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HUEVOS DE PASCUA DE COLORES

Los huevos de colores son una tradicion en Pascua. Aqui echaremos un vistazo a la quimica del
proceso de tintado de los mismos, a las sustancias usadas como colorantes naturales, y a las
moléculas que hay detras de los diferentes colores obtenidos.

0 EL PROCESO DE TINTADO DE
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0 La gente tifie los huevos sumergiéndolos en
una mezcla del colorante, aguay vinagre.
0 El 4cido acético protona las proteinas de la
0 cuticula de la cascara del huevo, haciendo que
esas partes queden cargadas positivamente.
0 Esto hace mas facil que las moléculas del
o colorante se adhieran a la cuticula del huevo,
0 o consiguiendo un color mas intenso.
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El zumo de remolacha puede tefir las dLads antlomlanlnas, admbal, sonl :as egca(;ga:ats La curcuma mezclada con agua puede
. . e dar el color morado a la col lombarda. Estos
3 b usarse para hacer que los huevos se vuelvan
cascar‘as de huevo de. rojo. El col.or Ylene compuestos pueden usarse para hacer que las '”p L ﬁd q " debeal
del pigmento betanina 9 betacianina, R ey S e Ve crvlEs. [H s amarillos. La tonali Aa ama‘r| asedebeala
mostrado arriba. y los grupos R dependen del colorante. curcumina (arriba).
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