
Pero como no todo en 
este noble arte es química 
teórica o dilucidación de 
estructuras, sigamos con 
una serendipia un tanto 
más técnica. Porque, 
¿quién no se ha levantado 
un buen día con el pie iz-
quierdo y ha sentido que 
en el laboratorio tiene 
zarpas en vez de manos? 
Para la mayoría de noso-
tros un pequeño acciden-
te en el laboratorio puede 
acabar en un “hay que ver 
lo mal que huele esto” o 
“me parece que esta man-
cha no va a salir nada bien 
de la bata”. Pero para el 
químico norteamericano 
Roy J. Plunkett (1910 – 
1994) supuso el descubri-

El mundo de la ciencia 
está lleno de datos, anéc-
dotas y fenómenos curio-
sos, unos de los fenóme-
nos más curiosos que, cu-
riosamente, no son exclu-
sivos del ámbito científico, 
son las serendipias (del 
inglés, serendipity) y que 
podemos definir como los 
descubrimientos o hallaz-
gos realizados de forma 
inesperada, accidental o 
fortuita, más vulgarmente 
conocidos por los térmi-
nos de chiripa, de coña o 
de potra. 

Una de las serendipias 
químicas más famosas es, 
además, uno de los hitos 
históricos de la química 

orgánica: el descubrimien-
to de la estructura del 
benceno en 1865 por el 
científico alemán Frie-
drich August Kekulé von 
Stradonitz (1829 – 1896). 
Este descubrimiento per-
mitió explicar un gran nú-
mero de datos experimen-
tales que no encajaban 
con las teorías estableci-
das hasta la fecha y permi-
tió una nueva forma de 
entender la estructura 
molecular. La versión más 
conocida de este hecho es 
que Kekulé, tras un gran 
trabajo de investigación 
(no nos cabe duda), acabó 
encontrando la solución 
en un sueño al calor de su 
chimenea. 

CURIOSIDADES QUIMICAS 

miento de un nuevo mate-
rial que, aunque al princi-
pio no sabía qué utilidad 
podría tener, hoy tiene 
multitud de aplicaciones: 
el teflón. Plunkett investi-
gaba la obtención de un 
nuevo gas refrigerante de 
tipoCF(clorofluorocarbono 
o freón) cuando su experi-
mento falló y en lugar de 

un gas, se encontró con 
un material blanco y vis-
coso que no se adhería a 
ninguna superficie. Un 
análisis posterior del com-
puesto mostró que se tra-
taba de politetrafluoretile-
no. 

A continuación  enumera-
mos algunas curiosidades 

de la química en nuestra 
vida cotidiana:  

1.-¿ Por qué es roja la car-
ne? 
La mioglobina es el pig-
mento responsable del 
color de la carne roja. La 
carne de un animal más 
viejo será más oscura.  
2.- ¿Qué hace que la man-
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tequilla rancia huela tan 
mal? 
El ácido butírico es res-
ponsable del desagrada-
ble olor de la mantequilla 
rancia. 
3.- ¿La nuez moscada 
puede causar alucinacio-
nes? 
La miristicina es un alca-
loide tóxico presente en 
la nuez moscada que 
puede causar alucinacio-
nes.  
4.- ¿Porque se curva el 
pelo? 

En nuestro cuerpo, el 
azufre ayuda a formar 
el pelo y las uñas: lar-
gas cadenas de proteí-
nas llamadas queratina, 
que el azufre ayuda a 
mantener unidas. 
Estas cadenas de pro-
teínas están formadas 
por aminoácidos y és-
tos contienen átomos 
de azufre. Estos átomos 
tienen una fuerte ten-
dencia a unirse entre sí 
creando los llamados 
puentes disulfuro y mo-

léculas con forma de 
aro de hasta ocho áto-
mos. 
Al unirse unos aminoá-
cidos con otros, las ca-
denas de proteínas se 
retuercen y producen 
el rizado del pelo. 

¿Pero qué tiene que 
ver la humedad? 
El rizado ocurre más 
fácilmente cuando hay 
humedad porque las 
moléculas de agua   
forman puentes de 

pular, no fue inventado 
por Robert Bunsen (1811 
– 1899)?. La idea original 
de este mechero a gas 
que aún perdura en mu-
chos laboratorios de quí-
mica se la debemos al 
químico y físico británico 
Michael Faraday (1791 – 
1867). Bunsen mejoró y 
popularizó el mecanismo 
actual del mechero y por 
eso lleva su nombre, pero 

inútil porque no se está 
generando calor real y 
porque los aceites de la 
capsina son insolubles en 
agua. Mucho mejor tener 
a mano un buen vaso de 
licor y cuanto mayor sea 
su graduación, más rápi-
do será el alivio. 
 
¿Sabías que… 
… el mechero Bunsen, en 
contra de la creencia po-

el reconocimiento y el 
mérito deberían ser para 
Faraday. Aunque cueste 
creerlo, la historia está 
llena de estos pequeños 
“aprovechamientos”… 
 
¿Sabías que… 
… la molécula causante 
de la halitosis (mal alien-
to) o el olor de pies es la 
misma que se emplea 
como aditivo para el gas 

ble darle al pelo otra 
forma antes de que se 
vuelvan a acoplar y a 
fijar.  
Si se prende fuego a un 
mechón de cabello se 
desprende un olor des-
agradable que proviene 
de la combustión del 
azufre. 

¿Sabías que… 
… la mejor manera de 
aliviar la sensación de 

ardor al comer picante es 
bebiendo alcohol? 
Los picantes contienen 
alcaloides denominados 
capsaicinoides que esti-
mulan las mismas termi-
naciones nerviosas que el 
calor en la boca. Ante 
esta sensación nuestra 
conducta nos pide a gri-
tos beber agua fría para 
calmar el picor, pero esta 
acción es completamente 

hidrógeno que facilitan, 
a su vez, la creación de 
puentes disulfuro. 
Cuando alguien se alisa 
el cabello aplicando 
calor con la ayuda de 
un secador de pelo, lo 
deshidrata provocando 
la liberación de los 
puentes de hidrógeno. 
Los átomos de azufre 
se desenganchan tem-
poralmente, y es posi-
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de uso doméstico? 
Las bacterias provocan la 
descomposición de las 
proteínas, liberando ami-
noácidos que contienen 
azufre (cisteina y metioni-
na) y que dan lugar a la 
formación del metilmer-
captano. Esta sustancia 
es un gas responsable del 
mal olor y se utiliza para 
detectar rápidamente las 
fugas del gas doméstico 
(gas natural, propano o 
butano) por su caracterís-
tico olor a huevos podri-

dos. 
 
Fecha de caducidad de 
l o s  y o g u r e s 
Un yogur, sin aditivos de 
proteínas, almidones u 
otras historias puede 
mantenerse comestible 
durante meses sin necesi-
dad de refrigeración 
(siempre que no se abra).  
En efecto, conforme pasa 
el tiempo, la fermenta-
ción del yogur aumenta, 
con lo que la cantidad de 
ácido producida en ella 

aumenta. La fecha de 
caducidad representa, a 
efectos prácticos, la fecha 
en la cual el yogur se ha 
vuelto lo suficientemente 
ácido como para que el 
consumidor lo rechace. 
Con la fecha de caduci-
dad, el fabricante intenta 
evitar que asocien su 
marca con yogures ácidos 
(son poco comerciales). 
Pero el hecho de que el 
yogur se haya vuelto áci-
do no quiere decir, ni mu-
cho menos, que sea per-

copas de vino diarias para 
prevenir enfermedades 
coronarias sonaba más a 
mito que a realidad. Pero 
estudios recientes asegu-
ran que polifenoles del 
vino como quercitina y 
resveratrol son compo-
nentes esenciales para la 
prevención de cáncer y 
enfermedades corona-
rias, aunque aún no se ha 
llegado a conclusiones 

bles y detectan esta irri-
tación. Entonces el cere-
bro reacciona diciéndole 
a los conductos lacrima-
les de tus ojos que pro-
duzcan más agua, es decir 
lágrimas, para diluir el 
ácido y proteger así los 
ojos.  
El vino como elixir de 
rejuvenecimiento  
La recomendación médi-
ca de beber una o dos 

definitivas. También se 
ha propuesto que po-
drían prevenir enferme-
dades como el Alzhei-
mer, ya que al ser sus-
tancias antioxidantes se 
agrupan a la proteína 
amiloide, que es una de 
las responsables en las 
enfermedades neurode-
generativas, e impiden 
que actúe.  
 

de mantenerse perfecta-
mente comestible  duran-
te meses (si la acidez no 
te molesta), incluso fuera 
del refrigerador. 
¿Por qué lloramos al cor-
tar cebolla? 
Dentro de las células de 
la cebolla existen algunos 
compuestos que contie-
nen azufre. Cuando la 
cortamos, se rompen las 
células y estos compues-

tos sufren una reacción 
química que los transfor-
ma en moléculas sulfura-
das más volátiles, que 
son liberadas al aire. Es-
tos compuestos sulfura-
dos reaccionan con la 
humedad de tus ojos ge-
nerando ácido sulfúrico, 
que produce una sensa-
ción de quemazón. Las 
terminaciones nerviosas 
en los ojos son muy sensi-

judicial para la salud. Más 
bien al contrario. En ge-
neral la capacidad de cre-
cimiento de un posible 
microorganismo contami-
nante decrece con el au-
mento de la acidez del 
medio, por lo que cuanto 
más ácido se vuelve el 
yogur más seguro es 
(siempre que permanezca 
cerrado). De esta forma, 
un yogur sin aditivos pue-

Página  3 Boletín informativo 


