


En la industria

* Gallina: Gallus gallus o Gallus domesticus

e Laindustria de los alimentos consume huevos
en forma de :
— Huevo liquido
— Huevo congelado
— Huevo deshidratado



En la industria

* Pero para preparar cualquiera de ella;
Lavado previo con el objetivo de disminuir la
poblacion de m.o.-s (presencia de salmonella
habitual).
Pasteurizacion: 60-642C durante 2-3 minutos
con lo que se inicia una coagulacion,
aumentando la viscosidad y disminuyendo el
poder emulgente y el espumante.

- Alternativa; radiaciones ionizantes.



)
HUBVILST |

HUEYQ
LIQUIDO




Presentacion Cubetas de 13.0 Kgs.

NetolTara 0.8 Kgs.

Cubetas de pldstico de color amarillo con bolsa interior de
polietileno como empaque primario.

Peso neto 13.0 Kgs.

Peso Bruto 13.8 Kgs.

Dimensiones 32.8 cm. Alto, x 27.2 cm. didmetro

En tarimas de plastico de 1.2 x 1.2 mt. se pueden colocar 12
cubetas por cama con 5 estibas de altura en total 60 cubetas por
tarima [ 780 Kgs.)

Tiempo de descongelacién 48 Hrs. A temp. 0-5°C

Temperatura de entrega -12°C punto piedra.

No deben congelarse directamente en el
cascaron.

El huevo se puede guardar: con la claray
la yema juntas, o la clara porun lado y la
yema por el otro.

En el caso de querer conservar la claray la
yema juntas, hay que batirlos ligeramente
y luego envasarlos
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MANTENGASE EN LUGAR FRESCO, SECO Y ALEJADO DE LALUZ. |

 FECHA DE ELABORACION: 12 JUL 2010

FECHA DE CADUCIDAD: 12 JUL 2011
LOTE : YP 28110
No Saco: 3

INGREDIENTES: YEMAS DE HUEVG Y 0.1% DE DIOXIDO DE SILICIO COMO ANTIAPELMAZANTE.
Elaborado en: Extramuros 12, Pegueros, Tepatitian de Morelos, Jalisco, C.P. 47715

HECHO EN

ALBUMINA NATURAL
PASTEURIZADA Y DESHIDRATADA

MANTENGASE EN LUGAR FRESCO, SECO Y ALEJADO DE LALUZ.

" FEcHA DE ELABORACION: 09 JUL 2010 CONTENIDO NETO:

FECHA DE CADUCIDAD: 09 JUL 2011 _
LOTE: AN 27510
HECHO EN MEXICO
No Saco: 2
INGREDIENTES: CLARAS DE HUEVO

Elaborado en: Extramuros 12, Pegueros. Tepatitian de Morelos, Jalisco, C.P. 47715

HUEVO ENTERO
PASTEURIZADO Y DESHIDRATADQ

MANTENGASE EN LUGAR FRESCO, SECO v ALEJADO DE LA LUz

ORACION: (1 JUN 2010 CONTENIDO NETO:

DUCIDAD: (1 JUN 2011 -

ECHO EN MEXICO

0.5% COMO ANTIAPELMAZANTE,




Composicion del huevo

Aporta:
Lipidos
Proteinas de alto valor biologico (el huevo se

toma como referencia por su composicion
equilibrada en aa. esenciales).

Vitaminas
Minerales
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Partes del huevo

cascara

clara externa

clara media

clara interna

|

corion

cdmara de aire

Cubierta calcarea
2 membranas
Célula de aire
Clara

Yema, sostenida por las
chalazas

* Corteza: 10%
* Clara: 58%
* Yema: 32%



Tluido Disco oerminal Membrana

Albumen interno vitelina
Huido :
EXlerno

Albumen Camara

denso e aire
EXIErno

Membranas
leslaceas



La cascaray sus membranas

Chalaza

/" Membrana interna Membrana externa
de la cascara de la cascara

— Cuticula

X —» Céascara

Formada por:

— Carbonato calcico, carbonato
magnésico y fosfato tricalcico

— Proteinas fibrosas y
mucopolisacaridos del tipo
condroitinas

Esta atravesada por miles
de poros gue no
interrumpen la  cuticula
exterior y son permeables al
aire pero no a los
microorganismaos



Cascara

e Cuticula proteica muy

delgada

* Matriz proteica mineral
esponjosa (red fibrosa
de polisacaridos y

,.TeuricuLa
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proteinas y minerales) : AL

* Protuberancias que se
fijan a las membranas
Interiores

xierne
MEMBRANAS
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Clara de huevo

* Disolucion constituida por:
—Agua: 88-89%
—Proteinas 10%
—Azucares libres (glucosa, 0,5%)
—Minerales (0,5% )uero, core, s estoro, carioy magesi



Clara de huevo

| Membrana vitelina |

| Camara de aire l

Cascara

Chalaza

| Membranas de la cascara
Yema

Las chalazas son dos formaciones
similares a cordones de un color
transparente-blanquecino cuya
funcidn principal es la de fijar la
vema al centro del huevo. Cuanto
mas prominente es la chalaza, mas
fresco es el huevo

hay 2 zonas mas fluidas:
— Interna

— Externa

La zona intermedia en
forma de gel

La chalaza, mas firme

Se debe a la distinta
proporcion de sus
proteinas



Proteinas de la clara

Son glicoproteinas (proteinas +glucidos)

Ovoalbumina (fosfo-glicoproteina). se desnaturaliza en el batido
Ovomucoide B inhibidor de tripsina (clara indigesta)

Avidina @ liga biotina (B7 o Bs) y produce sintomas
carenciales cuando se ingiere cruda. (antibacte)

Flavoproteina I|ga vitamina B2 (forman parte de su composicion;

coenzimas)

Lisozima Bl accion bactericida
Ovotransferrina B liga iones bi- y trivalente (e, al, cu, zn)

Ovomucina Broteina fibrosa que le da poder
gelificante. inhibe la tripsina..

Todas P coagulan con el calor.



La yema del huevo

Contiene los lipidos del huevo en forma de
complejos lipoproteicos
— Particulas en suspension

— Lipo-proteinas disueltas en fase acuosa

Azucares libres unidos a proteinas (glucosa)
Sales (P, K, Ca)

Colorantes (zeaxantina, luteina y beta-caroteno)
Vitaminas (liposolubles + B12)



Composicion de la yema

* Lipidos 64%

* Proteinas 33%
* Minerales 2%
* Azucares 1%

La yema es una solucion proteica o plasma
en el que estan dispersos lipoproteinas en

forma de granulos proteicos de pequeio
tamano
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Composicion de la yema

Lipidos totales:

* 64% son glicéridos
* 30% fosfolipidos

* 6% colesterol Apoprotin

\1N
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Phospholipids

* El mas abundante fosfolipido es la lecitina o
fosfatidil-colina.
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Hidrafila
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Hidrafoba

(Tomado de Biologia COU - Anaya)

Colesterol 6%

Lecitina



e \
5.;;.!] dg}s / ﬂgua

Lipidos neutrals libres, carbohidratos, { Trazas

minerals v aminoacidos

Proteinas / lipoproteina

Fraccidn de baja ‘,% Fracr:iLn hidrosoluble Granulos
densidad l / |

Livetinas Fosfowmtina

L-l]}-::l‘i’[’[E:liﬂEE¢

Fraccion de baja
densidad




Yema del huevo

* Los granulos (lipoproteinas) se separan por
centrifugacion.
— Su tamano: 1

— Contienen la mitad del material proteico de la
yema

— Algo mas del 10% de los lipidos totales
— Mucho fosforo.

La mayor parte de los lipidos de la yema estan en el
Plasma.



Proteinas de la yema

En los granulos:

* Lipovitelina:
— Proteina de alta densidad (HDL)
— 60% de fosfolipidos
— 5% de colesterol

* Fosfovitina
— Fosfo-glico-proteina
— Aporta la mayor parte del fosforo de la yema

— Forma complejos de hierro (quelatos) y actua
como transportador de Fe al embrion.



Proteinas de la yema

En el plasma:

* Lipovitelenina:
— Lipoproteina de baja densidad (LDL)
— 68%, La mayor parte de los lipidos son glicéridos
— 25% son fosfolipidos
— 7% de colesterol

* Livetinas, Glico-globulinas solubles en agua

* Flavoproteinas que ligan B2



Contidades medias aproximadas en 100 g de huevo.

Sobre parte |Sobre parte| Localizacién
comestible | comestible [ principal
total seca

Agua 739
Proteinas 13 g 62g |[Claray yema
Lipidos 11g 44 g Yema
Colesterol 400 mg 1,6 ¢ Yema
Azicares 0,7 g 2'5g |Claray yema
Minerales lg 49 Clara y yema
Fésforo 200 mg 800 mg Yema
Calcio 60 mg 240 mg Yema
Sodio 140 mg 560 mg Clara
Potasio 130 mg 520 mg |Clara y yema
Hierro 2 mg 8 mg Yema
Vitamina E

(tocoferoles) 1 mg 4 mg Yema
Vitamina A 190 ng 760 pg Yema
Vitamina D 3 pg 12 nug Yema
Acido pantoténico [ 1,8 ug 7,2 ug Yema
Riboflavina 500 pg 2ng |[Cloray yema
Niacina 100 pg 400 ng | Clara y yemao
Tiamina 90 pg 360 pg Yema
Acido fdlico 50 pug 200 pug Yema
Biotina 20 pg 80 pg Clara
Vitomina B,, 2 ug 8 uq Yema




Esouema 12.1. Componentes més importantes del huevo y sus cuolidades tecnolégicos.

— Muy alio valor biolégico; se toman como tipo de proteina completo
— Son gli fosfogls .

— Mayoritorios los olbominas | oleinas).
Proteinas — Coagulon por el calor. Gron poder gelt ;

— Gron poder espumante.

— Uno glicopfohﬁ mincrilaria [ovomuciina) inhibe lo tripsing; lo clora de huevo crude dificulta lo
Clora digestién.

— lo gviding fijo bioting y puede dor sintomas carenciales.

— Principol:

Azicares — Con ominodcidos do pordeamiento de Maillord en huevo liquido concentrode o deshidrotado.

— Se elimina fermenténdola con levadura v oxidéndola con glucesa exidoso.

Muy olto valor bioldgico.
Wﬂmmw ricos en glicéridos, con un nicleo graso, recubierto por uno
Plosmo membrona de proteina y lecitinos; glébulos parecidos o los de lo leche. Muy alio contenido en
colesterol, ozicares, glicoproteinas, soles y vitominas. Emulgente. Gelificante
Yema
Muy olto volot biclégico.
s por proteinos més fosfolipidos
Grénulos on muchos grupos de serino esterificodos con écido fostérico. El contenido en

1o 83 muy g
ran poder emulgente. Gelificante.

Estdn en lo yema: el plasmo es rico en glicéridos y los grénulos en fosfolipidos
Grosos El 60% de los écidos grosos son msorurhos

£n el huevo deshidratodo lo groso se enrancio o lo luz y ol cire.
Es uno de los grasos con mayor proporcidn de colesterol.

Vitominos Tocoleroles, vitominos B,, B,,, pontoténico y idlico,
El color amerillo de lo yema se debe o corctencides; olgunos de ellos son provitemines A

Minerales Muy clta proporcién de P. oor los losfoproteines de lo yema.
Aportocion importante de Co‘ Ky Fe.

liquidos pasterizados.
Concentrados por 6smosis inverso.
Derivodos Congelados.

' Deshidrotodos (huevo en polvo).




Glandula
Tubular
00:30 hrs.

Sales de Calcio

Utero
24:00 hrs.
Cascara

Vagina

00:00 hrs
Expulsion

Huevo

MATRIZ DE
LA CASCARA

MAGHUM GLANDULA

Infundibulo
Faliculo Amarillo Cvuladao
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Fertilizacidn 4
” Infundibule

& — Formacidn de la membrana externa de la llema

[ 4 Formacian de Chalazas

Magno

Formacidn de alumen
Y Formacidn de la membrana externa e interna
_——'_.-._-_-_._.

Inicio de la calcificacian
lstrmo

tero o Glandula dela cascara

Vagina

Owiposicion



Calidad del huevo

En el almacenamiento pierden frescura:
— La clara se hace mas fluida

— La yema pierde consistencia: se achata

* Estos cambios se deben a la degradacion de las glico-y
lipoproteinas

Con el tiempo la clara pierde CO2 en equilibrio
con el CO3H-y el pH de la clara sube.

La camara de aire aumenta

Pierde agua y baja la densidad, al aumentar la
proporcion de lipidos.



Diferentes categorias segun el peso del huevo;

Clases de Huevos

Super Grandes
(irandec

Medianos

Pequenos




MUY FRESCO MENOS FRESCO

—

La clara de huevo tiene un valor de pH de 7.6

si esta recién puesto y se eleva a 8.5 después de 24 hrs,
alcanzando valores de 9 a 9.4 tras unos dias de
almacenamiento. La alcalinizacidon del huevo supone un
envejecimiento del mismo

1. Introducir el papel indicador e introducir uno
en la yemay otro en la clara.

2. Esperar medio minuto y comparar el color
con la escala patron.

3. Enun huevo fresco (del dia) el pH de la yema
es 6'0 (menos variable) y el de la clara varia
entre 7'6, aumentando hasta valores de 9’4
de acuerdo al tiempo transcurrido desde el
almacenamiento.




TECNICA DE LA LUZ ULTRAVIOLETA PARA MEDIR LA FRESCURA:

El tiempo, la luz, el calor y el lavado destruyen la ovoporfirina por lo que la
intensidad de color ante la luz UV disminuye, pasando a violeta claro o azul

palido, llegando incluso a desaparecer, observando el huevo blanquecino sin
fluorescencia.



Propiedades funcionales del huevo

* Formacion de geles
 Poder emulgente

 Poder espumante



Formacion de geles

 Alaumentar |la T2 |la clara forma un gel firmey
blanco:

— La coagulacion comienza a los 622C vy los distintos tipos de
proteinas van gelificando, siendo la ovoalbumina la que
desnaturaliza a T2 mas alta.

— Las proteinas de la yema coagulan a los 65-70 2C por
formacion de enlace entre las lipoproteinas



Formacion de geles

* La presencia de sacarosa retrasa la
coagulacion de la clara y favorece la de |a

yema.

* El poder gelificante se utiliza para:
— Dar consistencia a alimentos elaborados (surimi)

— Preparacion de flanes y postres



Poder emulgente

e Las lipoproteinas y los fosfolipidos de la yema
son los responsables del poder emulgente.

e Utilidad: fabricacion de salsas grasas, cremas,
mahonesas...



Codigo de forma de cria: Codigo de

0 - Produccidn ecologica dentficacion del

1 - Camperas procuctor.

2 - Suelo cOdIg0

3 - Jaulas de ka provinoa,

©0d20

el muncipio

donde esté

ubicado el

establecmiento y

dentifican

& explotacdn

Codigo de dentro del

miembro de la UE IMUOICIIO,
del que proceden

105 huevos.

Espafa: ES.



Cuando se ponen los huevos
a hervir se producen
emanaciones de dioxido de
carbono y de sulfuro de
hidrogeno.

Una vez pasados aprox. 8
min, conseguimos una buena
coccion.

Al cabo de ciertas horas despues, abrimos el huevo y nos damos cuenta de
gue la clara esta bien cocida pero la yema aprecia una capa verde de un
desagradable aspecto y aroma ( de ahi viene el conocido olor a “huevo
podrido”, son por las emanaciones de azufre) esto es porque durante la
coccion del producto, el sulfuro de hidrogeno reacciona con la superficie de
la yema, y esta contiene hierro, logrando un nuevo compuesto conocido como

sulfuro de hierro, y ese resultado nos da el color verde y a veces mas oscuro
casi negro.

La mejor manera de evitarlo es enfriandolo inmediatamente apenas finalice
Su coccion, bajo un chorro de agua fria o con hielo



Poder espumante

* Laclara de huevo debido a su poder espumante se
usa para merengues, bizcochos, bolleria...

* Al batir la clara varias proteinas, la ovomucina,
globulinas, ovoalbumina, forman redes
tridimensionales que atrapan burbujas de aire y
estabilizan la espuma.

* E| calor moderado no desestabiliza la espuma. La
adicion de la sacarosa la hace mas estable.



Hydrophilic head

Aqueous
solution

Hydrophobic tai

H,O

Esto es lo que sucede entre las proteinas, el agua y el aire (Fuente)



Curiosidades

El porqué del agrietamiento de los huevos al hervirlos

* Ocurre cuando un calentamiento rapido del huevo impide
que el aire de su interior atraviese los poros del extremo mas

ancho de la cascara.

Recomendacion:

* Ponerlo a cocer en agua fria.

« También se puede optar por hacer un agujero minusculo en la
parte ancha del huevo vy, al calentarlo se vera salir un chorro

de aire por el orificio.



Curiosidades

* Una de las mejores maneras para descubrirlo
es colocar el huevo en un vaso o recipiente
con agua y ver si flota.

— Con los dias el agua se escapa en forma de vapor
a través de los poros y es sustituida por aire.

— Cuanto mas flote, menos fresco sera. En caso de
qgue llegue a la superficie, lo mejor sera no usarlo
para el consumo.



Curiosidades

Saber si ese huevo esta cocido o sigue crudo,

 Deberemos hacerlo girar sobre si mismo: si
gira facilmente, es un huevo duro mientras
gue si no podemos conseguir que dé vueltas,
estara crudo.



