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ENRIQUEZ VAZQUEZ BRENDA JEANETTE; Estudio de los cambios que -

sufren las estructuras internas en el huevo comercial de rccien 

te postura en refrigeraci6n y sin refrigerar (bajo la direcci6n 

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

Se evaluaron los cambios sufridos en las estructuras internas -

dos lotes de huevos de reciente postura; uno sin refrigerar y~ 

tro en refrigeraci6n, en un periodo Je 30 d{as mediante las 

pruebas físicas como flotaci6n, medici6n de la cámara de aire, 

coci6n y prueba de plato. 

-En es.te trabajo se presentan cuadros y gr~ficas de cada una de 

las pruebas, en donde se pueden observar dichos cambios ocurri

dos. Todo esto en relaci6n con el· tiempo. 



CAPITULO 

INTRODUCCION 

El huevo de ave es una maravilla de lo naturaleza y uno de los a-

1 imentos más complentos que ex~sten, lo que se com¡irueb:i en su 

contenido equilibrado de proteínas, grasas, hi(lrat1J~ dt' ca1·bono, 

minerales y vitaminas. El huevo contiene niílcro y micrornincralcs, 

como el cobre, manganeso, zinc, aluminio, iodo, hierro y las vi

taminas A, B, C, D, E y K, por ello el huevo se incluye entre -

los alimentos ele máximo valor nutritivo (4). 

El valor biol6gico de la proteína del huevo para el hombre es de 

941, es decir, que de cada 100 g. de proteína de huevo, 94 g. de 

dicha proteína pueden utilizarse en Ja creaci6n de tejidos orgá

nicos. La composici6n química del huevo es de 65.51 de agua, 

11.91 de porteína, 9.si de grasa y 12.1' de cenizas, por ello es 

indispensable para un organismo el desarrollo (4). 

Su importancia además del valor nutritivo, reside en que es un -

producto comparativamente barato con respecto a otros productos 

pecuarios; el huevo no se puede alterar, es f6cil de adquirir y 

sencilla su preparaci6n (2). 

El huevo está. constituido principalmente de cuatro partes: 

1.- La cáscara calcarea 

La cáscara da al huevo la Eorrna s6lida (elipsoidal) y .consti'tu-



ye la cubierta protectora fronte o los ogcntcs externos. Distin 

guimos el eje longitudinal y el eje transversal, as~como el po-

lo basal y el :ipical (fig.l); las loagitudes de ambos ejes gua!: 

dan entre sí una prepare i.6u definida (4). 

2. - !.:.?~ f;~rf:aras con la cámarn Uc aire 

Las fí1·faras son <los 1nc1nbrnnas i11tcrsticialcs que est&n adosa--

das a la c&scara. Lns f&rfaras se separan en el polo basal y --

cierran la cáriw.ra úc aire (fi,;.1) (4). 

3.- La claru con las chnlazas 

La clara es una masa in~dont, trans;iarentc, en una parte acuosa 
t.,v-'"'"-==-""·--~~=~-"" 

y en !)arte consistente. Se compone de tres :iartes: la externa -

fluida: que yace debajo de la c4scara y sale al exterior tan --

pronto se rompe el huevo, clara densa, forma un manto cerrado -

alrededor de la esfera vitelina o yema, cuya importancia cstri-

ba en mantener a ésta en su posici6n central. 

La interna fluida: entre la clara densa y la yema existen toda-

vía una capa delgada de clara fluida. 

Son también ¡>artes componentes de la clara las llamadas chala~

zas, dos ramificaciones más densas y espirales dirigidas hacía 

los !)olos, que ¡¡or un extremo se atan a la rema y por el otro -

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

4.- La yema 

· .. Con el disco prolígero y la membrana vit.elina, la yema represe~ 



una esfera ~oco consistente, revcstidn por la membrana vitelina, 

que es muy delgada. 

El disco proligcro, situado en la superficie de la yema, es una 

formación discoidca de c6lulas. Debe su origen a la fusi6n del -

6vulo y el espermatozoide y es el punto de partido para el desa

rrollo del polluelo. Esto es v6Jido para los huevos fecundados -

(fig. 1) (4). 

El conce?to calidad aplicada al comercio del huevo significa que 

los caracteres de la c6scara y el contenido de los huevos den la 

máxima satisfacción al consumidor. Son mllchos lo~ factores que -

afectan las cualidades <le la cáscara y del contenido de los hue

vos, entre ellos los m6todos de recolccci6n, almacenamiento y ma 

nejo. En general, la frescura coincide con la edad escasa, pero 

esto no tiene que ser así, pues un huevo fresco puede saber "a -

viejo" después de poco tiempo; y un huevo realmente viejo puede 

saber todavía "a fresco", es decir, bien después de semanas. La 

idea de frescura no obedece a una idea definida del huevo, por-

que éste !:>Uede "envejecer" con rapidez o lentitud {S). 

La estructura interna del huevo y sus signos más destacados de 

frescura son constantes, dependiendo del ticmr10 que transcurra -

desde el día que fueron puestos !:asta que son consumidos(?). 

Se entiende por envejecimiento las alteraciones que se producen 

en los cor.iponcntes internos del huevo al aumentar la edad del mi~ 

mo{6). ·No se trntn de una disminuci6n del valor nutritivo, sino 



de una p6rdida de agua, tarn~oco 1c originan procesos de descornp~ 

sici6n, sino modificaciones del grado de viscosidad, que consis

ten en una disminuci6n de la consistencia, es decir, en una flu

dificaci6n de la clara pre:erentemente. Son procesos osm6ticos, 

alteraciones de la concentraci6n en virtud de los cuales, el a

gua se desplaza de la clara a la yema. La evaporaci6n .del azua, 

cuya intensidad depende del grado de hu;neJad, de la temperatura 

y del movimiento del aire circundante, ocasiona una ?érdida de -

peso aumentando el• volumen de la cámara de aire. De ahí que los 

signos de envejecimiento consistan en una cámara de aire mayor, 

en una clara fluida y en una yema aplanada y laxa. Se manifies-

ta~ en el huevo cuando se examinan en el ~iraje, pues la disminu 

ci6n de la viscosidad de la clara permite una movilidad mayor a 

la yema. Mientras ésta mantiene su posici6n central en el huevo 

fresco gracias a la consistencia del manto de la clara ?Uede a

proximarse a la c4scara al aumentar la edad del huevo. Por consi 

guiente la altura de la c'mara de aire y la movilidad de la yema 

suministran en la práctica la medida y constituyen elementos pa

ra juz¿ar la frescura del huevo (cuadro 1) (1, 2, 6, 7, 10, 11 y 

u). 

Los huevos frescos presentan la cáscara limpia y cubierta en su 

totalidad por la cutícula. Examin&ndose a través de un foco lumi 

naso se •?recia en su centro vagamente la yema que presenta sus 

bordes difuminados y permanece en el centro del huevo aunque se 

haga girar éste (7). 

,El huevo fresco paseé una cámara de aire ;iequeJ1a, porque su con-
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servaci6n en un medio h6meJo inhibe el aumento de su valumen, la 

cámara de aire más pequeña es el símbolo de calidad más claro 

(cuadro l} (7 y 9). 

Cuando el huevo envejece a Eedida que el aire entra a través de 

la cáscara, se agranda el espacio lleno de aire en el .extremo r.9_ 

mo entre la membrana de la cáscara y ésta, a medida que sea más 

grande es un indicio de que el huevo ha estado almacenado y estd 

menos fresco (6, 7 y 9). 

El gTado de frescura se puede observar también en los huevos sin 

cáscara. Los huevos fres<:os tienen yemas abultadas más bien que 

aplanadas y uno mayor cantidad de clara densa y firme en propor

ci6n con la de la clara fluida y delgada. Esto hace que un huevo 

"pasado" se exti·cnd·a sobre una área mayor c1ue la que cubre un hue 

va fresco (cuadro 1) (2 ~ 7) 

La conservaci6n de la calidad de la yema y de la clara depende -

principalmente del espesor y porosidad de la cáscara. Los huevos 

con. cáscara delgada y porosa están sujetos a una cvaporaci6n mas 

intensa, pierden peso con mayor rapidez y por lu tantc, b~je lR 

calidad en comparaci6n con los que poseen cáscara gruesa y poco 

porosa (2, 6, 7, 9 y 11) . 

La posici6n central de la yema, la cual la hace casi invisible -

en el miraje del huevo fresco porque el manto de 12 clara consis 

tente no la deja acercarse a la cáscara y ésto es uno de los sis_ 

nos más caracteristicos de la alta calidad del huevo. Por lo tan 



to, la inmovilidad de la ·)'.cma es la medida decisiva en el examen 

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

Existen normas legislativas de la Secretaría de Salud para el -

huevo, como lo rcfic1·e en .sus artículos 3o, 4o, con sus fraccio

nes l y II y los artículos So, 60 y 7o (3). i:sta reglamentaci6n 

tiene como objetivo el garantizar que el huevo que llegue al CO! 

sumidor y que al ser consumido por ésto, tenga un valor nutrí t:i

vo y no sea fuente de enfermedades u otros trastornos. 

Debido a lo expuesto en el presente trabajo y a que el huevo 

constituye la fuente de proteína animal más barata y de un al

to valor biol6gico para el consumidor, es importante realizar la 

inspección del producto, poro ello nos podemos valer de pruebas 

de tipo físicas en las cuales nos puedan indicar un grado de 

fr~scura, estas pruebas son de fácil rcalizaci6n y confiables. 

PRUEBA DE Fl.OTACION 

Los huevos se sumergen en una solud6n de cloruro de sodio (sal 

comdn), y dependiendo del grado de frescura (tamafto de la cámara 

de ~irc) ~l huc"'º flotar6 0 nn. (1, 2; 4; 6: 1: y 10). 

PRUEBA DE COCCION 

Los huevos se ponen a hervir en agua durante diez minutos, des-

pués se sacan y se ponen a enfriar, posteriormente se les quit:a

rá la cáscara y se cortan longitudinalmente para observar la po

sici6n en que se encuentra la yema. Entre más fresco se cncuen-

_tre el huevo, la posici6n de la yema deber& ser central (1, 2, 4 
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y 9). 

PRUEBA DE ~·1ED!CION DE LA CAMARA DE AIRE 

Con ayuJa de un ovoscopio (fuente Jo luz) se puede observar la -

cámara de aire y con la utilizaci6n de un vernier se hace }¡1 me

dicl6n. Entre más fresco est6 el huevo, la cámara de aire será -

más pequeña (2, 6, 7, 9 y 12). 

PRUEBA DE PLATO 

Se rompe el huevo y se vierte sobre una superficie plana (plato) 

y se observac sus características. Entre rn6s fresco es el huevo 

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

JUSTI F I CAC ION 

La literatura consultada de 10 anos a la fecha no refiere traba

jo alguno en el cual se puedan determinar los cambios que ocu--

rran en las estructuras internas del huevo a trav6s Je las prue

bas de flotaci6n, medici6n de la cámara de aire, cocci6n y prue

ba de plato (1, 2, 4, 6, 7 y 9). Y con ello observar y así poder 

determinar la e<la<l con mayor exactitud en el huevo con respecto 

a las características que presenta Aste. 

OBJETIVOS 

Determinar los cambios que sufren las estructuras internas en -

dos lotes de huevos; uno refrigerado y otro sin refrigerar, du

rante un período de treinta días utilizando para ello las prue-

bas de flotac'i6n, medici6n de la cámara de aire, cocci6n y prue

ba de plato en huevos de reciente postura. 
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CAPITULO lI 

Este trabajo so llev6 a cabo con un total de 640 huevos, reci6n 

puestos, que se obtuvi~ron <le la Granja Espcr~nental Avícola y 

Dicterio (G.E.A.B.) perteneciente a la Facultad de Medicina Vete 

rinaria y Zootecnia <le la Universidad Nacional Aut6noma de Méxi-

co. 

La duraci6n de este trabajo fue de 30 días y los parámetros a d~ 

terminar fueron: flotaci6n, mcdici6n de la cámara <le aire, coc-

ci6n y prueba <le plato. 

MATERIAL UTILIZADO 

640 huevos <le reci6n postura 

refrigerador 

parrilla eléctrica 

1 ovos copio 

cacerola 

20 vasos de precipitado 

20 platos de plástico 

cucharillas 

t1JAlla~ de papel 

marca.dores 

soluci6n de cloruro de sodio al 1% 

METO DO A SEGUIR 

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

los huc~os Jel lote n~mero l ctuc permanecieron en. refrigcraci6n 

a una temperaturn de ~·e, en promedio, durante todo el tiempo en 

que se llev6 a cabo la realiznci6n de este trabajo. 

Los huevos del lote número 2 Cuero¡¡ marcados con la letra "N' )' 

permanecieron a temperatura ambiente. 

PROCEDIMIENTO 

A. - Durante la primera semana se realizaron las pruebas de flotQ_ 

ci6n, medición de la cámara de aire, cocci6n y prueba de pI~ 

to, ejecutándose éstas cada 24 hqras, tomándose para ello -

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

B.- En la segunda y tercera semana (del 9 al 152 día) se lleva-

ron a cabo las mismas pruebas, ya antes mencionadas, pero -

con una diferencia en el tiempo que fue de 48 horas para ca

da sesi6n, y tomá:idose el mismo número de muestras (cuadro 2). 

c. - Para la tercera y cuarta semana (del 18 al 302 día) se hiel!!_ 

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

con el mismo n6mero dA m~testr:~ (cuaJ10 2). 
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CAPITULO II! 

l~a vez concluido el tr&bajo, el m6todo estadístico u ut!llznr 

para expresar los rcsul todos obtenidos fue el siguiente: 

1.- Para la prueba de flotaci6n se obtuvieron los porcentajes de 

los huevos que no flotaron, con respecto al n6mero do huevos 

de la muestra, cada vez que se htzo el muestreo, ¡)ara que po~ 

teriormcnte se represente por medio do cuadros de frecuencia 

con respeeto al tiempo (cuadro 3) (gr&fical) (4). 

2.- En la pruebo de cocci6n, se utilizaron medidas de tendencia 

central, en donde se midi6 en milímetros la ubicaci6n Je la -

yema ·con respecto a la el ara, sacándose un promuJio de la 

muestra a util iwr. (cuadro 3) (gráfica 2) (4 y 7). 

3.- Igualmente para la prueba de medici6n de la cámara de aire, -

se utilizaron medidas de tendencia central (promedio) (cuadro 

3) (gráfica 3) (4). 

4. - En el caso de la prueba de plato también se obtuvo el porcen

taje de los huevos que reunieron las características citadas 

por la literatura, con respecto a un huevo fresco. Y posLc -

riormente se hicieron los cuadros de frecuencia, ~ambi~n con 

respecto al tiempo (cuadrn 1 y 3) (gráfica 4) (1, 2, 4, 6 y 

7). 
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CAPTTllLO TV 

Una vez obtenidos los resultados, se pudo ver que a medida que -

tr~nscurrín el ticnipo, las cstructurns internas del huevo st1frían 

de pequeñas modificaciones. 

Tambien se observ6 que los cambios sufridos en las muestras era -

mlis notorias en el lote del huevo que estaba almacenado a temper!'_ 

tura ambiente que en el lote del huevo refrigerado. Dichos cam•-

bios ocurrieron paulatinamente. Como en el caso de la prueba de -

la mcdici6n de la cdmara de aire que aumentaba paralelamente al -

envciccimicnto sc;;;ún la literatura cit~i<l:i (6, 7, 9. 10 y 11), un 

huevo fresco ha de poseer una c5mara <le aire pequeña, pero 6sta -

no puede significar siempre una garantía de calidad de primera, 

porque la conservar.i6n en un medio húmedo inhibe el aumento de V.<?_ 

lumen. Sin embargo, la cámara de aire pequeña es un signo de fres 

cura y para su medida no se utiliza el dilimetro de la misma, sino 

su altura en milímetros proporcionad.a al tamaño del huevo. 

En In prueba de plato (frescura), es uno <le los objetivos pues en 

ella se observan los cambios que han sufrido las estructuras in-~ 

ternas del huevo a través del tiempo. Estas propi.edades como lo -

son la viscosidad do 13. clara ~' la consistencia de la yema, rcpr::_ 

sentan signos inequívocos del huevo fresco, pues con el envejeci

miento progresivo aumenta ia fluidez, tanto de la clara. densa, e~ 

mo de la yema·. Estas alteraciones, como el aumento de volumen de 

la c6mara de aire est&n subordinadas tambi6n a la temperatura; --
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cuando 6sta es elevada disminuye rápidamente la consistencia, 

si es baja en cambio, se retarda el proceso, aunque no puede -

i1upuJirs~. En ~l l1ucvo abierto se reconoce por lR p1·nporci6n 

de la clara acuosa y el relieve escaso <le la yema, la mcmbrnna 

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 obscrvaci6n. 

En la prueba de cocci6n, la posici6n central de la yema, la 

cual la hace casi invisible en el miraje en el huevo fresco 

porque el manto de la clara consistente no lo deja acercarse a 

la cáscara, es uno de los signos característicos para califi-

car la calidad del huevo. 

En resumen la ciencia está empeñada desde hace tiempo en esta

blecer valores mensurables para determinar el estado de frescu 

ra por el grado de envejecimiento de los huevos, que sirva, s~ 

bre todo., para comprobar la intensidad del desplazamiento de -

la concentraci6n entre la clara y la yema. 

Se han propuesto varios sistemas para valorar la calidad del -

huevo, basados en un procedimiento minucioso de medici6n de ca 

da uno de los atributos del mismo. Gracias a ello se pueden 

comparar los huevos frescos entre sí y ,ermiten establecer tam 

bi6n una gra<luaci6n <les<le el huevo fresco hasta el no apto pa

·ra su consumo. En cambio no es posible determinar con exacti-

tud la edad del huevo asociado a su valor corno alimento. 
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Es evidente la gran influencia Je la temperatura un la velocidad 

de este cambio. El aire fresco retrasa consiJerablemente el· pro

ceso, <le lo contrario no podrían consumirse los huevos que se -

han almacenado en frigorlficos desde varios meses. 
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CAPITULO V 

Es común pensar que el huevo por su forma de presentaci6n no rE_ 

qulere de una conservaci6n por frío, sin embargo toda vez que -

se trata de un alimento perecedero y que su cubierta a cascarón 

no es impermeable y en consecuencia tiene intercambio con el ex 

terior, sufre alteraciones en sus estructuras que puendcn retor 

darse si 6ste es refrigerado, conservando durante m6s tiempo -

sus propiedades organol6pticas y nutritivas. 

Durante el mes que dur6 el experimento se pudo observar que las 

diferencias ocurridas entre los lotes de huevo refrigerado y no 

refrigerado realmente no fueron muy notorias, pero cabe la pos! 

bilidad de que a partir de este tiempo (1 mes) las alteraciones 

en los huevos no refrigerados se manifiesten de manera mAs cn6! 

gica. Esto es importante si tomamos en cuenta que comercialmen

te este alimento se expbnde después de ese tiempo, por lo que -

resulta recomendable conocer la fecha desde la oroposici6n y en 

seguida conservarlo en c'maras de refrigeraci6n a diferentes 

temperaturas seg(m el tiempo que se deseé almacenar. 

A nivel dom6stico se sugiere no hacer compras voluminosas si no 

ha de consumirse en lapsos cortos y refrigerarse. 
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CUADRO 

CARACTERES DEL HUEVO FRESCO Y VIEJO 

HUEVO FRESCO HUEVO VIEJO 

CASCARA Lustrosa Mate 

CAMARA DE AIRE Pequeña Aumentada 
------------------------------
CLARA Consistente en 

gran parte 

FORMA DE LA YEMA De convexidad 
elevada 

SlTUACION DE LA Central dificil-
YEMA mente moYible 

CONSISTENClA DE LA YEMA Compacta 

MEMBRANA VITELINA Lisa y tensa 

ASPECTO DE U\ 

OLOR 

SABOR 

Vf" .. " 
1 Cl'lt\ Homogenea 

Ninguno 

AromHico 

Fluida en gran 
parte 

De convexidad 
aplanada 

Fáciimente movible 
y a veces adherida 
il la cáscara 

Lig~ramente fluida 

Rugosa y con plie
gues 

Nebulosa 

Repugnante 

Ins!pido 
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CUADRO 2 

DISTRIBUCION DEL TIEMPO DE PRUEBAS 

1 ra. SEMANA PRUEBAS C/24 HRS. CANTIDAD 

1er. dfa Fl otac i 6n 1 o L. R.* 
1 o L.A.** 

Cámara de aire 10 L. R. 
-10 L. A. 

Cocción 10 L.R. 
10 L.A. 

Prueba de plato 1 o L. R. 
1 o L.A. 

2da. y 3ra. SEMANA PRUEBAS C/48 HRS. CANTIDAD 

92 df a FI o tac i ón 10 L.R. 
1D L.A. 

Cámara de aire 10 L .R. 
10 L.A. 

Cocción 10 L. R. 
10 L .1A. 

Prueba de plato 10 L. R. 
10 L .A. 

3ra. y 4a. SEMANA PRUEBAS C/72 HRS. CANTIDAD 

1a2 dla Flotación 10 L. R. 
1 o L.A. 

Cámara de aire 10 L. R. 
10 L.A. 

Cocción 10 L. R. 
10 L. A. 

Prueba de plato 10 L. R. 
10 L.A. 

* L.R.= Lote refrigerac:b 
~LA.= Lote a ~atura aitimte 
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