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2 Evaluacion de la calidad interna, externa y vida Util del huevo comercial en condiciones de tropico

Resumen

Los parametros de calidad interna y externa del huevo son indicadores del estado de frescura que este presenta.
Se evalu6 el efecto del tiempo en la calidad del huevo comercial almacenado en anaquel. Se utilizaron 120 huevos
provenientes de la linea genética Isa Brown y HyN Brown Nick divididos en dos grupos (grupo Ay grupo B). Las
variables fueron medidas cada tres dias hasta el dia 28 de edad del huevo. Se analizé el peso, unidades haugh,
pigmentacion de yema, grosor de la cascara, indice de yema, pH de albumina y yema e inspeccioén visual. Se
observaron diferencias significativas en (p>0.05) en la mayoria de las variables analizadas durante el tiempo de
estudio. Ambos grupos presentaron una disminucién en el peso del huevo (-3.1 gr grupo Ay 3.8 gr grupo B), uni-
dades haugh (-26.2 gr grupo Ay -34.7 gr grupo B), indice de yema (-0,34%grupo Ay -0,36 % grupo B),inspeccion
visual (-6 puntos grupo Ay 3.7 puntos grupo B), pigmentacién yema (- 2.1 grupo Ay -1.4 grupo B) y pH albumina
(-1 grupo Ay -0,5 grupo B); después de 28 dias de almacenamiento. En cuanto al pH de la yema no presentd
diferencias significativas (p>0.05), los valores se mantuvieron durante el estudio. El ambiente influyé en los para-
metros de calidad del huevo, reduciendo su nivel de frescura, exceptuando el Ph de yema, el cual tuvo un proceso
de degradacion menor.

Palabras clave: calidad, huevo, indice de yema, inspeccion visual, pH, unidades haugh.

Abstract

The internal and external quality parameters of the egg are indicators of the freshness state that it presents. The
effect of time on the quality of the commercial egg stored on the shelf was evaluated. 120 eggs from the Isa Brown
and HyN Brown Nick genetic lines were used, divided into two groups (group A and group B). The variables were
measured every three days until day 28 of the egg's age. Weight, haugh units, yolk pigmentation, shell thickness,
yolk index, albumin and yolk pH and visual inspection were analyzed. Significant differences were observed in (p>
0.05) in most of the variables analyzed during the study time. Both groups showed a decrease in egg weight (-3.1
g group A and 3.8 g group B), haugh units (-26.2 g group A and -34.7 g group B), yolk index (-0.34% group A and
-0.36% group B), visual inspection (-6 points group A and 3.7 points group B), yolk pigmentation (- 2.1 group A
and -1.4 group B) and albumin pH (-1 group A and -0.5 group B); after 28 days of storage. As for the yolk pH, it did
not show significant differences (p> 0.05), the values remained during the study. The environment influenced the
quality parameters of the egg, reducing its freshness level, except for the yolk Ph, which had a lower degradation

process.

Keywords: quality, egg, yolk index, visual inspection, pH, haugh units.

Resumo

Os parametros de qualidade interna e externa do ovo sao indicadores do estado de frescor que este apresenta. Foi
avaliado o efeito do tempo na qualidade dos ovos comerciais armazenados na prateleira. Foram utilizados 120
ovos da linhagem genética Isa Brown e Brown Nick divididos em dois grupos (grupo A e grupo B). As variaveis
foram medidas a cada trés dias até o dia 28 de idade do ovo. Foram analisados peso, unidades de gema, pigmen-
tagdo da gema, espessura da casca, indice da gema, albumina e pH da gema e inspegao visual. Foram observadas
diferengas significativas em (p>0,05) na maioria das variaveis analisadas durante o tempo de estudo. Ambos os
grupos apresentaram redugao no peso do ovo (-3,1 g grupo A e 3,8 g grupo B), unidades haugh (-26,2 g grupo A
e -34,7 g grupo B), indice de gema (-0,34% grupo A e -0,36% grupo B), inspegao visual (-6 pontos grupo A e 3,7
pontos grupo B), pigmentagdo da gema (-2,1 grupo A e -1,4 grupo B) e pH da albumina (-1 grupo A e -0, 5 grupo
B); apos 28 dias de armazenamento. Em relagao ao pH da gema, ndo houve diferengas significativas (p>0,05), os
valores foram mantidos durante o estudo. O ambiente influenciou os parametros de qualidade do ovo, reduzindo
seu nivel de frescor, com excegao do pH da gema, que apresentou menor processo de degradagao.

Palavras-chave: Qualidade indice de gema, inspegao visual, ovo, pH, unidades Haugh.
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Introduccion

El sector avicola que se dedica a la produccion y comercializacion de huevo de mesa
presenta el mayor crecimiento a nivel mundial, se estima que para el 2050 su con-
sumo aumente 39% [1]. Colombia no es indiferente, este incremento se debe a la
demanda por parte de los consumidores, registrando en el 2021 un consumo per-ca-
pita de 325 unidades [2]. Entre las ventajas del consumo de huevo esta su facilidad
de adquisicion y alto contenido nutricional, siendo considerado indispensable en la
canasta familiar de los colombianos [3].

Debido al alto crecimiento de produccion y consumo de huevo, las lineas co-
merciales han estado en constante evolucion genética con el objetivo de optimizar los
parametros zootécnicos de las aves de postura y calidad de huevo. Entre las lineas
genéticas que predominan en el mercado nacional estéd la Isa Brown [4]. Estas lineas
semipesadas son zootécnicamente eficientes, tienen la capacidad de adaptarse a
producciones tipo jaula'y en producciones alternativas produciendo en su vida Util 456
huevos ave alojada [5]. Adicionalmente a estas caracteristicas es importante resaltar
que estas genéticas se destacan por su calidad, color de cdscara, peso de huevo y
altos picos de produccién [6].

A nivel nutricional cada huevo contiene 63% de albumina, 27,5% de yemay 9,5%
de céscara.[7]. Su parte externa estd compuesta por una delgada capa cuya funcion
es proteger el contenido del huevo, el 95% de su estructura estd conformada por
minerales como el carbonato de calcio (CaCo3), carbonato de magnesio (MgCO03),
coldgeno, glicoproteinas, mucoproteinas y mucopolisacaridos, entre otros [89]. La
albumina se encuentra conformada principalmente por proteinas globulares como
la ovoalbumina, ovomucoide, lisozima, cistatina las ovoglobulinas y ovomucina, esta
Ultima desempefia un papel fundamental en la calidad de la albimina en forma 'y
consistencia [10]. Otro componente que se encuentra dentro de su composicién es la
glucosa, el principal azlcar presente en el albumen [11]. Adicionalmente tiene vitami-
nas hidrosolubles, especialmente del complejo B [12]. La yema se caracteriza por ser
rica en pigmentos como xantofilas y B- caroteno, vitaminas liposolubles A, D, Ey Ky
minerales como el calcio (Ca), cobre (Cu), yodo (1), magnesio (Mg), fésforo, potasio,
selenio, hierro y zinc [13]. Ademas, contiene acidos grasos, mayormente el &cido pal-
mitico, acido estearico, acido oleico y acido linoleico.[14]

Los componentes del huevo presentan cambios fisicoquimicos que se pueden
observar con un deterioro de la proteina, ranciedad de las grasas y la descomposicion
de los carbohidratos [15]. Por otro lado, la evaluacion del estado de frescura del huevo
permite analizar peso del huevo, grosor de la cdscara (mm), pigmentacién de la yema,
didmetro del albumen, unidades Haugh y pH de la clara y yema [16]. A medida que el
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4 Evaluacion de la calidad interna, externa y vida Util del huevo comercial en condiciones de tropico

huevo lleva mas dias de acopio estas caracteristicas naturalmente se pueden alterar
[17]. Por tanto, la calidad del huevo depende del sistema de produccion y del manejo
que recibe el huevo una vez es eclosionado por la gallina. Con base en lo expuesto, el
objetivo de este estudio es estandarizar un proceso de calidad que permita estimar la
vida util de huevo fresco (tiempo anaquel) en condiciones de tropico.

Metodologia

« Ubicacion
Este trabajo se realizd en una granja de gallinas ponedoras ubicada en municipio
de Girén, Santander, con una altura de 640 m.s.n.m. y una temperatura promedio

anual de 25°C humedad relativa de 82% [18]. El estudio tuvo un tiempo de duracién de
30 dias.

« Poblacion

Fueron seleccionados huevos provenientes de gallinas comerciales de las lineas
genéticas semipesados Isa Brown de 30 semanas Grupo A y H&N Brown Nick con
80 semanas Grupo B, cada uno con 60 huevos, descartando huevos quebrados,
sucios o muy pequefios, con la finalidad de elegir huevos viables para el estudio.
Posteriormente, se almacenaron a temperatura ambiente promedio de 27°C durante
todo el periodo de estudio.

Variables analizadas

Las variables se analizaron cada tres dias (72 horas) hasta el dia final del estudio, a
28 dias de edad de huevo asi:

+ Peso de huevo y Unidades Haugh

Cada tres dias fueron seleccionados de manera aleatoria 12 huevos y pesados indi-
vidualmente usando una balanza digital con sensibilidad de 0,1 gr. Seguidamente se
rompieron y dispusieron en una caja de Petri para la medicion de las unidades Haugh.
El procedimiento se describe a continuacion: fue identificada la parte densa de la
albumina cerca de la yema y usando un micrémetro se tomo esta medida teniendo
en cuenta que sea un drea ausente de burbujas y chalazas. Para la obtencion de la
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unidad haugh se us¢ la siguiente ecuacion: HU=100log (H-1.7W0.37+7.6) (H = Altura
observada de la albumina en mm; W = Peso del huevo en gramos).

« indice de yema y didmetro de yema

Cada caja de Petri donde se depositd el huevo fue ubicada sobre papel milimétrico
y se calcul¢ la distancia entre los extremos de la membrana vitelina de manera hori-
zontal y vertical, para tener un promedio. Luego, sobre una superficie plana y con un
medidor de altura de precision 0.01T mm, se toma la medida en el centro de la yema,
evitando perforarla. Los valores obtenidos fueron empleados en la siguiente férmula:
IY= AY/DY X 100; (IY= indice de yema; AY: Altura de yema; DY: Didmetro de la yema).

« Inspeccion visual

Para el examen visual de la calidad interna, se tomaron dos fotografias en plano fron-
tal y superior de cada huevo. Las imagenes obtenidas fueron comparadas con la
escala de medicion de frescura tomadas de la cartilla score visual en la determina-
cion de la calidad de huevo de Promitec, la cual esta conformada por una serie de
numeros pares del 2 al 10, cada rango describe los cambios fisicos que pueden ser
observados a la hora de evaluar el grado de frescura de un huevo [19]. Para reducir el
margen de error y la subjetividad en la medicién de la muestra, durante todo el perio-
do de estudio, la valoracion se realizo por la misma persona.

« pH de Albumen y yema

Cada huevo fue analizado introduciendo en la yema'y en la albumina tiras indicadoras
de pH de la marca Millipore Sigma durante 15 segundos, posteriormente, se hizo la
lectura del color obtenido en cada una de las mediciones con la escala patron univer-
sal de pH referencia del kit usado.

« Pigmentacion de la Yemay Grosor cascara

Cada yema se evalud usando el medidor digital Yolk fan TM. El dispositivo fue ubica-
do sobre la yema, realizando una lectura de los niveles de carotenoides presentes, el
valor obtenido puede estar entre 6 y 16 segun la escala, siendo 6 el color mas claro
y 16 mas intenso (DSM Yolk fan) [20]. El grosor de la céscara se obtuvo usando un
micrometro digital de precision 0.01 mm, y la medicion se realizd en tres dreas de
la diferentes y asi obtener el valor promedio (zona del ecuador, y cada uno de sus
extremos).
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Analisis de resultados

Para el analisis de los resultados se utilizd un disefio estadistico aleatorizado. La com-
paracion de las medias se realizd mediante la prueba de Tukey usando el programa
estadistico R, teniendo en cuenta un nivel de significancia del 5 %.

Resultados y discusidn

« Peso del huevo

Para el grupo Ay B se observaron diferencias significativas (P<0.05) en el peso en el
dia 28 siendo este dia el que presentd un menor peso comparado con el dia 1 (-3.1 gr
grupo Ay 3.8 gr grupo B) (tabla 1). Esta diferencia puede ser atribuida al método de
clasificacion, debido a que los huevos no fueron seleccionados de manera uniforme
al inicio del ensayo.

Por otro lado, la edad del huevo y la temperatura de almacenamiento influyen
en los niveles de humedad del producto, posiblemente las condiciones ambientales
contribuyeron a que el proceso de deshidratacion se presentaray se reflejara con una
pérdida de peso del huevo [21].

Tabla 1. Valores medio de peso de huevo en los diferentes dias de evaluacion.

Dia Peso
Grupo A Grupo B
1 51.7% 61.7°
4 51.1% 60.8?
7 53.8% 60.6°
10 522 58.1%®
13 52.9° 55.9 %
16 51.1% 60.5°
19 50.4 % 50.0°
22 49.2% 57.0%
25 4982 584
28 486° 57.9%®
CV. 6.16 7.90
P-Valor 0.02 0.00

* medias con diferente letra en la columna difieren entre si (p<0.05)

Fuente: elaboracion propia
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+ Unidades Haugh

En ambos grupos se observaron diferencias significativas (P<0.05), se presentd una
reduccion de 26.2 % en el grupo Ay 34.7 % en el grupo B, después de 28 dias de alma-
cenamiento (tabla 2). Estos valores y su disminucion se ven afectados negativamente
por la temperatura y tiempo de almacenamiento [22]. A mayor periodo de almacena-
miento, mayor pérdida de CO,, el albumen se vuelve menos denso y su capacidad de
formar gel de la ovomucina se reduce, desencadenando la ruptura del complejo elec-
trostatico entre la lisozima y ovomucina, esto torna el albumen mas acuoso, causa el
adelgazamiento de la clara y disminuye su viscosidad.[23].

Tabla 2. Valores medio de las unidades haugh en los diferentes dias de evaluacion.

Unidades Haugh

Dia
Grupo A Grupo B
1 914° 8477
4 85.0 b 79,2
7 81.0 % 66.4 >
10 76.4 b 66.5
13 76.6° 589
16 77 .4 % 60.5<
19 67.0¢ 612
22 7210 50.1¢
25 68.3% 55.4 <
28 65.2¢ 50.0<¢
CV. 114 10.7
P-Valor 0.0001 0.0

a medias con diferente letra en la columna difieren entre si (p<0.05)

Fuente: elaboracion propia

« Indice de yema

Se observaron diferencias significativas (p< 0.05). A mayor edad del huevo el indice
de yema fue descendiendo para el grupo A y B respectivamente (tabla 3). En el dia
28 se evidencié una mayor disminucion del porcentaje 0,34% en el grupo Ay 0,36 %
en el grupo B. Esta reduccion esta relacionada con el periodo de almacenamiento y
temperatura del huevo, debido a que se genera una desestabilizacién entre la interac-
cion de la ovomucina y la lisozima en el albumen, desencadenando la absorcion de
contenido acuoso del albumen por parte de la yema, a través de la membrana vitelina
generando un aumento en la circunferencia de la yema y reduciendo su altura [24].
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Tabla 3. Valores medio del indice de yema en los diferentes dias de evaluacion.

) indice de yema
Dia
Grupo A Grupo B
1 0.43° 0.36°
4 0.39% 0.34%
7 0.31 20 0.30 ¢
10 0.31 @b 0.28 2
13 0.35%¢ 0.23 %<
16 0.26 bede 0.20<%
19 0.26b<ce 0.24 b
22 0.23 < 0.21¢¢
25 0.20¢% 0.18¢
28 0.15¢ 0.13¢
CV. 25.8 22.6
P-Valor 0.0 0.0

aedemedias con diferente letra en la columna difieren entre si (p<0.05)

Fuente: elaboracion propia

« Inspeccidn visual del huevo

Se observaron diferencias significativas (P<0.05) en ambos grupos Ay B, en la ins-
peccioén en el dia 28 siendo este dia el que presentd un menor puntaje comparado con
el dia 1 (6 puntos grupo Ay 3.7 puntos grupo B) (tabla 4). Los cambios fisicoquimicos
como el aumento del pH, la desestabilizacion entre la interaccion entre la ovomucina
y lisozima causan la licuefaccion del mismo, ocasionando el adelgazamiento de la
claray las chalazas, y disminuye la diferenciacion entre la albumina clara'y densa. La
migracion de agua del albumen a la yema hace que esta pierda su forma esférica y
central, tomando una apariencia mas plana y poco convexa [25].

Tabla 4. Valores medio de la inspeccion visual en los diferentes dias de evaluacion.

Inspeccion Visual

Dia
Grupo A Grupo B

1 10.0° 7.3

4 8.6% 6.3%°

7 8.0 7.0°

10 7.3 5.6%

13 7.0 4.6%°
(continda)
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(viene)

Inspeccion Visual

Dia
Grupo A Grupo B

16 6.67¢ 4.0
19 5.60¢ 4.0
22 4,09 4.0
25 3.3¢ 3.0
28 4.0 3.6
CV. 255 39.5
P-Valor 0.0 0.001

a medias con diferente letra en la columna difieren entre si (p<0.05)

Fuente: elaboracion propia

* pHYema

pH de la yema no tuvo diferencias significativas (p>0.05). El pH de la yema de un hue-
vo fresco esta dentro del rango 6,0 y durante su almacenamiento a un valor de 6,4 a
6,9, rangos en los cuales se mantuvieron los valores del muestreo (tabla 5).

Tabla 5. Valores medio de la yema de huevo en los diferentes dias de evaluacion.

. pH Yema
Dia
Grupo A Grupo B
1 6.5 6.0
4 6.6 6.5
7 6.1 6.6
10 6.6 6.0
13 7.0 6.0
16 6.1 6.5
19 72 6.5
22 7.0 8.0
25 6.6 6.1
28 73 7.0
CV. 13.3 9.3
P-Valor 0.3 0.0
Fuente: elaboracion propia
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10 Evaluacion de la calidad interna, externay vida Util del huevo comercial en condiciones de trépico

« pH Albumina

En cuanto al pH de la albumina, se observaron diferencias significativas (P<0.05) en
ambos grupos Ay B, el dia 28 siendo este dia el que presentd un mayor puntaje com-
parado coneldia1 (-1 grupo Ay-0,5 grupo B) (tabla 6). Esto se debe a que el diéxido
de carbono, el cual esta presente en la albumina, se va evaporando por medio de los
poros de la cascara de huevo y la acidez de la albumina baja y como resultado su pH
aumenta [26].

Tabla 6. Valores medio de peso del pH de la albumina en los diferentes dias de

evaluacion.
. pH Albumina
Dia
Grupo A Grupo B
1 9.0° 9.0¢
4 9.0¢ 9.0¢
7 9.0¢ 9.0¢
10 9.0° 9.0¢
13 9.0¢ 9.0¢
16 9.0¢ 9.0¢
19 9.4° 10.0°
22 10.0° 10.0°
25 10.0° 10.0°
28 10.0° 9.5°
CVv. 1.68 1.85
P-Valor 0.00 0.0

> medias con diferente letra en la columna difieren entre si (p<0.05)

Fuente: elaboracion propia

« Pigmentacion de la yema

Para el grupo 1y 2 se observaron diferencias significativas (P<0.05) en la pigmenta-
cion de la yema, el dia 28 presentd una menor pigmentacion comparado con el dia 1
del muestreo (- 2.1 grupo Ay 1.4 grupo B) tabla 7. En este estudio, no se encontré la
influencia del tiempo de almacenamiento color de la yema. La reduccion en la intensi-
dad de color esta relacionada con el contenido de carotenoides presentes en la yema
que durante el almacenamiento sufren un proceso oxidativo Los carotenoides, al ser
insaturados, sufren de procesos oxidativos en presencia de luz y calor [27].
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Tabla 7. Valores medio de la pigmentacion de la yema en los diferentes dias de
evaluacion.

Pigmentacion Yema

Dia
Grupo A Grupo B
1 12.9% 12.5%¢
4 11.8% 11.8%
7 11.5% 11.5%
10 11.1% 1150
13 10.5° 11.1¢
16 11.8% 12.8#¢
19 10.8° 12.5 3¢
22 136° 13.6°°
25 13.0% 11.1°
28 10.8° 11.1°
CV. 12.2 9.5
P-Valor 0.0042 0.0006

> medias con diferente letra en la columna difieren entre si (p<0.05)

Fuente: elaboracion propia

« Grosor cascara

Para el grupo A y B se observaron diferencias significativas (P<0.05) en el grosor de
la céscara (tabla 8). El grosor de la cascara no fue influenciado negativamente por la
duracion de almacenamiento de los huevos. El espesor esta relacionado con la dieta
enriquecida con calcio que les suministran a las gallinas, afectando el grosor de la
céscara, asi como su resistencia [28]. Sin embargo, ninguna de las mediciones fue
inferior a 0.35 mm, como lo exige la normativa para ser un huevo inviable.

Tabla 8. Valores medio del grosor de la cascara en los diferentes dias de evaluacion.

bia Grosor Cascara
Grupo A Grupo B

1 0.40° 0.39°

4 0.40° 0.36°

7 0.37% 0.37°

10 0.35¢ 0.37°

13 0.38%¢ 0.38°

16 0.37% 0.38°

(continda)
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(viene)
bia Grosor Cascara
Grupo A Grupo B
19 0.40° 0.37°
22 0.37% 0.37°
25 0.37%¢ 0.37°
28 0.40° 0.40°
CV. 51 6.9
P-Valor 0.004 0.4

@ medias con diferente letra en la columna difieren entre si (p<0.05)

Fuente: elaboracion propia

Conclusion

Con base en los resultados obtenidos en esta investigacion se puede concluir que las
condiciones ambientales tropicales tienen un impacto negativo sobre la calidad de
huevo, debido a que reducen significativamente las unidades haugh, indice de yema e
inspeccion visual del mismo. Las demas variables comogrosor de cascara, pigmen-
tacion y pH de la yema no fueronafectadas.

Recomendaciones

Es preciso realizar investigaciones en donde durante un periodo estudio similary en
un medio de almacenamiento refrigerado, se evalué la incidencia de la temperatura
en los parametros de calidad interna y externa del huevo para compararlos con los
resultados obtenidos en esta investigacion.
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