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La ciencia no solo estd presente en los laboratorios de las industrias o en los grandes
proyectos de investigacion. Nosotros mismos, podemos realizar reacciones quimicas o
jugar con la fisica en actividades rutinarias. En consecuencia, podemos ser cientificos
por ejemplo, jtrabajando en la cocina! Hemos decidido investigar el proceso de
desnaturalizacion proteica y su implicacion en algunas técnicas culinarias. Para ello,
hemos comenzado estudiando primero, la composicion y estructura de las proteinas, su
clasificacion e importancia bioldgica. En segundo lugar, hemos investigado sobre el
proceso de desnaturalizacion y cuéles son los factores que la producen, cambios de pH,
temperatura, ciertas sustancias quimicas, etc., para en ultimo término, aplicar este
concepto a aquellas recetas simples de cocina en las cuales la desnaturalizacion esté
presente. Trabajaremos también la presencia de proteinas en algunos alimentos a través
de la prueba de Biuret. Ademas, expondremos modelos fabricados por nosotros, sobre
las diferentes estructuras proteicas capaces de ayudar a entender mejor el proceso de la
desnaturalizacion y como ¢éste, hace perder dicha estructura a veces de forma

irrecuperable con consecuencias sobre la funcionalidad de la proteina.
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