones 

Con la finalidad exitosa de ver como ocurría los cambios de distintas proteínas es 

sorprendente debido a que hay un gran cambio de una a otro estado y algunas se pueden 

revertir siempre y cuando su estructura no esté tan dañada y dependiendo de muchos 

materiales va a implementar distintos métodos para que estos tengan una modificación 

 

 

 


