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EL HUEVO

Cuerpo redondeado, de
tamaro Y dureza
variables, que producen las
hembras de las aves o de
otras especies animales, y
que contiene el germen del
embridn y las sustancias
destinadas a Su nutricidn
durante la incubacién.

CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS DEL HUEVO.

Esta compuesta en un 4% de
CASCARA carbonato de calcio con pequeas
; cantidades de carbonato de

magnesio, fosfato de calcio y

Esta cubierto por La cascara la cual otras materias organicas, como
garantiza al hueve una conservaciéon mas proteinas.
prolongada.

Se mide conforme Llas condiciones

de yema y clara; en base al
contenido interior del cascardn
COMPOSICION > el 65% es clara y el 35% yema.

EL huevo entero contiene

EL huevo promedio pesa unos 58 g de los que alrededor de un65,5% de agua, Lo
aproximadamente el 11% corresponden a la clara un 88% y Lo yema un 48%.
cascara, el 58% a la clara y el 31% a la
yema.
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En el cascaron podemos encontrar

ESTRUCTURA : diferentes estructuras como las

membranas (Que Son 2 estrcuturas
La finalidad estructural se divide en 2: Ca que forman el corion) una camara
contencién y transporte del contenido y la de aire; encargada de la
exclusién de patégenos y microbios que puedan te'rmoregulqciov'\, chélazas, capas:
daRar al contenido y soportar el desarrollo ezt 7 G, 7 (6 Sy
embrionario.

‘ La clara contiene principalmente
CLARA Y YEMA ' agua (88%) y proteinas, de las

que La albumina es Lla mas

; 3 : importante. En la yema el 50%
La clara es la capa intermedia del huevo y es o8 G 9 L T G T

una fuente importante de proteinas de alta equitativamente entre proteinas
calidad. La yema es la parte interior del y Lipidos.
huevo y es rica en grasas, proteinas y
nutrientes esenciales.
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