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COMPOSICION DEL HUEVO

YEMA

CLARA

MEMBRANAS
TESTACEAS

<

Es la parte central vy
anaranjada del huevo.
Supone de un 30 a un 33% del
peso del huevo y esta
constituida por multiples
capas de vitelo blanco y
amarillo, un disco germinal,
una membrana vitelina vy
latebra.

T
Supone un
aproximadamente de
del peso del huevo
compone de 4 capas
forman el llamado '7
albuminoideo”,

-
Estan en la cara interna de la
cascara, y son un 3%
aproximadamente del peso
del huevo. Son parte de las

barreras defensivas del
huevo contra la
contaminacion. La

membrana interna es mas
fina que la externa.

<

Contiene las celulas
germinales, donde se
produce la fecundacion y
despues el desarrolio
embrionario.

Este es posible gracias a la
gran riqueza de nutrientes de
la yema.

Cuya funcion es proteger a la
yema:

3¢ Capa fina interior fluida

¥z Capa intermedia densa

#¢ Capa gruesa fluida

%% Capa fina exterior densa




COMPOSICION DEL HUEVO

CASCARA

CUTICULA <

ARE

Supone un 9% del peso del
huevo y se compone de
carbonalac calcico (94%),
carbonatc magneésico (1%},
fosfato calcico (1%) y materia
organica (4% de proteina). Su
color depende de Ia
presencia de un pigmento
compuesto por ovoporfirinas,
ligado ala raza de |a gallina.

Capa proteica de queratina
gue cierra los poros, aunque
permite el intercambio
gaseoso (salida de CO: y de

vafc.' de agua y entrada de
0:

Espacic que se forma por
contraccion del albumen tras
la puesta y fuerza |a
separacion de las
membranas. Aumenta con la
edad del huevo, las perdidas
de CO: y de vapor de agua.

[

En su superficie hay
numerosos poros (entre
7.000 y 15.000) que facilitanel
intercambic gaseoso entre el
interior y el exterior del

; hueve.




