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Uovo sodo e patina verde. Nocivo?
 di Primo Mastrantoni

 La patina grigio verdastra che si forme intorno al tuorlo delle uova sode
significa che le uova sono andate a male? No, non e' cosi'. La colorazione e' causata da un composto chiamato
solfuro di ferro (FeS) che si forma con una cottura prolungata. Il tuorlo contiene il ferro e l'albume lo zolfo. Durante
la cottura si libera lo zolfo che si combina con l'idrogeno contenuto nell'albume producendo acido solfidrico che
interagisce con il ferro del tuorlo formando, appunto, il solfuro di ferro, che da' la caratteristica colorazione grigio
verde. La soluzione consiste nel limitare il tempo di cottura (8-10 minuti) e raffreddare immediatamente l'uovo, in
questo modo si limita il rilascio di zolfo e la successiva combinazione con il ferro. Ricordiamo che l'uovo sodo
impiega circa due ore e mezza per essere digerito mentre per quello alla coque ci vuole molto meno, circa un'ora.

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               1 / 1

/info/mastrantoni.php
http://www.tcpdf.org

