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1. La cascara; La cascara del huevo, ademas de darle a
éste una proteccion fisica, protege al embrion frente a
microorganismos y controla la transpiracion. Regula, pues,
la evaporacion y es la fuente de carbonato calcico para la

formacion de los huesos del polluelo

2. Membranas de la cascara y camara de aire: dos
membranas alrededor del huevo: la exterior que se ata
firmemente a la cascara y la interior que cubre la albumina. La
camara de aire es el espacio vacio formado entre la albumina

(clara) y la cascara en el extremo méas ancho del huevo

3. Albamina: suministra al embrién todo lo necesario para
su formacion y crecimiento, al mismo tiempo que le
proporciona un medio liquido durante todo este proceso
Comienza a formarse en el magnum(parte superior del
oviducto) y acaba en el Gtero. Contiene proteinas,

vitaminas y minerales

4. La yema: forma en el ovario junto con la célula del
germen femenino. Consiste en una bolsa esférica rodeada
de la membrana vitelina (sello claro que sostiene la yema) y
La reserva de comida no utilizada durante la incubacion es
arrastrada a la cavidad abdominal del polluelo en casos el
recién nacido no presente problemas de enfermedades en

los primeros 6-7 dias de vida.

5. El disco germina: La composicion quimica de la yema
blanca difiere de la amarilla, ya que contiene una mayor
proporcién de proteinas o mancha blanca pequefia,
redonda, opaca, de 3 - 4 mm., de diametro, situada en la
superficie de la yema de huevo como si se tratase de una
depresion sobre la misma. Es la entrada para la

fertilizacion del huevo.
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La calidad del huevo: se mide por diferentes parametros
relativos a la cascara, la clara o albumen, la yema, la camara
de aire y en su composicion de nutrientes

Céscara: El indice de cascara se mide en funciéon de
los gramos de carbonato célcico (CaCO3) por cada
100 cm? de céscara se considera que un indice por

debajo de 5 es una cascara muy fragil. El porcentaje

de céscara del huevo debe estar entre 10 -12%.

Albumen: se mide mediante las Unidades Haughmiden el
albumen denso en una escala que va desde 100 a 30. Cuando
los huevos tienen menos de 60 UH, la clara se vuelve fluida, lo
cual es sintoma de pérdida de calidad; ya sea porque el tiempo
desde la puesta es demasiado largo la temperatura de
conservacion no ha sido correcta.

Yema: indice superior a 65 significa calidad excelente,
de 65 a 35 buena calidad y menos de 35 mala calidad.
El color o pigmentacion del huevo se mide a través de

dos escalas: el indice de color y la escala de Roche

Valor Nutritivo: Su proteina tiene un alto valor, sus
aminoacidos, y ademas es una fuente importante de
vitaminas A, D y del grupo B , constituida alrededor del 57%
de ésta por acidos grasos poliinsaturados y colesterol es
alto (180 mg/ huevo de 60 g).




