El Huevo:

Formacion, estructura y composicion

INTRODUCCION

El huevo es un alimento de origen animal con
grandes  propiedades nutricionales 'y
culinarias. Cuando no se cita la especie, nos
referiremos al huevo de gallina.

Este se forma a partir de un 6vulo de gallina
(la yema), que se recubre de material
nutritivo y de proteccion (clara y céscara)
antes de la puesta.

La gallina ovula cada 26 horas
aproximadamente, lo que significa que
produce casi un huevo al dia desde su
madurez sexual (alrededor de las 20 semanas
de vida). La gallina no necesita estar
fecundada para producir huevos, y por ello en
las granjas de ponedoras no hay gallos.

FORMACION DEL HUEVO

La gallina produce un huevo cada 24-26
horas, independientemente de que estos sean
o no fecundados por un gallo. De hecho, en
las granjas de producciéon de huevos solo hay
gallinas ponedoras y no hay gallos, por lo que
los huevos que se comercializan no estan
fecundados y, por tanto, no se pueden
incubar para que nazcan pollitos.

El proceso de formacion es complejo y
comprende desde la ovulacion hasta la puesta
del huevo. Para que el huevo cumpla los
requisitos de calidad, los numerosos
componentes que lo integran deben ser
sintetizados  correctamente y  deben
disponerse en la secuencia, cantidad y
orientacion adecuada. El éxito de este
proceso de formacion del huevo se basa en
que las gallinas sean alimentadas con
nutrientes de alta calidad y mantenidas en
situacion de confort ambiental y Optimo
estado sanitario. En la figura de la pagina
siguiente aparecen las distintas partes del
aparato reproductor femenino del ave,
indicando su implicacion en la formacion de

la yema, el albumen o clara y la cascara, y el
tiempo necesario para el proceso.

El huevo es esencial en el proceso de
reproduccion. La gallina selecta inicia la
puesta de huevos hacia las 20 semanas de
vida, tras un periodo de crecimiento y
desarrollo adecuados que le permiten
alcanzar la madurez sexual. El aparato
reproductor de la hembra esta formado por
ovario y oviducto, resultando funcionales
Unicamente los izquierdos.

El ovario de la gallina contiene méas de 4000
ovulos microscopicos. De ellos, solo un
reducido numero llegard a desarrollarse y
constituir una yema. La yema se desarrolla a
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partir de un oOvulo rodeado por una
membrana folicular muy vascularizada. La
ovulacion es el momento en el que la yema de
mayor tamafio se libera del ovario, mediante
la ruptura de la membrana folicular, y es
depositada en el infundibulo, primera
estructura del oviducto.

El oviducto se presenta como un tubo de
unos 60 a 70 cm de largo y con cinco
secciones: infundibulo, magno, istmo, atero o
glandula cascarégena y cloaca. El infundibulo
es la entrada del oviducto, el lugar donde la
yema o vitelo es capturada tras la ovulacidn.
Tiene forma de embudo y la yema lo atraviesa
en unos 15-30 minutos. Aqui se forman las
dos capas mas externas de la membrana
vitelina, que representan 2/3 partes del total
y juegan un papel muy importante en la
proteccion de la yema, evitando la entrada de
agua desde la clara. Ademas, el infundibulo
es el lugar donde se puede producir la posible
fertilizacion del huevo.

El magno es la seccién mas larga del oviducto
y presenta distintos tipo de células que
sintetizan las proteinas que se iran
depositando durante las 3 horas y 30 minutos

que tarda este proceso. El magno,
complementariamente con el fttero, es
responsable de las propiedades

fisicoquimicas de la clara y de la situacion de
la yema. Cuando el huevo sale del magno, el
albumen presenta un aspecto gelatinoso
denso ya que solo contiene un 50% del agua,
alrededor de 15 g. El proceso de hidrataciéon y
estructuracion del albumen acaba en el Gtero;
es decir, su funcién es determinante en la
calidad interna del huevo.

Al llegar al istmo el albumen empieza a
rodearse de las dos membranas testaceas. En
el atero o glandula cascar6gena se produce
una rotacion del huevo dando lugar a la
torsion de las fibras proteicas del albumen
denso, formandose las chalazas, que
sostienen centrada la yema. Por lo tanto, el
utero, complementariamente al magno, es el
responsable de las propiedades
fisicoquimicas de la clara y de la situacion de
la yema. El huevo permanece en el ttero de
18 a 22 horas y se produce la formacion de la
cascara.

Una vez formado el huevo se producira la
expulsién a través de la cloaca o vagina. El
huevo sale con fuerza gracias a las
contracciones de la musculatura lisa que

rodea a la mucosa. En algunas gallinas, 1 hora
antes de la ovoposicion, el huevo gira 180°Cy
sale primero la parte roma.

La puesta de huevos suele producirse entre
las 7 y las 11 de la mafana. La ovulacién
puede iniciarse de 15 a 30 minutos después
de que haya sido puesto el huevo anterior.

ESTRUCTURA

El huevo tiene una estructura disenada por la
naturaleza con el fin de proteger y mantener
el futuro embrion hasta su eclosion y dar
lugar a un pollito. Por ello su contenido es de
gran valor nutritivo.

El huevo esta dividido en tres partes:

Céascara: Formada principalmente por
carbonato calcico. Protege y aisla el
contenido del huevo. Tiene miles de poros
que permiten el intercambio gaseoso.
Adheridas a la cascara se encuentran las
membranas testaceas, que forman la cAmara
de aire en el polo romo del huevo.

Clara o albumen: formada por dos partes,
albumen denso y albumen fluido. Compuesta
principalmente por proteinas y agua. Su
textura y firmeza es indicativa de la frescura
del huevo.

Yema o vitelo: parte central y anaranjada del
huevo, su color varia en funcion de la
alimentacion de la gallina. Es la parte
nutricionalmente mas valiosa, ya que
concentra la mayor parte de vitaminas,
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lipidos y minerales. Estd rodeada de la
membrana vitelina.

La estructura del huevo esta disenada por la
naturaleza para dar proteccién y mantener al
embrion del que surgiria el pollito después de
la eclosion. Su contenido es de enorme valor
nutritivo, capaz por si mismo de dar origen a
un nuevo ser vivo. Por esta razon, el huevo se
encuentra protegido de la contaminacion
exterior por la barrera fisica que le
proporcionan su ciscara y membranas y por
la barrera quimica que le proporcionan los
componentes antibacterianos presentes en su
contenido.

El corte transversal de un huevo permite
diferenciar nitidamente sus partes: la
cascara, la clara o albumen y la yema,
separadas entre si por medio de membranas
que mantienen su integridad. Es importante
tener en cuenta la estructura del huevo para
comprender como debe ser manipulado con
el fin de garantizar la maxima calidad y
seguridad de este alimento.

El peso medio de un huevo est4 en torno a los
60 g, de los cuales aproximadamente la clara
representa el 60%, la yema el 30% y la
cascara, junto a las membranas, el 10% del
total.

CASCARA

La cascara es la cubierta exterior del huevo y
tiene gran importancia, ya que mantiene su
integridad fisica y actda como barrera
bacteriolégica. Esta constituida, en su mayor
parte, por una matriz calcica con un
entramado organico, en el que el calcio es el
elemento mas abundante y de mayor
importancia. También se encuentran en su
composicion otros minerales como sodio,
magnesio, cinc, manganeso, hierro, cobre,
aluminio y boro, en menores
concentraciones.

La cascara esta atravesada por numerosos
poros que forman tuneles entre los cristales
minerales y permiten el intercambio gaseoso
entre el interior y el exterior. Su namero
varia entre 7.000 y 15.000. Son
especialmente numerosos en la zona del polo
ancho del huevo, donde aparece la cAmara de
aire.

El color de la cascara, que puede ser blanco o

marrén segun la raza de la gallina, depende
de la concentracion de pigmentos,
denominados porfirinas, depositados en la
matriz calcica y no afecta a la calidad, ni a las
propiedades nutritivas del huevo. Los
diferentes niveles de coloracién dependen del
estado individual de la gallina. La
alimentacion o el sistema de cria no influyen
en el color de la cascara (blanco o moreno) y
tampoco en su intensidad (si se trata de un
huevo de color).

La calidad o resistencia de la cascara depende
principalmente del metabolismo mineral de
la gallina y, a su vez, de una adecuada
alimentacion. Otros factores que influyen
sobre la calidad de la cascara son la genética,
el estado sanitario y la temperatura
ambiente.

Toda la superficie de la cascara, incluso los
mismos poros, se encuentra recubierta por
una cuticula organica que estid formada
principalmente por proteinas (90%) y
pequeinias  cantidades de lipidos y
carbohidratos. La principal funciéon de esta
pelicula de mucina consiste en cerrar los
poros, formando una barrera fisica contra la
penetracion de microorganismos. También
evita la pérdida de agua y da un aspecto
brillante al huevo. Tras la puesta se presenta
en forma humeda, luego se seca y se va
deteriorando y, entre los dos y cuatro dias
desde la puesta, desaparece. Si el huevo se
lava o se frota, puede desaparecer antes.

Las membranas que recubren el interior de la
cascara son dos: membrana testacea interna
y externa. Ambas rodean el albumen y
proporcionan proteccion contra la
penetracion bacteriana. Las membranas
testaceas se encuentran fuertemente pegadas
entre si cuando el huevo es puesto por la
gallina. Poco tiempo después de la puesta,
debido a la contraccién del volumen del
contenido del interior del huevo al enfriarse
(la temperatura corporal de la gallina es de
39°C, la misma del huevo recién puesto)
penetra aire en el polo grueso, por su mayor
concentracion de poros, y se separan en esta
zona las membranas para constituir la
camara de aire.

La membrana interna tiene una fina
estructura de fibras de  queratina
entrelazadas y la presencia de lisozima en la
matriz albuminosa impide la entrada de
algunos microorganismos y retarda la
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entrada de otros. La membrana externa es
mucho mé&s ©porosa y sirve como
asentamiento para la formacién de la cascara.
Ambas membranas se forman alrededor de la
parte comestible del huevo en el istmo, que es
la porcion del oviducto situada entre el
magno y el ttero o glandula cascar6gena que,
tal y como dice su nombre, es el lugar donde
se forma la cascara del huevo.

A medida que el huevo pierde frescura,
pierde también agua en forma de vapor a
través de los poros de la cascara y la camara
de aire se expande. Un huevo sometido a
altas temperaturas «envejece» antes. La
altura de la camara de aire es una de las
medidas de la frescura de un huevo en
términos de calidad, independientemente de
los dias transcurridos tras la puesta. Los
huevos de categoria A deben tener una altura
de la cAmara de aire no superior a 6 mm.

La integridad y limpieza de la cascara son
factores que determinan si un huevo es apto o
no para su consumo como huevo fresco.
Cuando la cascara esta sucia o deteriorada es
posible que los microorganismos adheridos a
la superficie penetren al interior del huevo.
Por esta razén, no pueden comercializarse
para consumo humano directo los huevos
cuyas cascaras presenten suciedad, fisuras o
roturas.

La creencia popular sugiere que ingerir la
cascara de huevo triturada permite
aprovechar la gran cantidad de calcio que
contiene. Sin embargo, la forma quimica en
que se encuentra ese calcio hace que no sea
aprovechable por nuestro organismo.

CLARA O ALBUMEN

En la clara se distinguen dos partes segiin su
densidad: el albumen denso y el fluido.

El albumen denso rodea a la yema y es la
principal fuente de riboflavina y de proteina
del huevo. El albumen fluido es el mas
proximo a la cascara. Cuando se casca un
huevo fresco se puede ver la diferencia entre
ambos, porque el denso rodea la yema y esta
flota centrada sobre él. A medida que el
huevo pierde frescura, el albumen denso es
menos consistente y termina por confundirse
con el fluido, quedando finalmente la clara
muy liquida y sin apenas consistencia a la
vista.

La clara o albumen estd compuesta
basicamente por agua (88%) y proteinas
(cerca del 12%). La proteina mas importante,
no solo en términos cuantitativos (54% del
total proteico), es la ovoalbamina, cuyas
propiedades son de especial interés tanto
desde el punto de vista nutritivo como
culinario. La calidad del albumen se relaciona
con su fluidez y se puede valorar a través de
la altura de su densa capa externa.

Las Unidades Haugh (UH) son una medida
que correlaciona esta altura en mm con el
peso del huevo y se emplea como indicador
de frescura.

La riqueza en aminoacidos esenciales de la
proteina de la clara del huevo y el equilibrio
entre ellos hacen que sea considerada de
referencia para valorar la calidad de las
proteinas procedentes de otros alimentos. En
la cocina, la ovoalbumina es particularmente
interesante en la elaboracion de muchos
platos debido a la estructura gelatinosa que
adquiere cuando se somete a la accion del
calor. En la clara se encuentran algo mas de
la mitad de las proteinas del huevo y esta
exenta de lipidos. Las vitaminas B2 y niacina
estan en mayor cantidad en la clara que en la
yema.

La clara es transparente, aunque en
ocasiones pueda presentar alguna «nube»
blanquecina que no supone ningan problema
para su consumo y suele estar relacionada
con la frescura del huevo.

Sujetando la yema para que quede centrada
se encuentran unos engrosamientos del
albumen denominados chalazas, con forma
de filamentos enrollados, que van desde la
yema hasta los dos polos opuestos del huevo.

YEMA O VITELO

La yema es la parte central y anaranjada del
huevo. Esta rodeada de la membrana vitelina,
que da la forma a la yema y permite que esta
se mantenga separada de la clara o albumen.
Cuando se rompe esta membrana, la yema se
desparrama y se mezcla con la clara.

En la yema se encuentran las principales
vitaminas, lipidos y minerales del huevo y por
ello es la parte nutricionalmente mas valiosa.
Su contenido en agua es de
aproximadamente el 50%.
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Los soOlidos o materia seca se reparten
equitativamente entre proteinas y lipidos,
quedando una fraccibn pequeha para
vitaminas, minerales y carotenoides. Estos
altimos son compuestos de efecto
antioxidante y los responsables del color
amarillo, que varia en tono e intensidad en
funcién de la alimentacion de la gallina. El
color de la yema tiene interés comercial, por
lo que puede medirse con colorimetros (ver
fotografia).

En su interior se encuentra el disco germinal
o blastodisco, que es un pequeiio disco claro
en la superficie de la yema, lugar en el que se
inicia la division de las células embrionarias
cuando el huevo est4 fecundado.

Ocasionalmente pueden encontrase huevos
con dos yemas. Esto es debido a que la gallina
produce en una misma ovulacion dos 6vulos
en lugar de uno, que es lo corriente. Este
accidente fisiologico es mas comun en las
aves al principio del periodo de puesta.

Las manchas de color rojizo o marrén que a
veces aparecen en el interior del huevo no
deben confundirse con el desarrollo
embrionario, sino que son simplemente
células epiteliales procedentes del oviducto
que se han desprendido al formarse el huevo
y que no presentan problema alguno para su
consumo. Pueden retirarse facilmente con la
punta de un cuchillo limpio. Si en el proceso
de clasificacion las manchas se ven al trasluz
(al pasar el huevo por la cAmara de miraje en
el centro de embalaje) no se considera el
huevo como de categoria A.

COMPOSICION
Composicion quimica:

COMPOSICION NUTRICIONAL DE UN
HUEVO ENTERO Y CON CASCARA DE 59 g
(PESO LIQUIDO: CLARA + YEMA 50 g)

NUTRIENTE HUEVO ENTERO CLARA YEMA
| Agua (g) 37,665 29,329 8,102
Kcalorias 74,5 16,7 59,428
Proteinas (g) 6,245 3,514 2,782
Lipidos totales (q) 5,01 5,124
Acidos Grasos 4327 4,428
como TAG (g)
AGS (9) 1,55 — 1,586
AGM (g) 1,905 E—— 1,949
AGP (g) 0,682 E—— 0,698
Colesterol (mg) 2125 cemeeeeneas 212,646
Lecitina (g) 1,15 e 1,11
Vitaminas eeeeeee
A (UI) 3175 semeeeeneas 3228
D (U 245 245
E (mg) 0,525 0,525
B12(mcg) 0.5 0,067 0,516
B1 Tiamina (mg) 0.031 0.002 0.028
B2 Riboflavina(mg) 0,254 0,151 0,106
B3 Niacina (mg) 0.036 0.031 0.002
BS Ac.Pantot. (mg) 0,627 0,04 0.632
B6 Piridoxina (mg) 0,070 0,001 0.065
B9 Folato (mcg) 235 1,002 24,236
Biotina (mcg) 9,98 2,34 7,58
Colina (mg) 215,06 0.42 215,97
Minerales
Calcio (mg) 245 2,004 22,742
Hierro (mg) 0,72 0,01 0,586
Magnesio (mg) 5 3.674 1,494
Fésforo (mg) 89 4,342 81
Potasio (mg) 60.5 47.762 15.6
Selenio (mcg) 154 5.878 7,503
Sodio (mg) 63 54,776 7,138
Zinc (mg) 0.55 0,003 0,516
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