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전하다

누리궁금증

축산물품질평가원에서 알려주는

누리궁금증 Q&A
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삶은 계란을 좋아하여 즐겨 먹고 있는데요. 

 계란을 물안에 넣어두면 계란 껍데기가 잘 벗겨지는 

이유를 알려 주세요.

Q

A 계란은 산란 후 이산화탄소를 배출하고 수분증발을 합니다. 이 과정에서 신선도가 

떨어지며 난각과 난막에 틈이 생기는데 틈이 크면 신선도가 떨어지며 삶았을 때 껍질이 

잘 까지게 됩니다. 일반적으로 계란을 삶을 때 소금을 넣어줍니다. 이때, 소금을 넣는 

이유는 소금물이 삼투압에 의해 난각에 있는 기공을 통해 흡수되어 난각과 난각막이 

격리되게 하는 원리입니다. 이로 인해 계란을 손쉽게 깔 수 있게 됩니다.

은수저를 쓰고 있는데 은수저는 왜 계란과 닿으면 색이 

검게 변하나요?

Q

A 은수저의 색이 변하는 것은 계란안에 “황”성분이 있어 변색이 된 것입니다. 

삶은 계란의 노른자를 보면 푸르스름하게 색을 띠는 것을 볼 수 있는데요. 이것 역시 

계란안의 철성분과 황성분이 만나 색을 띠게 되는 것입니다. 

검게 변한 은수저는 다시 반짝거리게 만드는 방법

1.  물에 소다(베이킹파우더)를 큰 찻숟가락으로 세 숟가락 정도 풀어서 거기에 은수저를 

넣고 끊입니다.

2. 냄비에 소금을 넣고, 호일로 싼 은수저를 넣은 후 끊여줍니다.

식초 안에 계란을 넣었더니 탄성이 생겼어요. 

이유가 뭔지 알고 싶습니다.

Q

A 계란을 식초에 넣으면 기포가 발생하는데 이 기포는 이산화탄소입니다.  

기포발생 원리는 다음과 같습니다.

난간(계란껍데기)의 주성분은 탄산칼슘으로 이 물질은 식초의 아세트산 성분과 

반응하면 이산화탄소를 발생하는데 거품이 바로 이산화탄소입니다. 주성분인 

탄산칼슘은 산성용액과 반응하면 산화칼슘과 이산화탄소가 생성되고 이산화탄소가 

증발하게 됩니다. 화학식은 탄산칼슘(CaCO3) → 산화칼슘(CaO) + 이산화탄소(CO2)

탄산칼슘은 식초에 들어있는 아세트산과 반응하여 녹게 되는데 계란을 식초에 오래 

넣어두면 난각이 전부 녹아 없어지고 난각막이 들어가게 됩니다.


