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FORMACION DE HUEVOS
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La gallina ovula cada 26 horas aproximadamente, lo que significa que produce casi un huevo al dia desde su
madurez sexual (alrededor de las 20 semanas de vida).

Formacioén del huevo

La gallina produce un huevo cada 24-26 horas, independientemente de que estos sean o no fecundados por un gallo. El éxito
de este proceso de formacién del huevo se basa en que las gallinas sean alimentadas con nutrientes de alta calidad y
mantenidas en situacion de confort ambiental y éptimo estado sanitario. aparato reproductor femenino del ave, indicando su
implicacién en la formacién de la yema, el albumen o clara y la cascara, y el tiempo necesario para el proceso. El ovario de la
gallina contiene méas de 4000 6vulos microscépicos. El oviducto se presenta como un tubo de unos 60 a 70 cm de largo y con
cinco secciones: infundibulo, magno, istmo, Gtero o glandula cascardégena y cloaca. El infundibulo es la entrada del oviducto,
el lugar donde la yema o vitelo es capturada tras la ovulacion. Tiene forma de embudo y la yema lo atraviesa en unos 15-30
minutos. Aqui se forman las dos capas mas externas de la membrana vitelina, que representan 2/3 partes del total y juegan
un papel muy importante en la proteccion de la yema, evitando la entrada de agua desde la clara. Ademas, el infundibulo es
el lugar donde se puede producir la posible fertilizacion del huevo. El magno es la seccién mas larga del oviducto y presenta
distintos tipos de células que sintetizan las proteinas que se iran depositando durante las 3 horas y 30 minutos que tarda este
proceso. El magno, complementariamente con el Gtero, es responsable de las propiedades fisicoquimicas de la clara y de la
situacién de la yema. Cuando el huevo sale del magno, el albumen presenta un aspecto gelatinoso denso ya que solo contiene
un 50% del agua, alrededor de 15 g. El proceso de hidratacion y estructuracion del albumen acaba en el Gtero; es decir, su
funcion es determinante en la calidad interna del huevo. Al llegar al istmo el albumen empieza a rodearse de las dos
membranas testaceas. En el Gtero o glandula cascardégena se produce una rotacion del huevo dando lugar a la torsién de las
fibras proteicas del albumen denso, formandose las chalazas, que sostienen centrada la yema. Por lo tanto, el Gtero,
complementariamente al magno, es el responsable de las propiedades fisicoquimicas de la clara y de la situacion de la yema.
El huevo permanece en el Utero de 18 a 22 horas y se produce la formacién de la cascara. Una vez formado el huevo se
producira la expulsion a través de la cloaca o vagina. El huevo sale con fuerza gracias a las contracciones de la musculatura
lisa que rodea a la mucosa. En algunas gallinas, 1 hora antes de la ovoposicidn, el huevo gira 180 °C y sale primero la parte
roma. La puesta de huevos suele producirse entre las 7 y las 11 de la mafiana. La ovulacion puede iniciarse de 15 a 30 minutos
después de que haya sido puesto el huevo anterior.



ESTRUCTURA DEL HUEVO
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v Céascara: Formada principalmente por
carbonato calcico. Protege y aisla el
contenido del huevo. Tiene miles de poros
que permiten el intercambio gaseoso.
Adheridas a la cascara se encuentran las
membranas testaceas, que forman la
camara de aire en el polo romo del huevo.

v Clara o albumen: formada por dos partes,
albumen denso y albumen fluido.
Compuesta principalmente por proteinas
y agua. Su textura y firmeza es indicativa

¢QUE ES EL BLASTODISTO?

El huevo recién fecundado que se encuentra a punto de
iniciar la segmentacién contiene en el polo animal un
disco blanquecino (blastodisco o disco germinal). El
blastocele esta representado solamente por una
hendidura entre el disco germinativo y el vitelo. Los
blastémeros que se forman después de una
segmentacion poco constante, son poco comunes ya
gue sus superficies basales estan abiertas a la yema
subyacente. La segmentacién posterior constituye al

de la frescura del huevo.

v Yema o vitelo: parte central y anaranjada
del huevo, su color varia en funcioén de la
alimentacion de la gallina. Es la parte
nutricionalmente mas valiosa, ya que
concentra la mayor parte de vitaminas,
lipidos y minerales. Esta rodeada de la
membrana vitelina.

final varios estratos de células superficiales localizadas
sobre estas. El blastodisco crece lentamente sobre la
superficie del vitelo para formar el blastodermo. La
parte del blastodermo que forma los érganos es solo
una fraccion del blastodisco: el area pellcida; de esta
forma la invaginacion se reduce a esta area en una
depresion primordial central. EI material de la capa
superior, el epiblasto, se mueve hacia atrds y hacia
adentro hasta la linea media y a la vez las células de la
capa inferior, el hipoblasto se mueven hacia delante.

Cuando se ha formado la depresion primordial, ciertas
células se mueven hacia abajo produciendo en conjunto
un efecto de invaginacién, movimiento que se llama
inmigracion.
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La clara o albumen estd compuesta basicamente por agua
(88%) y proteinas (cerca del 12%). La proteina mas importante,
no solo en términos cuantitativos (54% del total proteico), es la
ovoalblimina, cuyas propiedades son de especial interés tanto
desde el punto de vista nutritivo como culinario. La calidad del
albumen se relaciona con su fluidez y se puede valorar a través
de la altura de su densa capa externa.



