ElL HUEVO EN LA ALIMENTACION
MEDITERRANEA

Antonio T. Ruiz Santa-Olalla
Veteninarie. Bromatélogo
Acaddmico Correspondiente

LS






RECUERDO HISTORICO:

La domesticacién de 1a gallina comenzo en la India Septen-
trional. En la mitologia brahmdnica, el Brahma, se encerrd en un
huevo, el hueve de oro de la cosmogonia hindd, gue al romper su
cdscara por el centro, la mitad superior forma el cielo, la mitad
inferior la tierra, el aire se encuentra en medic, las siete
regiones corresponden a las siete envolturas desgarradas. La
civilizacisn kabildnica disponia come platos fuertes las carnes
de ave y huevos. En la epoca Griega, Aristdteles en su "Historia
de los Animales" habla de la produccidn huevera.

En la epoca Romana hay mayor numero de citas sobre este pro-
ducto, los patricics romancs hacian figuar en sus comidas la
presencia de huevos a modo de entremeses.

El huevo es un alimento muy antiguo, tanteo como la carne
o el pescado.

Huevos y otros allmentos se enplearon desde muy antiguo en
las ofrendas religiosa. Ha sido motivo religiosc en nuches
paises, entre los egipcios se admitia que la diosa Osiris habia
encerrado en un huevo doce pirdmides blancas que sinbolizaban los
bienes infinitos. De un husvo nacic Cibeles, nadre de los dioses
griegos.

El huevo es empleado de las mds dilversas formas, solo ©
combinade con otros alimentos, desde el aperitivo al postre,
helados, cremas pasteleras, flanese, cuandoc no en dietas para
enfermecs, emulsiones farmacologicas, cultivos bacterialogicos,
alimentos para peces de acuario, aves canoras, larvas de
crsutaceos.

Hasta hace muy pocos anes la evelucidn del consumo de huevos
en los paises en vias de desarrollo era paralela al incremento
en la renta per capita. De modo que el consumo de huevos venia
a ser un indice de bienestar economico. Pero a partir de los
comienzos de los aflos 70 y coincidiendo con la guerra declarada
al colestercl, se puso en aentrediche el consumo de huevos vy
surgio la duda sl era mds los incovenientes gque las ventajas,
cuando tanto se disfruta de comer un par de huevos fritos.
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CONSUMO DE HUEVOS FRESCOS:

aAfio HUEVOS PER CAPITA.
1.930 285
1.981 283
1.982 283
1.982 283
1.984 283
1.985 283
1.986 285
1.987 299.9
1.988 286.7
1.989 269.1
1.990 263.2
1.991 215.2

El consumo per cdpita lo podemos estimar en 273 huevos/habitante
y afio, ya gque a las cifras anteriores habremos de sumarles los
huevos consumidos por la industria da repostaria, 22 a 25 huavos
per cépita y loe ovaproductos 5 a 10 huavos per cédpita.

La produccidn huevera esta cifrada en 958.000.000 Docenas.
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ESTRUCTURA DEL HUEVO,-

La composicidn del hueve varia con su tamano de forma que, cuanto
mayor sea el huevo, el porcentaje se desplazara en favor de la
clara, mientras gque los huevos pequefios lo hard en faveor de la
yema, uh huevo de 56 gr. la composicién serd:
Las partes mas importantes del huevo, considerandoe el orden

de su depd=sito son:

- Yema o Vitelo

~ Clara o Albunmen

- Mambranas coquiliarias
Céscara

Proporciones de las diferentes partes constituyentes del huevo:

CASCARA. .vcveaaas . 10 % 5.75 gr.
CLARA.....ca- sesase B7 % 37 gr.
YEMA...ccvvveanasas 33 % 17.3 gr.

Estructura Interna del Huevo:
- Cuticula
- Cascara
- Cédmara de aire
- Membrana cogquiliaria interna
-~ Membrana coquiliaria aexterna
- Yema
= Latebra
- Membrana vitelina
~ Blastodermo
= Albumen fluido externo
= Albumam danso
- Albumen fluido interno
- Capa chalacifera
= Chalaza
- Ligamento,
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1-Céscara
2-Cuticula
3-Cdmara de aire
4-Ligamento
5-Chalaza
6-M_Vitelina
7-Yema

8-Latebra
O-Blastodermo
10-Capa Chalacifera
11-Albumen fluido
12-A.Fluido Inter.
13-Albumen Denso
14-A Fluido Exter.

15-Membrana Coquiliaria Exter.
16-Membrana Coquiliaria Inter.
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COMPOSICION MEDIA DEL HUEVO

EN GRAMOS POR CIEN

ENTERO CLARA YEMA

AGUA 74-75 87.89 46-49
MATERIA SECA 24-26 11-13 51-53
PROTEINA 12-12.8 9-11.5 16-17
LIPIDOS 11-12.3 0.03 33-34

Saturados 4.34.5 11.2-11.7

Insaturados 0.47-0.50 18.2-19

Colesterol 0.47-0.50 1.31-1.38
GLUCIDOS 0.3-04 0.4-0.5 0.150.25
CENIZAS 0.8-0.1 0.5-0.7 1.1-1.6
SALES 11 0.6
CALORIAS 160-180 40-45 380-400
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ESTRUCTURA ¥ COMPOSICION INTERNA DEL HUEVO.-
1= CASCARA.

Constituve la membrana exterior y esta formada esen-
cialmente de Carbonato Cdlcico, Carbonato de Magnesio, Fosfato
Tricdlceico, unidos por una esclero-proteina.

Tiene un espesor de o0.4~0.2 m.m.

El peso de la cascara es de 5 gr.

POROS: La cédscara es porosa en toda su extensidn, lo cual
permite el intercambio gasecso entre la parte interior y el exte-
rior; predomina el numero de poros en su extremc mas romo, el
numero aproximadoc de poros es de 7.000 a 17.000 y con una
densidad de 70 a 200 poros por cm cuadrado. Con forma de embudo
estsn distribuidos perpendicularmente a la céascara y forman
conductos entre las membranas de la cdscara vy la cuticula. Estos
poros estdn rellenos de fibras proteicas, gue evitan la penetra-~
cién de microorganismos.

CUTICULA: Es de naturaleza proteica inscluble en agua, for-
mando una capa scbre la superficie del huevo de 10~30 m.micras.
Esta compuesta da mucoproteinas con pclisacdridos(Mucopolisacd-
ridos). Leos polisacédridos presentes son: Glucosa, manosa,
galatosa y fucosa. La Cuticula se deseca inmediatamente a la
puesta, formando una pelicula que sirve para cubrir los poros Yy
evita la permeabilidad a los amicroorganismos

EL COLOR de la cascara va del blance al color pardo,
dependiendo de la raza de la gallina, y gue coincide con el color
dal plumaje, esta color de la cascara esta motivado por un
pigmento que es la ovoporfirina. El color de la cascara no es un
factor gue influye en la calidad del huevo, error dgue es
frecuente oir decir gque el hueve pardo es de mejor calidad
comercial gque el klanco.



La Cdscara esta compuesta por:
19: Trama Proteilica:
a) Zona Matriz de fibras entrelazadas de naturaleza protei-
ca que consta de a su vez de :
- Protuberancias mamilares
- Matriz esponjosa
La matriz tiene un influencia significativa en 1la
raesistencia de la cascara, ésta formada por complejos proteina-
mucopolisacdridos. Los polisacédridos estdn constituidos por
condroitin sulfatos A y B, galactosamina, glucceamnina, galac-
tosa, wmancosa, fucosa y dcideo giflico

b) Zona de Cristales de Calcita intersticiales
Loe elementos minerales presente en la cascara son:
Fosfato Calcioc = 98.2 %
Fosfato Magnesio = 0.9 %
Fosfato Fésforo 0.9 %
La dureza de la cédscara esta en funcidn del contenido en
Magnesio.

22:Parta Mineral:
a) Capuchtn Basal de cristales.
b) Capa de conos cristalinos
c) Capa de empalizada

2= MEMHRANAS COQUILIARTAS o TESTACEAS.

Entre la superficie interna de la cdscara y la clara existen dos
menbranas:

~Externa de un grosor de 48 m. micras, consta a su vez de
seis capas de fibras proteicas, orientadas alternativamente en
varias direcciones.

=Interna de un greosor de 22 m. micras. consta de tres capas
paralelas a la cdscara y formando dngulo recto entre si.

lLas membranas estdn constituidas por fibras de proteina-
polisacdrido. Contienen galactosamina, glucosamina, acgido
sialico, glucosa, manosa, fuccsa

Cuyo conjunto forman el coridnm, son dos una adherida a la
cascara y otra gue contacta con la clara, ambas estdn unidas
intimapmente y £o0lo se separan en el polo mas grueso dal huavo
para formar la CAMARA DE AIRE.
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La Membrana Externa esta fuertemente adherida a la c#scara,

ambas membranas constituyen un entramado muy fino, pero muy denso
de queratina, que constituyen una barrera contra la invasidn de
microorganismos que pudieran penetrar. Estas membranas forman la
Cédmara de Aire, gue se forma por razdén de gue la temperatura
corporal de la gallina es de 41,5 ¢C. y tan pronto como el huevo
ha sido puesto, el contenido se contrae debido al enfriamiento,
antra el aire en el intericr del huevo por los poros de la
cdecaras vy se forma este pequelic espacio, de menos de 2 m.m de
altura. La cdmara de aire no existe en el huevo recién puesto,
se inicia a los dos minutos y a los diez minutos de la puesta ya
8¢ reconoce. La cimara de aire se va agrandando a medida que
transcurren los dias, en huevos de 1 a 4 semanas la cAmara medird
de 4 a 7 n.m. que & el limite para considerar gue un huevo es
fresco.
El volumen de la cédmara de aire aumenta durante la conservacidn,
en parte por intercambio gaseoso y en parte por pérdida de vapor
de agua. Hay que tener presente que para apreciar la frescura del
huevo al utilizar este criterio, si el huevo ha sido conservado
en atmésfera himeda, la cAmara esta poco desarrollada.

Durante los meses de verano la cimara de aire aumenta con
m&s rapidez gque en invierno.
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3- CLARA O ALBUMEN.

Eg una solucién acuosa de proteinas 9.5-11.5 %.

£3 la porcidn gelatinosa gue contiene la yema, su peso es
de unos 37 gr. y el porcentaje total del hueve supone un 61.5 %,

En la clara podemos diferenciar cuatro capas:

a) Capa Chalifera

b) Albumen fluido Internc

c) Albumen denso

d) Albumen fluide Extearnco

a~ Capa chalifera:

Filamentos dispuestos en espiral que se prolongan hacia
los dos poles del huevo para formar las Charlazas Fibrosas,
introduciéndose an la segunda capa o albumen denso.Las chalazas
son las responsables de que la yema se haye suspendida en
interior del huevo.

La Clara del huevo recién puesto se reconoce porgue esti
dividida en dos zonas de refrigencia desigual. Una de mayor
densidad que rodea a la vema, mas blanca, con distinta consti-
tucidn coloidal y otra periférica. Entre ambos pelos y la yena
hay condensaciones helicoidales que son las Charlazas.

Las Charlazas sirven para mantener la yema siempre céntrica
lo gue determinara una temperatura constante para el embrién en
caso de que el huevo fuese empollado y cualquiera que fuese su
posicién en el nido, ademds evita los efectos traumaticos por
desplazamiento de la yema por golpes. Las Charlazas se fijan por
un extremo a la Membrana Vitelina y por el otrc a la Membrana
Interna del Corion, como si fueran dos trenzas y fijadas a ambos
polos del huevo.

S5i vertimos el contenidc de un huevo schre una superficie
plana podremos observar gue si el huevo es fresco la clara se
extiende poco ¥y tiene mayor espescor, ademds la yema, que debe
permanecer éntera con su membrana Vitelina briilante y tensa, la
yema serd lo mas esférica posible. La Membrana Vitelina es otra
gqueratoproteina, comprime a la yema ofreciendo un relieve de
mayor altura parecido a una semicupula. Esta condensacién
diferente la tendria por la presencis de la Ovomucina. Las pro-
teinas de la Clara protegen fisica y quimicamente a la yema,
teniendo accién antimicrobiana. En casc de vejez del huevo la
clara se extiende por lia superficie y la Membrana Vitelina se
mezcla con la clara y yema al romperse dicha membrana.
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b— Albumen fluido intermo: Se encuentra ubicado entre
el albumen denso y la yema.

c- Albumen denso: se encuentra unido a los dos polos
o extremos del huevo, tiene aspecto de un gel.

d- Albumen fluido externo: Esta en contacto con las
membranas coguiliarias o testaceas. Al romper el huevo es el
albumen que se extiende con mayor rapidez.

Las proporciones de estas partes son:

Chalazas 3 %
Albumen fluido interno 17 &
Albumen densc 57 %

Albumen fluido externc 23 %

La diferencia de consistencia esta determinada por la
mayor presencia de Ovomucina en la Capa densa, 4 veces mayor, Yy
no en la cantidad de agua.

La ¢lara rellena el espacioc entre las Membranas y la Yema,
protegiendo y sirviendo de nutrimiento para el nuevo ser que se
va a formar dentro del huevo. Forma una masa insipida, incolora,
insoluble en agua y coagulable por el calor, distribuida en
capas. El estado fisico de la clara esta supeditado a la edad del
huevo.

La clara representa el 61.5% del peso del huevo.
Composicién de la Clara:

Aqua...........88%
Solidos...._...12%

LipidoS..vvr.e. O,3%
H=C.vviervvnenar 1%
Proteinas...... 10,7%



La CLARA es muy rica en PROTEINAS, en su mayoria son
glicoproteinas, tienen funcién de proteccidén fisico-quimica.

1- Ovoalbimina:

Contiene fédsforo en su molécula por tanto es
una fosfoglicoproteina. Tiene capacidad de formar espuma, agente
gelificante. Se desnaturaliza por el calor y adquiere cuando se
calienta, una notable rigidez, coagulacidn.
Es una Fosfoglucoproteina y existen tres formas diferentes, con
2 P, 1 P, sin P. Existen ademds cinco Aminocacidos Azufrados. Hay
cuatro grupos icnes libres y 2 puentes sulfure, esto es impor-
tante porque durante la condimentacion, por intercambic de ion
u sulfuro se forma la S-Cvoalbumina que es mids resistente zal
calor.

2- Conalbhimina 6 Ovotransferrina:

Tragnportadora del Fe, hecho gue le confiere propiedades
antibacterianas. Fija el hierro y flavoproteinas.
Es capaz de fijar iones metdlicos (Mn,Fe,Cu,Zn), se une a metales
y es inhibidor de bacterias.

3- Ovomucoide:

Tiene factor antitripsina al inhibir la proteasa, e£ un
factor negativo para la digestidén en el caso de ingerir huevos
crudos, este factor se elimina al cocer los huevos.la clara de
huevo coagqulada <dura> se digiere mas rdpidamente en el intestino
debido a la desnaturalizacién de este facter, por el contrario
la clara de huevo cruda resiste cierto tiempo a la digestidn.
Glicoproteina con un alto porcentaje de Carbochidratos 20-25 %,

Porcentaje sobre solidos totales:

4- Ovomucina:

Responsable de delimitar Qistintas zonas de la yema, ademéds
tiene efectos estavilizantes de la espuma.
Factor de visceosidad, es la responsable de la viscosidad del
albumen. Es una proteina muy resistente al calor. Contribuye a
la estabilizacién de la espuma por frid.
La disminucién de la wviscosidad de la capa gruesa del huevo
durante el almacenamientc se debe a una disminucidén del complejo
ovomucina-lisozima. La Ovomucina es un inhibidor de la hemaglu-
tinacién virica.
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5- Lisozima.

Enzima gque lisa las paredes bacterianas.

globulina G.1; G.2; G.3; Tienen una accién bactericida muy
importante. lLa Lisozima actis como despolarizante de glucopro-
teinas existentes en las membranas celulares bacterianas,
provocando su lisis. BEs una importante proteccidén contra la
invasién bacteriana. Pierde su actividad en la medida que el
huevo envejece ya que es muy sensible a los cambics de pH. Este
enzima es muy activo frente a gérmenes GRAM Positivos.
Las Globulinas G.2 y G.3 son buenas formadoras de espuma
Es producida an la industria farmacéutica al objeto de maternizar
la” leche de vaca. Esta enzima es utilizada para evitar 1la
fermentacidn butirica en la fabricacién de quesos con pasta
prensada y cocida.

6— Avidina.

Esta proteina se combina con la Biotina, tiene
efectc antimicrobiano. Avidin-Biotina, este complejo puede impe-
dir la absorcién de la vitamina H, este factor negative se evita
con el huevo cocinado, el factor anti-biotina es unicamete en
estado crudo.

7- Flavoproteinas.

Es un inhibidor enzimatico. Proteina que se caracteriza
por tener color amarille.

Fija la Riboflavina (vitamina B.2)

128



4~ YEMA O VITELO.

Masa globosa pigmentada por Lipocromos (Carotencides), que
van desde el amarillo claro al amarillo rojizo, su
consistencia es semiliquida y esta rodeada de una membrana
acelular, fina y transparente, esta Membrana esta formada por
cuatro capas:

- Dos capas de origen ovarice:

Zona radiata
Capa Perivitelina
- Des capas posteriores a la cvulacidn.

En la superficie de la yema se puede apreciar un pequernic disco
claro, la Cicatricula, también llamada Blastdémero o Disco
Gerainativo blastodisco, que ez el punto de origen de la divisidn
celular en un huevo fértil, y vulgarmente denominado galladura.
Constituye el punto donde radica el germen y esta situado sobre
la superficie de la yema. No existe en huevos sin fecundar y en
el radica la verdadera célula viva del huevo. Debajo de la cica-
tricula esta el nicleo de Panden formadc por materias grasas gque
cubren parcialmente la entrada del utriculo.

El peso de la yema es de unos 17 gr.
El porcentaje de la yema es del 25-33 %.

Composicién de la Yema en gr. por cien:

Agua 48
Proteinas 16
Lipidos 34
C-H 0.4
Minerales 1.1

La yema engloba a los Lipidos del huevo.

La fraccidn Lipidica esta constituida por:
66% de Triglicéridos
28% de Fosfeolipidos
5% de Colesterol
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La composicién de los Fosfolipidos es:
73% de Fosfatidilcolina
15% de Fosfatidiletanolamina
5,.8% de Lisofosfatidilcolina
2.5% de Esfingomielina
2.1% de Liscfosfatidiletanclamina
0.9% de Plasmogeano
0.6% de Fosfatidilinesitol

Los Fosfollpidos son mas ricos en acidos grasos insaturados que
los trigliceridos.

Principales Acidos Grasos de la yema:
Acd. Grasos Saturados: Palmitico-estedrico
Acd.Grasos Mcno-insaturados: Qleico y Palmitica.
Acd.Grasos Di-insaturados: Linoléico
Acd.Grasos Poli-insaturados

Microestructura de la Yema:

La yema puede considerarse como una dispersion gque contiene
diversas particulas uniformemente distribuida= en una solucidn
proteica(levitina, denominacidén a las proteinas de la yema).

A traves de la microscopia electrénica se pueden diferenciar
cuatro tipo de particulas:

Esferas

Grdnulos

Lipoproteinas de baja densidad

Figuras de mielina

Para conocer los componentes de la Yema la sometemos aun
Fraccionamiento mediante Centrifugacion, obteniéndose:
1- Grdnulos, son mas densos,
2- Sobrenadante, mencs denso, Plasma.
Estas dos fracciones, previa adicidn de Sal, se vuelven someter
a ultracentrifugacion obteniendo:
1-Sobrenadante:- LDL
— LIVETINAS
2-Grdnulos;:- Sobrenadante: F. I. Figuras Mielina
F.11. Figuras Mielina y LDL
-Sedimento: Lipovitelina
Fosvitina
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1.-Las Proteinas de la Yema estarian destinadas a servir de
alimento al nuevo ser. Carecen de actividad bioldgica, no tienen
accién antinmicrobiana. Hay:
Lipoproteinas:
Lipovitelina
' Lipovitelinina

Hidrosolubles:
Livetina
Fosvitina

1- Fosvitina: Rica en fésforo, fija muy bien idnes,
moléculas, y sobrea todo Hierro. Tiene dos formas alfa y beta.

2- Livetinas: Son glabulinas que se pueden equiparar a las
del zuaro sanguineo de la gallina. La alfa es idéntica a la se-
roalbumina. La Beta es idéntica a la alfa.2 glicoproteina y la
gamma ¢8 idéntica ala gamma-globulina.

3= Lipovitelina: Son lipoproteinas de alta densidad, HDL Su
contanido sn lipidos es del 20%, que se distribuyen asi: 2/3 de
fosfolipidos,1/3 lipidos neutros, colestercl y trigliceridos.
Be rica en cisteina.

4- Lipovitelinina: Representa a las proteinas LDH, de baja
densidad. Su contenido en lipidos er elevado.
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LIPIDOS DE LA YEMA

FRACCION LIPIDICA A B
Tigliceridos 66

Fosfolipifodos 28
Fosfatidil-colina 73
Fosfatidilcolamina 15.5
Lisofosfatidilce- 5.8
I}na

Esfingomielina 2.5
Lisofodfatidil- 2.1
colamina

Plasmalcgenos 0.9
Fosfatidillnositol 0.6
Colesterol 6

2.-Las Grasas del hueveo estidn todas en la Yema; son
Trigliceridos, con alto grado de saturacidén, mayor si los
animales son alimentados con cereales, comparado con las gallinas
gque se alimentan a campc abjerto. Existe Lecitina y Cefalina. La
grasa esta muy emulsionada, presentado un alto coeficiente de
digestibilidad, del 94%, ocurre como en la leche.

El Colesterol esta presente en cantidad de 250 mg. por
unidad. Segin "Feeley 1.972, es de 274 mg, posteriormente Scott
¥ Jenssen aen 1.989 lo estiman en 135 mg.

Trigliceridos 2/3
Fosfolipidos 21%, el mayoritario es la Fosfatidilcolina.
Colesterol 6% en forma libre o esterificado {dentro de la grasal.



PIGMENTOS DE LA YEMA.-

El color de la yema, de mayor o menor intensidad, esta dado
por la naturaleza del alimento aportado a la gallina, por 1la
presencia de los Carotenos , Beta Carotenos, Xantofila, Luteina,
Zeaxantina del maiz.
ovoflavina: verde-amarille, fluorescente, con accidn antipela-
grica.

MINERALES .~
Siendo de interés la cantidad de hierro. En los hueves cocidos
duros, se forma un comrpuestos Sulfurado por unién del Fe con
grupos Sulfihidrilos de los Aminoacidos Azufrados que rodean en
una fina capa verdosa a la yema. Este compuesto tiene ciertas
propiedades irritantes gdstricas.

CONTENIDO TOTAIL MEDIOQ (my/huevo 60 gr)

MINERALES HUEVO CLARA YEMA
SODIO 72 62 10
POTASTIO 73 83 20
CLOROC 93 62 31
CALCIO 25 3 26
MAGNESTO 6 4 2
FOSFORO 120 5 115
HIERRO 1.1 1.1
AZUFRE 20 60 30
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VITAMINAS .-

lLa yema es escasa eh Niacina, pero
curscr el triftofano. Carecen de acido ascorbico ya gue las aves
son capaces de sintetizarlo “per se*. Estdn presentes vitaminas
A, Beta carotenos, D, E, v entre las hidrosclubles, aneurina, y

riboflavina.

CONTENIDO TOTAL EN VITAMINAS POR HGUEVQ DE 60 gr.
CLARMA

VIT. LIPOSOLUBLES
A

D
&
K

VIT.HIDROSOLUBLES
COLINA

TIAMTNA
RIBOFLAVINA
NICOTINAMIDA
PIRIDOXINA
ACD.PANTOTENICO
BIOTINA
ACD.FOLICO

B.12

HUEVO

150-400
20-20
0.6-2
0.01-0.01

225
52
200
43
68
B30
10
15
0.5
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es abundante su pre-

YEMA

150-400
20-80
0.6-2
0.01~-0.03

228
50
80
10
60
750

15
0.5



EL_HUEVO COMO ALIMENTO PROTEICOQ.-—

El huevo se caracteriza por su rigqueza en proteinas, vy
bajo en contenido de materlas nitrogenadas, como las purinas.

Se han discutido mucho las ventajas e inconvenientes de los
distintos tratamientos culinarics empleados en la preparacidn del
huevo. El1 huevo consumido crude no es tan conveniente como el
hervido, preparado al plate o frito. E1 tratamiente térmico
mejora el wvalor nutritive del huevo, ligeramente hervido
permanece en el estémago durante hora y media, en cambio, cuando
sa consume fritoc ¢ en tortilla, tarda el doble de tiempo en
digerirse. Ahora bien el huevo crudo necesita el mismo tiempo
para digerirse gque el tomado en tortilla, es decir de 2 a 3
horas. La absorcidn intestinal del huevo es casi completa, pues
dicho alimento no deja casi residuos, solamente el 5 %.

El huevo en comparacién ccn la carne y pescado, aestimula
menos la secrecidn de jugo gastrico, al ser ingeride y pasar por
el tubo digestive, es3 decir gue los platos a base de huevo
provocan menor acidez estomacal. Sin embargo hay personas muy
sensibles a la ingestidén del huevo, o sea gue tienen una
idicsincrasgia especial ante este alimento que puede provocar en
las mismas vémitos, urticaria, eczemas. La Intolerancia al huevo
como pueden ser diarreas, vémitos, nauseas, se presantan en muy
escasas ocasiones. En la mayoria de los cascse se trata de
alergias a la ovoalbimina.

La clara cruda es mas ripidamente evacuada gue la cocida. La
clara cruda tiene gran poder de fijacidn para el acido clorhi-
drico, indicdndose a veces en los enfermos para neutralizar la
hipertensién gdstrica. En cambio, no debe indicarse la clara
cruda an los aguilicos, porque no excita la secrecidn géstrica.

Si se ingiere el huevo crudo,las proteinas del albumen solo
tienen un coeficiente de digestibilidad del 50 %, esto es debido
a:

a-Presencia de factor anti~tripsina

b=~El1 huevo crudo estimula poco la secrecidén de Jjugos
gdstricos y pancredticos.

Todo esto se avita mediante la coccldén al evitarse asi la
unién de biotina-avidina.
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Los Lipidos de la yema tienen un elevado coeficiente de
digestibilidad, gracias a su estadc emulsionado, la yema adenmds
es rica en acidos grasos insaturados, especialmente en acido
iinoleico, factor importante para el hompre.

Es sabido que la vema constituye un factor de riesgo por su
contenido en Colesterol, 274 mg. pero cuando la ingastidn de
colesterol es razonahle, no parece existir relacidn directa entre
esta cantidad v el nivel de colestercl en sangre; la ingesta de
un huevo diario no modifica el umbral razonable de colesterol ya
gque la tasa de colesterol sanguinec depende de la ingestidn de
otros estercles.

La- sintesis endogena varia en sentide opuesto a los aportes
alimenticios. El colesterol sanguinec que se encuentra incluideo
en las Lipoproteinas de Alta Densidad H.D.L. es menos peligroso
que el que estd presente en las Lipoproteinas de Baja Densidad
L.D.L, que se deposita mds a nivel de los tejidos.

El huevo gracias a sus fosfolipidos y acidos grasos insaturados
actia a modo de antidoto de la colesterolemia.

Un consumo moderado en huevos, 3—-4 huevo/semana, no causara pro-
blemas cardiovascurales en personas normales.

El huevo como fuente de Fésforo, muy asimilable, especialmente
en nifos, y como fuente de Hierro llega a cubrir el 30% de las
necesidades orgdnicas diarias en hierro.

En dietas hiposodicas se desaconseja la administracién del al-
bumen por su riqueza en Na.

El huevo cubrird parte de las necesidades vitaminicas del
organismos especialmente Vit. A, D, B.1 y B.2, Pantotenico y
Biotina.
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CONTENIDO EN NUTRIENTES Y VALOR CALORICO POR 100 gr DE PORCION
COMESTIBLE.

PRINCIPIOS

ENERGETICOS CLARA H.ENTERO YEMA
PORCION COMETIBLE 100 20 100
ENERGIA 48 162 368
PROTEINAS 11 162 16
LIPIDOS 0.20 12 33
CARBOHIDRATOS 0.70 0.60 0.60
COLESTEROL 504 1.480
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VALOR BIOLOGICO DE LAS PROTEINAS.-

Una proteina es de gran valor biologico cuande contenga
todos agquellos amincacideos llamados indispensables porgue el
organismo no puede sintetizarlos y ademds porgue todos ellos
estdn en una relacidén de proporcidn entre si, ideal para los
tejidos gque pueden formar.

Cuando esta proporcién se rompe y uno de ellos esta en wmuy
escasa cantidad con respecto a los demds aminoacidos considera-
dos indispensables, se llama amincacido limitante.

CONTENIDO DEL HUEVO EN AMINOACIDOS: en mg.por huevo,

ACD, ASPARTICO 630
ACD. GLUTAMICO 830

ALAMINA 360
ARGININA 410
CISTINA 155
GLICINA 2190
HISTIDINA 155
ISCLEUCINA 345
LEUCINA 550
LISINA 455
METIONINA 210

FENIALANINA 320
PROLINA 270
SERINA 480
TREONTNA 310
TRIPTOFANG 105
TIROSINA 280
VALINA 410

COMPARACION DEL VALOR PROTEICO CON OTROS ALIMENTOS:

PRODUCTO AMTROACIDOS VALOR

LIMITANTES BIOLOGICC C.U.D
HUEVO NINGUNO 96 93
LECHE AZUFRADA 20 86
PESCADC METIONINA 83
VACUNQ AZUFRADO 76 76
ARROZ LISINA 67 61



ASPECTOS BIQLOGICOS DEL HUEVQ.-

Las contaminacicones del huevo por microorganismos, ocurren
bien a su paso por el oviducto ¢ al ponerse en contacto c¢on el
medio externo.

i1¢,- contaminacién Interna.- Puede tener lugar en el ovario

¥ por via centrifuga o en las partes del oviducto y cloaca ¥ en
este caso los gérmenes llegan por via centripeta,

Cuando la contaninacidén se produce en el ovario los gérmenes
proceden del organismo - via centrifuga - los gérmenes se
localizan en la yema. También se considera como contaminacidén
interna la gue ocurre en los diferentes tramos del oviducto y
c¢loaca por microbios que preoceden del exterior penetran en el
organismc ¥ alli se multiplican. bicha penetracion puede hacerla
durante el acoplamiento de las aves, aungue también los gérmehes
pueden pasar de las hecee fecales que existen en la cloaca pues
ha de tenerse en cuenta que es comin a los aparatos genital y
digestivo.

2%.- Externo,- Una vez el huevo en el medio externo se
encuentra protegido en cierto modo contra la contaminacién
externa, ya gue por causa de la cascara y membranas ¢ue lo
envuelven o por accién de la Lisozima de la clara. Sin embargo
la cascara esta surcada por numerasos canales y ademds el poder
de la Lisozima se debilita con el tiempo. Asi que a medida dque
el huevo envejece y la humedad del ambiente que facilita el
crecimiento de los gérmenes estos pueden penetrar ep la clara y
después en la yema. Las contaminaciones internas se hallan
facilitadas por las enfermedades y anomalias de las aves
ponedoras.



CALIDAD BROMATOLOGICA DEL HUEVO.-

ATRIBUTOS DE CALIDAD

ESTRUCTURA 4 FORMA <4 TAMANO

TEXTURA
COLOR
POROS
INTEGRIDAD
GROSOR
SUCIEDAD

POSICION

CONVEXIDAD
PIGMENTACION
COLORACION (ANORMALES)
MOTEADO

COLOR
TRANSPARENCTA
VISCOSIDAD
CANTIDAD
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CALIDAD MICROBIOLOGICA

NORMA DEL BOE 12-3-1.975. 408/75

AEROBIOS MESOFILO 100.000/qg.

COLIFORMES 10/g9r
E.COLI 0/9xr

SALMONELLA /SHIGELLA AUSE/25 gr
S.AUREUS 0/gr

MOHOS /LEVADURAS 1.500/gr

OTROS AUSENCIA PATOGENOS
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CARACTERES DEL HUEVO FRESCO ¥ DEL VIEJO

CASCARA

HUEVDO FRESCO

lustrosa

CAMARA DE ATRE pequena

CLARA

FORMA YEMA

consistenete

de convexidad elevada

SITUACION YEMA central,no mdvil

CONSISTENCIA YEMA compacta

MEMBR.VITELINA lisa, tensa

ASPECTO YEMA

OLOR

homogénea

ninguno

aromatico

VALORES OPTIMOS DE CALIDAD

Grosor

de

la cascara

Indice de forma
Resistencia a rotura

Indice
Indice
Indice
Indice
Indice

de
de
de
de
de

resistencia
Clara
Espuma

Yema

Haugh

Porcentaje clara diluida

Viscosidad

PH
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HUEVO VIEJO
mate
aumentada
fluida
aplanada

movil o adherida
a la cascara.

ligeramente
fluida

rugosa,con pliegues
nebuloso

repugnhante,putrido

ingipido,repulsivo.

0,3 mm
0,7 - 0,8

3 Kgr.

2 Ccm.

50 %

328 %

45 &

60-70

40 — 45 %

60 - &5 mm
7,8 - B,8



ALTERACION DE LA CALIDAD

ENVEJECIMIENTO: PERDIDA DE H20, C02, NH3, N.
DISMINUCION DE PESQ
DESHIDRATACION

CAMBIOS FNTRE CLARA Y YEMA:
PASC DE H20 DE CLARA A YEMA

FOSFATIDOS
FOSFATOS YEMA A CLARA
FOSFOLIPIDOS

Fe DE LA YEMA A CLARA
OTROS CAMBIOS:
pH. CLARA DE 7 A4 9
ph. YEMA DE 6 A 7

AUMENTO DE VOLUMEN DE LA YEMA

ALTERACIONES MICROBIANAS

FUENTES DE CONTAMTINACTON:
OVIDUCTO
CLOACA

FACTORES QUE FAVORECEN LA CONTAMINACION:

HUMEDAD

TEMPERATURA
SUCTEDAD, LAVADC
HONGOS

Ne DE POROS Y TAMARO
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PROCESOS ALTERATIVOS

BLANCA

VERDE

ROJA

NEGRA

FUNGICA

ASPECTO GERMEN

CLARA FLUIDA
TURBIO

FLOCULOS

BURBUJAS GASEOSAS

CLARA VERDE
YEMA PALIDA CON
BANDAS VERDES

YEM2 FRAGMENTADA
OLOR SULFHIDRICO

OLGR PUTRIDO
GASES
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SATMOMELLA
CITROBACTER
ALCALIGENES

PSUDOMONAS

MICROCOCOS
SERRATIA

PROTEUS
AEROMONAS

PENICILIUM
MUCOR
ASPERGILUS



ALTERACIONES PRODUCIDAS DURANTE EL ALNACENAMIENTO

A.~ PFISICAS Y QUIMICAS.-

l.=CAscara seca. Los porog e agrandan. La cantidad de
ovoporfirina en la cascara es menor.

2.-Digminucion del pesoc de la clara, por perdida de H20.

3.- Aumento de la cdmara de aire.

4.- Fluidificacion de la clara.

%.= Enturbjiamiento de 1a clara.

6.~ Cambic de pH 7,8 - 8,8 hasta 9,2 - 9,4. El almacena-
miento muy prolongado en €1 ultimo periodo disminuye el valor del
pH hasta valores préximos al normal.

7.- Pragilidad de la yema.

8.- Luminiscencia disminuida.

B.= MICROBIOLOGICAS.-

1.~ Alteracionas por hongos:
Byssochlamys
Cladospariun
Rhizopus
Aspergillus
Penicillium
Mucor
Botrytis
Monilia

2.~ Alteraciones por bacterias:
Micrococcus
Bacilus
Pseudomonas

J.- Alteraciones por levaduras:
Rhodotorula

4.~ Putrefacciones:
verde
Blanca
Roija
Negra
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Es la relacidén gue existe entre el didmetro de la
anchura mayor y el méximo. ejpl. 3 cm. de ancho y 4 cm. de largo
es igual a 3 ., 4 = 0,75 oal 75 %

La forma ideal es de 4,2 de ancho y 5,7 cm de largo,
volupen 53 cc., superficie 68 cm cuadrados, peso 58 gr.

Se deja caer una esfera de acerc de 4 gr. saobre 1la
parte ecuatorial del huevo, desde una altura de 9 cm. ILa
resistencia esta comprendlda entre 8 y 12,5 cm. de altura.

Es el cociente de la altura y el didnetro medio de la
clara en tanto por mil siendo los valores extremos de 8 a 118 por

mil.

Es la espuma formada mediante agitacion, o sea S/aA .
100 , en %. Por ejenplo, para 20 c.c. de clara fluida y un

volumen de egspuma de 62 c.c. se tendrd 62/290 . 100 = 310 %
El valor medic oscila alrededor de 328 %.

Es el cociente de la altura y el didmetro de la yema
en tanto por ciento. Alcanza valores comprendidos entre 31 y 59%
valor medio 45 %, es decir, la altura es igual a 45 % del

didmetrc.

Se sigue el métode de Brandt, en el cual el hueve, una

vez pesado, se rompe y vierte scbre una superficie horizontal
lisa y se determina la altura de la clara.
Calculo.: En la esfera medidora de u.H. se coloca la flecha
inferior en el lugar gue le corresponde al peso del huevo y en
el circulo interior se lee la altura de la clara en m.m.,
coincidiendo con la escala concéntrica a esta, las Unidades
Haugh.
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8.- porcentaie de clara diluida con respecto a la total,-
Este procedimiente consiste en la determinacion
volumetrica de la clara total y su separacidn en clara viscosa
y diluida al hacerla pasar por una tela metdlica de acero
inoxidable de oche agujeros lineales por centimetro. Con esta
malla se retiene cuantitativamente la clara viscosa y el
resnltado se calcula mediante la relacidn:

¢cc. clara diluida.
porcentaje = 100 -
cc. clara viscosa.

_ ig la Vi idad, -
La viscosidad de la clara se mide en un viscosimetro

tipo Ostwald a una temperatura constante de 20 +- 0,001°C, en

un bafo termometrico.

El grado de viscosidad dindmica relativa, calculado con respecta

al agua, se determina numéricamente en milipoises, aplicando la

formula sicquiente:

ni/n2 =dl . t1 / d2 . t2
en donde:
nli = viscosidad del agua a 20¢C (10,09 milipoises)
n2 = viscosidad del producto problema
d1 = densidad del agua
d2z = densidad del producto problema.

Los valores de la densidad se consideran constantes y
sensiblemente iquales.
tl1 = tiempo de flujo del agua, en segundos (4,5}
t2 tiempo de flujo del problema, en segundos

nz = 16,092 / 4,5 x t2 = 2,242 t2
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10.- Control de pH,

Papel indicador
Potenciometria

VARIAS SEMANAS 9.3 A 9.5 6.8

pH. Huevo normal. 7.8 - 8.8
pPH. Huevo alterado. 9.2 - 9.4
PH. de la Clara. 9.3

1l.- Indice de Flotacidn.-
Se introduce el huevo en agua y se comprueba si flota,
reflejando por el nivel de flotacién la vedjez del huevo.
=Huevo del dia: Permanece sumergidc en posicidn horizontal.
-Huevo de 4-6 dias: E1l polo grueso se eleva de 5 a 6 grados
sobre la horizontal.
-Huevo de 10 a 15 dias: El polo grueso se eleva formado
dngule de 45 grados scbre la horizontal.,
_ ~Huevo de 21 dias: El polo gruesc se eleva formando dngulo
de 60 grados scobre la horizontal.
—Huevo de mas de un 30 dias: Toma posicién vertical,
separandose del fondo y flotando el polo grueso.
En ovoscopio
LAmpara de Cuar:zo.
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