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L’uovo cotto nell’alcol e l’albume montato a neve

L’esperimento mostra il fenomeno della denaturazione delle proteine che avviene nella cottura dei cibi. Le forme delle proteine consentono di controllare molti processi biologici diversi. La forma di una molecola proteica dipende sia dalla sequenza di “mattoncini” elementari detti aminoacidi lungo la catena sia dai legami interni tra i vari aminoacidi. Quando i legami interni si rompono le proteine perdono la loro forma “naturale” e cambiamo forma. La denaturazione comporta una specie di “srotolamento” della loro complessa struttura, trasformazione che consente agli enzimi digestivi di utilizzarle al meglio. Quindi la denaturazione è quella che noi chiamiamo cottura.

La denaturazione può essere causata da diversi agenti:

· il calore è senz'altro il più importante, poiché rompe i legami che stabilizzano la forma nativa. Pochissime proteine alimentari non vengono denaturate alla temperatura di 60 gradi mantenuta per tempi prolungati.

· Azione dell’alcol;

· Azione di acidi;

· l'essiccamento, gli ultrasuoni, le radiazioni ionizzanti o i trattamenti meccanici come l'impastamento e la laminazione sono in grado di denaturare le proteine.

· La formazione di schiume (come l'albume montato a neve) avviene grazie alla denaturazione irreversibile delle proteine che si dispiegano e si dispongono all'interfaccia aria/liquido, consentendo di intrappolare l'aria.
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