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RESUMEN

El huevo es uno de los alimentos primordiales para la alimentacion humana
especialmente para las areas rurales, ademas de ser un alimento completo de origen
animal considerado como un aporte proteico con alto valor nutricional, este trabajo de
investigacion tuvo como objetivo evaluar la calidad fisica de los huevos de gallina
criolla en la parroquia Simo6n Bolivar a diferentes dias de conservacion (0, 10, 20, 30).
Se evaluaron 120 huevos criollos determinando indicadores de calidad externa —
interna como: peso, indice de forma e indice de céscara; color e indice de la yema y
unidades de Haugh los datos se procesaron en el paquete estadistico SPSS con un
ANOVA y la prueba de Tukey. Los resultados obtenidos en cuanto a calidad externa,
no mostraron diferencias significativas (p<0,05) entre los dias de conservacion (peso
e indice de forma), en cambio en la calidad interna se ve refléjalo el tiempo de
conservacion en las variables de indice de yema: 0.43 mm y 0.26 mm entre los dos
tratamientos (0, 10); unidades de Haugh determina un tiempo limite de conservacion
y consumo hasta el dia 10 presentado niveles de frescura de 94.01% - 75.59%. Se
concluye que por las diferentes fluctuaciones de clima que tiene la peninsula de Santa
Elena existe un tiempo limite para el consumo del huevo criollo conservando a

temperatura ambiente.

Palabras claves: Calidad externa, calidad fisica, calidad interna, dias de conservacion,

evaluacion, huevos criollos.
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ABSTRACT

The egg is one of the main foods for human consumption especially for rural areas, in
addition to being a complete food of animal origin considered as a protein contribution
with high nutritional value, this research work aimed to evaluate the physical quality
of the Creole chicken eggs in the Simo6n Bolivar parish at different conservation days
(0, 10, 20, 30). 120 Creole eggs were evaluated determining external-internal quality
indicators such as: weight, shape index and shell index; yolk color and index and
Haugh units the data were processed in the SPSS statistical package with an ANOVA
and the Tukey test. The results obtained in terms of external quality did not show
significant differences (p <0.05) between the days of conservation (weight and shape
index), on the other hand, the internal quality reflects the conservation time in the
variables of Bud index: 0.43 mm and 0.26 mm between the two treatments (0, 10);
Haugh units determine a time limit of conservation and consumption until day 10
presented freshness levels of 94.01% - 75.59%. It is concluded that due to the different
fluctuations in climate that the Santa Elena peninsula has, there is a time limit for the

consumption of Creole eggs, keeping them at room temperature.

Keywords: External quality, physical quality, internal quality, days of conservation,

evaluation, Creole eggs.
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INTRODUCCION

El huevo es unos de los alimentos primordiales para la alimentacion humana especialmente
para las areas rurales, ademas de ser un alimento completo de origen animal, sin embargo,
cabe recalcar que a nivel mundial es considerado como un alimento de gran importancia por
su aporte proteico con alto valor nutricional y de bajo costo (Vargas, 2015). A pesar que por
medio de estudios realizados contienen un 30% de colesterol especificamente en la yema lo

cual no influyen en el consumo siempre y cuando no sea en exceso (Carbajal, 2014).

La provincia de Santa Elena es caracterizada por sus actividades pecuarias tal es el caso de
la parroquia Simé6n Bolivar la cual esta conformada por comunas y recintos siendo asi, que
esta localidad se dedica a la cria y produccion de aves criollas los cuales son un sustento para
las familias de la zona rurales y de tal manera que la crianza de aves criollas es manejada de
forma tradicional y alimentadas con los desechos de cocina, cosecha, insectos, hierbas y

granos recalca (Hernandez, 2017).

Sin embargo, para obtener huevos de calidad influyen factores como la alimentacion, salud,
edad de las gallinas criollas manifest6 Molina et al. (2017), y para poder determinar la
calidad del huevo es necesario conocer los parametros de calidad externa como peso del
huevo, calidad de la cascara, color de la cascara e indice de forma y dentro de los parametros
internos a evaluar estan: calidad de la albumina, calidad de la yema, indice de albumina
ademas de conocer los valores nutricionales como porcentaje de proteinas, porcentaje de

grasas, perfil lipidico, carotenoides totales y vitaminas (Caston, 2018)

Con este presente trabajo se quiere determinar la calidad fisica de huevo de gallinas criollas
a diferentes dias de conservacion (0, 10, 20, 30) procedente de comunidades y recintos de la
parroquia Simo6n Bolivar asi establecer patrones de calidad mediante indicadores como
Unidades Haugh con el tnico fin de aportar con la sociedad una base de informacion para

futuras investigaciones.



Problema Cientifico:

(Mediante la evaluacion de la calidad fisica del huevo de gallina criolla a diferentes dias de
conservacion (0, 10, 20, 30) se obtendra informacion de la calidad real de sus caracteristicas
y se podria garantizar un periodo de consumo con una vida util adecuada en el consumo del

mismo en la parroquia Simoén Bolivar?

Objetivo General:

Evaluar la calidad fisica de los huevos de gallina criolla (Gallus domesticus) en la parroquia

Simoén Bolivar a diferentes dias de conservacion (0, 10, 20, 30) a temperatura ambiente.

Objetivos Especificos:

e Determinar la calidad externa del huevo de gallina criolla con el estudio del peso
del huevo, grosor de cascara, indice de forma e indice de cascara a diferentes dias
de conservacion (0, 10, 20, 30)

e Caracterizar la calidad interna del huevo de gallina criolla a través del estudio de
las variables: color de la yema, indice de yema y unidades Haugh a diferentes

dias de conservacion (0, 10, 20, 30)

Hipotesis:
La evaluacion de la calidad fisica de los huevos de las gallinas criollas a diferentes dias de
conservacion (0, 10, 20, 30) y sus caracteristicas garantizara un periodo de vida util del

mismo y su utilizacion en el consumo humano en la parroquia Simoén Bolivar.



CAPITULO 1. REVISION BIBLIOGRAFICA

1.1 Gallinas criollas.

Las gallinas criollas son un producto de un cruce de aves silvestre con diferentes especies de
gallinas descendientes del sudeste asiatico, estas se caracterizan por su rusticidad es decir,
resisten a cualquier ataque de enfermedades razon por la cual juega un rol importante para
los campesinos ya que al no contar con los recursos econdmicos y conocimientos técnicos
para el mantenimiento de alguna granja avicola lo cual demanda grandes gastos, prefieren
mantener este tipo de gallinas criollas que brindan grandes niveles de productividad

(Barzola, 2021).

1.2 Descripcion de los biotipos de gallinas criollas

1.2.1 Pita Pinta Asturiana

Este tipo raza es de origen de Asturias y se adaptan muy bien a paises de Europa y gran parte
de la region de Espafia indico Agenjo (2018). Una de sus caracteristicas es el tamafio medio,
ademas que son semipesado, sus orejillas rojas, la calidad de su carne es buena y la
produccion de huevos es similar como las camperas tal y como se menciona a continuacion

en la Tabla 1 (Baranda, 2017).

Tabla 1. Caracteristicas generales de la gallina Pita Pinta Asturiana.

Indicadores Parametros

Peso Gallo: 4 -4.5 kg
Gallina: 2.5 -3 kg

Peso del huevo 60-65¢g

Produccion de huevo / afio 140

Diametro de las anillas Gallo: 20
Gallina: 18

Cabeza Mediano, redondeada y ancha.

Cresta Gallo: Sencilla, de tamafio mediano, derecha y firme, color
r0jo Vivo.

Gallina: Sencilla, mas bien pequefia y con el espolon elevado
con respecto a la linea del cuello.

Cola Gallo: Tamafio medio, bien poblada, timoneras anchas y
superpuestas, las hoces moderadamente largas y bien curvadas.
Gallina: Tamafio no muy grande, menos elevada que en el
gallo, formando un angulo de 45° respecto a la horizontal, bien
poblada.

Plumaje Negro, anaranjado y blanco.

Fuente: Baranda (2017)



Baranda (2017) determina que existen algunas variedades por sus colores de la Pita Pinta

Asturiana.

Moteada en negro (Pinta Negra): Se caracteriza por presentar en las puntas plumas
de positivo blanco en ambos sexos, es decir un moteado uniforme declara Baranda
(2017). A demas son de color negro es intenso completamente uniforme con un brillo
azul verdoso e irisaciones tornasoladas (Agenjo, 2018).

Moteada en anaranjado (Pinta Rosa): Sus plumas van de positivo blanco con
tonos anaranjado o crema tostada (Eguifio, 2016).

Variedad blanca (Blanca): Completamente blanca en todas las secciones y rara vez
puede presentar manchas negras (Eguifio, 2016).

Variedad abedul (Negra): Es conocida como manto negro en donde se caracteriza
por el sexo, es decir el gallo presenta tonalidades negras con irisaciones y con un
brillo azul verdoso en cambio las gallinas son negras pero con briznas blanquecinas

en las parte del cuello y garganta (Orozco, 2015).

1.2.2 Gallina de Mos

Recibe

el nombre gracias a la parroquia de San Julian de Mos donde se cree que fue el inicio

de la cria y seleccion de esta raza, la cual 1a hace muy acogida por su rusticidad de hecho su

alimentacion es en base de cereales siendo de buen rendimiento en carne y huevos, a

continuacion en la Tabla 2 se muestra ciertos parametros (Sanchez, 2019).

Tabla 2. Caracteristicas generales de la gallina de Mos.

Indicadores Parametros

Peso Gallo: 3.5 -4 kg
Gallina: 2.5 - 3 kg

Peso del huevo 60-65¢g

Color de la cascara del huevo Marrén

Produccién de huevo / afio 116

Cabeza Bien Pequefia y conformada presenta su cara roja de textura fina
y lisa.

Cresta Gallo: En forma de guisante con tres filas de puntos o papilas de
color rojo.

Gallina: Menos desarrollada y similar al de los gallos.

Cola Gallo: Tamatfio pequefio con hoces caudales cortos
sobrepasando las plumas timoneras y formando un angulo de
45°.

Gallina: Menos desarrollada que la del macho.

Plumaje Leopardo color castafio.

Fuente: Sanchez (2019)



1.2.3 Gallina Penedesenca

Esta raza de gallina criolla es originaria de Comarca del Penedés en Barcelona ademas de
que pertenece al mediterraneo es mas ligera y muy rustica, aunque se encuentra registrada
en el grupo de razas en peligro de extincion mencioné Cordero (2020), y una de las

caracteristicas mas destacada es que presenta una buena produccion de huevos tal y como

nos indica en la Tabla 3.

Tabla 3. Caracteristicas generales de la gallina Penedesenca.

Indicadores

Parametros

Peso

Peso del huevo

Color de la cascara del huevo
Produccion de huevo / afio
Cabeza

Gallo: 2.5 -3 kg

Gallina: 2 - 2.5 kg

60 g

Rojizo

160

Alargada y ancha, su cara es lisa y de color roja.

Cresta Gallo: Sencilla, grande y colgantes y color rojo.
Gallina: Similar al del gallo, pero mas pequefia y caida
hacia un lado sin pliegues ni arrugas.

Cola Gallo: Completamente desarrollada y bien poblada, es
abierta con dos plumas mas largas y bien curvadas.

Plumajea Negro, aperdizada, triguefia y barrada.

Fuente: Cordero (2020)

1.2.4 Castellana Negra

El origen de esta raza es netamente de la Europa siendo asi que los arabes las trasladaron
hasta Espafia por el siglo XIX. Una de sus caracteristicas principales es el color de sus
huevos, estos son blancos puros, sin embargo, esta raza fue mejorada y con el paso del
tiempo desaparecid, quedando asi la gallina castellana negra hibridada mencion6 Barzola

(2021), ademas en la Tabla 4 se describe ciertos parametros fundamentales sobre este

biotipo.

Tabla 4. Caracteristicas generales de la gallina Castellana Negra.

Indicadores

Parametros

Peso

Peso del huevo

Color de la cascara del huevo
Produccion de huevo / afio
Cabeza

Cresta

Gallo: 3 kg

Gallina: 2 - 2.5 kg

60 g

Blanco puro.

160 — 180

Redondeada y de color roja.

Gallo: Mediana, lisa y derecha, con cinco o seis dientes de

color rojo.



Gallina: Similar al del gallo, pero mas pequefia y caida
hacia un lado sin pliegues ni arrugas.

Cola Gallo: Bien arqueadas normalmente formando un angulo
de 90°, es completamente desarrollada y bien poblada, es
abierta con dos plumas mas largas y bien curvadas.
Gallina: Similar al del gallo y es completamente caida

Plumaje Negro con reflejos verde azulados.

Fuente: Barzola (2021)

1.3 Origen del huevo

Se descubre que existe una relacion desde los inicios de la domesticacion de las gallinas
criollas. Segun Paucar (2016), manifiesta que su produccion anual eran de 30 huevos, razéon
por la que este era un alimento muy importante, ademas de que esta actividad empezo6 hace
mas de 8 000 afios en las regiones de la India, en las zonas del sudeste de Asia y China

(Vasquez, 2019).

1.4 Definicion de huevo

Fernandez (2018) asegura que el termino huevo proviene del latin “ovum™ lo que significa
“proteccion del embrion ya fecundado “esto se da por la simple razéon de la union del évulo
con el espermatozoide. El huevo es un alimento que contiene proteinas, hidratos de carbono,
vitaminas, grasas y minerales los cuales son necesarios para una buena nutricion (Andrade

etal., 2015).

1.5 Formacion del huevo

Este empieza a formarse a partir del 6vulo (yema) el cual es recubierto por un material
nutritivo y de proteccion (clara y céscara) es decir todo este proceso ocurre desde la

ovulacion hasta la puesta del huevo (Fernandez, 2018).

Segun Paucar (2016) describe que una gallina ovula cada 24 - 26 horas dependiendo del tipo
de alimentacion y de los respectivos cuidados, esto significa que una gallina puede producir
casi un huevo al dia a partir de su madurez sexual (20 semanas de vida) independientemente

si fue fecundado o no por el gallo.

1.6 Fases de la formacion del huevo

Sudrez (2017) determind las siguientes fases de la formacion del huevo:



Oviducto. Es un tubo que tiene de largo aproximadamente entre unos 60 - 70 cm, siendo asi

que tiene cinco secciones las cuales son las siguientes:

e Infundibulo: Es el lugar en donde se produce la fecundacion, tiene forma de embudo
y es la entrada del oviducto este es el primer paso para su formaciéon dando lugar a
que esta sea apresada en el preciso momento de la ovulacion este proceso ocurre
entre unos 15 - 30 minutos dando paso a la formacion de las dos capas externas de la
membrana vitelina (Suarez, 2017).

e Mango: Es la seccion méas extensa del oviducto se caracteriza porque tiene células
que ayudan a sintetizar las proteinas (Azcona, 2017). En esta seccion se forma la
clara o albumina en donde la yema o vitelo es rodea por la clara con la tinica funcion
de proteger y sostener al embrion (Troncoso, 2018).

e Istmo: Su funcion principal es envolver la clara y posteriormente formar la capa de
aire, esto se da gracias a las dos membranas testiceas que se encuentran en el
oviducto (Roorda, 2017).

e Utero o glandula cascarégena: en este punto el Gtero tiene poros lo cual permite
que el huevo transpire y permanezca por unas 18 a 22 horas mientras se produce la
formacion de la cascara (Roorda, 2017).

e Cloaca: Una vez formado el huevo es expulsado por este tltimo tramo, el cual sale
con fuerzas debido a las contracciones de la musculatura lisa que rodea dicha mucosa

(FAO, 2013).

1.7 Estructura y composicion del huevo

Hace referencia que la estructura y composicion del huevo esta constituida por las siguientes

partes como cascara, vitelo y albimina como se muestra en la Figura 1:
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Figura 1. Estructura del huevo.

Fuente: Suarez (2017)



Segun Cayambe (2018) existe un promedio del peso de los huevos el cual oscila entre 60 g,

es decir se encuentra compuesto de manera significativa donde un 60% representa a la clara

o albumina , el 30% a la yema o vitelo y el 10% restante est4 en la cascara y las membranas.

Siendo asi que se describe a continuacion la estructura del huevo:

1.7.1

La cascara

Corresponde al 9 - 12% del peso huevo compuesta de carbonato calcico y fosfato de calcio,

el mismo que se encarga de proteger el contenido del huevo y asi asegurar su calidad

mencion6 (Castro, 2017).

La cascara esta constituida por las siguientes capas:

1.7.2

Membranas testiceas (interna y externa). Se encuentran en la parte interna de la
cascara correspondiendo al 3% del peso sirviendo como barreras protectoras del
huevo contra algin contagio bacteriano o infeccioso, incluso se diferencia que la
membrana testacea interna es mucho mas fina que la externa (Urbano, 2018).
Cascara. Estd constituida por un sinntimeros de poros localizados en toda su
superficie (7 000 - 15 000) las mismas que permiten el intercambio de gases entre el
interior y exterior (Hernandez, 2016).

Cuticula. Se caracteriza por ser una capa proteica llena de queratina incluso a la hora
de realizar intercambio de gases, es decir desde la salida de CO», entrada de Oz y
vapor de agua (FAO, 2013).

Camara de aire. Es la fuente de contraccion de la clara en el momento de la puesta
y fuerza de separacion de las membranas testaceas, dicho de esta forma este punto

depende del tiempo del huevo (Urbano, 2015).

Yema o vitelo

La yema se desarrolla a partir de un 6vulo rodeado por una membrana folicular muy

vascularizada ademas que este proceso ocurre en la ovulacion mediante la liberacion de la

yema donde el ovario es liberado en el momento del rompimiento de la membrana folicular

y es almacenada en el infundibulo que es la primera estructura del oviducto (Carbajal, 2014).

Ademas que es la parte central y de color anaranjada donde su color depende de la

alimentacion de la gallina, se supone que el 30 - 33% pertenece al peso y esta compuesta por



varias capas de vitelo ya sean blanco o amarillo, una rueda germinal y la membrana vitelina

asegura (Mercadé, 2018).

1.7.3  Clara o albumina

Fernandez (2018) deduce que un 60% corresponden al peso del huevo. Incluso se encuentra
constituida por 4 capas las cuales reciben el nombre de “saco albuminoideo”, la misma que

se encarga de cubrir y proteger a la yema.

e Capa fina interior fluida
e (Capa intermedia densa
e (Capa gruesa fluida

e (Capa fina exterior densa

1.8 Aportes nutricionales del huevo criollo

Azcona (2017) determina que lo huevos aportan con un 90% de proteinas en la clara o

albumina y el 10% en la yema o vitelo es mismo que contiene grasas y nutrientes.

Torres (2019) menciona que constan con un aporte caldrico es decir que, es un alimento bajo
en calorias aportando un 75 kcal en la Tabla 5 se muestra los respectivos valores que

contienen cada nutriente.

Tabla 5. Composicion nutricional del huevo criollo.

NUTRIENTES HUEVO ENTERO CLARA YEMA
Kcal 74.5 16.7 59.428
Proteinas (g) 6.245 3.514 2.782
Lipidos totales (g) 5.01 -- 5.124
Acidos grasos (g) 4.327 -- 4.428
AGM (g) 1.905 -- 1.949
AGP (g) 0.682 -- 0.698
Colesterol (mg) 212.5 -- 212.5
Vitaminas
A (UI) 317.5 322.8
D (UI) 24.5 24.5
E (mg) 0.52 0.525
B12 (mcg) 0.5 0.067 0.516
Minerales
Calcio (mg) 24.5 2.004 22.742
Hierro (mg) 0.72 0.01 0.586
Fosforo (mg) 89 4.34 81

Fuente: Torres (2019)



1.9 Calidad del huevo criollo

Caston (2018) afirma que la calidad del huevo esta intimamente relacionada con las
normativas que al consumidor le han impuesto, determinando de esta manera métodos de
calidad externa del huevo: peso, calidad de la cascara, indice de forma, resistencia y color
de la cascara; en cuanto a la calidad interna se miden: calidad de la albtimina, yema o vitelo,

unidades Haugh, indice de albimina y transparencia de la albimina.

1.10 Parametros externos de la calidad del huevo criollo

1.10.1 Peso del huevo criollo

Este factor depende de la edad de la gallina, ecotipo y tipo de alimentaciéon suministrada en
su dieta, es decir llegan a pesar entre 60 a 70 g. A mayor edad de la gallina mayor sera el
peso del huevo, esto ocurre por el aumento en el tamafio del vitelo (Carbajal, 2014). También
es fundamental conocer el peso del huevo para determinar el tiempo de incubacion ya que
los huevos con pesos de 65 g tardan de 2 a 3 horas mas en incubar que los huevos de pesos

inferiores (Reyes, 2015), tal y como se describe en la Tabla 6.

Tabla 6. Clasificacion del huevo segin su peso (g).

Clasificacién Peso (g)
EG Mas de 64
G De 60 a 64
M De 55 a 59
P Menos de 50

Fuente: Cayambe (2018)
1.10.2 Indice de la forma

Se determina mediante el ancho y largo del huevo siguiendo la formula establecida como:
ancho del huevo / largo del huevo * 100, los mismo que deben seguir ciertos parametros al

momento de clasificarlos como muestra la Tabla 7.

Tabla 7. Indicadores para evaluar parametros de indice de forma.

Parametros de indice de forma

100 Redondos
70 Normales
<60 Alargados

Fuente: Vargas (2015)
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1.10.3 Indice de la ciscara

Sirve para determinar la dureza y permeabilidad del huevo, el mismo que estan relacionados
con los gramos de carbonato célcico, presente en la cascara. Cabe recalcar que existe un
rango de porcentajes aceptables entre 10 a 12%; incluso considerando como cascara muy
fragil dentro del 5%. 