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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué materiales necesitas para

realizar el experimento '¡Tinte

Amarillo!'? 

RESPUESTA

Cáscaras de cebolla amarilla, sartén

u olla, huevos y agua limpia. 

PREGUNTA

¿Cuál es el primer paso del

experimento '¡Tinte Amarillo!'? 

RESPUESTA

Infusión: Llena un cuarto de la sartén

con agua, agrega las cáscaras de

cebolla, hierve cinco minutos y deja

enfriar por treinta minutos. 

PREGUNTA

¿Qué sucede durante el paso de

'incorporación' en el experimento? 

RESPUESTA

Se colocan los huevos crudos con

cuidado dentro del agua coloreada

con cebolla. 

PREGUNTA

¿Cuánto tiempo deben cocinarse los

huevos en el paso de 'cocción

térmica'? 

RESPUESTA

Los huevos deben cocinarse durante

veinte minutos después de llevar el

agua a hervir y reducir la

temperatura. 

PREGUNTA

¿Qué ocurre durante el paso de

'enfriamiento y color'? 

RESPUESTA

Los huevos se retiran del fuego, se

dejan enfriar y se observa cómo la

cáscara del huevo absorbió el tinte

natural de la cebolla. 

PREGUNTA

¿Qué explica el proceso científico

detrás del experimento '¡Tinte

Amarillo!'? 

RESPUESTA

Calentar las cáscaras de cebolla

extrae sus pigmentos naturales

solubles hacia el agua. Al hervir los

huevos en esta solución, los tintes

vegetales se transfieren y se fijan en

la superficie del cascarón. 

PREGUNTA



¿Por qué es importante contar con la

supervisión de un adulto en este

experimento? 

RESPUESTA

Porque se utiliza fuego y agua

caliente, lo que puede ser peligroso

si no se maneja con cuidado. 

PREGUNTA

¿Se pueden consumir los huevos

teñidos después del experimento? 

RESPUESTA

No, los huevos teñidos no deben ser

consumidos. 

PREGUNTA

¿Qué categoría educativa pertenece

el experimento '¡Tinte Amarillo!'? 

RESPUESTA

Pertenece a la categoría de

experimentos culinarios. 

PREGUNTA

¿Qué libro inspiró el experimento

'¡Tinte Amarillo!'? 

RESPUESTA

El experimento está basado en '365

Experimentos de Ciencias' de Lexus

Editores, Edición 2025. 

Resumen: Teñido Natural de Huevos con Cáscaras de Cebolla

Nivel: primaria

El experimento utiliza cáscaras de cebolla amarilla para teñir huevos de forma

natural, destacando el uso de pigmentos vegetales.

Se divide en cuatro pasos: infusión, incorporación, cocción térmica y enfriamiento,

con instrucciones claras y fáciles de seguir.

Incluye una explicación científica sobre cómo los pigmentos de las cáscaras se

transfieren al cascarón del huevo durante la cocción.

El diseño visual es atractivo y educativo, ideal para aprender en casa con

supervisión adulta.

Se enfatiza la seguridad, indicando que los huevos teñidos no deben consumirse.
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Mapa Conceptual

¡Tinte Amarillo!  

Descripción

Experimento culinario con cáscaras de cebolla  Teñido natural de huevos  

Organizado en Materiales y Pasos a seguir  Explicación científica del proceso de pigmentación  

Diseño educativo y visual atractivo  

Materiales

Cáscaras de cebolla amarilla  Sartén u olla  Huevos  Agua limpia  

Pasos a seguir

Infusión: Hervir cáscaras de cebolla en agua y enfriar  

Incorporación: Colocar huevos crudos en el agua coloreada  

Cocción térmica: Hervir y cocinar los huevos por 20 minutos  

Enfriamiento y color: Observar el teñido del cascarón  

Explicación científica

Calor extrae pigmentos naturales de las cáscaras  Pigmentos solubles se transfieren al agua  

Tintes vegetales se fijan en el cascarón durante la cocción  

Advertencias

Supervisión adulta requerida  No consumir los huevos teñidos  
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