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Calidad del albumen

Mala consistencia del albumen




Calidad del albumen

Factores que influyen sobre la CONSISTENCIA del albumen del huevo

Ligados al animal

Alimentacion

Alojamiento y Manejo

Edad

Muda

Estirpe

Patologia
Bronquitis infecciosa
Newcastle

Vanadio-Cromo-Ac ascérbico
Magnesio

Subproductos fermentacion
Habas, colza, algodén
Contaminantes

Sulfanilamina, amprolium,
arasan, hepzide, malation

Sustancias acidificantes  (CINHa)

Amoniaco ambiental

Ciclos ahemerales

Manejo del huevo post-puesta
Temperatura y Humedad
Tiempo de conservacion
Limpieza
Aceitado
Frecuencia de recogida
Congelacion

La edad del ave afecta a la
calidad del albumen
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Valores de unidades Haugh,

y descriptores de calidad correspondientes

Unidades Haugh Calidad
100
90 Excelente
80 Muy buena
70 Aceptable
65 Marginal
60 Rechazo del

consumidor

55 Mala
50 Inaceptable
0

Modificaciones esenciales que puede sufrir
el albumen después de la puesta

Pérdida de CO, y agua

— Tiempo de almacenamiento

— T2y HR en el local

— Superficie y porosidad de la cascara
— Aumento rapido de pH (luego baja)

— Licuefaccion

Elevacion del punto de congelacion
Pérdida de minerales divalentes

Modif. bioquimicas de las proteinas




Modificaciones esenciales que puede sufrir el albumen
después de la puesta

« ALBUMEN FLUIDO EXTERNO
— Evaporacién a través de la cascara

« ALBUMEN DENSO
— Licuefaccion. Pérdida estructura de gel

« ALBUMEN FLUIDO INTERNO
—Pérdida de agua hacia la yema

Efectos de la edad del huevo y la
temperatura sobre la calidad del albumen

Albumen quality (Haugh units)




Efectos de latemperaturay la humedad
sobre el peso del huevo
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Mantenimiento de la calidad interna a
baja temperatura y alta humedad relativa
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Control de la pérdida de peso del huevo a
baja temperatura y alta humedad relativa
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Manchas de sanqgre y carne




Manchas de sangre y/o carne

- Factores predisponentes:

- Edad de las ponedoras

- Cambios bruscos de temperatura o de
iluminacion

- Estirpe (+ en semipesadas)

- Situaciones de estrés

- Aspectos nutritivos (def. en vit A o vit. K, exceso
de riboflavina, etc.)

- Presencia de micotoxinas en el pienso

CALIDAD DE LA YEMA

 COLOR
e« OLOR Y SABOR
e CONSISTENCIA

 PRESENCIA DE CUERPOS

EXTRANOS




COLOR DE LA YEMA

Factores genéticos

Diferencias significativas entre estirpes e
individuales en la capacidad para transportar los
carotenoides desde el alimento hasta la yema

Factores ambientales
Tipo de alojamiento. Mayor pigmentacion en
gallinas alojadas en jaulas

Posibilidad de presencia de inhibidores en la yacija
de la absorcién y deposicion de pigmentos

COLOR DE LA YEMA

Factores nutricionales
* Nivel, tipo y tiempo de suministro de los pigmentos

* Las grasas saturadas ayudan a la transferencia de
los pigmentos

* Los lipidos con perdxidos (enranciamiento) tienen
un efecto contrario (oxidacioén de los
oxicarotenoides)

» Mismo efecto de otros agentes oxidantes

* Los antioxidantes mejoran el color de la yema
cuando existen lipidos instaurados en la dieta

> 25.000 Ul/lkg de vit A da lugar a pérdidas de
pigmentacion

* >4 9% de Careducen la pigmentacién

* Nicarbacina: manchas de color verdoso o marrén

>0 001 % de aosinal libre: moteado nardo-verdaso




Efectos en la yema del almacenamiento del huevo

» Transferencia de agua del albumen alayema

* El aumento del pH modifica las propiedades
fisicas de la membrana vitelina, aumentando su
permeabilidad: pérdida de Cay Mg hacia el
albumen

» Pérdida de Mg aumenta la licuefaccion del

atbumen denso y au a et pHmayor
permeabilidad

» Aplastamiento de la yema

* Mayor fragilidad de la m. Vitelina:
dificultad de separar yemay albumen
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Factores implicados en el sabor a pescado del huevo
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Ovario: con foliculos
en desarrollo

Dos foliculos pueden ser
liberados a lavez en el
infundibulo *,
produciendo asi huevos
de 2 yemas

Adaptado de Int. Poultry Production Vol 8 No 6 (2000)

Valoracion de la calidad de la
cascara-
Métodos Tradicionales

Color

Forma

Espesor

Peso especifico
Deformacion no destructiva
Resistencia a la rotura
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Color de la cascara -
Reflectometro

Una cdscara morena bien pigmentada
ha de dar una lectura entre 26 y 35%

Indice de forma

Longitud (mm) : Anchura (mm)
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Espesor

e Tornillo
micrométrico

* Medidor no
destructivo del
grosor de la cascara

Espesor

* Microscopio
electronico de
barrido (SEM)
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Fusidony grosor efectivo

Peso especifico

Método de flotacion, o
principio de
Arquimedes

Alto PE = Mayor %
de cascara
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Peso especifico

* Ventajas
— No destructivo
— Repetible
— Rapido
— Bajo coste del equipo necesario

 Desventajas

— 9% Cascara = Fortaleza ?

Deformacion no destructiva

— Carga pre-seleccionada de
5009 6 1kg

— Medir 3 puntos en cada
huevo

— Baja Deformacion = Cascara
mas rigida
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Medida de la deformacidn
y fortaleza de los huevos

Deformacion N. D.

* Ventajas

— No destructiva

— Repetible

— Rapida

— Bajo coste del equipo necesario

* Desventajas
— Rigidez = Fortaleza ?
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Resistencia a la rotura
por compresion cuasi - estatica

Resistencia ala puncion
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Compresidn cuasi-estatica
y Tests de Puncion

* Ventajas « Desventajas

— Medida directa — Destructiva
— Costosa en tiempo
— Coste del equipo
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Evaluacidon de la calidad de la
cascara: Medidas especializadas

e Andlisis Ultraestructural por medio de
microscopio electrénico de barrido

* Andlisis de la dispersidon de energia de
rayos X

» Explorador laser
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Medicion de la calidad del albumen

ESCALA ROCHE®
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Color de layema: Abanico de Roche
y colorimetro para yema

Los estuches y embalsjes de buevos frescos, asi como los huevos que se venden a
grancl, deberin prescntar la siguicnte informacién en lagar visible:

Comsjo de sbmacemamienio:
Indicands que se scomels
mantence relrigerados los beevos
despeors de wu compra.

THUEVOS

‘;.Esl adlgn

Categoria A
Cotegorls n razén dd psot.

Las clases di pese va definem coma sigue

2 Supergrandes o XL peo de misde 735,

* Grandes o L pesa smtre 83 y 73 g
» Medianos o M: peso conre 53 y 63 .
 Pequetion o & menos de 53 g

Fcha de consumo preferente:

Mediarne la frase "consimue

preferentrmense ames drk* vrgu
s fdel 1 4l 31) y mes {del 1l 12).

ombre o rasin social y domicilis
de la empress que embale o haya
musdads embalar los heevor

Niimars de conero de clasificacidn: oiiga
de sucve cibras, gee pisa bon
centson de clinificachén eypaboles comienea
por 1114...y ex el iimero de aworizacidn
oficial dado por ¢ Mizissrio de Sardad y
Cosmuno ol centro.

Caegoria de calidad (A)
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