COCCION DE LOS HUEVOS

TRANSMISION DEL CALOR
EN EL HUEVO

Fara cocer un huevo simplemente hay que controlar la temperatura interior d2 |3 yema ¥ de la clara

F
con el objeto de estudiar la transmision de calor que ocurre a bo largo del husyvo,
Existe una expregon matematica que permite caloular ¢ liemps que tarda la yema en alcanzar wna

temperatura deferminada Esta eapresion es:
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<POR QUE SE CUECE
UN HUEVO? -0

T = 00016 d* log [

d = diametra del hueyo [mim|
T = temperatura del hueve antes de introducirlo en 2l agua [=C]

los = & la temperatura del agua de cocoan [en L)

cPOR GQUE SE PONE
LA YEMA VERDE?

DESNATURALIZACION Bu

Al cocer un hueyo se desencadenan ung compleja serie de rescoonss guimicas.  Las
proteinas de la clars ¥ 2 yema =2 desnaluralizan ¢ luego ceagulan. Cuando la temperatura
alcanza un wvalor critico, las reacciones empiezan & desamollars: con mayor rapidez. En &
clara del huevo, las proteinas empiezan a desnaturalizarse cuando la temperatura alcanza los
63°C, mientras gue en la yema, las proteinas ko hacen a partir de unas P0AC
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Uno de los agentes desnaturalizantes «s el calor. Bl calor provoca |3 ruptura de los puentes
disulfura, los puentes de hidrdgens o el resto de las interscciones débiles que mantienen las r
conformaciones secundaria, terciaria y cuaternaria de las proteinas, de forma que las I 20
proteings se transforman en filamentos lineales v delgadios que se entrelazan unes con odros
hasta formar eompuestos fibroses e insolubles en agua.

¢EL.IE LE OCURRE A UMN HUEVO CUANDO SE CUECE
DEMASIADO TIEMPOT?
t {S} Cuando un huevo s cuece demasiado Dempa B wema adquiers tonos verdosos, La razon estriba en
que las profeinss que forman el hesvo son ricas en un aminodcido Namado cisteing, que contiene
5 7 9 1 1 13 1 5 dtamos de azufre, @stos en el process de coccion se combinan can 2l hidmgeno berando un gas
Hamado sulfure de hidrdgeno (este es el gas responsable del olor & heevos podrides). Cuando el
huevo duro se enfria, el sulfurc de hidrogeno gaseoso reacciona con la superficie de la yema
formando sulfuro de hierro, que tifie la superficie de la yema de un color verde-grisacea. Esto puede
— Glﬂl‘ﬂ — yema cyitarse s una ver cocido ¢l huevo se enfria rapidamente, ya que se pierde ¢l calor que necesita la
reaccian y ésta no se produce,

Hz5 4 Fe —=Fe5 4 Hs

CONCLUSIONES

- El camhbie de aspecko de un huevo sometide a coccidn se debe a la desnaturalizacidn de las
prateinas de la clara y de |z yema.

- La clara cozgula a 65°C aproximadamente

- La yema coagula a #0°C aproximadamente,

- Una coccidn excesiva prowoca que la clara este gomosa y que se forme wuna capa de sulfure de
hierra, de aspecto werdoso, en la zona de contacto,

RECETA CIENTIFICA
PARACOCERUNHUEVO

- Utilizar huesos que no tengan mas de tres dias,
PROPUESTAS DE INVESTIGACION

- Debe pesar entre 70 y 75 gramos. - Separa la clara de la yema y somételas a coccidn por separado en tubos de ensayo.

- Somete huevos de diferente tamafio a coccign simultanea durante tiempos iguales.
Introduce una cantidad conocida de agua hirvienda y un heeva de wolumen y temperatura inicial
conocidas, &n un aparato de termalogia para determinar la temperatura de equilibrio.

Un efemphe &5 b coaquiacidn de |a ovoalbdmina del huevo por caler, pasando de wna
estructura glebular soluble en agua, 3 una forma filbrasa e insoluble

- 5e debe calentar en una placa calefactora con egitador magnético.

METODO

Lienar el waso con 450ml de agua bidestilada a 20°C @ introducir el agitador magneticoo, B huevs se introduce en el agua y s pone en o i

marcha el agitadar,
T
La placa calefactora se regula para que caliente de forma constante hasta que la temperatura aleance 100°C. Bl huevo debe extraerse H @ n @I] a @C@ﬂ U @ [m U S @
del agua 3 minutos despues de gue |3 temperatura aleance los 10000, Colocar ¢ husvo directaments en una copa especial para
F o1 F 1 i
Fisico-quimica de a cocina

husewos y servie en un tiempo coma maximo de 30 sequndes después de salir del agua. El comensal tiene que comerse e husvo =n los
tres minutos siguisntes.
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