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PRODUCCION
SUSTENTABLE DE
HUEVO

El contenido comestible del huevo lo forman la clara y la yema. La clara contiene
COMPOSICION principalmente agua (88%) y proteinas, de las que la albumina es la mas importante. En la
yema el 50% es agua, y el resto se reparte equitativamente entre proteinas y lipidos.

e Proteina: 12.7 g (con todos los aminodacidos esenciales)
e Grasas:9.7¢g

e Energia: 141 kcal

e Azlcares:<lg

MACRONUTRIENTES

e Vitamina A: 227 ug
e Vitamina D: 1.8 ug

e Vitamina E: 1.9 mg
e Riboflavina: 0.37 mg
e Niacina: 3.3 mg

e Acido félico: 57.2 ug
MICRONUTRIENTES 1 ¢ VitaminaB12:2.1ug
e Biotina: 20 ug

e Fosforo: 216 mg

e Hierro:2.2 mg

e Zinc:2mg

e Selenio: 10 ug

e Colina: 250 mg

NUTRIENTES
(2 HUEVOS, 100 G)

HUEVO PARA e Temperatura ambiental, cuando las aves estdn en un ambiente de temperatura

PLATO elevada, disminuyen el consumo de alimento y con esto el consumo de calcio
necesario para la adecuada formacion de la cdscara adicionalmente

e La disminucién de Co2 en sangre junto con un aumento del pH sanguineo por
la disminucion de iones Bicarbonato, produce un mayor nimero de huevos con
cascara fragil.

FACTORES QUE e Enfermedades como la enfermedad de Newcastle (NDV), la Bronquitis
AFECTAN LA CALIDAD — Infecciosa (IB), El Sindrome de Baja Postura (EDS), entre otras, las cuales
DEL HUEVO pueden ocasionar perdida de color, deformidad y rugosidad de la cascara,

huevos sin cascara (en farfara) y disminucién del nimero de huevos

e El método de almacenamiento y transporte de los huevos también es un factor
para tener en cuenta, ya que, si se mantiene el huevo almacenado por un
periodo prolongado de tiempo y bajo condiciones de altas temperaturas, las
unidades Haugh se veran afectadas.

e Condiciones inadecuadas de manejo pueden generar fracturas en la cdscara

e Peso
e Forma
e Color

. e Grosor de cascara
VALORACION DE

LA CALIDAD DEL -
HUEVO

e Peso de cascara

e Densidad de cascara

e Textura

e Albumen (alturay viscosidad de este)
e Tamafo de la cdmara de aire

e Formay el color de layema

e La recoleccién manual del huevo se realiza en términos generales de una a dos veces al dia. La recoleccién

RECOLECCION manual requiere destreza extrema para mantenerla econdmicamente accesible y al mismo tiempo minimizar
DEL HUEVO Y : el adicional rompimiento de huevo.
SELECCION e El huevo ya recolectado en forma manual o automdtica debe ser seleccionado y clasificado para su

comercializacion. Cuando se colecta manualmente, esta seleccion se hace al mismo tiempo.

e Huevo demasiado grande
e Huevo roto

CLASIFICACION ] ® Los criterios para separar el 1 ° Huevo sucio
DEL HUEVO huevo bajo son los siguientes: e Huevo deforme
e Huevo de pobre calidad de cascarén

e Huevo por recolectar (por peso)

Se recogen los huevos en bandejas de cartdn o de plastico. El apilamiento de las bandejas para el transporte
ALMACENAMIENTO no debe exceder seis unidades. Ademdas de estas practicas de manejo, el transporte debe hacerse
Y CONSERVACION preferencialmente en vehiculos cerrados y limpios, y en forma adicional, las carreteras deben estar en
constante mantenimiento.
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