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Desnaturalizacion de la clara del huevo

Objetivo:

A continuacion contaremos como realizar el proceso de
desnaturalizacion de las proteinas, en el cual |a
proteina pierde sus proteinas al igual que su estructura
secundaria, terciariay cuaternaria. Esta pérdida de
estructura ademas causa a la biomolécula la
imposibilidad de realizar su funcion biologica, y se debe
a aumentos drasticos de temperatura o cambios en la
concentracion de pH.



Desnaturalizaciéon de proteinas

Experimento 1 desnaturalizacion de 1las

[I.A

HIPOTESIS:

es posible alterar las propiedades
fisico quimicas y funcionales de los

extractos proteicos modificados

-

MATERIALES:

o Acido (puede ser
vinagre o jugo de
limén)

¢ Un trozo Delgado
de carne roja

¢ un tenedor

® un recipiente de

cristal

[I.A

OBSERVACIONES:

variacién en los niveles de pH
haciendo que las proteinas de la
carne pierdan su estructura funciény
propiedades

-

proteinas de la carne

A 1 de diciembre 2022

PROCEDIMIENTO:

I.Coloca la carne en el recipiente de

cristal
2. después agrega el écido procurado

que la carne quede completamente

cubierto y por ultimo

3. Y por dltimo deja reposar por un lapso

de dos a tres horas

4. observa cada media hora los cambios

ocurridos y registros en tu cuaderno

FOTOS E EVIDENCIAS




RESULTADOS:

En el experimento primero colocaremos la carne en el recipiente después
echaremos el dcido y por dltimo dejaremosen el experimento primero colocaremos
la carne en el recipiente después echaremos el dcido y por ultimo dejaremos que

actie sobre
lo que sucedié es que hubo variacién en el pH o sea en el color debido que al dcido
haciendo que las proteinas de la carne pierden su estructura y funcién

propiedades

e A causa del contacto del dcido con la carne esta cambiara su color y al parecer
parece que la hemos cocido esto

e Esto es lo mismo que sucede cuando en nuestras casas cocinamos un filete
sometiendo la temperatura alta

O H A

CONCLUSION:

en mi opinidn al poner en contacto un dcido o una carne esto

dieta y nuestro organismo ya que forma el 80% de la célula

deshidratada todo lo que consumimos apenas sabemos que
sus propiedades estdn presentes en nuestro dia dia y eso es

muy importante como saber su estructura secundaria terciaria

= puede evitar o contener la salmonela y otras bacterias
’ ya que las proteinas de esta son una parte esencial de nuestra

y cuartearia




Desnaturalizacién de proteinas

Experimento 2 desnaturalizacion de 1las
proteinas de la queratina

A 1 de diciembre 2022
— : ﬂ%

HIPOTESIS:
PROCEDIMIENTO:
es posible alterar las propiedades - .,
fisico quimicas y funcionales de los |. toma una pequena porcion de tu
extractos proteicos modificados cabello totalmente seco y. libre de
. J
impurezas
2. plénchalo procurando someterlo a una

MATERIALES: temperatura aproximada de 200°

grados
* Cabello 3. deje enfriar tu pelo y después de un
¢ plancha

tiempo transcurrido lavalo y sécalo

L. reqgistra tus observaciones en tu

cuaderno y toma fotos del proceso

para evidenci.

FOTOS E EVIDENCIAS

[I.A )

OBSERVACIONES:

Traspasar la plancha observamos
como el pelo se queda liso esto se
debe a la desnaturalizacién de la
queratina en la que se pierde todos los

factores
g J




RESULTADOS:

traspasarlo plancha observamos como el pelo se quede liso
esto se debe a la desnaturalizacién de la queratina en la que peor de todos los

factores mencionados anteriormente
la cadena se deforma por lo que podemos moldear el cabello a nuestro gusto
después de un tiempo el pelo volvera su forma original ya que el proceso consta

de la renaturalizacién
* algunas proteinas es de recuperar su estructura y funciones

CONCLUSION:

Para concluir la desnaturalizacién del cabello
/4

ya que ésta es muy abundante en el cabello

ya que posee gran porcién de aminodcidos

azufrados las cuales forman puentes de

disulfuro entre cadenas pépticas ya que estos
pueden ser alterados en los procesos de
rizado y alisado de cabello.




Desnaturalizacién de proteinas

Experimento 3 desnaturalizacion de 1las
proteinas del huevo

A 1 de diciembre 2022
— : ﬂ%

PROCEDIMIENTO:

HIPOTESIS:

es posible alterar las propiedades

fisico quimicas y funcionales de los I. Coloca en el recipiente de cristal cuida

extractos proteicos modificados que esté perfec’romen’re seco
\ J . ,
2.Unicamente la clara de huevo y realiza
[ons ———M 1
con el batidor puedes usar también un
MATERIALES: tenedor
3. Hacer movimientos envolventes
e un huevo atrapando el aire en el interior hasta
® un formar una estructura mas esponjosa
.. L. reqgistra tus observaciones en tu
reci plenfe cuaderno y tomas fotos de procesos
de cristal para evidencia
® yun
batidor
4 .
electrico FOTOS E EVIDENCIAS
G
(mea A
OBSERVACIONES:

es un proceso muy comun en la
reposteria para alcanzar lo que
conocemos como punto de nieve, las
proteinas se desnaturalizan por el
proceso de agitacién en el que se

Gsfrucfura se vuelve alargada




RESULTADOS:

Al batir en la clara de huevo con movimientos envolventes, su estructura se vuelve

muy esponjosa
su estructura es como la nieve y envolvente entre o formas de atomos

CONCLUSION:

Para concluir el cambio que vimos
anteriormente yo vine a su estructura de la

clara de huevo la consistencia y color que se
observa en un huevo cocinado este proceso
se conoce con el nombre desnaturalizacién se

puede producir en diversas maneras
calentando batiendo oye bien sea por

agentes quimicos como alcohol sal y acetona




Desnaturalizacién de proteinas

Experimento 4 desnaturalizacion de 1las
proteinas de la clara de huevo

A 1 de diciembre 2022
— : ﬂ%

HIPOTESIS:
PROCEDIMIENTO:
es posible alterar las propiedades .
fisico quimicas y funcionales de los |._introduce la clara del huevo en un bol
extractos proteicos modificados ) 2. después agregga el alcohol procurqndo
\\
cubrir sélo la superficie.
[(ems ——
3._agita suavemente con la cuchara y un
MATERIALES: tiempo después empezar a hacer
efecto
e alcohol de 4. deja reposar en un lugar cdlido hasta
) R g
fq rmacia que se evapore completamente el
alcohol
e un plato
e un huevo
e Y una
cuchara
- FOTOS E EVIDENCIAS
\ /)
(mea
OBSERVACIONES:

la clara del huevo cambiard un color
blanco igual que cuando freimos un
huevo el alcohol romperd los enlaces
de las proteinas de la clara cuando el
alcohol se vaporizé la clara volvié a su
estado original y

\




RESULTADOS:

Los resultados fueron una reaccién de desnaturalizacién o transformacién que sucede

cuando freimos un huevo se trata de un cambio estructural de las proteinas

la clara liquida se vuelve opaca y sélida conforme se desnaturaliza por el calor y no

regresar a su forma original cruda incluso cuando se enfria

CONCLUSION:

Para concluir el cambio que vimos
anteriormente yo vine a su estructura de la

clara de huevo la consistencia y color que se
observa en un huevo cocinado este proceso
se conoce con el nombre desnaturalizacién se

puede producir en diversas maneras
calentando batiendo oye bien sea por

agentes quimicos como alcohol sal y acetona
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BIOQUIMICA

Cuestionario

PREGUNTA:

¢ cudles son algunas formas en las que se
desnaturalizan las proteinas ?

Las proteinas pueden desnaturalizarse por
accién quimica, calor o agitacidn, lo que hace
que una proteina se despliegue o que sus
cadenas de polipéptidos se desordenen, lo
que suele dejar a las moléculas no

funcionales.

PREGUNTA:

¢Que qué ocurre con la estructura terciaria de una
proteina globular cuando se coloca en una disolucién
acida?
La estructura terciaria de las proteinas se forma sobre la
disposicidén de la estructurasecundaria de un polipéptido
al plegarse sobre si misma originando una conformacién
globular, la cual se mantiene estable debido a la
existencia de enlaces entre los radicales R de los
aminodcidos

PREGUNTA:

. Ié . .
¢En cual de los experimentos que realizaste
ocurre la desnaturalizacién reversible?

El experimento nimero 3

PREGUNTA:

Argumenta porque el agregar alcohol a la
clara de huevo esté se pone de color blanco
La clara del huevo cambiard a color blanco,

igual que cuando freimos un huevo. El alcohol
romperd los enlaces de las proteinas de la
clara. Cuando el alcohol se evaporice, la
clara volverd a su estado original.

CONCLUSION:

en conclusién ha sido una experiencia muy interesante, ya que hemos
podido observar un proceso que pueden resultar facil de entender a
partir de experimentos muy sencillos con productos cotidianos ademaés
de eso fomentando nuestra experiencia ya que esto ha sido muy
completo y ha provocado bueno de mi experiencia que la
desnaturalizacién de las proteinas todos las consumimostodos las
consumimos pero apenas sabemos de sus propiedades y éstas estan
presentes en nuestro dia dia y eso seria todo por este experimento




