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RESUMEN

ENRIGUEZ VAIQUEZ BRENDA JEANETTE; Estudic de los cambios que --
sufren las estructuras internas en el huevo comercial de recien
te postura en refrigeracién y sin refrigerar (bajo la direccién

del M.V.Z. Gustavo A. Abascal Torres),

Se evaluaron los cambios sufridos en las cstructuras internas -
dos lotes de huevos‘dc rgcientc postura; uno sin refrigerar y o
tro en refrigeracién, en un periodo de 30 dfas mediante las --
pruebas fisicas como flotacifn, medicién de la cdmara de aire,

cocibn y prueba de plato.

£n este trabajo se presentan cuadres y grificas de cada una de
las pruebas, en donde se pueden observar dichos cambios ocurri-

dos. Tode esto en relacién con el tiempo.
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CAPITULO 1

INTRODUCCION

El huevo de ave es una maravilla de 1a naturaleza y uno dc los a-
limentos mis complentos que exéﬁten, lo que sc comprucha en  su
contenido equil}brado de proteinas, grasas, hidratos de carbono,
minerales y vitaminas. Ll huevo contiene macro y microminerales,
como el cobre, manganeso, zinc, aluminio, iodo, hierro y las vi-
taminas A, B, C, D,.E y X, por ello el huevo se incluye entre --

los alimentos de méximo valor nutritivo (4).

£l valor bioldgico de la protefna del huevo para el hombre es de
94%, es decir, que de cada 100 g. de protefna de huevo, 94 g. de
dicha proteina pueden utilizarse en la creacién de tejidos orgd-
nicos. La composicibn quimica del huevo es de 65.5% de agua, .-
11.9% de porteina, 9.8% de grasa y 12.1% de cenizas, por ello es

indispensable para un organismo el desarrollo (4).

Su importancia ademds del valor nutritivo, reside en que es un -
producto comparativanente barato con respecto a otros productos
‘pecuarios; el huevo no se vuede alterar, es f£écil de adquirir y

sencilla su preparacién (2).

El huevo est4 constituido principalmente de cuatro partcs:'

1.- La cdscara calcarea

La c4scara da al huevo la forma s6lida (elipsoidal) y comstitu-
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ye la cubicrta protcctora frente a los agentes externos. Distin
guimos el ejc longitudinal y el eje transversal, asicomo ¢l po-
1o basal y el apicul (fig.1); las longitudes de ambos cjes guar

dan entre si una proporcibn definida (4).

2.- Las fdrfaras con la cémara de aire

Las [drfaras son dos membranas intersticiales que-.estén adosa--
das a la cfiscara. Las fdrfaras se separan en el polo basal y --

cierran la clmara de aive (fig.1} (4).

3.= La clara con las chalazas

La clara es una masa inodora, transparente, cn una parte acuosa
Py gpiid

[7 i N

y en narte consistente., S¢ compone de tres nartes: la externa -~
flufda: que yﬁcc debajo de la ciscara y sale al exterior tan --
pronto se rompe el huevo, clara densa, forma un manto cerrado -
alrededor de 1a esfera vitelina o yema, cuya importancia estri-

ba .en mantener a €sta en su posicifn central,

La interna flufda: cntye la clara densa y la yema cxisten toda-

via una capa delgada de clara flufda.

Son también partes componentes de la clara las llamadas chala--
zas, dos ramificaciones mis densas y espirales dirigidas hacia
los nolos, que por un extremo se atan a la yema .y por el otro -

flotan en la clara.(fig. 1) (4).

4.~ La yema

Con.el disco proligero y la membrana vitelina, la yema represén -
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una esfera poco consistente, revestida por la membrana vitelina,

que e¢s muy delgada.

Bl disco proligero, situado en la superficie de la yema, es una
formacidén discoidea de células. Debe su origen a la fusibn del -
4dvulo y el cespermatozoide y os el punte de partida para el desa-
‘rrollo del polluelo. Esto es vAlido para los huevos fecundados -

(fig. 1) (4},

El concepto calidad aplicada al comercio del hueve significa que
los caracteres de la céscara y el contenido de los huevos den la
mixima satisfaccién al consumidor. Son muches los factores gue -
afectan las cualidades de la céiscara y del contenido de los hue-
vos, entre ellos los métodos de recoleccidn, almaccnamiento y ma
nejo. En general, la frescura coincide con 1la edad escasa, pero
esto no tiene que ser asi, pues un huevo fresce puede saber "a -
vicjo" después de poco tiempo; y un hueve realmente viejo puedé
saber todavia "a fresco", es decir, bien después de semanas. La
idea de frescura no obedece a una idea definida del huevo, por--

que €ste puede "envejecer” con rapidez ¢ lentitud (8)

La estructura internz del hucvo y sus signos mds destacados de -
frescura son constantes, dependiendo del tiemno quc transcurra -

desde el dfa que fueron puestos hasta gue son consumidos(7).

Se entliende por envejecimiento las alteraciones que se producen
en 1os componentes internos del huevo al aumentar la cdad del mis

mo(6). ‘No se trata de una disminucibn del valor nutritive, sino
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de una pérdida de agua, tampoco se originan proceses de descompo
sicibn, sino modificaciones del grado de viscosidad, que consis-
ten en una disminucién de la consistencia, es decir, en una flu-
dificacibn de la clara preferentenente. Son procesos osméticos,
alteraciones de la concentracién en virtud de los cuales, el a-
gua se desnlaza de la clara a la yema. La evaporacidén del agua,
cuya intensidad depende del grado de humedad, de la temperatura
-y del movimiento del aire circundante, ocasiona una pérdida de -
neso aumentando e1r§olumen de la cdmara de aire. De ah{ que los
signos de cnvejecimiento consistan en una cdmara de aire mayor,
en -una clara fluida y en una yema aplanada y laxa. Se manifies--
tan en el huevo cuando se examinan cn el miraje, pues la disminu
cibn de la viscosidad de la clara permite una movilidad mayor a
la yema. Mientras ésta mantiene su posicién central en el huevo
fresco gracias a la consistencia del manto de la clara puede a-
proximarsc a la céscara al aumentar la edad del huevo. Por consi
guiente la altura de la cdmara de aire y 1a movilidad de la yema
suministran en la prictica la medida y constituyen elementos pa-
ra juzgar la frescura del hueve (cuvadre 1) (1, 2, 6, 7, 10, 11 vy

12).

Los huevos frescos presentan ia céscara limpia y cubierta en su
totalidad por la cuticula. Examindndose a través de un foco lumi
noso se aprecia en su centro vagamente la yema que presenta sus
bordes difuminados y permanecce en el centro del hueve aupgue - se

haga giraf éste (7).

:E1 huevo fresco poseé una cdmara de airepequeiia, porque su con-
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servacién en un medio himedo inhibe 21 aumento de su volumen, la
cdmara de aire mds pequefia es el simbolo de calided més claro -

(cuadro 1) (7 y 9).

Cuando ¢l huevo envejece a medida que el aire entra a través de
la céiscara, se agranda el espacio lleno de aire en el extremo ro
mo entre la membrana de la c@scara vy ésta, a medida que sea més
grande es un indicio de que el huevo ha estado almacenado y estd

menos fresco (6, 7 & 9.

El grado de frescura se puede observar también en los huevos sin
clscara. Los huevos frescos ticnen yemas abultadas més bien que

aplanadas vy una mayor cantidad de clara densa y {irme cn propor-
cifn con la de la clara flufda y delgada. Esto hace que un huevo
"pasado" secextienda sobre una 4rea mayor fue la que cubre un hue

vo fresco (cuadro 1) (2.¥ 7)

La conscrvacién de la calidad de la yema y de la clara depende -
principalmente del espesor y porosidad de la cdscara. Los huevos
con cfscara delgada y porosa estdn sujetos a una cvaporacibn mis
intensa, pierden peso con mayor rapidez y por iv taatc, bajs Ta
calidad en c0mparac16n con los que poseen cdscara gruesa ¥ poéo

porosé (2, 6, 7, 9y 11).

La posicifn central de la yema, la cual la hace casi invisible -
en el miraje del huevo fresco porque el wmanto de la clara consis
~tente no la deja acercarse a la cdscara y ésto es uno de los sig

‘nos mds caracterfsticos.de la alta calidad del huevo. Por 1o tan
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to, la inmovilidad de la yema es la medida decisiva en el examen

de los huevos en los centros de embalaje (1 y 9).

Existen normas legislativas de la Secretarf{a de Salud para el --
huevo, como lo refiere e¢nsus artfculos 30, 4o, con sus fraccio-
nes I y I1 y los articulos 5o, 60 y 7o (3). Ista reglamentacifn

tiene como objetivo el garantizar que el huevo que llegue al con
sumidor y que al ser consumido por éste, tenga un valor nutriti-

vo y no sea fuente de enfermedades u otros trastornos,

Debido a lo . expuesto en el presente trabajo y a que el huevp .-
constituye la fuente de proteina animal mfs barata y de un al-
to valor biolbgico para el censumidor, es importante realizat la
inspeccién del producto, para cllo nos podemos valer de prucbas
de tipo [{sicas en las cuales nos puedan indicar un grado de --

frescura, estas pruebas son de Ffcil realizacién y confiables.

PRUEBA DE FLOTACION
Los hucvos se sumergen en una solucién de cloruro de sedic (sal

comdin), y dependiendo del grado de frescura (tamafio de la cdmara

dn
Cl :
; :

aire) el hueve fletart o no, (1, 2, 4, 6. 7, 9 v 10).

PRUEBA DE COGCION

Los hueves se ponen a hervirt en agua durante diez minutos, -des--
pués se sacan y se pﬂnén a enfriar, posteriormente se les quita-
ré la céscara y se corten longitudinalmente para observar la po-

sicién en que se encuentra la yema. Entre mds frcsco se encuen--

.tre el huevo, la posicién de la yema deberé ser central (1, 2, 4



y 9.

PRUEBA DE MEDICION DE LA CAMARA DI AIRE

Con ayuda de un ovoscopio (fuente de luz) se puede observar la -
cdmara de aire y con la utilizacién de un vernier sc hace lu me-
dicién. Entre mds fresco esté el huevo, la cdmara de aire serd -

nds pequefia (2, 6, 7, 9y 12).

PRUEBA DE PLATO
Se rompe el hueve y sc vierte sobre una superficie plana (plato)
y se observan sus caracterfsticas. Entre mis fresco es el huevo

‘las estructuras se encucntran bien delimitadas (1, 2, 4, 8 y 9).

JUSTIFICACION

La literatura consultada de 10 afios a la fecha no refiere traba-
jo alguno en el cual se puedan determinar los cambios que ocu---
rran en las estructuras internas del hueve a través de las prue-
bas de flotacién, medicién de la cémara de aire, coccién y prue-
ba de plato (1, 2, 4, 6, 7 y 9). Y con ello observar y asi poder
determinar la edad con mayor exactitud en el huevo con réspecto

a las caracter{sticas que presenta éste.

OBJETIVOS
.Determinar los cambios que sufren las estructuras internas en --.
dés lotes de huevos; uno refrigerado y otro sin rcffigerar,'du-
rante,ﬁn perfodo de treinta dias utilizando para ello las prue--
" bas de flotacibn, medicién de la cémara de aire, coccibn y prue-

ba ‘de plato en huevos de reciente postura,
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CAPITULO 11

MATERIAL Y METODOS

Este traﬁajo s¢ 1levé a cabo con un total de 640 huevos, recién
puestos, que se obtuvieron de la Granja Esperimental Avicola y
Bioterio (G.E.A.B.) pertencciente a la Facultad de Medicina Vete
rinaria y Zootecnia de la Universidad Nacional Auténoma de Méxi-

co.

La duracién de este trabajo fue de 30 dfas y los pardmetros a de
terminar fueren: flotacidén, medicién de la cdmara de aire, coc--

cibn y prueba de plato.

MATERIAL UTILIZADO

640 huevos de recién postura
1 refrigerador

1 parriila eléctrica

1 ovoscopio

1 cacerola

20 vasos de precipitade
20 platos de plistico
cucharillas

toallas de papel
narcadores

solucién de cloruro de sodio al 1%

METODO A SEGUIR

Los 640 huevos se dividieron en 2-lotes de 320 huevos. cada ﬂn0;~
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en donde cada huevo fue previamente marcado. Con la letra "R", -

los

huevos del lote ndmero 1 que permanccicron en.refrigeracién

a una temperatura de 4°C, en promedic, durante todo el tiempo en

que

Los

se 1levd a cabo la realizacibn dc este trabajo,

huevos del lote nlmero 2 fueron marcados con la letra "A" vy

permanecieron a temperatura ambiente.

PROCEDIMIENTO

A~

Durante la primera semana se rcalizaron las pruebus de flota

cibn, medicidén de la cémara de aire, coccidn y prueba de pIi

to, ejecutdndose éstas cada 24 hqras, toméndose para ello --

una muestra de 20 huevos de cada lote cada diz (cuadro 2).

En la segunda y tercera scmana (del ¢ al 152 dfa) se lleva--
ron a cabo las mismas pruebas, ya antes rencionadas, pero --
con una diferencia en ¢l tiempo que fue de 48 horuas para ca-

da sesién, y tomdndose el mismo nfimerc de muestras (cuadro 2).

Para la tercera y cuarta scmana (del 18 al 30° dfa) se hicig

ron las mismas pruebas, pero con un intervalo de 72 horas --

con el mismo nidmero de miestras {cuadio Zj.
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CAPTTULO 111

RESULTADOS

tna

vez concluido el trabajo, cl método estadfstico a utilizar -

para cxpresar los resultados obtenidos fue el siguiente:

Para la prueba de flotacidn sc obtuvieron los porcentajes dé
los huevos que no flotaren, con respecto al némero de huevos
de la muestra, cada vez que se hizo el muestreo, para que pos
teriormente se represente por medio de cuadrog de frecuencia

con respecto al tiempo (cuadro 3) {grifical) (4).

En la pruecba de coccibn, se wtilizaron medidas de tendencia -
central, ep donde se midid en milfmetros la ubicacifn de la -
yema con respecto a la clara, sacdndose un promedic de la --

muestra a utilizar, (cuadro 3)(grdfica 2) (4 vy 7).

Tgualmente para la prueba de medicidn de la cémara de aire, -
se utilizaron medidas de tendencis central (promedic) {cuadro

3) (gréfica 3) (4).

En. el caso de la pruéba de plato también se obtuvo el porcen¥
taje de los huevos que recunieron las caracteristicas citadas
por la literatura, con respecio @ un huevo fresce. Y posic: -
riormente se hicieron los cuadros de frecuepcia, también con
respecto al tiempo (cuadro 1 y '3) (gréfica 4) (i, 2,4, 6y
7. ‘
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CAPITULD TV

DISCUSION
Una vez obtenidos 1os resultados, se pudo ver que a medida que --
transcurrfa el ticmpo, las estructuras internas del huevo sufrian

de pequenas modificaciones.

Tambien se observé que los cambios sufridos en las muestras era -
més notorias en ¢l lote del huevo que estaba almacenado a tempera
tura ambiente que en el lote del huevo refrigerado. Dichos camb--
bios ccurrieron paulatinamente, Como en el caso de la prueba de -
la medicién de la cdmara de aire que aumentaba paralelsmente al -
envejeedmients scgdn la literatura citada (6, 7, 9, 10y 113, un

huevo fresco ha de poseer una cémara de aire pequefia, perc ésta -
no puede significar siempre una garantfa de calidad de primera, -
porque la conservacién en un medio himedo inhibe el aumento de vo
lumen. Sin cmbargo, la cdmara de airc pequefia es un signo de fres
cura y para su medida no se utiliza el didmetro de la misma, sino

su altura en milimetros proporcionada al tamafio del huevo.

En 1a prueba de plato (frescura), es uno de los objetivos pues en
ella se cbservan los cambies que han sufrido las estructuras in--
ternas del huevo a través del tiempo. Estas propicdades como lo -
son la viscosidad de 1z clara y la consistencia de la yema, repre
sentan signos inequivocos del huevo fresco, pues con el envejeci-
‘micnto progresivo aumenta la fluidez, tanto de la clara densa, co
mo de la yema. Estas alteraciones, como el zumento de volumen de_

la clmara de aire estén subordinadas también a la temperatura; --
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cuando €sta es elevada disminuye rdpidamente la consistencia,
si es baja en cambio, se retarda el proceso, aunque no puede -
impedirse. En cl hueve abierto se reconoce por la nroporcibn -
de la clara acuosa y c! relieve escaso de la yema, la membrana
vitelina es tensa y lisa en el huevo fresco, en el huevo viejo
se muestra floja, con pliegues y arrugas (cuadro 1), lo cual -

se determina mediante observacién.

En la prucba de cocéién, la posicién central de la yema, la --
cual la hace casi invisible en el miraje en el huevo fresco --
porque ¢l manto de la clara consistente no lo deja acercarse a
la céscara, es uno de los signos caracteristicos para califi--

car la calidad del huevo.

En resumen la ciencia estd empefiada desde hace tiempo en estn~-
blecer valores mensurables para determinar el estado de frescy
ra por el grado de envejecimiento de los huevos, que sirva, s0
bre todo, para comprobar la intensidad del desplazamiento de -

la concentracién entre la clara y la yema.

Se han propuesto varios sistemas para valorar la calidad del -
‘huevo, basados en un procedimiento minucioso de medicién de-ca
da uno de los atributos del mismo. Gracias a ello se pueden --
comparar.los huevos frescos cntre s{ y nermiten establecer tan
bién una graduacién desde el hueve fresco hasta el ne apto pa-
‘ra su consumo. En cambic no ¢s posible determinar con éxacti——

tud la cdad del hueve asociado a su valor como alimento.
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Es evidente la gran influencia de la temperatura en la velocidad
de este cambio. El aire {resco retrasa considerablemente el pro-
ceso, de lo contrario no podrfan consumirse los huevos que se --

han almacenado en frigerificos desde varios meses.

L2
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CAPITULO V

CONCLUSIONES

Es comGn pensar gue el huevo por su forma de presentacién no re
quicre de una conservacidén por frio, sin embargo toda vez que -
se trata de un alimento perecedero y que su cublerta a cascarén
no es impermeable y en consecuencia tiene intercambio com el ex
terior, sufre alteraciones en sus estructuras que puenden retar
darse si éste es reérigerado, conservando durante mds tiempo --

sus propicdudes organolépticas y nutritivas.

Durante el mes que duré el experimento se pudo observar que las
diferencias ccurridas entre los lotes de huesvo refrigerado y no
refrigerado realmente no fueron muy notorias, pero cabe la posi
bilidad de que a partir de este tiempo (1 mes) las alteraciones
en los huevos no refrigerados se manifiesten de manera mis enér
“gica, Esto es importante si tomamos en cuenta que comercialmen-
te este alimento sc .cxpende despubs de ese tiempo, por lo que -
resulta recomendable conocer la fecha desde la oroposicién y cn

seguida conservarlo en cémaras de refriperacién a diferentes --

temperaturas seglin el tiempo que se descé almacenar,

A nivel doméstico se sugiere no hacer compras voluminosas si no

ha de consumirse.en lapsos cortos y refriperarse.
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CARACTERES DEL

CUADRD 1

HUEVO FRESCO Y VIEJD

HUEVO FRESCD

Tre wa nERE

§teaaad 1O

i

HUEVO VIEJO

CASCARA

Lustrosa

Mate

CAMARA DE AIRE

Pequefia

Aumentada

CLARA

Consistente en
gran parte

Flufda en gran
parte

FORMA DE LA YEMA

De convexidad
elevada

Pe convexidad
aplanada

SITUACION DE LA
YEHA

Central dificil-
mente movible

Fécilmente movible
y a veces adherida
2 la céscara

CONSISTENCIA DE LA YENMA

Compacta

Ligeramente flufda

MEMBRANA VITELINA

tisa y tensa

Rugosa 'y con plie-

gues
ASPECTD DE LA YEMA ~ Homogenea - Nebulosa
OLbR Ninguno’ Repugnante
SABOR Aromético Insipido




DISTRIBUCION DEL TIEMPO DE PRUEBAS

20

CUADRO 2

1ra, SEMANA PRUEBAS {/24 HRS, CANTIDAD
fer, dfa Flotacion 10 L.R.*
10 LA **
Cdmara de aire 10 L.R.
10 L.A.
Coccitn 10 L.R.
10 L.A.
Prueba de plato 10 L.R.
10 L.A.
2da. y 3ra. SEMANA PRUEBAS C/4B HRS. CANTIDAD
99 dfa Flotaci6n 10 L.R.
) 10 L.A.
Cémara de aire 10 L.R.
10 L,A.
Coccibn 10 L.R.
10 L.A,
Prueba de plato 10 L.R.
10 L.A,
3ra. y da. SEMANA PRUEBAS (/72 HRS. CANTIDAD
182 dia Flotacitn 10 L.R.
10 L.A.
Cdmara de aire 10 L.R.
' 10 L.A.
Cogcibn 10 L,R.
. 10 L.A.
Prueba de plato 10 L.R.
. 10 L.A,

*L.R.= Lote réfrigerado

LA Lote a teweratura aibiente



CUADRD 3

RESULTABOS DE LAS PRUEBAS

13

MEDICION DE LA

FLOTACION CAHARA DE AIRE COCCION PRUEBA DE PLATQ
DIA LR, L,A, L.R. L.A, L.R. L.A. L.R. LA,
1 - 10% 2.8 mm, 3.0 am.} _100% 100% 100% 1O0%
2 - 10% 2.8 mm. 3.0 wm.i 100% 100% 100% 100%
3 20% 20% 2.9 mm 3t omm.{ -100% QD 1009 1002
4 20% 20% 3.1 mm. 3.2 mm, 90% 80% 100% 100%
5 20% 30% 3.3 mm. 3.4 mm. 80% 80% 100% agy
6 30% 40% 3.3 mm. 3.6 mm. 80% 801 100% 70
7 30% 40% 3.5 mm. 3.8 mm. 80% 70% 100% 70%
g 40% 40% 3.7 mm, 3.9 mn. 80% 70% 1¢0% 60%
11 60% 60% 3.8 mm. 3.9 mm. 70% 100% 70%
13 70% 70% 3.9 mm, 4.1 mm. 60% 60% 90% 60%
15 70% 70% 4.1 mm. 4.3 mn. 60% 50% ap% 50%
18 70% 804 4.4 me, | 4.6 mm 501, 504, /0% £0%
21 80% 0% 4.6 mm. 4.8 mm,| 50% 40% 90% S0%
24 90% 80% 4.9 mm. | 5.1 wm.f - 40% . 20% 80% 20%
27 - 100% 90% 5.2 mm. 5.4 mm. 30% - 20% 80% 40%
30 100% 100% 5.4 mm, 5

Jomm. 208 20% 80% 30%




PORCENTAJE DE FLOTACION
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PORCENTAJE DE FRESCURA
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