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Por qué la clara de huevo se vuelve blanca y
firme: la desnaturalizacion de las proteinas
(Protein Denaturation)
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Si pones un huevo en una olla y lo hierves durante unos minutos, la clara, antes transparente, se vuelve
blanca y firme. Si rocias pescado crudo con zumo de limén y lo dejas reposar, la carne adquiere un tono
blanquecino. Y si bates la clara durante un buen rato, la espuma aumenta de volumen hasta formar un
merengue blanco. Aunque en unos casos se usa el fuego y en otros no, en las tres situaciones ocurre lo
mismo. Las proteinas de los alimentos pierden su forma en un fendmeno llamado «desnaturalizacion de las

proteinas (Protein Denaturation)». En pocas palabras, la desnaturalizacién de las pr

Biblioteca GK - Articulo en PDF 1/1



