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Los componentes y los factores que afectan y que benefician a

la calidad del huevo

El huevo o huevo comercial, se establece para diferenciar los mismos de los huevos
fértiles, que son incubados para abastecer la cadena productiva de carne de pollo, o el
reemplazo de las ponedoras, la calidad del huevo es determinado por el peso, la forma, el

color de la céscara, la solidez de la cascara y el grado de limpieza, en este ensayo

veremos los componentes o factores que pueden beneficiar o afectar la calidad del huevo.

Componentes del huevo
1. Yema. se encuentra la mayor parte del valor nutricional del huevo. Se compone

principalmente de grasas, proteinas, vitaminas A,B,D,E y minerales.

2. Clara o albumen. De textura viscosa y transparente, esta formada en un 90% de agua,
el resto lo constituyen las proteinas — ovoalbimina, la mas abundante — y vitaminas. La
clara es el Unico alimento que aporta proteinas sin grasas y supone un 60%

aproximadamente del total del peso del huevo.

3. Las chalazas. Son dos filamentos ligeramente elasticos de clara, que se encargan de
fijar la yema de huevo en la zona central de la clara. Seguin su espesor, se determinara la
frescura y calidad del huevo.Cuanto mas prominente es la chalaza, mas fresco es el

huevo.

4. Membranas testaceas. Son un par de envolturas que forman el corion, las cuales se
denominan: membrana exterior, adherida a la cascara; y membrana interior, que conecta
con la clara. Ambas membranas estan unidas intimamente y solo se separan para formar

la camara de aire.

5. Camara de aire. También denominada espacio de aire, es un espacio formado en las
membranas del huevo, que presenta una especie de angulo obtuso. Esta interviene al
momento de determinar la calidad del huevo, dependiendo de su tamafo, el cual aumenta

con el tiempo.



6. Cascara. Supone un 9% del peso del huevo y se compone de carbonato célcico (94%),
carbonato magnésico (1%), fosfato calcico (1%) y materia organica (4% de proteina). En
su superficie hay numerosos poros (entre 7.000 y 15.000) que facilitan el intercambio
gaseoso entre el interior y el exterior del huevo. La cascara se encarga principalmente de

proteger y aislar el contenido del huevo del exterior.

7. Cuticula. La funcién de esta es evitar el paso de particulas sélidas o liquidas para

impedir invasiones de microbios y bacterias en el interior del huevo.

Factores que afectan la calidad

Los principales factores que afectan a la calidad de la cascara son la genética y edad de
los animales, la nutricion, los factores de estrés y el sistema de produccién. La genética y
la edad de los animales son factores ante los que el productor puede hacer muy poco.
Cualquier incidencia de estrés tendra un efecto en la calidad del huevo, la puesta
disminuira. Se tiene que evitar, en la medida de lo posible, los manejos, los cambios de
localizacién, densidades altas. El estrés por calor afecta seriamente a la calidad del
huevo. El animal consume menos alimento (hay que adaptar las dietas al consumo medio,
aumentando el nivel de grasa), y sufre cambios internos que hacen que el tamafio del
huevo disminuya y la calidad de la cAscara empeore. En este caso, se recomienda aportar
bicarbonato sddico y agua fresca a los animales. Indirectamente, las enfermedades
también afectan a la calidad del huevo. Los sistemas de produccion y el manejo de las
aves también afectaran a la calidad del huevo. Es necesario que el huevo se recoja por

separado de la gallinaza, para evitar contaminaciones.

Factores que benefician la calidad del huevo
La estructura del cascardn. El cascarén consiste del 94 a 97% de carbonato de calcio. El

otro 3 a 6% es materia organica o pigmento del cascardn. La calidad del cascarén se
determina por el color, la forma y la estructura. Los colores pueden ir desde un blanco
hasta matices que van al café y la forma del huevo, también puede variar. Para mejorar la
calidad del huevo se recomienda usar gallinas de buen estirpe, genética y jovenes.
Calidad interior. La calidad interior del huevo se relaciona con factores funcionales,
estéticos y de contaminacion microbiolégica de la albumina (clara) y la yema. Una buena
calidad interior del huevo es basica para el consumidor que usa huevos en muchos

productos horneados y cocidos.



La calidad y composicién del huevo depende de un buen manejo en la produccion ya que
gracias a eso se logra dar un buen producto y ya se vio que el huevo no solo es cascara,
yema y clara si no que tiene muchos mas componentes como la chalaza, albumina, la

camara de aire.
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