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E:J a:gt:ia: .e$ e l i rrü .n~qª de í .os al i rrren;.bos pttP 

Upq· V:i;trf'ªdad de· :p'P(lóe.$os. · contrc):Jqdos de desh;·id·ra.ta: 
_- _¿:.._ .-.· 

e! 6n"' En caffá cétSo ti e.ne: lAJger urr grado deter111~ na 
ºdo d~; se.cado. y qoitlcent:racJ 6n efe, l :.os coffipónent:é·S d~ 

1J os. al ;i mentos .. 

por· 
gl:o 

·~ , 
e ron 

tos· ·esfuer'4o·s de· Jogrª·r e¡; sec~do a.r·i:d ·fi ciar 
medio de .ciíre cªlierrte datan d'e fine:$ de'l s.I--·­
X<YJ 1 t. 1Hoy eh. df ~· e.1 térm.i no de deshidra.ta-- -

de aJi mentos se. refiere a'li seca.do .artifi·ci al--
:Pajo contr:o l ., 

'La de·shidrataci 6n tl.éne· •um: s,i gni ft cado más 
espe·cJ.fi:c() to:devfa en contraste ·con oi:ro.s p:t"4:}c.~sq§~ 
que t amb ié1h el i ·m i n.an, el agua. de. :1 oé·- .aJ r llléirrt9 s .•. 

'Pnr: de~sh.il d.r~:rtac.t.(>p de a::r¡ mentos qu.e·rem·o.s de--­
.ci r.- la e J j mí nac:i 6n: casi. ·C'OmpJ.et,a deJ é3gua· q1:re1 .con­
ti enan .?.$!tos., :f:>eJo con.di: ci o.né:s de· control que. p·ro ..... 
duci rán so l9. un mfni:mo de cam.bi.0:s o; ide.alroeñt~,. -
.nlng.Úh camb+o.,. en. las prop:i edades de I a.f Ímento. -
La humetlE!d final de e$.tos a 1: im~ntos deshJ dr.atado·s.,.. 
es del 1 a.l 5:%:r según, e:f pr-oducf;o., Unos e.j'empl os,... 
son fp l~che y los huevos en Po·l:v<:>·~ Tal~s prgduc­
tos retendrán su estabilidad ,en a·hn:acenami en.to é:l' :. 

I a temperatu·ra ambi ent·e durant:e, Un año .o más. ·--· 
Uno de los. p:rinc.i paJe.s c.r.iteri.os po·r l'o que se Ju¿, 
ga fa ca} i dad de 1 os a.11 ~ mentos deshidratados exige 
que, cu ando se 1 e. reconst.i tuye roed,¡ ante fa ad i ci' 6n 
de agua, sean muy pareci'qo$ :O: cas.J in.cfi sti ngui bles 
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de, l materI al a 1 Jment i ci .o original que se ernp r eÓ: en 
su elabol?áeiBn. En la deshidratación de alimentos¡ 
el .desaf"ío tecnológico es e:'spec;:1almente g:ran.der Yª 
que los nivel es muy bajos d~ humedad r~queridos pa 
ra l a e st·ah j 1 i dad máx i ma de 1 p r.oducto no se oht i e-· 
nen fácilmente con un mínimo de cambio en los• mate 

~' 

ri al.es aJ imenti.ci os.. Además, estos resultados :óp-
timos se. 1 ogran mú,ohas V e ces :S() lo aürne:ntando e I ..-...... 
costo ·del proceso de deshidratación . 

.La conservacl ón es el m.ot lvo pri nci pa 1, aun-
. que no el 'Único, por el qve deshidratamos los afi­
ntentos, aparte de los fines de co"nserva_ci ón, desh.i. 
dratamos alimentos p.aJ"a disminuir su peso y volu--­
men~ estas redqcc1 ones de peso y volumen pueden re. 
su lta.r en a.h.orros en e 1 costo de 1 os tran§por:tes y 
d~ l o.s · envases,, _ perp .. esto no ocurre si empre erí Jos 
al íme:ntos deshidr_ataclos. 

6'1 huevo deshidratado dat9 de pri nci pi os de-­
siglo; pe.ro se impulsó a partir d·e la segunda Gue....: 
rra Mundl a .1 .. 

En i a l ndt.fstri a a U mentari a es de gran i mpor 
tanci a, debido a su costo y faci 1 idad de a Imácena­
m,i:,en.to ~· Se uti 1 iza pri nc;.i pa lm:ente en la f.abri ca:-­
cí<Sn de pas.teles 1 donas, budines y flarte.s¡ a.s;f co­
rno en adherezos, para ens~ladas y mayonesas, tam-­
bi6n se le ha ene.entrado uso para la fabrlcaci6n -
de ta 1 l ari nes duJ ces y he 1 adps. 

Factores que a.rectan cd huevo desh.i dr,atado·. -
Entre los pri·.ncipales f'ªctores que a.Pectan las pro· 



pi edade$ se encuentran: métodos de ohtenci ón, ·ti em 
po y temperatura de aJ.macenami ento, contecti do de .... 
ht,u:nedad, con di ·cá ones atmosférf ca.s de ~mpacaqo y la 
car:ga. microbi.ol6gica,,, 

Todos e:stos factores v~n a afec;i:ar pr'op.Jeda-­
des tª .1 e·s cQmo: co 1 o.r, o 1 or; sabor, text.u r·<l., y aJ-

'9
·. ·u· ··.n· ... as' .o·t· .-:.r· a_·.-·-·.s.- .c·. o·m·o· son. las rlP _ h;::¡+i.de."...----'3"sn'3•n~J--·--aa·o·- ·v-- --_,...--~~---="~--·----- ... ' - _. . . . _, -~ -~~, . ......,.,,, -· - ,, ._,-··, .·', ,• ',' . .,_. 

cuajado. 

Sin.embargo, pH y la presencia de glucosa --­
son Tpc:tores· dete.rm.Lnantes de la ca 1 i dad del huevo 
deshidratado. 

G luc()sa ... - Se ha observa:do que· Ja presencf a ....,. 
de G lucqsa afecta prqp i edades ta le$ como col dr; s~ 
bgr", f I üore-"scenc1 a., sol ub i l ldi:ld, faci fi dad de batí 
do~ pºr· lo que §e: con~ider"a m'uy i1nportante su .eJ:i­
mi nación. Entre 1 os principales n1étodo~ tití 'I iza..-­
dos,._ se encuentr.an 1 ii' f~rmentaci.ón con levadura y­
.aci;dez {pH); la- .uti lizaci6n de complejos enz.imát:f .... 
cos. .. 

Carga Bacteriol.6gica."'"' La carga bacterioló-gl_ 
ca es un ~erio p.rdplema .c;iebJdu a. que las bacterias 
pue.den pefíetrar al interior del cascarón dura.nte -
su quebrado y debido a que el interior es medio -­
pr-0piei e ¡Dara su crecimiento y :reproducción se ha­
encontrado· que en muchas de el I' a.s sobreviven a 1 os 
procesos de deshidratación., ya que se mantienen en 
e·stado 1 a.tente y una vez reh i dratado., di chas bact~ 
ri as· patógenas pueden afecta·r- a 1 consumí dor .. 



P·ara e.l ím.lnar estQc5' prPblemas,. :el me.JQ.r me--­
cli o- er:rcon-tradº e$ lc:1 p.a$f'eur·izªc;hSn Y& que ~s sµmél 
m~nte ef$ct:i'. VQ ~n ,rªdÜcrr ra .. p"'.>D J.é~i'Qp tn·i·qro'PiélJta-­
aJ el:evar· ].µ 'b~mp~ra:bur~ .en espao·i·9. dé tiettfpq mt:JY-- -
redcre ido. 

Almao:~rtamieni:>o y o.onte.itJcfo de humedad"' . .,... Las­
c~'Qnd'i o·l·nne s · d~e' · :a.-t11ta·ce"'n'am··f-en'ir'o . ., _,,,e~n espeél~a~r=t:FT ··- ée n~=· -
ten.ido de hum.edad., ~sif como e.J t.iempo d-e di cha etc:\. 
pa,· vari a .af:ect-ar: ·re:acxd .one.s e.r:t:Z:. j, m!áti ca:s, '[as clJ•a..,.. 
fes ·.s.on &é$po·nsables de·J -color,. sí:lbo·r y plpr def. --._ 
pr.odtJcto ya: :r:econsti t.i,:d do ... 

·Célract·er f.$t.i t;j:i_s d~ f :huevo deshJ drª'if;,g,clo .. ·.,.,, :Oe--
. J::;¡ <=lo .9 q'Qe; ·el huév·Q :se c.~rrªcter.Lzª, JJ.o·r ·s.u batido!-­

'.e.s1::n:.>nJadt>, c:.yqJf.:ldo y st)s :prop.leda~des emulsifi.can:..""" 
te:§·1 s~' bvsca qt.le: est·~s. c;ªr9c:t.~rí sti é,as se pres~·n= 
ten eJ1 ed ·prodQ.ct·o r·ehfdr:atad'9 .. 

_ .. Co_qtro·l ,1e' 'ºª" fdad ... , ... En:t'i?e· 1la$ pri.nci,pªi~s -
de·te:r:mi tia.oí Qngs qµª se. eficU~nt.rªTl eh e:~[ huevo des.-.. 
hii dra·tad9· tenemct~;; 

1J · Jnd·t <.:e· de pªLatab i l :i dad. 
2 } J ncl .. f ce: de So f .ub.i J .i da.d 

·3) o:etermi naci .ón de: pl:f 

5) V.i scos.i dad 

6) Pryeba de o ( or 

7) Mi crobioliógico., 
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GENERA Ll DADE S 

FORMAC l ON DE' L Hl!EVO 
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L.os hLle·vos se .produ.cen no para eJ hombre si-"' 

_,__•-_.::::-
__;., __ ,_·.=-=-~ ""'"~ 

no .p.ara !ª .. r~f},r<.:>€1tloc+6r-1,, ·F·i·g'; No=..:~·-r .. ~='.Cas·y¡;m;s =_:..., --== 

que contie,nen la eéft:Jla Herminativ.a de la he.mbra -
se forman ert el ovario de 1 a g.al I i nac. Estas yemas 
caen dentro de 1 a boca. de· r ov iductor po.r e 1 que pa 
san 1 entamente. En e 1 cªmi no, se cubren de· capas-
dé __ gtªr:"ª=pr.;,od:uoi.cla:~c;;:,. pe.r~-·icas"~ceé'l'-td-a.;·-sec:;ret'Q·ra=s· ·c:fe-
aJ búmi na,. lue.go de tejido de membranas de otras cé 
J_u 1 as se.oreto.ras. de proteína, y fi. n,.a 1 mente de· ca: 1-...-
ci o ·y otros .mineral$s de c-élulas secretora~ d~ mi­
h~ral es cerca d~f fondo de r ovJdL1cto.1 y que forman· 
. 1 . ·'. e. ca§c;:arpn .• 

Esto sucede sin que .i mport·e que la gaJ Ji na '""· 
.esté fe.rt.f Ji zada p n.o~ Durante La ferti 1 i zaci ór;, -
el espermatozoide $Ube por el oviducto hasta la y~ 
ma y, a fin .de 11 og ri:lr fa fertI 1 i zaci ón·, ti ene que­
al canz.ar fa antes de qtJe se depositen ta albumina y 
el ºª$cárón. 

Esta secuencia ayuda a e:xplJcar varios defe_c 
tos que pue.den en.contrarse en l 9s huevos con cas.ca: ..... 
rén .destinados a se'rvi r como a 1 im~nto humano: la.s-
yemas ferti: lizadas producen ernbrior:ies: fas ruptu-­
ras en el ovario o en ef oviducto pueden producir­
rnanchas de sangre y a v.eces partfcu:las de carne; -
J¡as enfermedades del ovario ·o de,f oviducto pueden­
resu ltar en huevos infectados de bacteri e:ts o pará.-.. 
sitos aun dehtro del cascarón intacto. Sin embargo, 
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$l contenido de I!os hue:vos (s:in :r'ornp~r) de una ave 
§ana_,., generaf'mervbe es:tán :est.:é,ri 4é'S cuande>1 se ·aca-.~ 

ban 'ºe ppnerr" 

ESTRUCTURA OE L HUEVO 

Lª,$' p.9rte:§ 'º~ J huevº $Oih rn:os,tr.adc>:S e$quem"át ¡ 
c:ªm'etrte $rr J,ª ftg~~ 4. ~ Es- g~en-~r;a·1m~rrte~ aceptatler-~;; -- -· ---
€JU:e ·e J 'l'iüeY.P $'e fo,·rma, en do$ semanas.. 'Esto es ver, 
clad éX'ceptµando el centro peqaerto: de la yem& .. , En-
el t.i éJ11pC) d~ iflc;'Uba'ci QO/ ef 0v.ªrf q d'ef ppJ :f 9 ·fe[fie,..;. 
n·i ri.o ti erre muchos ov.ar i os pequ.ef\9.s pre,§ient~s.,., ·. El-­
nú,,reFo ha si.do- e~~hit:acfo1- 0a1,-riha .de 3.0{)0,,., ~ :l~: ~yeuta--· 

:efe huevo es formada e.n·. tres etap~as: a) 1f e: pa~1:e. --­
fp:rmada clür,ante: e'l: desar.r:'o:J: fo, ·embri onari..o del :po--
'J, J9 feme,ninp .• b) e.f desarro·l 1 o normal .. 'lento· ·áeJ. -· 
9v.uf 9 de·sq$ e t t.i etnpo .ge· i n:cuhélci Ón a 1 pu.oto de ma: 
,durez sex:rnal - ·algq.,nos son de 10 días ~,t~.s dé la -­
evoluci 611 y o) un perf.o.dQ .acelerado de cre.cimi ente>· 
duránte los 10 dTas ,p,asados,t an·tes de Ja .ovu:1,,acI ón:, 
{J'J'berac.Jón del óvulo o yem:a·J -aentr.o ·<tef ,o.vfch.ictt>,, 
µp.a 1parte del sist~mél' reprocluctlvo f·emen:i::no.. En ..... 
él óV,f ductó Já c:'fa:r:a d~ hYeYo• .~s. s:ecr.etada .alr·e.de­
do.p rjé la yem.C!,. y fi:n.~l~:mente J',a ,membrana. d·el e.a.sea 
ron y eJ c;:ascar·ón son depQS·ft,gdos par'a comp llf!tar .:.. 
·e J: proce.sc, de formacI ón. 

ta ye:roél~ ·~·!? f9rmªcfa dur:•ante e 1 ·f ,¡ .n.a, l de I' o~s ... 
10 días o 12 p·r.ev.ios .e:¡ la: pue~ .. ta de1f1 huevo.... ba e$· 

- ~I 

truct:u.ra .consíste de ,f ª l·at·ebra, di sc·o germi º'ª l 1 -

c;apS:I ·aQ'ncéntrJ ca e :tara y oscura' bo.rde·ad.a por 11 a, --­
membrana vi:tel,ina,.. '.La. yema c<>mp.f"ende ded 30 al: -
33% de f' t<,>na l de: l peso d~ l bue:Vo .. 



memhrana <fu la ·yema ·- - - .,_ - .. ··- --· - - --. -

(memo.rana vi :te:l i naJ 
'.~:--¡"'"-" 

.. -~ 
-~-·~':¿0- ___ c .. o_ ' 

~cl~ra aelgªdia 

¡ 

me:mbrana del ca?.ca:r.6n: interna 
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1f;.;.a 1
• o lar'a .e albumen del hueVó •e·S' f'Q.f.'imqda. e11 .... 

una §.µ.star:i:cJ a e:n f)Q<:él::s h<rrª$: ·y e:.s ~pro·x i madame.nte...: 
eJ 60'_:% del totaJ de: pe.s;o de'I huevo.. La. oJ,a,:ra se,,.. - · 
fcH~mél <?n capc;is 1 este¡s .s:pn las· ,c'fia 1 aZa'cs ¡que ,est~ .r.n 
me;di ,at(1tn~nte, después d~: fµ .metn.br~U.ld. VrfeJJna1 1ª -
próxi: ma cªpa · exteri cfr e~ :fa .e 1 a.ra: ~$pesª i nte.rl'.1.éf -

I _ hot~de}3~~ª .po.r la .~'~' ª:f;''g ~.§pe.S.8[ e.x.t1~!?,P.cª""'=c" ta:- yar.a~ ex-- ce -
- - ·:terna de 1 a el .i;¡ra es te capa I i gera .o ;t.panspar-~nte 

ex·teri ot-.._ 

r 

'E'I porcentaJe tata l de 'fa el' ara encont.radE;i ..... 
,en ceda una de [.as c:u:atro capa$ va.rf a .g~ne~ailm@.nt·e 
dep·endi"endg de ""¿ .. ª d~fta.~ro:ac::f':6~n- d~~J- a· 'pü$S.t~-; e~(:fi:lcf --
,Q~· La ~ªl 1 J. na .Y ~dad deJ huev.o .. 

La p:r9x:ima c:ap.a 'del hl1evo son Jas mem_Dr.ana'$'­
deJ c:a.scarún, Jn·t~rn4. y externa·. Sgñ reJ.ativ.arnen-.. 
te IJJembra·n·:q$ de f 9aq.$is d:e :quer,ati rléíi qtre es -Uii"La' de .... 
l.as defensas mayo.:re . .s deJ huevp: contra 'la Tnvasr1 6tt= 
baq.t~r'i anac.. ta ·ntemhraha interna: es ·ntás, de.,fg-ada ......... 
que·. 1 a ~xt~rna, p§.PQ e LLas Junta.s $0\fl So'lamente el'= 
o~oi a o .02 mm .•. de 9r.oso1r· ... 

. la cubi.erta ·exte:rna dél huevo, el cascarón,-­
comp~ende: efe 9 .et 14 % de.J t.otal de'f: pes.Q del'. hi:tevo, 
está fo·rmado en su mayor .parte d.e ca'.rhpn.atu de: e.a J' 
of o {94%) con algo de. ~arbonato. de ma.gnesi o (1%),,: 
fpsfato· de cal-eio (1%) y materf.a ,~rgánicª' princ·i .... 
pa lmente prpt:eftla {4%).. E I casca'rÓn es formad.o en 
un pa}trón di stJhto 1oon p.or.os .par.<;1 Interc·ambi o:· de -
gases.. Los .poros e~t6n p.arci almen'te sel lados por--
la qqer.élti na pero ,a:ce.J>t.a menó$ dic6xi do de carbpno­
Y humedad d'elr huevo. Bajp a Jguna$ .c.ond,; ci: ones l' .os 
poros, también- perm<iten pªnetraQ.ió.n 'bacte.ri:ana. a ~­
trav~,s de l, as membt"anas del 1cascarón.-.. 
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El proce.so de formación del huevo es una .se­
rie cotnp',I i cada. de .reaqci ones cohtroladas de hormo­
nas'"' 

U ñ e.s.tudi o a través de esas, reacci ones i ncJ u 
- - - ·-· 

y.e un conocimi~nto de fislof.ogf.a reproductiva. To 
das 1 as partes estructura 1 es dg:c ~l ~huev.o hi;ln si do­
menc:r .ohéld~á-s~~xÓept~fé- ceil da <le ai'.re, ésta s~ desa 

! - ' . -· 

.rro f f.a y esta Separada por dos IUémbrahaS del casea 
r:ón 1 usttaI111ente al final del largo por Ja paft.e: re• 
du-cida -del huevo.. L~ cámara de &ire tiende él in--­
creme·ntarse por 'I a pérdida de humedag __ y_ d J óxido~ ~de 

- - -- -- . -- -- - - - ' -- - - - -- -:; - -_ - -- . --

e.a rooho ~ ~ .-

Cuando se lavan Jos hüeVe>$,. pierden e 1 re ve~ 
ti miento exter·r or o cutí cul.a. dejando expuestos los 
poros ahi1 ertos de. 1 cascarón. 

COMPOSlCI ON DEL HUEVO. 

En relación a su estructura anatómica, en el 
huevo es posible d.i st! ngu ir tres. parte$: la: q:ásca­
ra,, Ja c.I ar'él y la yema.. L<:1 cáscara e$tá s·epc:trªda-­
de I a e 1 ara por u na pe 1 icu la de qu,eratd na qu.e ·en ...... 
uno d~ sus extremos se separ•.a de la' cás6a.ra;, for-_- ~- -~,,~·== 

mando• la cámaS:::a de aire que aumentará de tamaño a-· 
medida que $1 huevo .se va envejeciendo ... 

La cás·cara: e~,tá formada por carbon~to cá l cl-­
co con trazas de fos:f'ato de ca leí o y de carbonato­
Y f<.>.s:fato de magnesio.. La super--fici·e no es comp·ac* 

,, . -· 
ta,, sino que deja finísimos orif.icios,. calcuJados-
en más, de 7600 por donde es posible que penei:r.~n -
al i rfterl pr hohgos~. 1 e-vaduP-as y bacterias, que dan 
f u9ar pósteri or.mente á una seri ·e de; a Jteraci ones .. 
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La c;lara .es muy rica en agua y pobrie en gra­
sa, por lo que su valºr calórico .es pequ.é.ño. Por -
pr.ecipitac.ión con (NH4)zSU4 y po.r electrofcH•esis -
se· han podido separar por lo menos 9 p.roteínas de­
la el ar.a: dos ovoal.búm'inas ... dos .o.vog 1 obul i nas¡ con 
albúurina (capaz de-f'rjar el te},, ovomucoide (glico 
proteí:do con manosa y H 1·ucosarn.i na, no coaguJabJe· ~ 
por e 1 ca.J Qr y .que actua como anti enzima de 1 a, :- Z 
tr-ipsina}, ovornuci na {cuyas fibras f·o.rman ·una red­
causante deJ carácter f i lante )' viscoso de 1 a e la.­
ra) 1 avidina (nucleop.rótido.~ arnt:Imet·abc>í:ito de la­
b-i oti na) y 1 i' soz ima (d~ act:.i ón b.acteri o:l íti caJª De: 
b.i do a su con.di ci 6n de p.rotef ha ext.raña má$ :sQ con 
tettido en ovt>mucoide y avidina: la cl:ara crudaí' c~on 

sumí da en gran cantidad" puede provocar grav.e.s .... -­
'tra.sto rnos di gesti vos .• 

La clara contiene además,, 0.45% de. glt.1cósa, .... 
causante de par~eami e:nto en $.u .d~$ec.ac.i ón y entre­

. Ios .,w .. ineva les predominan Na,, K, Cl y S (combinado-. 
como metJ oni na y ci st·i n,a) .. 

La yema, separada de 1 a el ara por otra p.e l f -
cu la de queratina,. cont rene menps de 50% de agua y 

~ffl"&s .de.30% de grasa, acompañada de lecltina, coles 
tero l ,. Vf.tam i na A y los co 1 orantes: I ute f na (o .x~n 
tof'i la) .zeaxanti na y carotf na. La· protefna est·á = 
consti tufda por vi telina, cpmbi nada con parte· de -
la lecitina y las cenizas, más abundantes que en 
ra clara, SOh ricas eh Ca, p y fe. 



COMPO.Sl'C l'ON QUJ.Ml CA DEL HUEVO DE GALll NA 

TABLA t 

F ' • " .. racc.1 ón 

Huevo en 
tero 

Clara 

% 

100 

58 

31 

65 .. 5 

88 . () 
48 .o 

carbo.ha 
.. -· 

%'·DE COMPONENTES . 

11. 8 11.0 

11 . o ·o ~z 

17.5 32 ,.5 

12 

11-7 

0.8 

2 .. 0 

" )f. _,_ to de..,. 
carbomato 
de magr;e.,.. 
$ÍÓ' 

fosfat(). 
de cal­
·c1 o 

or9:an1ca 
ca leí o 

Cascarón 11 94.0 1 ·o." .. - - 1.0 

P-ROB LEMAS BACT~_RlO·L9G.I COS DEL HUEVO .• 

E J,: huevo cuent.a con vari a.s barreras natt;rr.a---
( es cont.ra J ª' contam.i n.ación :l:>tlcterlana. La prime­
ra es La cáscara.. Mi entras el hu·evo está seco, ---­
I.os microbios no pueden atr.aves·ar 1 ª' cáscara; sin­
.embargo, los huevos apar.ecen húmedos en e 1 momento 
de la pu.esta y se 1 es 1 ava f ue·go rrepe:ti damente con 
agua. A esto vi ene a uní rse la condensac i ó.n de hu 
medad que e;><perimenta el huevo en su superficie 
cuando pasa de un ambi.ente fr.fo a ot·ro cál.ido y hú 
medo. Si los microbios logran atravesar Ja cásca­
ra, l ª membrana .subyacente helee de segtmda defensa •. 
.La 'terce,..a. barrerei está, constituí da p.o.r fa cla:ra,­
.que contiene 1 as pr,ote ínas 1 i sozima¡· avi di ha y con 

, ........ 



ª' búmi-.na, . ., La l i sozitna protege a.1 huev.o destruyendo 
la membrana d.e la célula bacteriana;: mientra& que-
1 a avi dí na j nhi be el cree i miento de lo.s mr .c;r<>orga-

.. ;;.r¡... 

rd smos a:l hJ oquear Ja bi oti nar vítami na que requí e ,,. . ,. . - - ' ..... 
ren 10$: gérmenes para. ·$U desarr()J 1 Q.. La accr 6n bac 
ter i G í da¡ de 1 a conal .búm i na ti ehe 1 ugar a:l corrtbi n.a.t; 
se é.sta. con ed h i erro presente en el proto:p J asma ...., 
bacteríano .. 

El huevo es nattJ.ralmente .estéri J en .el momeQ 
to de su puesta. :l nmedi atamente después queda. ex-· 
pue.st.o a J:a .acc'Í' ón de l .os. gérroen.es presentes en el 
nidal 1. en el po 1 v.o atmosfér·i .co o en· :1 os ·a 1 ambre.s -.-. 
de~ las jaulas. Al l i mpfa.r los ht.1.evo.s se pierd.e ca­
si toda 1 a sustancia. prot.e.i ca que obturahCI .1 os po­
ros. Esto no s.Upóne ningún i J1cohvetd ente mi etrtras­
el huevo permanece seco., pero si se 1 av~ o· suda du -rante. eJ perTodq de venta, 1 as bacter·i as pt.;tedeh, .,.,_ 
at,ravescir el cascarón.e 

Como se ex.l ge, •CJllé 1 os huevos estén Ji mp i: os1 ,.... 

se di .spone de rnuchos medel os. d~_ 1 ava.dó.r~s dé líue-­
VO$t las. cuales pueden dividí rs~e en tres el ases, 
de· acuerdú cQn su método de l i mpi e.z.a :. i nm~rsJ 6n:, -
pul ver! zado y .otepi l J ado.11'. Algunos modelos: emplean -
más de u.no efe estos sistemas pa~a el i minar l a su...,,­
c·i edad. Al ·usar cualquier máquina 1 é;lVadoré;l, debe ..... , 
ponerse el· máximo .cuidado erl garantí zar .una estr·ic 
ta sanidad y utilizar los productos hi:,gie.niz.antes­
recomertdados; para los cHspositivos J imp.iadorés .. 

CaracterTsti.cas físicas y qufnticas de los huevos -
con cascarón. 

La caljdad del' lluevo e$: máxima en el momento 



de Ja_ p'tl<?sta. la merrnél de esta ca 1 I dad es re.su 1 ta­
do de d.i versas reacéi0 0nes qufn1icas que siguen üna:­
degr-adaclón perf~ci:arnente conócida• Los dos carnoi.os. 
ohservad{)s con mayor frecuencia al rebajarse la ca 
1 i dad de 1 huevo son l ~' fl~.d di fl c~c i ·6n ;de la e far~= 
espesa exterior y la deformaci·6n de la Yema .. Ef pH,.. 
cor:resp.ondi.ent? a un huevo r~c'i' én puesto e:$ta al r~. 
dedor de 7 ... 6, :cifra qµe, pasa a -&~r ·de 'f - g:. 3 en 24 : ..... 
hor:as y de 9. 2 .eh tr.es sem.anas. Cuanto .rn6,á e 1 evado 
es ceI pH¡ élrltes se f·I uJdlfica la .el ara. '121 a(Jtrtento 
del pft se debe sobre -todo a 1 a sal ida de dióxido -· 
de carbono a través del cascarón de 1I huevo·1 lo que 
se suel ~ redt1c ir barniz.ando 1 os: huevos :con ac·ei te--· 
mi ner~J que obtura 1 os poros de 1 a e&·scará=:=·=~~-"º=>=-=---=~~=--:-

Valor nutricionaJ del huevo" 

Aunque. 1 os huévo.5. ·cont·i.enen· cet'ca ·de 74% de-· 
agua.·, - hay una rica f·uente de protefna de a:Jta: e.ali. 
dad que nutri 61.ogps e:xpertos tJs.an -frec.tJe.n.temente -­
c.omo e~rtándar~s ·p:ara medir la cal idad-·de otros al T, 
men.tos ¡:trote i co'S·· Los huevos son tamb i én une· i mpor 
tant·e fuente .de ác;:i do,s. grasos i nsat.ur-ados. (ol ei.co:: 
pr.inc.i:pal. mente), f.i erro, -f6.sforo, trazas mineral es~. 
vitaminas Ar E y K y las vitami:nas B, incf'.uyendo -­
B12· Como Urtct fuente natural de· vitamina D. Los -
huevos. están haJos. eh calcio (descart.a11do el casca 
r.én:) y contienen muy poca o- nada de vitam 1ina C. -

El huevo provee una fuente buena balanceada­
de nutr i entes para personéfs de todas J' as edades l( -

La yema de huevo sí rve a Los bebés como 1 a mejor -
fuente de fierro •. Cuando el bebé tiene un año de -
edad puede al :!mentarse co.rt huevo. 



Su valor· nutre .. ico y su valor caló.rico qJto y 

bajo respect í vament.e y su ·di .gest i bi l j dad hacen que 
el huevo tens.a un 'va 1 o_r para di etas terapéut i cas -
pa.ra adulto;; .• Par.a c:f:J etas hl anda$ para conval.e·s""'"' -
el entes de c.i.rugf a u otras .enfertned~des üsuaJmente; 
i ncl uyeti e J huevó, y.a qµe ayuda él que e.11 pac.i.ente-­
recU:pere sY. .salud y la mantenga" 

Dl STRI. BUC.11

• ON O.E NUTRl ENTES ~N EL HUEVO. 

Las tablas cié compos.i·ci ón de al lmentos están 
basadas en 100 :9 de po.rci 6n comestible. L.a. tabla­
No .. 2 basada en la p.oraión comestihl.e efe. un hueMo­
grande. mu.estra el contenl do de nutri entes· de huev.9 
entero,. al btnnen y yema, basa.da en 1 a porc.i ón com~s 
t-:-.·.·1• b:·l.:e·11: ·--.~=--=· · - ----~·-==~.c.~-----. 

- ".!:" ~·-..;;=-~--.,,..-==~---

Muchos estt:idi·os han d~most.rado .que el valor-­
:nutri ti vo del huevo puec:len variar óon Ja .a 1 i men:ta­
e.ión de. gal 1 i na y con el tiempo de almacenamiento·. 
La yema eornprend'~ l i gerC:Imenté arr i ha de una tero.e­
ra. p(:lrcte .de la pórci.6n cornesti' ble pero et rendí- -­
miento de las 314 partes de calorías provienen to­
da& de 0 fa :9Pasa:J' r.i:erro, vitaminél. At ti':am'iha. y cal 
c10 y ,la mitad de la proteJha y ·rí.boflavina· :r:>rovie 
nen del huevó entero1 pero están menos .conC'entra.,.;_ 
dos en :1 a e fara·• 

El valor nutritivo del huevo en polvo depen-
de de: 

a) La. composición de l. huevo fresco .. 
b) C'ond'i e iones de secada. 
e) Condiciones. de almacenamiento. 

a) La, composici 6n del huevo fresco Vélrr(:l de­
acue·rdo a 11 a dieta dé' la gal 1 ina, particu·larmente­
.con eJ contenido de vitaminas A, O y B y eh conse­
cuenc ¡:·a· .una correspondiente var i ac i 6n en su compo-



;;;.7 =- ::::-~·=-=-_,,.__ 

- 'a - - ., 
--~~.,.-'... "--=;;:-,, -'-.:=.~----=.. - - -

-::.... .- -- .:. 
- . - - -=-=· :::::.--,;... -=:::-~ 

si c'i 6n pu~de variar en el produc;to en po 1 vo ~ La$" -
canti dade$ de prote'rna y grasél presentes son re-1 &­
ti ;\lametrt·e con$t~J11tes •. 

b} El pro.é:;:eso de secado debe p~rmit ir 1 a re­
tenci oh no :sólo del. valor nutrjt.ivo, sino tambl én- · 
de otros va.1 ores prop.i os del hqevo -fr-esc.o como - -
son;· so·lubili'dacl de la prote'ín·a, :capacidad de ae---
re.aci6n y paJeat.abi f' idad.. · 

--- ·-'------- - --·~ .. - - - . - . - -- - - -;:;- =- "-.-= - ._ ºi"::-

-c) 'L~~- f~ct;~$~- que· det~rmi nan--I a --~~etencr ón-· 
de sabor, cal i'dad c;ul int:tri a y valor nut:rit'i vo du--. 
rante el al.mªqenami e:nto son:: 

1,.- El conte:ni'd.o de humedad dEd 'huevo $f1 polvo"' 
z .. -. El ace:eso de aire .. 
. 3. ..... La tempevat ar a de al macenami en to •. .. 

Sin embargó la deterioración se incrementa,... 
coh el i ncremehto de. co:ntenido de humedad, e.I con:.. 
tenido_ de hum.edad i .. fi.j c,j af debe ser bajó: h.O ma)'OJ'~ ,... 

def 5%, el acc.eso de a.i 're dt1ra_nte el aLr:nacenélmien­
to: permite. I a deter i o.rae i ón en :sabor y la .pé.rdi da­
de vitamina A, .particu 1 :armente si 1 a~ temp$r13tura --

-º-He, ál'macenam·i ento es, -.a_i"tá:· desp"í:ré'i de c9 ·meses'· de· --
-almacenami ento a 31°'C con ai re ,se conserva so I o el 
80% :de1 La. vitamin.:r A ori1 si nal,, si ei hu.evo es emp.2. 
cado en L=l±as conteniendo nitr.6geno,. Ja vitam.ina 
es ·estélb le ·por perfodos largos~ -

La v it,anri na D no $e .afecta en el almacena=- -
,mi·,ento, la vitamina 'B1 es mu.y sensible si el huevo 

.. . d' d' 1 - • en ·po1vo se -conse,rva. en con,tenJ¡ os ··e agua re .• : a:iH ...... . J.i. . .· • . . vamente .a. i.;os y ·con acceso de aJ re pract 1 camente. --
-se· de.struye toda en ti.empos muy cortos. Rihofl avi­
na y ácido nicotfnico soh .e'stables bajo condício-­
nes de almacenamiento no favorables a otras vítami 

- . - - ....... 
nas. 
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.Peso(g). 
Agua($) 
-Enerst a. {Caí ) 
Protet na (9) 
Grasa-'! fp iélo~ •to ta 1 es(gJ 
lot.al ácidos gra~os saturados. 
'total ácidos grasos insaturados 
QJe.J CO! {g) -
Lis1oleico foJ 
C:r:>lesterol (ms)1 

iC~rbohi dratós {g} 
fibra (g) . 
G:~nízas (g) 
Cafoí9·-{'.Jij;:;} 
Fierro fmg) . 
Magri:eS'i éJ '.(1119) 
. .f6:sf'°ro• (mg). 
.Sodi-o (mg) .. 
Potado (mgJ 
'11-tarni'na A· O U) 
Acido asc.<!r.;ible!>• {m9) 
cro:ro (m.s) · 
'I nositoJ · '(mg) 
Niacina· (msJ 
Ri :boflavi ni.t (mg) 
Ti ami na· .(mg) 

Pór-chSn qolllestibl e 
Agi,la fo) 
Pr.otelna, (g) 
~Gr.-#!sa. {sJ- · 
Ca'loríasc 
:c'aJcio (mg) 
Fi·.ep¡.o {mg) 
.,¡-¡ tall1'1 mi A OU) 
'.f6sforo (mg) 
Vi talllhta .{) {I U) 
Yita~í na By'(trtg) 
VH~í na 82(1119) 
Addo nicóHnico (ín9) 

HUEVO~ENT.ERO 
.fRESCÓ' (lJ 

o.SS 

11.3 
-9 .. 8 

. i48.o 
54.Q 
2.5 

204.Q 

0~14 
Q .. j/ 
0.1 

50~P· 
73.J 
7'J-9 

S:a$5' 
5.75 
1,.6$ 
s.30 
2.2 
o.s 

g30i,.a 
O:..JS 
·a 
.01 .• 5 ... 
27'~0 

•¡,.15 
SS 

102.5 
61 .. 0: 
64,.5 

590: 
- ·.o· 
253,.0· 
is.5 

o·. os 
0.1$ 
O.!?? 

HUEYO EN 
PCiLVO (1). 

.,!..5-.'8 
42.() 

592.0 
¡8].·Q 

$'.S 

0-~l4 
1.2 
c.z 

iUbGmen 

j3.o 
JJ.,(j 
15•7 

3_.6, 

o 
0.264 
o 

~ il~~31 

2,.97 
0.033 
2.91 
4.,95 

4&.t8 
45.87 

;Q 

0.4 

0·,033 
o.:tl$9 

HUEVO ENTE.RO 
FRE5é0 _}2) 

13-4 
·tf.9 
12.j 

l6J.O 
56 .. 0 

2,.53 
lOOQ.O 

110-.0 
O' .. [ 
0.35 
-O.il7 

l =•Datos sacad<>!> def fé;iod lndustvle!i' 1·!.anuat A. \'(ool len 
2"" Datos sacados de. valor nut;rHlvo <le -h!S: ;::J..imeñtcs• Tabl.as INN 

¡7.,0 
51,1 
63.7 
2.72 
5,75 
l.65: 
3.3Q 
;z.20 
.o • .s 

z:30.o 
0.1 
o 
0.289 

.23-97 
l.117 
2.72 

96 • .73. 
8.84 

1.6-66 
590 

.o 
2$'3•:0 

o.lll7 
O~Q7Ji 
.o· •. oa1 

HUEVP EN 
POLVO (2:) 

7.(J' 
43.4 
43~3 

sso .. o 
19G~O 

1.85 
SóOtl •. o 

240.0 
0.35 
1,.,2 
0 .. 2 

CONTENIDO ·DE AMI NOACI DOS EN HUEVO. GRAMOS' DEI:. A~H NOACI DO POR HiO 9 DE PROTEI NA 
l{UEVO FRESCO o .EN :polvo; 
th;ina 7.30 
J sóJ eu~i na 6 .• 68 
Trec;>nhia· 5.00 
Y'<iil.na 7.47 
leuctna $.35 
t-riptofan1> 1.,5 
metionina· 3. 14. 
F'cni'hl.t1Hná 5.8:2 

Datos. de 1tabtas INN •. 



--= =--=--~=- ==-~--=--·· -==-~=--::===---

· _- yema 
'l fc¡u:i'cl() ' serlo 

Qalorlas. 1'93 592 51 3L72 · :3t2 · 
Agua 9m~ 15 .3 .5. o '8.9 .:O' · :a: o · 57.-.0 
Pn:>te1'l1a$ .gllJ: 'f2 .• -0 ·45i.iQ l'Cl~O at .. ó· l4~Cl 
~l<=1J1l-11E! 9rn - o .• 64 :2·.s9 ·o.-83' 5.134- o.:7'9 
A-rg:in i na. ·gm o • 78 - 32_·-_-_--.~_·_0631-.-... · ó.73 5·.·Q'3 t .. os 
l{e;~.-~spá.rti·co gm 0:95. o .. v;, 6;94 t .•. ó4-
Ci$:tlna gm: - óL27 1.J.rt 0 .•. 28 i .. 35 . -0 •. 25 

- ;~_, ___ ._cJ_-.• ,"1· :ge __ --_ 'J1·.·_---·n1;1_·at_-.~--mg_~-m-.'--~º gro, - l' .:48 5 .• ]3 f~ 24 t (L 93: 1 .• 75 
u o .• :4~ . i .6t 0 . .-42 · 3.;:zl b~4:9 
Hi$tJd.tna. gm: ;0 • .ao- i•.óa . a.is t~94 .d-'.14.;1 
lso·leucinª gm Ó.]i' . '2..72: CL.61 5 .. 09 0,.89 

-~- -1::._k"_r_·---~-i'~--~13_-g-~fil~ - =-- - -- --11'1:~ -- ~ --?~-s{l- -- -~ - E-_•·._-_::_--_·~---~-~-~6_-_.1·-~--c- º -~~11c-.--.-7.1'",91, 
l!l, . ·2.17 ~ -J. 

M~t.1.onina gm o,.,4:0· t .. 5·1 - o.4o ~:-4_0 o.,36 
Fen.Uálani·nª;-gril .(j.6:J 2 .• 41 Q..58 5 .. oó: o.fr3 
Ser·r.na. gm' - 0 •. ·92 3 • .-63' ·!).,'6~ 5 • .94 1.127 
Tre-Oniná gm ó,6.3- 2.3$ · 0· .•. 48• 4·.03 o •. 83 
J~ipe;().f,a·no··gm- 0•.22· · o·.:s1 o.:ra: t.~:46 0 .• 24. 
'li-tós:rna 9m o; •. $Z.:· t .:94 o:i~:3 3-A~o :ó.68 
vat:rna gm. o •. :sa 3 .• 27· Jf.S.5 ·6·.3a -D'~~9a 
tfpHIP$ .. g-uJ to.§ ·. A()J:f - • 28.ó 
T'P~l ácLgtasós 
-~a'.f!utado$ ·91R J .. o 
Tót:al ac.51:ra$Q$' 
:fns~l!-!\rpdo$: g_m 6 .• o 
.o:'f~l -c:o gm - 4 • O 
Litlol~·ico_ gm o:.·9 
Cole.$.t:eto l -gm O)lfí 
:FosfQ J fp'id_o$ gro ff~;'.3, · 
t-tine:raJés fc~riTzas!Y. 

- 9111 1.0 
<!aiJ'éi:o .mg .54 .• o 
f;Joro· m.g too.·ó · 
~~r~. mg-. o.·1~? 

. F'~'uó r mg O ... 06 
'1100() mg i 2 -b 
,Fi~r'r'o 'íll9 ·2.;1· 
ff<Igr:resJo m_g 9,, d 
Mangahe.so mg o. 04 
f:6s·forc:> !Tl9. tilO .. O 
P9t~ciQ' rn9 149.:ó · 

. ·s·o-dlo m9. · 1.t:1 •. o 
Asuf.:r:e ·mg :233 _.o 
Zioc mg · L.3 
Vi·t; A JU :t-140.Jl· 
~tz :wJZ~ .o. 2a s tot:ína mcg 22A 
D IU 50.0 
E' rmg 2.-.0 
Ac .. ·f6tlco_mg 9.4 
Niaatnam.f da: ,mg 0:'1 
Ac,,;.pantot:énico mg .2.7 
Pi .ridC>xi na mg. . O •. 25'. 
Rib_qf l~vlna mg, O, •. 2~ 
'Fíam'.ina rng o,,l 
·i nos- l:'fo.l mg 33:. o 
1C~rboñicJratos gm · o ..7 

ll•lf 

·z.z •. a 
1 s .. 2, 
3~4 
1; .. ~60. 

1'Z,.5 . -

3 .. 7' 
:20T .·o 
37:2..0 
. ;0 .. 6-3 . 

0·22 
-45:o 

7.8 
33/5' 
o •. t5 

/3t .. o-
55.4.o 
413.'0 
86-7 ~ ()! 

4 .. 8 
42..40.0 

-- 1.Q4 
83. 7' 

186-d 
' 1:4 
35.0 
fi.37 

t0 .. 0' 
0.93~ 

,J ·ºª 0.37 
122. .• 8 

·"..; 

Q.l.3 
0~22 
·0.26 

~' 

J3/ .. 0 
r202 .• 01 
t41.2 ... 0i 
t7ó2.0 

ó ... a: 

-

·-s.·o: · t1.1 

16 .JQ .. 35.~4 
~Q.7 13-.'7 
2 ..• 4- :s.~.s: 
1.l2 4.5 
8'~~L l9,,. 1 

l.$ 3A+ 
P+7•'ó 309~;0 
67.o 14t~'º 

:0 :zS'° · -a~ 52 _-
0:.12 · 0C2s 

l 6 .• :o 3!J:, .. o 
- 5~6- 11~8 
Jj.O '2:1~b 
·0 ..• J:t - ·Q,,.:23' 

5Sfr_,o -- t23t ... o 
1J0.0 :23LO . 
78 • .0 '1•64 .. Q 

:214.6· 44.9.0 
3 a s .. o 

32l0~0 6741 ... 0 
o .• 'a3: 'f .. 74 

52..Ó 109 ... 0 
l 50.0 .31.S..:O 

6.0 il2~6 
23~2 49.7 

·6 .. 0 
0.31 
0.35, 

. 0.:27 

o.7 
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RAZAS J)E GALt 1 NAS 

, =-----=..:-= =----=---=- _.;;,._:= 

D~ 'la$ prlncrpciles r,aza:s' de ~Jallínas ~t:ue hª~­
ta, aho'ré:t se C'.o:n'.Qc$n,,, una ,autór'Fd:ád 'fhtl,ñdlra,f en qu_e.:2 
tión de, aVe:S 11:a <f·orma;do µtta 1 i st:a dol'ilcle, ,;tse Qi'·t,<:iJ1 . ..-.. 
los meJ:ores tipos d~ l <:1$· d iversc¡s raza1$~ ·· l i s1;a CIL!~ 
fu~ p,cibl 'ioada ,por l'.'The, Amevica,n f>«Ht 1ltry Associ a- . ...., 
f:j;pnN (As6eJ.,~c¡6n AVfcela, ,~ortª'-a~lt1e:~Lc.ana}7~~pa~a~·-- :,...., 
q~ ~J:i'va:-,tie ,fftif~ q, los, .nurner,osQs gr,911Je.ro·:s cr'f·adp 
re.s, de ,a:ves de corral ,.. 

:En :f:,~- r,ªzª ,LE~HORNS,,. de cf:gse .Jvl~dit'er:ránec.t,;,... 
encott.tramo:s:· ff3,l ,4nc:at Morena Cl aira1 ,fJl'o,rerta O~cur-ª'­
Leo:r;iada·,,, p·'f'~r~~ad'Ei~. Ne,gra, Ro,j'a,Í:. CoLombina)é., . 

8n la ra~a MENOR.CA:~ fB 1 qtrca,,- Leonada, Negra}. 

Eih Ja ra,za · ANCQNA ,;' (Anda J oza,~,, Azul es, ,l:;'spa-, 
ño1 f1 -a$'; l3t1i±ercup,s) ... 

Le,9hqrn,.,.. La t~a.za: Leshorn PJ arte.a d~ cre.s.t;,a -­
ªenc i 1 La. ~s L~ más 1· :mporié,at:lte c.:om-q prod:uctora de - . 
huevos: té3nto en Améri,cs co.tno. en fa Ih&yórJa dé: los.-

·- ·· p.-a i'ses. -'·~11~Po-peos.. Se carC1c.t.er i· za p·et~ tener ternpe,r'ª, .... 
ment·c» n,erv,i os.o ,e ,¡, nqu,:i eto, c;¡,J can.zcrr ~rortf.:ó :la: madg 
rez sexuaJ _, m()strar' orta gran C.é.UJác i dad de 1:n:le$t .. ª :.; 
y t·a,l l ª ',bast'ªnt.e r~due;tda.. Se ha g.dapt,ªdo -rnuy ;..­
h i en a Jos cl:i'mas ~xtrentos de Nort,eamérica~ La .ga.--
11 ina Léghorn pone· huevos de, cásc;,ara hl anc,a:.1 no ,es: 
'f)r>opensa 'ª 1 a cloquez y $t!.S p<?I r 1ito,s san, de creed....., 
Jnl ent:o y empl urne1 "muy r,ápidos .. 

Ent,re las CLASES NORTEAME]~J CANAS t·ettemos: 
(Wiandottes, WY·anclotte Bcrntarns,, Plymoutll Rocks, -
Rhode Lsl and RoJ.a$, Rhode ,LsJ athd B t a nc.a's, 'Domi ni ---
ca·s,, Chah:tec]ier y Javas)-~ . 



PJ ymouth Rock Barradµ"..... fue tJna de 1 as prime 
ra.s razas cre.ada.s en Amé.rica con doble aptlttid, op 
ten:ida del cruzamiento de 1.as raz.é;t-$ J~v9- Negra, y ;..... 
Coch inchina, Ne,grª con 1 él Amer i.can Dom.i rti que,. Las-­
gal 1 ihas· cle raza· Piymouth Rock tienen la cresta -
,senci 1 1 a y ponen huevos de cá:scar~ marrón"' 

La raza. Rock Barrada infl uyé) de "forma definl 
~t :i Vr.a--- ~e!L--4~1~ ~,q,e,sa1~!1_!);Jr.l-·f·)··=~ ·iJ:.~ - .:i ª< ·p:r,¡· .m;i i;: :i_, 

1\1·.a:· --i:- -~-u0.s·t.~P,:i---.8-~:: - ~­
av tc 011 a american~1- Como ave de ,ap:t i tud mixta se -
ha .emp 1 eado~ con gran pr9f'U;sf6n eh las produce í .ones 
de carne y f;n.re,vos. 

La. raza Rhode 1 slánd Red h.a gozadP si empre 
de 9ran fama como gal ·t: i n9 de dobt e, ap,ti tud ¡¡ Ha si 
do muy ut i l :izada en 1 os cru.z:amti: ento.,s y en l a. forma 
ci :ó:n de las l Jne4s dé más i rnportancl a comercial em 
pleadas en h.ihridación en los últimos 15 ó 20 años 
esta raza ha d1 smi nui do en JlLti11éro, fen.6.meno obser­
vado en todas las 'a.ves de doble fin_,. 

New Hamp$hire.- La New Harnpshlre es una d~,.... 
·"" J as Ha 

sido slempt?e apreciada por su pr:ontél madurez se- ,,... 
xuaJ, rápido emplume y veloz desarrol 1 o>I 

White Plymouth Rock..... Esta raza :se cre6 bus 
e.ando en el 1 a una doble apt ítud.. Probablemente ,se 
obtuvo medfante cru·zam i' entos entre aves hl ancas se 
gui1do de, cruces con var•i·edades barr~das,,, ~~. el r~-· 
sultado dE! Uliá selecci'6n muy iuten:sa ) 1levada a cq.­
bo para 11 ograr aves de rápido crecí miento, emp I ume 
temprano y buen aprovechamiento de Jos ali me11tos.-.. 
Las ga 1 l i nas 11 egan a pesar con rrecuenc i a 31 6 kg-. 
y r 0$ ea r Jos 515 l<g, pero estas: estirpes suelen 
ser mal as pone.doras~ 
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En 1 as e ta.$e§ ASl ATl CAS ~frenemos.:. { Brahma.s, .... 
C99hi.nc:lti ha$,. B:r~.a_hmª Bªntams, fün.ana,s.¡. Lang$hE:iin:$). 

En l a.$: c[ases .1 NGl.ESA:S· tenemos i { 0rp<li n.g,toJi:s, 
'0.prk.i nss1-. Austra:l orps¡ ·, SU$$~J( y Corni.sb}~ . 

En 1: ,a;s Clase$ .POLACA$ ten.emo,s: (Pa.1· ·ª-ea,. ,s:ªn"" 
~(;aítis· Enat1as, .Japoñesasr S~d<l$as).r 

.tn J.as Ct:·ase.s FRANCESAS ten:emo .. s;· (Ct•eve'Q'o) ..... -. 
erus,:r lloúclans.,, Favero:l Jes; la Jf'Tech~). 

En l.a Cl ªse CONTINENTAL t 1e:némos: {Gampin~s -
(Be 1: 9et,s;), Seb p:¡ ghtsJ. 

la: 

HY-Ll Nt::., . ·Que ha :sohresa l. :ido en La f->rgeba OfT 
ci al de Se.I ecci ohélr a 1 azar (Randofil .Samp J: es Te$t):· 
c{e 1956--1957.. York. Ceni:raJ ,. alcanzando f: º' si 19uI en .- = - - -- .-, 



LA PROD UCCt ON. _: . . . 

MAS ALTA 

La$ Ponedoras Hy--Line 
Promedíaron 

269 Huevos· pór gal l 'i na 
·iniciada .. 

42 Huevo.s más que 1 a 
concursanite deJ se 

- . - -- -·-,. 

gundo lugar .. 
72 Huevos más _que el­

promedio· dél resto 
de r es co·ncursantes .. 

VI ABl Ll DAD EXCE­
l-ENTE'. 

Las Ponedoras Hy-Line 
Pr>ornedi aron .. ; 

94% de> vi abí l idad para 
t.oda 1 a. prueba ·- ..-, 
(.10.0% de las aves­
que iniciaron la -
postura. 

14% más que e 1 prome--...:., 
di o del resto de ... 
las c·oncur·santes. 

'tA MAS ALTA EFI CIEN 
CI A DE ALIMENTACJ ON 

Las Ponedoras Hy"""L i h·e 

Prórnedlaron 

15 .. .5 Kfs .•. de aJ i:me.n·bo por 
cada 100 huevo.s •. 

1.5 Kls, menos que l.a 
concur,sar:rte d~ 1 se-­
g.u.ndo 1 ug,:n ... 

4-2 Kt .s .• menos ctue el 
promedio· del re$to -
de 1 as. concursantes.• 

- < • -· • ~ --

:LA LITl Ll DAD MAS ALTA 

ta$ Ponector·as Hy--L i ne 
Pr-omed 1 a.rQn -

$51~88 de uti. 1 idad sobre-­
c;osto de al i menta-­
ci 6n y p¿l1ª por -
poJ la i ni ci a.dc:h 

& .. _·. . 
'R'll .• 00 más que 1 a .qon.cur-

sc;1n.te en se.gundo .... 
lug.:ir. 

$..24 ... 27 más que el prome--­
df o del resto de -­
las cbncuréantes. 

Además en esta raza tenemos 1 a ponedora mejo 
rada de 'la ''Serie 100", que ~s fa. Jly-line 123; po: 
nedora de huevos color crema1 vive y pone mejor 
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que nunca~ a.~111entando de 6 .a 12 huevos más que l. as 
anteri.ores .• 

La Jly-Li ne. 934 A, ponedora de nu·evo bí áhóO; .,..; 

va a 1 ei,: <:;abeza de alta pr()duoci:ón de huevos y ef:¡ .... 
e i enci.a en 1 ª .a 1 imentaci ón.~ Durcint.e: f os pr.i me.ros .,..... 
seis meses de pó:stUra. en r.as. si.e-be pruebg·S en C(Ue-· 

concur.$ar,pn las 934 A, promedí aron 15 huevo:$ más -
por ave, que l a·s otra$ compet i.doras-

Otra nue:va ·raza de ponedoPa$ cr:eada por gen~ 
ti stas norteame·ricanos es la· ;'COBB-0--11 N{(. 1

¡" 

.Citaremos taJnb j eti las. r·a:Z.ás de ponedoras ob­
tenidas .éfi Fort Wortf:t, Texas E"U., que son ·1 as ..... -
"NEW MAMPSHI RE MAMMOTH ", 'i\li/HlT.E LEGHORN",, Í'WHI TE .­
P;LYM0t1TH ROCK';, J rnea de $angr·e, 1'ARBOR ACRES'',. 1 a 
raz.a de dobJ e fin {huevos y carne) son las. ''McDO--
NA L0-81 TTNER MAMMOTH NE:W Ht\MPSHI RE"', qt.te da·n una -
ffiqgnffica produccl 6n de huev,os y carne, por lo que 
ri ndeh grandes utl J ·¡ dad~s .. 

OtP.él raza también obteni'-da por avícult'ores -
m~xi canos,, especia 1 es para postura, es 1 a .. uwH 1 TE -
LEGHO.RN" J,....B-..1, raza que ha reVol uci onado a 1 a in_, 
dustri a 1 n,gl esa .por su gran rend'iini ehto ~n tt>do el 
mundo. Se>n especial.es' para JauJaá'. 

Hay otras. much&s nuevas razas adaptadas a -
Las di ve.rsas el i matoi 09'f as ele nuestro país qu$: han 
resultado de muy buena calidad, por ejemplo tene--­
mos también como ponedoras, las 11RHODE ISLA.NO 
REOS;'~ Las "AUSlRA \VHlTES 11

', Jas "SEX LJNK'':, la 11LE 
GORCA" (cruce de Mi norc·a y Leghorn.), que es una: d; 
J as cruzas más rústi'cas y ·resi.stentes y pone. hue--­
vos de, mayor tctmaño,. 
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Gal .1 inas de interés cómerci.a 1 .. ..,.. La p.oblac i ón 
total .arneric~ha de ·ga:l.I.inas puede p.rac±i'camente dl 
v"idi rse ~n dos grand·e.s: grupi1s;. ~l ded:¡,·cado él l ·a 
prod'Qcc í 6.n de huevos y el exp.I otadp con vi st.a.$: a -
1 a prodücci ón de aves para carne (broi l.$rs).. En -
1.lttó u otro se puede traba,Jar con est ·¡ rpe.s pura§:r .... 
estirpes cruzadas u obténiend.o hfbridos cruzando -
1 f neas e:onpanguJn.eas. 

ESTIRPES PURAS,.-- Una ~stirpe nueva toma por-
1 o general e'l nombre del av í.cul·tor que 1 a creó.. . 
Una est·i rpe de e:st.e tipo no ha de ser· necesa:ri amen 
te má.s pura en el aspecto genéti.co que una raza pu 
ra; s.'in eifiP&r;go1: cuando la e.stir.pe no ha. recibido-­
sangre de ni' nguna. otra raz.a durante v~n:- i 0$ afios:, ,... 
puede considerar.se .en verdad pYra. 

ESTlRPES CRUZADAS.-- La descendencia del cru .. ~ - -
oe de dos· est i rpe.s distintas: se denomina e.st i rp.e -
cruzada.. La mayór p.arte de 1 as ga 11 i néls exp 1 ota""'­
cJ.a~ ~n _ $1 preserrte con vistas a i a pr-pducci ón .hue-, 
vera son ésti .rpe~ Leghorn cruzadas .• 

RAZAS CRUZADAS.- La descendenci.a de 1 cruz.:1..-­
mi ente de estirpes de. razas diferentes se denomina 
raz.a· cruzada.. Suele ex.h i b i' r un acusado: vigor h f'brí. 
do en la producci6n de huevos, precocJdas y demás:_ 
caract·eres .. 

Razas cruzadas eón cara.cteres .1 i gados a·I se ... 
xo,..- Cuando un· gal lo .Rhode 1 sJand Red o Ne.w Hamp-­
shi re ~ubre a una gallina Ply~outh Rock Barrada, -
l Qs descendi: entes machos son barrados: como 1 a 01a-­
dre, mi entras· que 1 as hembr,as son de co 1 or un i for-
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rne, colTJo lo.s padr~$·"' Los ga 1 1 os se dedican a Ta 
produce i 6n de carne y l a:s pal J .as a ] a pUe,sta. 

E.n 1 ª t.ahl.a 3 se ·'i 1 ustran· los resuJtádos 
1 as.: ·eXperi ehc Íi:ls l. 1 evada~. a cabo en I o·wa .en ál. 
so dej 3 años, en cuyo t lempo se c.omparar.on los 
ces recf pr:ocos de. am'bc:ts raza$ ... 

:d.e-· 
cur -· ~ 

TABlA 3. 
Resultados obtetri dos en 1 os <;roces· recfproco.s de -
1 as ~.azas Wh.ite L~;ghor.h y Rhode l si and ·Red (Esta----· 
e i 6n de Exper i ene í as. Agrí.c0 I a$'. de l owa 19 57) .• 

Macho Whi 
. . -· 

<=~-º-~=-~ _ ~-±~ -1 ~ghorn 
X .hembr.a-

Ni'unero de aves ........ ·"'."' ... . 

Edad a que i ni.ciaron la ..... 
·py_esté:l (dfas) ,. " ................ . 

Neimer'o de gafl I' nas clue.--

% de sal .1 i nas cJ Uéca.s. " •• 

Baja~ por mUérte ···~·~~· 

% de mortalídad en la po .... 
blación poned~ra ·••••••• 

R"' 1· "'· Red 

244 

178 

21 

,St6 

95 

Macho· R.rl • 
Red X hem­
bra White-­
Leghorn; 

242 

188 

1'2 

43 

17'$ 



FACtORBS DETERMl NATI VOS DE LA CANTI! DAD 
D'E HUEVOS (lUE 'PRODUCEN LAS GALLINAS" 

~todos, 1 os ,av i ct.il' to-.:"es han t¿otnprobado que la-­
cant i'da,d de huevos que producen las. gal 1 i, n,as, den-­
tr.o de una mf sma manqda,, •es muy var i abJ e,. Hay ga-"'."" 
11 lnas que ap,enas ponen 50 :ó. 60 huevos en u,n afio., -
y otras, en el m1i .s.rno ti. eirtpo, dan 280 o má$.1 como .... 
::s_e ha -ref:¡i~§trado e'n ,fu~: Concur·sos Ofic:fai e9', de - ..... 
Puesta de r a Di pvtac i 6n de Ba_r.ce.J Ol'l,C),. o bi én ·más ...,.­
de 360, como se ha registrado oficialmente en com-­
pet i c:i' on~s e:x±ré.tnJeras• 

Siendo heredi·tar i a $si;a prop i edad de prodp .... -
c i r una mayor o me.nor can~, i' dad d~ hue.v-".<lS.:>---C1ad~-- ga-
11 i l'lé:l poridrá más o menos huevo$,,.. se,siJ.n sus aseen-­
di e_ntes 1 e hayan transro i ti-do con más o menos inten 
si da.d los caracteres det~rm·Jnat:i vos de I' a. puesta .. 

·Son num.eros.os l-0$ 9enetistas que: han est.udT;2._ 
do La t.ransm·isT6n de e.$t.os caracteres, Y~· si hien­
no se ha Llegado todavía a conc:Iusione::; def'initi--:· 
-v:~:i·$t s~. han es'bó.z-ado a l.gunos camI nos -que permYten.,... 
al -av i cultQr e_mpez.a.r ª' di1 ri gi r ,genét Í:c,amente 1 a ;S~ 
1 ec,ción de los díver:sO$ factores: .que det·ermi nan el 
grado de f'ecundidad de sus manadas" 

La f:orma,. el tamaño, ,¡· a.s' cual.idades, 1 a pre.­
senci a. o ·ausencia: de un carácter, pueden depende.r­
de Llho .o de dos o más :factores o -g~nes,.. Cuando sé-
1 o depehde de uno, puede seguirse m~s fácilrnéhte -
el proceso de su ~r:ansmisi6n y fiJaci6n; pero cuan 
do dependen de varios,. es más dirt'cií conocer la·­
¡ h;tens.i.dad y modalidad de :actuaci 6n de cada uno de 
.el 1 ·os ... 
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Fác i l mente se cons i gue l a f i ,jac i 6n. de 1 co 1 or 
blanco o de 1· ne9ró, o bien 1 a fortna de l' as crestas 

· senci :lJ as o de rosa, L:t ·pi·gfüent.ac:i ,(}h., el núme.ro d~ 
ded'Qs,, ~te.; pe·ró presenta ;Ya muoha:$ d.f f.¡ cultade.$""' 
la -frjac·ión de t,JJl C'é:lrácter que dependa de vario.s -.­
f.actor.e.s o genes.,, como, po.r ejemplo el caso de Una. 

c91loración compuesta'! 

La cant.f.da.d de huevos que Una g~d l ¡,na pqede­
prodµc.i r en su prflller y suoes'ivos afios de pue.sta, _ _,. 
hQ d~pende de t:rn sol O· carácter, ;si no de v.a.ri os, -:-· 
s·iendo aCth actua.ltnente des·conocido el núme.r.Q de pa 
·res de genes qu~ j ntervi enen variando 1 as .h i :i::;6te .... -­
si s· de$de 1 os 8 . que: su.pone Hays .. a íos .200 -6 300 
que cal~ut~ SambQrn~ 

Pc,1r.a que una gal. E i na pueda producir :muchos ..... 
huevos.r . l ·a. primerª cóndíci.ón. ct_l:Je d~b~ pr;esent~tr ·es 
1 a de poseer ut1a conform.acfón adecuada q f.a fun- -
cÍ 6n que. de e[ fa esperamos.¡ O Sea que $U aspecto -.. 
exterior debe Lndi car Ja, oos,i hi Li"dacl ·matec··i al de ...... 
- - • - < - • - - - -- - - ~-. - - ~ - • • - • - - • • • • - • • - - _·- : 

el abor,ar una ,gran cantidad de huevos,. Para el' 1 o, -
1 a caj'a: torácica debe ser e spac i· osa y ·él abdomen -
arm6ni.c.o, desarrol Lacio y bien situado • .Para pocler·­
e:Labor-.ar, p.or eje:mpl o,. 200 huevPs.r es prec.fsa la -
di 9e.stl6n de ,grandes cantidades de al irnentos y, 
por cortsi.gui ente,. 1 a act:i vl dad met.~fb61i ca \habrá de 
ser· muy :l ntensa y l .a capc:tci dad de 1 os ap.ara~os. r-e·s 
plra-borió y digestivo proporcionada a h:i finalidad 
que se desealél 

No o.bst.atrte·, el poseer una buena conforma-- -
ci.6n no implica necesariamente una gran producci6h 
de huevt>:s; pero sin ima buena c:on·~ForroacJ 6n_, la: el a. 
bo.rªcién: de huevos es restrlng ida... Además de 1 os -



e>aracterres exi;er1i ores,. hay .otrus que no pueden 
.aprecia.rse a primera vista,. y q:ue tienen .igut;il o -
m<lyor lmportanci a que. aQuéA 1 os" 

AsJ, e 1 riúrnero de óvu lo:s que. madurarán de(:)e!!; 
dei' ademas; de la can ti dad -de pri ncipi Q·S nqtri ti -"­
vos. que el torrente circulateno pondrá .a. di.spos.i"""'­
c i ón de1 f ova,ri :o,. de. :La cant.ic:f ad y CélPao id.ad de - -
transformación de :1: as g l. €indu1'as secretoras Qe.I vi­
telo .. Pero Ja forma,c:i6n de"I hae:vo no termina .e11 ed 
.ovario·, .. si no .que continúa en e1 ov'idttcto,. donde 
hay otras 91 ándu.Jas que $egregan, uná:s·, , 1.as capas• 
de a 1 bfüni na CfUe rodeetl f' a Yen1a, y otrªs' (a .c.ásca­
ra prot.ectóra)I Hay, pues, .otr.os facto.re.$ qu~ ,¡ n- .... -­
f 1 u i rán en la 1carrb id ad e: ·¡ nten~d dad de .actuación -
·de todas ·estas gl,':ªndul as • 

.$Qrt, pues, numero-sa>s· 1-as oausas qu~ pueden..;.,­
hacer variar ,1 a can:tidad de hueve>:$ qu.e producd rá -
el élh i maJ: i U'hCiS1 det·ermi-nadas por las Caí":acter:f Stl 
c¡;is externas o mor'foh$gic,as, y otras;; por l.as i.n---­
te.rni;ts o fi $·¡o l 6gi.cas. .. 

GC>oda r e 1 en los estud.i c>s ctue 1 n 1 e i ó en 1918,.. 
además de encontrar ·Unél marcada core.acci 6n posití ..... 
va entre la pue·sta de 1 a.s ma.dre.s. y J. a; de 1 as h i J.as'., 
al mismo tiempo cons:ider6 que 1 ª' céint.idad de hu.e--­
vos que produce un ave, viene determina.da por la ..... 
acc i 6n e i nteracc i ó.n de Url ci erto número de fa et.o,;... 
res más .o menos Jndepend:i ent9s, y que una misma 
producci6n pU.ede ser el resultado de las diversas-­
comb i n.ac i ones que pueden hacerse con, estos facto-­
res, o de 1 a i nten:s:idad de: su actuac ¡, ón... De esto-s-, 
factores, coma más imp<:Jrtantes y por con$iderar 1 os 
transmisibles a: la, de,scendenci.a 1 Ge>oda. reconoci6-
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sol amente. e i ncor q,l:le design9 con los nomb.re·s de: ..... 
madv.rez sexual / persi stenc:i ar. encl oquecimi e.nto, . ...,,_ 
pausa ihverna:I y r".ítmo () int.~n~jdad de pr~duóci6n, 
y ~ún podrtamos dejarJ o·s reduci<dos a cqa$1'.70,. ya · · 
qqe el encloquecimiento y ta pausa invernalc Junto 
con: .·I as· otra.s. pausas que apa.re-cen ~n el curso de . .,... 
la vida del ardmal .t podrfan ser .des:l 9nados .con la.­
denoi:ninacl6t1 común efe pausás. 

Hurst, en sus teorías,. expone que el rend.i .... ~ 
rtüento anua.l depende .i guq,fmehte de ci neo factor.esr; 
pero d:esi grtát1dol os. c;on los siguientes· nombres:. pre 

-- ·-· - - - .-
coc.idad, p·uesta invernal·' puesta de ,pr·i:mavera, ,.,. -
puesta de otoño y aptitud a. 1 a e 1 oque.zr y encon-- '""" 
trando que: entre estos. faqtores 1 o$ hay dom i nªntes: 
y r'eces: i vo.s .. 

Hay.s, por su par:-te,. admite la. ex:i stenc i a ·:9~-­
do .. s importantes. ri:}ct.pre·s d.qmlnan.tes deterrni nativos 
de l ·a pue.sta, uno de ros c.ual e$ V.a .1 i gado al sexo., 
es decir; transmitidos por los gal Jos ª lªs hiJas,, 

.)L con una .9r.~h ,corre) acN5n entre I~ pue!?iia ¡: nver-­
rt a l y 1 a anua 1 • 

Otra teorfa que, a· pesar de haber sido obj.e,.... 
to de numerosos comentarios y di $CVS'Í ones',, ·fra. per;.. 
m-iti do mejorar notabl.emente los métodos av[col as -
de seJeccr6n, obteniéndo.se prácti:cametrte e:xcelen--­
·tes resultados es l .a. de Ray:mond Pearl s, qui en com­
bina la total i.dad de inf'ormaci·ones asequible;s (as­
cendí entes, records lnd ividual es y descendJentes}, 
lle9ando a la concJusi6n de que un individuo por .... 
s.f solo no tiene ttin.gún v.al'or, si.endo lo i'ntere$an 
te los· 1 ndi viduos ·procedente$ de buenas familias.-

Para determinar la transmisión de los facto-
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" 
r·es. de p.:ge,sta" es el~ $uma. itnpo~t.ar1·pi a cf asr fi.ca.r -­
h1í1 $.n f. ~s élY'e§ y obt·ener un.a, V€ll o r'·élC 'i6n. exsi.c;;t:C él d~ -
1 a calidad del .animal .. La ,~.apeci dad de· pues-b;a de - · .. 
.Un:q· g·a1 J l 1h.a :SQ:,lalri.~;nt:e p¡jeQe I1Jegi·rsé. G-911 eXactítud­
contªncfo todo$ los. huev.osi. producido:s . dur:a.n:éª iu n. --""" 
{:.i¡ ·empo. d:err.erm :¡: 'htid"o r gener,a-:1. tn~nve, en. $.Ü . .pp i 111~ r 1 afio= 
dei · p\lé.sta. 1Es"ba. Gani: 1i:~zlad dep~nde d~~ los;· f.a.cf.o:r~s ... ...., 
.geu~t'icos. q.u~ pó'~ea el ·av.é y d~- una seri ~, ~-é, ·c:i.r---­
c.un~t-a.rtci a:$· ·~xter.nas f:ndependí1 entes d~;J an:imci·I, 
que p:u~;den. .acoi~uªr> una$ ~·eCe·s Fi:i.VPr·abl eme,nt.e. y .... .... 
etr.as de.s.f'avo.r a.bl :émente 11 O s·e.a: qu~e' ·t a cant .i dad de:-­
huJ?'.\(;¿,5, p.r,oducJda ~Qep~.m;ge de: ·UQ()$ Tac.t:QJ'éS her·edtt~;. 
r.Íoi§; y de ot.ros .ci-,~cun:stanciale.s o adquJrr:d:0.s .. Pa..: 
r.a. el .. g~ti.e:ti :§t·a;. t Lene suma . i 'mportanci a de~.g.f osi}r-· .· 
qraos. de otros,, ya que 1 a c;onsideraoión! de· 1 os :d'a--­
t·o'$ d·~bíd0.s: a faGtPr~s .. aclqtJ'i:r"·idos puede. hao~.rl'e 
:f~J$~ar- los; c;:ál.·cuJo.sº·.:sobre 1 ª' .ca_pac.ld.a,d_ produo:tiva 
del·· ·i nd',J'vidub·,.. · 

:P1ear·l,, pai··a cl~sifíca: . .r ,fas gal] .inas product~ 
ras~ •e.lnp'i ·ez:a ;por estudf.ar :1 a pUest·a. i nver>na,!I; qu.e.­

cc.i.3. _);~~µ YéZ Vi fáA.e: )'.¡1.1~:f:J: QªQ:C~'.Íªq;él, ,ppr e 1 a 1.Uadl.lP~ez. :$~'<1:JaJ t 
y.a:1 ·que ·este fact•or n:oec :exPrésa: Ja precocidad' <.:fe:J _ 

· i3:Vé, o s·ea el t:ieropo transcurr•i'do de:$de :su· :na-e+ .... -· 
m·i ento a. 1 a :fech.a de puest.a de stf prhfi~er huevo. 
Par'a poder ,asJ·gha·t" un v:al!or absoluto a los da.t9s .. 
relg.td :o.nadas· ·con e§te factor, .. d~ben c.omparar$e úr1i 
catnente a.ni mal es nacido.s, en la misma fe.ch.a~ cría-­
dos. é'n e<f: mí smo amh i ·ente y $0}etd~ ª i: d~ntico;; si.'.§; e 

tema·s· de al tmentac i ón,., · · 

Fe.arl ~l i gió fa pU:esta i :hverna 1 por cons.l de­
rar .que 1 ¡Qs huevos pue·sto$· durante 1es:te per todo, ..... 
s.i: rn<» se ha rodead'o a ·I é! ,ga J! J: i na de .Uh. amb,j: ente -Fa 
vo.rabJ: e y no $.e' 1 e ha: est Tmul ado .en .ni .n$Ún concep..,.. 

.?. 



to, serán debidos única y exclusí vamente .a 1 os. ·fac 
tores heredi ta:ri 05 . .r: Du·rante e·I i nvi ernq~, debido 
pr.eci $.amente a fas baJas temperaturas y a las esca 
sas horas de luz, 1 a gal I· i na no. ~nét1entr..a un m$di: o 
f~vorable que ·~$timul.e Ja producci .. 6.h, hu~Vera;. ade­
más, encontró que [a .aptitud a 1 a p.ue.sta i. nverna·I , 
así como la madure .. z sexual" van l1igadas é;d :s.exo, o 
$é.a qµe depe·nden: de· Jos '§enes asocd ado.s a 1 os e.ro-., 
tncisomás &exui:t 1I es. 

Pearl clasifica a 1as gallinas~ segón su - 7 
puesta durante el perfodo indicado, e.n 1 as tré$ .es, 
tegorfas si gqi.entE:?.:s; 

=-- :::-=----:::e:----== ,-.:;::-_-;_=--=--- - -=-:....,~---:::--=-:.~::-__ .=.. 

· i .. ~Gal'f"i'nas 'c'ort UOCI puesta ¡:nvernal: §Qf>er i'or a JO-.. 
huevos •. 

2 •. Gal 1 inas c.on u.na pue$ta ·¡ nvernal entre 1 y 30 
hueV:o$.• 

.3. Gal 1 i nas con una Ptles±a i nvernaJ nü 1 a. 

E.1 per·f odo de puesta i'nvernaJ comp,r•ende 13 -
serna.nas o 91 d.t as, ·que se ct,;1e.nt.an a Pc:tirt .h" de,l pr i 
mer htieYo pue·sto, .siempre qye la pUe·sta se inicie-· 
e.n el mes de o'C;:.tubre •. En el c,aso de empezar 1 a .... -
puest.a en otras épocast: Va.rf:'a el número de nuevos­
ex i g ido y la duración del' Peri'odo. 

Las e i fras 1 :r mi te$ de pue:stas indicadas. por­
Pear 1 para clé1sificar un ave eh .!, 2 y 3 categoría 
soh. algo arbi'trar·i as; a más, $i émpre es dí:ffci l ee, 
presar numérdcárnehte Tos di versos factores que -- -
.constí·tuyen una f'6rtnttl a b.i oJ 6gi ca, y fácl l mente 
pueden ser c.lasificados err6neamente los. indivi- -
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1 duos próximo$ a la.~ Qif.rªs .ltmi''"_be.;,o No óbsta}rbe.,. : 
en -1 a: práctl: C'Ci.~ . 1(os er.r0r:>~.$ que $.é com.~t$n aJ apl í .. 
. car dicl1a cal ·if1i·cac.í·6n no __ s:u.n ·de -9r.am J:mporta.rtc.ia'\ 
Esta es<:::ral' .a de pxte .. s't.a - invernal es .. , .ª.demªc:s, muy $e-­
·rnejc:rfrt~ -a f ª pr·econ:izada po·r· Osca~· $1n.a:rt. 

Pea'r ¡,', y m:á.s' ta.rde Hays _'Y Warrera.!¡·. h~n demos;.­
trado .qu~ en Ia tr:an.srrt_Jsión de Jas céJ:r·ªci:~ir'f§tica:s 
'púg.~rt:a t nv~rnal y mad1.Jre-z se.Xt:lq·'l · ,¡ nte~V h~~ri~n ·Ur10.s-­

genes· r i'.Rc;dos·. al ·§eXo. Es:te hech.o determ:,¡ na, d.$ -
por $'íc1- la 'lllayo·r í .nf 1 uenoi Ci d~4 ea I h:> en 1

:J; a trah·s-., 
mi $i 16n de l.a •a:Ptic6Ud a J 9 ;PUe':$ta.íl 



CARACTERl STl CAS RELATIVAS A LA CALl DAD 

'DEL HUEV o,. 

TAMAÑO .. 

Cotnercíalmente, la caracterfstica más impar .... 
tánt$: es e J tamaño.. La :pr.oducc·¡ ón de huev:os gra.n .... --­
de·s, pasado un pertc)do .razonable de 1 cí madurez se .... 
xualr es Utia conclición e.sencial par:q cucílquier e:s.--
ti,rpe e$pecialfzélda·1 en la pro.ducci6n dé hu~vos ... .... 
Dur,~nte esto$ (il timos quí nce años, 1.Jna rf.si da se .... ... 
lección 1ha permitido aumerltar notabl~mente el: tama 
ño de los huevos de· hast.ante$ est i ,rpes ... 

Está pi e11atnente comprobado que:; dentro de 1 a 
.raza, existe Uha est,r~cha r.el aci.ón entre el tamaño 
.J t · · · 1 t · · ·"'· ·~ .. h L. . ~ 1· 
~e·· ·pLI'er-J.:?O y· e 1. . ame:rno deJ , . uevo.. ·os .an 1 ma ... es 
pequeños rar~ment·e producen hüevos grahdes ... La te 
bl a 4 presenif:a la re 1qci6n e:x i stente entr·e e l. pe,-­
so del <;:tie.r,po y él peso de 1 huev.o en L!na, Jll'anaclá de 
595 ponedeit·a·s Eeghorrt blancas. 



TABLA 4 

RELACI ON ENTRE EL PESO DEL CUERPO Y EL PESO Dl:;t 
HUEVO EN UNA MANADA DE 595 POLLITAS LEGHORN BLAN-­

CAS. 

PesQ de Las ave:s a, 
J os ocho me::ses 

Gramos 

l. iOO-l. 399 

1 .. 400 ... 1. 699 

1 .. ·100-1 "999 

2 .. 000-.2.299 

2s3,00'"""2~599 

~.-~.~-- :s ~' ._ ...... ~. 8 

236 

2'72 

75 
_4 

Peso medí 6 de . 
l os huevos .$n 
d'i ciembre y ..,,.. 

enero .. 

45 
501 5 

53·'7 
55:r·9 . 

56'6 

Las 595 gallinas se pesaron en diciembre, y~ 
1 os huevos .se pesarc:n't en di ci emhre, y enero•:s Las' ..... 
pal l itas .que l 1 egan a l. a rnadarez sexual cuando aún 
se: encuentran cree i ende·, vah .aomentando ·el tamaño·­
deJ huevo éi' medi.da que se hacen mayores .. 

Las di feren.ci a·s :de ta.ro.afio obs~rvada$' ~ntre -. 
Uhas y otras estªciones de.f año so.n debi·das a las­
direrencias de temperatura .. Lorenz y Almquist - -­
(1936) han encontrado en los animales en p·l:ena roa-­
durez: sexua 1 que 1 os huevos- di smi hllye.r1 28 gramo.s ·­
(una onza) por docena 1cada 16°C de aumento medi'o ·­
de temperatura. 
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El rí tmo de producción. también i nfJuye ,en .e·I 
tamaño del huevo# Generalmenter: 1.as aves de ritmo­
ext.raordi hari amente i. nten$Q pr~ducen. huevo.s nruy P~­
que,fio.s~ y vicever.sa, l.os. hLfeYO$ muy gP'qndes raré:l--­
me.hte son produo:i dos p()r anima 1 es de r i trno el evado,. 
Lc:1. tabla 5 pf>Qporcd ona dató$ demostr~:rtivos de: es--­
ta.s asev~ré:lc í one,s. 

No .obstante, no si.empre todos 1 os ani.mal es -
de hue:v"c;Y pequeño tienen un ritmo eLevado de produc 
c'i6n .. Además, el tamaño del huevo es la résult.ante 
de los pesos de las diversas pa·rtes _constituyente$ 
de r mí smo •. Si ct.1al quier c;i.re:Un§;tahci .(:l redüce el p~ 
$0 de uno de· sus componentes, consecuentemente 9fi:.§. 
¡ninu'i.rá, el peso tot,éil del huevo .• Una dfeta con in­
suficiencici de aalc·io. reducir€i le cant;idad de cás-
. e.ara por hyevo, y 1 por ene{~, e. I p~$O. 

l"ABLA 5 
RELACl ON _ENTRE El RITMO ·lºNVERNAL DE PRODUCCI 'ON y· -­
EL PESO DEL HUEVO EN UNA MANADA DE :t45 P.Olll TAS 

LtGHORN BLANCAS 

Númerq de Aves 

.14 

44 
69 

,. ....... ~:·•·il:Jllil•.•. 

•· .... :le: "" ._ ... ll'. :JC 'a: • ·• .•. 

"foº 
.J.¡ •. ... ·~· ·*: •· ~· ~ • •· • •. 

Ritmo invernal 
net,o 

(de nov •. a feb .. ) 
. inclusive 
.Por.ciento. 

.56 "0--63" 9 

64 .. ~0--71,.9 

72.0-79 .. 9 
80 .. 0--86.9 

Peso del huevo 
de 

nov •. a ·feb .. 

Gramos 
52'4 

52'4 

52 
51 1 2 
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La .époG:e má1Si adecuadª parc;t det·~rm'i liar ·eJ, Pe­
so del httev.o de utl a:ve és a! fiines de. Í·hVIe~.no n ~­
pr:r ngi·J:>( O$; de ·pri-mav·era .r 

En· esta. ;épH:n:}a 1 as p.o..J l i. tq-$, ns:}cidé!$ ·en. l!a_ 1¿~m1 
pQrada ant~r;¡, or· -i:;i.fen~o .aprc>ximadarrtente un .año de, ..:. 
edad y har1 al c:an:zaao casi todó.' $.Q cle&a:rr;pr 1 o y la 
temp.er·atur~a: es -moderad~" p():r l.q. ·C·Yal· se dan. ·1· .a$ m:f' 
n;i mas; po$l hi l J da.des de ,¡ nf] .u ene i as ªmhi ent~ fe:;s. - ...-.. 
.adversas-· En est·.a.: é·poca ~ 1 pe$() de :lo:s hUeM-OS PVf?. 
dt1.~·¡, do~ 1repres·enta .e:l :p.e.$0 med1 o de l.os hu.e'.vo·s ctu·e· 
la·$ po 11 i t:a$ .producen durante -sti pr j me r año de ... --
pé,lesta t;amo puede vers~ -en J ·e:\· .,si9uien't& tabf á :Ó:,., _. 
Pªra~ tt:ue, el promed'i·o de pe.so· d.e .ci.nco 'huevos §e.Cí -~ 
. ,,,,;.;e·~ - ,. :'. ·n.L . . - . _._ . ,.i.; . ··d· .. L.-- ·n· ·.. ,~ ..... ~"'-'~n-- .,.._,-..,.,;,,;~'t::......._~ .... --""'-~~--...;._..._ ___ ,_ - .. :c.. s-...... 1 l C 1-e '"'·e eX:aC-401 ·, eµe __ ,_ f,n:;,,o·a:•~-..:>:~~ ""-~ ... "";,-,w.1::-nrnrv---µ:i-rn;:;~--- ---- :-

.h_tsey.q,S por mes .s, No se oh>t~J ené un aurtfe.tf#() de- pr.ecj_ 
si (),n que: ,compens.e, e:l tr.AhªJo. q_ue r~qyJe·r"e el :pe....._' 
$élr t«.:>-d9s los huevbs: • 

:HaY$ (1:949¡.. 1937) ha. emi··bido :una hip.6te.si $1 ... 

ªc·ercª de 1 á her.~nci a (]:el peso del_ hü;e\lo.. Supone-
-.r~a pre·senai,~ ,ele 'un -,©ene clomJ :riau:te· Ax· d:etet>m"i nante .... 
deJ factor que· pr.oduce hue:vo§, ·peque<flos_, y cl9s ge--_ 
:ne§ _cl.QJllr.nant~s 13, y e para Jos gr~nde§. Cuando CQ!! 
ourr'en. A, l3 y e: se •().[:)tiene Jos: ·tipos. Tnt·e.rmedf·O.$.,, ..... 
Per~:{ pr.edomin.ando 1 o .. § httevo:s pequeños.. '$egtin -e:stc;i: 
hlpótesis, la .constituc'.i,6n. 9e:nótípi.óa par-a -el t:.ahlcl 
fio má.s grande de 1 hu.evo $é'rf él· aaascc:., que represe_!! 
tav<f:a. e,'I ti p,o· ,FHJrc!J par~, 1 a pro€iucc i ó n de. .huev;os· de 
gran peso. Una: selección bi,en di:1rigidª, .c;·on miras.-"-" 
a aum~ntat" el tamaño del hoev.o, deberf.a real i z·arse 
taJ1to ·en J o.s· :machos con10- en l as hemhras1 procuran­
do· eJ i.mi nªr lo.$ ge·nes A y fiJando· 1 os B y e ha.sta­
obtenerl os homozi, góto$·.., 
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TASLA. ,6 

VARI ACI, ONES: MENSUALES EN EL PESO lJE l,.0$, 'H'UEVOS, I;N 
UNA MANADA DE .116 P:Ot1J TAS L'E'GHOHN BJ."'ANC:i\:S. 

Mes 

Mov i :etnhre: 

lJí·c. i emb.re 

Promed:io 
de 

· P~so 

Gramos. 

•- :a· .•. :•·· • 49'6 

'febrero ........... _ .... · ·5S:"6 

5-·.e: '.·s·_ .·' . J . 

-Abr"i l· .... '-"' ... .. ... • .. • 531 8 
May·<> .• .• ... • .. .• -.: •. • .. 55 .t 5 

Mes 

.Jul i o 

·Promedlg 
de 

_Peso. 

$6l5 

56'5 

AgQ,is;t;o .• :rr .. ... .. • .. •• • 57"' 2 

S- ~. · · ·- -b -- ·.: ·.L' :_-.-·oº_"" 5---.·· : ep.i;;rem. re ,. • • ..... J 

Promed ,¡ o Arluaf1 

•• • 55 '5 

Si -bten ,Jos dato$, que proporciona Hays• apo'"'"­
Yal1 -.c;::;On$i;derabl ement·e $U h.í p.6t:esi s, -es i:;o:daví,a muy' 
di.$outibJ:e si Ia comhTha.cióñ de _genes que: s.ug,:ie,pe-. 
<b:endrf.a :o no una .a;pl l:oacJ6n UñlVe.rsaJ .. Co.mo s.iem .... -­
pre., ,f ,a mayor difi.c.uftad para: ~el ecei·onar gen.~ttoa 
mentª ~1 ta_mafio d~l huevo e§tri ba,. en ·que la contri. 
buc.i 6 n de 1 macho a:I! mejo:r.atni ento de 11' tamaño sol ª,-­
mente paede ser ,cle-terrn·¡ nada, c,on preci sl 6n si se 
efectúa l é1 ,prueba de: la descendencia, y téngase 
pr.esente ctue tan importante es 1 a i ·nf l uenc.i a. del , ... 
mCicho1 00010 1 a, de 1 a hembra para d'iriigi:r r,aci.onal--­
mehte los e:mpáre:Jami ento·s que deben c·ondoc i rnos. a.1 
aumento !de peso del: huevo .. 



Una selección exa9erada del tamáño del huevo 
podr1a conducLr él obtener magnitu~es. indeseables¡l-­
Hay estirpe$ de Menorcér que producen huevos de un.­
peso . clei 850 gramos .por docena ( 70 gramo.s) • Estos-· 
pe$os son deltla$.i,ªdo gr.andes par,a los model .. o;s stan-­
détrd de ·cajas y .reci,pi er;rt:es uti .1 izados paPa eJ e.m­
hail aJe de huevos. Además 1 a: haJa i: rictJbabi 1 i dad d~= 
1 os huevos ex.tremadamente ,grandes (Dunn; 1922) es-­
un argumento suftc i ente P.ara 1 imitar eJ pesó de 
los huevos observándose que los mejores resyltado.s 
de i rtcuhabi. I i dad se obti eoen con huevos cte 680 y -
760 gramo:s por doc.ena • 

... FORMA •• 

Tr:es son 1 cis formas mé:s corri e•ntes ·de 1 os - .... · 
hvevos: l·os alarg!=ldos1 los ovoides (rorma tfpic;a)­
Y l .0$ redºndos.. 1,..os. ti pos al argado.;;; son c.omercLal 
mente defeétuosos por no .encaJár bien en 1 os ~SP<=f-­
ci OS' .de 1 a.S' Cajas g~: .emh~l.aJe,. que OQ SOh sufic:Í e,!! 

. ·t.eme,i:i_:f:;,e._ .P:rPfundC>$· P~ra cohtenér .e:st.a ;el a.se de hue,,... 
vos· y por ·¡ dént i cos -moti: vos t Í :en en tamb~i. én - poco- Va. -
lor coltl'erc i al JO.§ huevos redondos,, qµe pr.ese.otan -­
un excesivo diámetro. También de:sd'e el patato de -
vista de incubabil' id.ad los. huevo:s ovoides son las­
que. dátt un promedio mayor (Landauer·,.. .1941). 

Aúri no se ha interpretado hi en 1 a herertci a -
de 1 a forma de los hueves"' Benjamrn { 19 20) .sost I e­
ne que los tipos alargados son domínantes sobre 
los ti pos normales, pero· Kopék (1924-) ha presenta­
do pruebas en co.ntra.r i o.. AJ gUnas observaei ones roe 
tuj tas de uno de .J .os autores. d<:d presente· folleto~ 
podrían, conducir· a c·reer que 1 a forma redonda es -



domi nanté sobre il a forma ovoí dea"' Por otra: part.e, 
Axel so.n (1936) no h€1 enconrado td ns.una domin:ancia­
de t.tn.a formé! sobre oi;;ra en vario~ crUce.s de razas:-­
que ha realizadü .. Una rígida selecciión de 'los.t:i-~ 
po:s. ovo i de·s cot1duce rápidamente a urdforrnar la for 
ma de Jos huevos. produc i. dos por Ja manada.. Es ta.m 
.bi én importante que Jo,s gal J.o& proc·edan de estir:_­
p.e& que· µ:osean 1 a carélc'terfstí ºª ovoJde. 

Los huevo:s contrérhechos parece que. se pro:du­
cen como ecn1;;e.cuenc i a ele i nf 1 antac i.ohe.s i:emp<ira.I es·':" 
o c:r6ni c~ts de La.s gl ánduJ.~s galcáréás Y. posihl ellle!!, 
te esta a.rtottial fa no es heredab:le~ Además:, 1 as ~fa":'" 
11 i na.s que, producen esta. caracter t stJ ca nunc;e 'ªººs. 
tumbrah S .. er l:u..tena$ ponedoras, por 1 o :que deben eJL 
minarse de 1 a m:anada. La incuhabt 1 idad de los hu.e 

-- - .- . ·-. - -- .. -··- -- . . -· 
vas contrahechos, regularmente es también baja .. 

• COLOR~· 

El · col o.r de 1 ª cásC'arc:f d~ 1 os huevo$ s·ue 1 e ·""" 
var-iar c-orr i et1temente ·entre eJ blan.co,. el ro$ado ·y: 
el moreno. Excepc.ionalrnent:e hay una sol.a razét, :J.a 
.''Araucana¡', que l.0$ produce de col:or a~y·l ·.¡a. l.t:ts r~ 
zas del tipo :m.editerrán~eo,. como La Castel:Iana Le--~ 
ghorn, Aucon·a,. etc., 1 os acostumbran hacer' de co--­
f or blanco puro (1)i las del tipo aslático ri las -
modernps ámer·,i' canas, de color moreno.. En 1 as r·azas. 
de e·st-ec aJtJmo tipo él tono d~ cofor que: se desea­
preferentemehte es el setni moreno bien uniforme, 
ten di éndo·se a ,eJ i minar el obscuro pá 1 ido y el .cre­
ma,. 

:EJ ·mercado de Nueva York $e ha pronuncI ado, -
ys desde haoe tiempo, por el huevo de color ~lancó 



Pll~O., rni·errtipas. qUé.i el. de 13ostom pt-ef i e.re. dós ele ce 
1 op mot~•e_rtO,¡; c.Qncedi éndos~ ~O· .aJ1]hO$ pr.i'Jlla,s· d~ :pro--­
dtlcci6.h a los· huev¡O'$ :q~:e pr~sent~ªn l ª' (;;g:racterJ st:f. 
oél. preferida por· cada ITiere:ado,~· - A 1 esc·ef1er unet ra.:. 
zª. p(;l·r"a f.c¡ produc.cTón 001ner<::d.a1l dí§:· fo.J~vos:,· $e -ten-. 
d:t":an, pue·s,, .en cüenota. 'ªª prefer.encia,$ del m(;?rcªªº 
a a1Da$~éce:r.: 

En· Iéie aves prod.uc'h-o.ri::'l.s ·de huevo$ ·con c·~sca·"'" 
"'-~~l. de: col:oF :moreno, ~osado ·.ó. e.·rema, ·~ l __ iniciar· 1 ª'""" 
puestq poJ~ . hi:lher J f .~gad'o a' la: riiaclQr.ez .s:exl:lal O: élJ .... 
t·eaítada·rl·éi despu$.s de: uh p?rf'od.o ge -f.epC>s:Q, 1· os -

__ -prí meros. huevos p:resentan. UOei: ·-mªyor int.en$id'ad d~;..;. 
cc1l or., :decrecJ endo ·ésta a· medidét· :que vªn (;t.v9n~(;lnqo. 
er1 -1 a pue.$ta !' · Cgartq'(> 1 a ··sefeeci on· quier.e .el ·¡,mj naJ~ 
.o dehíl:· itªP eJ .color" el :p:atr() .. n de· é-ste debe. ·;f;oJ1l~~. 
se 'éJ:f: _lt;)li·ci.ar el ave, la pue·$t:~ o a1l reaAüdarl1a1 de~ 
'Pt1-és de ·las J>ªu.sas. Q de I ~· muda anua i: .. 

. . - El: ce.lo.r del :fa.µe.Yo ;-;fep$f:tde-¡ rsegCtn- p.a~ece,. de 
vari o·s pares d~ cromos·oma§ (Ha.ys.; 1931 ).. AI gunri.s-­
{:I'~ __ .e.1 l~s. ª9t:(Jªo· ªc_µwu l~tiYaJw~:ot.$;t .J;\rPd.µqJ ~.nc:f:o .. lP.s-- · 

. tp.n.os ·ma$ .ftlertes y ·otros como'- .i tthíhidore·s del 1co;-. 
- J.o:r (Punnet.t, 1.9'23).. ltt c.ruz~mient-o. d~ 1 J. co·Lnr .mo ..... 

reh.o .obscu.ro c·C>n 1eJ b'latrcp pr:oduce huevos de e.olor 
mor.eno mediano.. El co.l or m9reno rn.ediano 'c-o.n el oQ-. 
:lar bl.ahco da desde el -.(;;,remo.so al 01()'.renc:> cf.a.rQ' .... El 
9olor azt:Jl es dorni nante soh.re et bl aneo, y el 1c;:rQ.• 

- ce del: az:u'l :cj_on e·I' moreno: da e 1 ver9P$º - (Pun11eti;, -
1'933) .. 

La sel ~ce i '6n pe:rs i stente de 1 color .:b l aneo eh 
las l :i naJes :que; pr.oduaert hue;vQs de este oo 1 or, ,re-· 
duce a las mJn.í'ma:s propo.rci.On$.$ 1 a apari.c'l:6n de ..... -
huevos de c::ofor o cremosóS·• E.n :eJ casg de .c-~uza.r-



.do~· 1 i na}g·:$; pvoduc13o:res µmho.:s de hY:Ervos bl .a.hcó,s1
, .... 

puede: provec:élr$e $n la de$t;:en.denci: a la. ,pr~s:enta-- .... 
e .i .ón d'e: un con$ ide;:rah 1 e nümer·o de 'ªni mal e.s . 'Produc .... 
t·or.e~s de hu,evos eon .1 a cá'.sca"rq un· poeq· .coloreaclª •. -
Jgua.lrnénte1, deI crvce de 1 inaJes de -huevos c9Jor ~ .... 
ic:r-emo.so· se ob't ¡: ;énen anima: J: é:s 1que pOJi\e.n . hüeV,()s de . ~ 

.'co·:lqr mo1ren:6.e: Estos ... re.sultªdos .s.e exp'l .icatt po-siblJ~­
m$ni"te po.r I a. accd>6n ·ac'umu 1 ati va de v.artos ge.ne:s ~le 
terrrn,r .tl1qíl,tes1 del: factor cotoracf 6.n ... ,. 

CAL+DAD DI! LA CASCARA ... 
' -- - 1 

La c,aracter'rs.tica fu.nda.me:n:ta::Ji de Ja caJ idad"'."' 
de la .c:;á.sc:ara es el e.speso,r~ Tanto etr los hueves,.,. 
de:st i; na.do.s· .a:l 1c.Qn.sumo ,, perra ev i ta.r pc>.s I bles . rQtu--~ 
r·a·$·¡ ·cómo en Jos ciue ,s~, dest i ttan a fa í f'.!l9uf?acd ont -
1 a. c:asc~r-a debe .ser gr . .ue~a •. La:s di r'erenc:Í:B$ :cf~ :¡: lí= 

ouba:bi 1 i'dad obse.rvadas ent.P~ :di Vt3·r1$PS;. emparejam:i ~n 
t<l$,¡ s.on dehlda1s en numerosas ·ocas1to-nés .!i;l di feren-­
.c.i <;Js e:n .e.l esp,e'Sor :d.~ l ·a cásc.ara .... 

fciyl.of! y Levner· ( 1939) han pr.~sªntado· prue-­
h~rs de l él transmi si 6n del e$,Peshr· ·.O~ 1 a cásca.r<:h .... 
Mediante una ,J5i:en. di,ri·gida selección ~s po$,·i,hle. oh 
tener· ·1 i na3es c;pn diferetíci as ·noti:rhl e$ ent~·e 1 o§. -
po11rcenta.jes. de cá~$caras... Un aspecto· i nte·resa:nte -
de sus ~studios .. cons.i .sti6 en demostra:r qu~ :los. an.L 
maJ es de, 1 i.JtaJe· p.roductQr de •cáscara grues·a marttd.e 
ne..o esta caracterr st i. 1ca durante toc:h:1s 11 a·s, ser.i e:·s, -
de hu·evos puesto.s ... 1 Por el .c:ontt-.ari o, eh '11' os pr.oduc 
tone.$ de cá:sc~lP°a delgada., dentro de cada $eri e de,_ 
ht1evos, ha,y direr-enei:as decreci ·eht·es. de po.rcentaJe 
de c€nsc.:;tr:a0 ~ntre e 1I: p.rimero y 1el ú:J timo huevo de -· 

1Ci;tda ser f,e. 



ll.2 .. · - .:r~- -

La tr~ªnsmi;si6.n gen~t.i:ca de estc:r cªra;.cter·.fsti. 
ca: es; 'lU1 ~oco cólíiP 1 eJa, defai e.ndo r.ec'<YrdCJ,rse CJtre .en 
e$t.e ca~so· ir;.,i:~nen una .grat) infl·wenc"i a 1 O's fac.tóries-· 

• de nut:ír!iciión. .• , :Uria. defLcl~nc.i:a ·eri cah:iq o en vl·t:~ 
' mi na D en 1 a ·rac.I.ón .oon:d.uc~ r~pi.dament$ a ·una. pro= 

dt1Gc· i ón de· e:ascara:s d ef.ectµósas .... 

~amhi éFi se o'bt'i'e,r"len .eásc~rras de ca 1 idªd .de ......... 
f:ect:uo·sa- cU.ahd9 s:e practi ~a~ uiici"º"::e:f!'tr9dU~·icQ;nc-·-;e'$ihre· 

· ph·arnerd::e 0Qrtsan9.vt· nea:, po;r r 9 tq!le debe pr.esum,i rse.-
fe: t'.rªrrsrrii si. 6m efe, .~.'$ta:;s ten9enc 1 a·s"' 'f;ntre r. OS' ti --
p.os -de cásc;aras, defectuo;sa'S. ca.be ínc.Juirf la§ ,ruso-:-
sas. c1 ''arefl.Psasí', ··I as rnot:eada,s y 'f, a.~s ·I i ·sas .e.amo :es 
pej:o.s,. o $e"a car~nf;e,s dec POl?Psidad .. , las a~r.es p.ré,,... 
quctox»a:~ ··de h t1e~'0ªc=~?·*''"é.;g~e~s~~~~~~<'.$s-~r.~'3'C"a~~dphen---- ~ ~_,_.:.__ 
dest ¡ na:rse a-· ] El r:.~pr.ad.u_oe i 60 .. 

·Otra caract·ert stica··.heredabl e és el ac1;1b,ado­
de ,'1 1 a: º'ª'Sdar·a·· A$'f 111 a ·ra.za Legho.rh pr.od.t.:tce' J1J~1é,ve~s · 
de~ :Qha bl at1cUrª- d'e yeso cara9t·eJ-il$'.b Í ca,. pero $9tf -
nJU9.has 1 as p.onedor:t:ls. de e:st·a ·t'áza que pc:trtel'l. hY~v,os 
con_ 411 ac9b~dº ·l·u~:troso!l De d.ato~ recogicl.o'§ ,~n. ----= 
las matr.adas de Leghorn bJ ancªs de: 1 a: Estac.I ón de -
Cal if'.arn.h:i1 . parece .exj:s,t.i r·urt gene dom:ínante, de:J1 -­
c.o:Jor hl aneo d~ yeso. (Taylo.r y Lerne.r)" 

CA ... ' LJ 'DAD [)EL ALBUMEN .• . . '.' -· ' -

Sobre 1él caJ idad del .a'Jbume·n,. Ho$ y Almqtd· §t: 

(19.34) presentaron prt1ebas de ·que r.:.a próporc:i 6n 
aH;>t:tmi na consi: stente en. cada gal 1 lna con$tituye 
un.ar ca-racterfst ic·a cons'té!hte y 't1ra.n.$mi sJ b l .e ,por he 
rencia, como Pesultante de ·l1 a acc:lón de un nume:ro..: 
cons.ld'erahf e de, genes.. EJ c·ru:zami ento entre esi:i r ..... 
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pes; c.on: re.su,ltados í 11termedios. Una bien dJr'i ga :se, 
J eccí-6n (Lorenz. y Télyl or, 1940) perm.íte obtener· e.:s 
ti rpes .productcrras de huevos conteniendo grandes -­
ca.nt i dades de albúmi:na co.nsistente:.. En cambio,. no 
se ha encontrado ensayando di ~tí nta.s di etas, que . .,.., 
la aljmentacI6n infl.uya·en La pro.popcdón de .al1b.úmi 
na oonsistente .. 

Va.n Wegenen y Hall (1936), Para clªsificªr -
La calidad del albumen; pra<:;tican ttna compé)rac.i6n­
visua,I en:tre el: aspecto que presenta el .albumen 
del huevo con el de: una s·erl e de r.otogr.afías: de 
huevos. el asi fi cC:tdos según su ca 1 i dad. · J;sta clasi­
fi' cae i ó n la dehom'Lr:ra.Q"rmanc;::i._~~~.e.cr!"-'i·~~cf-It-eti-ai. bum en 

-v-est~ rntim~~~nt;- r~lacíonada coh la cantidad de-­
albumen col}!:d stente Cille .. contiene el huevo, . el imfná 
da.s !) a.s membrélhas y ] a cá.scar>a" Por otra. pa.rte, -­
e.J po.rcentaje. de el ara. cPp.~i stente y e1 n í vel de -
a lbtJtnen no ·están di rectamente refac i()nado·s entre 
sí., Posíhl eme,nte 11 a calidad del albumen depende -
de la acción de: vario$. gen?s-., 

Para que un huevo reúna comercial merrbe J as -" 
mejo·res cond:i ci.orte$ s.u can~tidad de ~I humen con.sis-­
tente debe ser 1 o más el evada posi bl e.t ya .que . .asr -­
no :pierde la calidad aJ con&ervc:trf o a:I macenado du­
rante cierto tiempo, pues la licuación del albumen 
es menor. 

En cuanto a l.a incubabiJidad, 1 a. c.antidad de 
albumen rlo ejerce ninguna i;hfl uenci a· (Wi lhe·lm,. - -
.19'39) Jl 



f"":--

44 

CONTROL DE CALIDAO EFECTUADO AL HUEVO fRESC.0., 

Se: emp,11 ec:t 1 a: frªse ''c·al ;¡dad del huevo" par<;t·­
de.s;cr i b ir l·a$ C··a.r.acter'f.s.ti.cas f.ísi.cas y qulmJ.c·<:1.s .,.. 
que permiten determínar ha_sta ·qué punto es comesti 
h.1 e puestQ que 1 as med i:das de cal id ad sé. ut'i l izan-­
para describi.r i:;ant·o 1·a cáscara como· el: cont.enido-­
interno del hu~vo es preciso hablar de calid~d ex­
ter i:or e i nter<i o.~ .. 

PARTtS PRI NCl PALES DEL HUEVO PARA EVALUAR SU cA1·1 -
·DAD •. 

P.at,>a comprender 1 as bases. de la. «;:ategor.i :za.:..­
c i ó:n .huevera norteamericana e i c:JentJfi <:ar: .1 as res.:., 
pectlvas categor r a.$. con re.f ativa fac.i r i dªd,, se de-

. . 

ben co:n<:rG:e:r c.on. c~rtezc:t .Pt>r l Q• menos léJS cuat;rQ --
Partes pr<i nc"ipaJ es de un huevo: cascarCJ,. yema, cla. 
ra y cámara de aire. 

· La cáscara es Ja en·vol 'f;t;.ra más . .e:xtterna, deJ .,... 
huevo .. Es una cap'ª caliza depositada aJ rededor-de­
l él tnembrana e.xt·erna Ji Al Cqtegor i zar un huevo se 
tienen en cu.ehta (a· 1 impi eza, f'or>ma. y con.si stenci a 
de :fa cáscara. 

La. cámara de aiire se encuentra en el poJ,.o· -
obtuso del huevo y es el espa.clo que s~ forma como 
resuJ tado de 1 a r.etracc i ·6n que suf·re r a membrana .... 
blanda al enfriarse despu&s de ser puesto eJ huevo~ 
El aire pasa a trav&s de la cáscara caJi~a y llena 
un espac·i o cotnprendi do entre 1 as membranas exter--­
na e interna. Cuando el huevo acaba de ser puesto, 
dicho espacio es muy pequefio; ~ medida que et hue-
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vo, ,e.Mve3ec~e y e,J: . :a9ua ~e' e,v9po.r-.a, 'I ª cárnqra de a'i.­
t:' e, sé haP:'e1 ma,y.o r • 

· 1.:a al b€Jmi na, o e:J.aña :de huevo. es l',c:J sUs'tanC'Í: .a 
'casi i ncol orª qqe rod~a: a la yema, est.á ·'30mp:uest·a,. 
s.f. gu.1i en do. ..su orden natu~:C;}. l , d'e una e.ap.a; ,fixterna f] . 
nª y fJ U'Í cfa, ,()tr''g: mas esp:esa,, p.tra, capa 1f:f l'la l !1téJ:.. 
na y, pc>~ (11 timo,. Yrt:a c~:i'pa ·de afbúmtnª e$pes.ª y de 
p9c'º grosor '<:lUé f>,od-e:~: l .él yema:. y que: 1se p:,.,o f on1aa 
19,$·90 l.a1;~$'ré),'fme.n:te ha<:;i'.q Los pol':o$ de1

1: huevo for- .... ,__ 
mc:tndo, 1 o.e do:s eord·one.l:; que son tas ·cha f .azas. ,Re,_'"'." -­
ei' én ,pUestc> eJ frµe.V<),· la: a:f:p(JrfiJI1a, es óófi;;Ú$t:etl±é:¡.--' 

.cQfl G:antt l dad sy:fT e i: ente dª ma'b~·,t-1ª ~spe$t::=.r,, Pari:l 
'fllá_rttehe:f' :J¡ .ét yemé:l en eJ c·ent.ro de 1 huev9. Al .. c.at,e.­
g9r i: :zar lo.§ huevo'§ §é id ei1en en euentª; la, ausencia 
de c.Uér,po·$ .extr;a,ños y de $·éin9r·e .en la c:f:.c=.tr:a, asJ -
como J'.'q: consÍ$'Éehci& de é:s;t.a1¡¡ 

La. y.emet' est€t normal ment_e en é'I centro dce,li · 
huevo1 sustenI d.a en ·eS'a pos i ci6n po.r 1 as Cé;!pas GQJ'.1] 
si- s.tehtes. de :·1.e :et arª" A caus·a de ·su con!teni do 19F'.2. 
so bé{st.ante el evado se. de$p Laza' hac:i á arr·iba ha$11a 
:las proximldade,s de :ra cási;:::e.ra, ap'l'a$t.ándose a m.e~ 
;did~, qu~; 1 a1 albúmina §e hace, más e l,a_ra y -fl ui:da, .-. 
.exactámente i' gua 1 :que sucede eot1 fa: nai:a1 qu:e. a.s-..;.-. 
c·lende a la: superf'i cie de la; I eche ... La y-,en:ra tam--, -
.bi.éri ªurrte.nta de: vol'tJ_tnen al .absorber part:e de lal hu. 
ffi'edad :dé· La ol.ar,a~ P-0r t.odt> es'h·o, ~l 'tamaño,, forma 
y pos i e i 6n de 1 a yema en eJ huevo s.on i:mportantes.--. 
sii:gnos de la caJ i dad de éste.. Las car'act::er 1rsct [:ca$.-., 
de· 1 a '~ema más tenidas en clienta a 1 cate,9ori. zar 
l óS 1fuy~v,os .. son la posi:c i 6n en el seno de éstos, 1: a 
Forma, el cont()rno, 1 a 'a''Usenciia de defectos. y ~11 

'"'"" 

desarrollo del embrión .. 



CATEGORI AS, DEL HUEVO •. 

Las ha.ses de la oatego.ri zac i ón de· los huevos 
se estahl ecen ele acuerdo eón: 1 o~ (Zaracteres d~J -
huevo normal recién puesto .. Por esta razón es im-­
prescindTble expJ(car brevemente las caracterfsti­
Q.as del huevo fresco y los cambi: os que· acaecen' coD 
el paso del ti.empo ... Se han estabJec~i-do c'-'atro sta.!!_ 
da.res. corresp<>ndi e.ntes a otras tantas cal ,id&des, .... 

Ca 1 idad AA 
·Calidad A 
Calidad 13 
Ci3lidád e 

A éstas se, añáden .otras tres cal i dad es stan­
dar$: sucia, raJada y .rezUnJante1. co:rrespond i entes-
a huevos con. cáscara sucia o agrietadª. eh mayor· o­
menor grado. 'En 1 a tabl.a No. 7 se· re$.Umen los ?tan 
dares .corresportdien$e$ é1 huevqs CQh .qáscqra fnte---.. 
g·r'a .. , En la figura No. 3 se :repr,esenta'n J as cuatr·o -­
c,ategor ras más. i mporiJantes !< 

:oc . ...: .. ,..,.a·d··.--. e ... Jn.s· c+a··n:·d·····a-·.-.-',~ --"~ ·~~-r,·1·d- .... d. d·e·· ·r•os·· Ud;;::>_ ... C10:::. 1··1 r.~c ,· ""'""'_ .... ····U·~-- Oe \....:C:-'·~- a.·- ... ___ , . ' .._, 

,huevos con :eáscara, exi stet1 en Estados Un.idos tres 
ser.i es ele· categorías para consumo p(íbl i.co apl iica---­
dos a Jos huevos adqu'í-ri'dos por los particulares;-­
categor fas al por mayor utI l izadas en 1 os dep6.si ......... 
tos. hueveros de gran tnagni tud; categorfas de 1 os 
huevos adquiridos por g~stión directa por e.I go- -
bi ~rno de 1 os Estados Urt idos: con destI n.o a .1 as - -
roer.zas armadas y ·~ dí. st.1intas i ns;rti tu-clones federa 
fes~ -

Se, aplican 'ª huevos cuidadosamente inspecci o 
nados, cfas.if.tc.ados y catego,r·i:.zados con destino ·a-­
la venta,. ,J~ as cuatro categorfas: p&ra consumo públ l 
co· que son: Categor'Ía AA .o huevos frescos- ,de ca::f: i -
dad sel ec1f:a, categort·a. 13 y e (Tabla No .. 8). -



TABLA 7 

Resum~n de 1 0'$ si:anda.rds hbr'teáJneri cah()S qe ca' .i dad de [os httevos r nte- -
,gros· 

F¡;¡étor de 
.cal i'dad 

Cf!scara 

Cámara de 
aire 

Yema 

Calidad AA _ 

Limpia,. ínte­
gra, e.vident~ 
mente norma 1 ., 

De 0.3, cm o ..... 
menos df;?' pno­
f un.di dad; .as,... 
pecto re.su- -
lar. 

Umpla y con­
si.stente. 

Blen centrada;: 
perfi J 1 isers.. 
mente defi ni­
do exen:f:;,a de­
defectos. 

Calfdad A 

U mp.i ~.. í.nte...-
9r.;:1,. evi dent~ 
rnen:f;.e norrna.l • 

:De 0.6 cm o _, 
me.nos de: pro..­
fUncli.dacf; as­
pecto r'é9Y'"' -
I ar-. 

Ump·ia; d.e 
con.si stenc .. i a­
d i s.cret.a • 

'B'élsi:ante bi en 
centr'a.cfo; P.er:. 
Nl bien defi 
n;ido; ti.bl"'e-:· 
de .defectos· .• 

Ca.J idad _ l3 

Limpia o Jis.2. 
ramente man-­
ohada.1 r nte-­
gra; puede 
ser J;tlgo ano,.e 
mal. 

De Q.9 cm o -
menos de pro­
fundi dcid; pu~ 
de aParecer -
5uel ta, p.ero..­
,5 In burbuJa.~r. 

Limpia: puede 
s.er aJ90 fl ul 
da. 

PoecTe estar -
d es.centr atlj;!:; ..,.. 
perfl l bien ,.... 
de-Ffoicfo; vo­
l urnen al 90 a,g 
mentado ;.ap 1 a.§: 
'tada; deFec::-,.. 
tos de escasa 
importanci<:i. 

CalfdadC 

U.mpía dÍspr~ 
f:amerite sllcia; 
íntegra; pue­
de ser anor-­
ma I. 

PtJ.ede sér .su­
·Per i .or a 1 cm 
:de profundi-­
d13d,; e.h OC¡;t-­

si ones con 
burht(Jc;is• 

fl ll i da y acu:Q_ 
sa Pueden ap,S 
rec.er peque--­
'ñas mªnchas -
de sangre o -
de su stand as 
di: versas•• 

Ue$centrada ;--­
p.et>fl 1 el ara­
·mente destge~ 
do; aumentada 
de vp{ umen y ... 
claform.e; pue­
d~ me>strar 
con el aridad­
el desarroJ lo 
del erttbr i 6n,, -
pero si.n ma_¡; ... 
chas de san-~ 
gr.~i riueo~h .... 
Phservarsé s~ 
rios defec- .:.. 



ReslJmen de 1 as c.atesorlas de huevos con cascara coh del:rf:i he;> af consumo pO­
bl i co. 

Gafa~gorías 

ncd:;eamet"i C!'inás 
de huevos con-· 
desti,no al con: 
sumo públ i.co ~ 

Cate_goria A 

Cate9orta ,B 

Catesorra e 

Por fo menos el 80% 
(promedio de r l cr'b~)* 
debe ser.: 

.(foJ id.~d AA 

Calidad A 
como mt ni Jli(} 

Cal Load B 
.COliJ(Y mJnimo 

Cal ídad e 
como .mlnJrno· 

Toler:anc ia admitida** 

15 .a .20 
No rnas del-· 
5**-* 

15 a ~o 
No más del-
5*1P4' 

10 a 20 
No mfü; def~ 
10-!.~** 

No: más del.-
20*->'l'* 

Calidad 

A 
.8 e o a9rTéta-. 
da .. 

B 
é o .agr'i etada. 

e 
Suda o a9ri e:f:.;¡.,. 
da• 

Socia ó agri.et.s 
da,. 

* En 1 os. lotes de dos o má.s caJás,. -ninguna de: e.f J as puede, estar· por debif. 
jo ciel 70% de la caJ i dad· esped.ficada1 asf. oomo, ninguna de 1 aS' 011 sitias• 
tampoco. puede contener m§:s de 1 cfobJ e de 1-a tal ~rancLa esped fi cada pa­
ra. la cateogorfa respectfva {esto es, eh los ) ot~s de Categoría Ai no.­
más del 10%. de las calidades de; las. cajas de la muestrá t;>t.1eden ser C o 
a9rl et.adasr srempre qut:l el promedio no exceda de[ 5%) • 

.t<* Como· toleranc·ia admitida, eh los putrtos. de embar<:{ue y recibQ de parti­
da.s se permite. un 0.:5% de hueVó$ cascad<>$ en 1 as .cátegorras AA, A y S! 
y eJ 1% en la, c.ategorfa c. 

~Al'* Si empré ~s·ta a_dmí t'i da la susti·tuc:l on de 1: ás categoría.$. m~s. al tas por -
las más bajas e$pecLües• 
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B A1téL 

e Medía.. 

c:al i 1 dades· inter:íor.es de los .. hu,evos, cqu:.e c::umpí:ei1· co.n 
lo$ lo. esp,eci fi·C.ado en :]!os standards de c:a:Jli ridad de 

h:uevos con cáscara :(EE .... UU ... ),. en 1 o que se ·refi .ere.­
ª' la! cal idad de la c·I: ara y 1 a yema .. 
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Fig. 3 

GAL lóAD Dt.l HUEVb 

\ .. __ --_ • .J.-·_ -··0 
Caltdad AA Calidad A Cal i-.dad B Calidad C 

-- :CALf.DAD :PEL HUEVO -Q'IJESRADb 

c-:;=1§>-... 

Cal fdad A 

. --< 

Cal i·dad B 

Calidad C 
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Catesortas al por m9yor, difieren fundameh-­
ta Intente de 1 as catego,rfas para el púhl i co eh qµe,­
admi t~n huevos de ca 1 i dél.d infer'í or 1 ~ lguhos i ncl u-­
$0 considerados como pérdidas por su cond'ic1Bn de­
i ncomestiblet La, denominación d~-1as dísti'ntas ca~ 
te9orFE1.s de huevos: vendidos ª' por- mayor son: [$pe 
c~al, Ext.na, Standard,. Comercial.1_ Sucia, .Agrie.ta-- ..... 

""- - - ,... - - _, L - 1 Í - t. '>' (:" - - - •· ) .aa. t:on ·caraGu.er _cg.ene.t'"a, / ~ a ca .e,90 r.1<a .,;.;sp-er~La~=~~e_ -

compone de un 20% de: huev0s de C'él.l Jda_d AA y un 80% 
de calidad A; J.a Extra,; de un 20%" ele o-ali dad A y ,_.­
Utr 80% de cal i dad B; J a Standard, el~ un 20% de ca-­
l 'i-dad 8 y Un 8.0% de Céll i dad C o mejores ~I a Comer-~ 
ciar~ 83% de huevos de calidad e: .. -

Clases de pesOS'ic .... Eh e'f: tnercade> de f os hue'""­
VC)s1 pe:so y calidad se confunden a meffudo, pe$e a-­
ser :dos concepto$ totalmente dístíntos., Los huevos 
9Pélhdes pueden .corresponder a .cuaJ qu+er de I' as ca­
tegort éts AA; A, H O' C; 1 o mi scno puede suceder con.:, 
un huevo menudo.. Las cla$es de pesos. es:tab 1 ec idas _ 
para 1 a-s categorf as de lauevos -para «jOrisumo - p-Cfbl tco, 
pueden ser: gÍ gante, muy 9.rgnde, grande/' medio; pe­
queño o mínimo. 

FACTORES EXTRl NSECO$ QUE DETERMI NAN LA CA.LI PAD:. 

Practi carnente norma:1 .. - Huevo con cascar6n --­
que se aproxima a :f, a forma, ovoide Céfracterfsti 1ca, ,..... 
de sUpe,rfi e i e lisa y fuerte y ca.Peht.e de partes á~ 
peras o déb ¡, I es. Si h embargo, son permi: s, i b 1 es 1 os-­
bordes pequeños y las ,zonas .áspera.$ que- no afectan 
drástlcamente su contexturc;i,· forma y resi stencía .. 

Casi normal, .. - Huevo cq.n: forma un poco fuera ..... 
de lo com(rn o que pre.senta peq_uªños defectps de 
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. 
contextura o consi st,encia., 

Anorm~d .. -- Huevo cólJlpl et:ª11te.ni:::e deTOPntado, o -­
qae1 muestra;, defecto.s de oontexiura .o, resis-tenc 1i a o 
ti ene partes muy débil es o ásp.e.r.as, bordes muy pro 
nunciados .. 

R'es1i st.en:ci a de 1 a cá$'Cat>a•'"""'' El huev.o normal -
ªº deli~~ .. :te.o;er.:. .• ulr;tgJAh a., ~!2a~i:ad-ur;a_,.;, - a:Ufi~ge·' · e.xi $"te··· 'htret~:~-, ... ·. -
v.o :con pequeñas raJaduraS', que: no permiten que sal 
ga el conteh ido.. Estas raJadu.r.as vari' an desde Ja -:­
cof11par~bte. ar espes.or de un caheflo humano,. r'aJadu 
ra ci ege, héista 1 a:s ~bo.f r .adura~ ó rajaduras que ..... 
sel tan a 1 el vi st-a .• 

Limpieza*_;. Eh lo que respecta .a 1 Impi:eza,. 
1 os. cascarones .. se di vi den: en: 

Cascar6n limpio,- Es el que no muestra mqte­
riªs· extrªfias, manchas () cod ora.ci o.nes divet"$as e 

Son permis:í'bl e·$ l·os re'siduos de aceite del tr .. ata--.. 
lid ento ell, 1 a el ase' de huevos 1 i mpi .os como tratado­
º de ca.scar6n tratadQ. 

Poco mane.hado"'-- Huevo con zonas Uh poco su-.... 
ci.as de no más de 3% de 1-a superfici.e de1I cascar6h 
·C:Uando fia mancha está en Uh sÓJo lugar; .o rná,$ de -
6% -cuando ntucho cuando es dispersa .... 

Algo manchadq o manchado con moderación.- El 
cascarét:l de estos huevos no deben ·tener suciedad ..... 
adherida ni manchas visibles, la zona manchada no­

·debe abarcar más de:! 25% de la superficie. 

Proceso de eval uaci 6n de la cal tdad ciel hue,-­
vo... Todos: 1 os factor.es de ca 'li dad deben ser eva 1 ua 
dos.. No obstante., ha de tenerse eh cuenta que .aJ gu 



no.§ a·$pectos :son mtís . i .rn:popta.ntes que otro$ .. 

·. Cascéi.rón ~- [)eb.e ev:a 1 uar:se .su :1; i .rnp t ez,e y c0n-
si $tencia (si. ·e~tá' entero <) qye,brado)"- Q·ue, él as""" 

·. ,,pe.c:d;;e ext.e:ri o:r esté cl'ertt:ro d,e · 10 norma· 1 • 

Cám9rª de aire•""' Hay q.y~ notC}r su: pf"of·Undi,_,.-=.. 
dad ftamañ<;>) pe§ti o i 6n .).!' imovtm.i ent()·,. 

~ = -~ .-~ _ _;,,Yetrra~""'~=-&eP.e·vfit'h1aF ;_su·'tarua'.rru·,t. :f.oríúa~;:- 0 ~t't-'gr/~.do"' -

·,de, cO!ntorno y su movhn.Lento.. :l_a ·eval 1.Jaé; .. i\sn del t& 
.ima'fig: de ·fa Yema~ 1cle: la: TP11rt1a y .ct:J:ntctrtto y de t,(1 .... -

fit-roe.za1 de. J,.a clara debe 'ha:cérse ·mi entras. e!l· .conte 
- .. -- ·-.-- . _____ -- . ·-· - ··-·- . __ ,_ ...; -· 

oldo· del' huevo ~e: mueve .p La l vz en e·l exam:~n por-- ·· 
al mnbratfo. 

AJ b.íími' n~,,.r- t\detríás de ] O§ipecci enar J ,ª f i rmeza 
. el$ 1 a: el~:rC! mientras· se .utu<aVé el hueve -fren~e· a .Ja 
J U,Zr -bt::ty §:ue observar -.SU :c:d .ar'·l Qé.Clr p:r~senc ia de .... ,,_ 
goªg:u!Lo§_ de san.e.r.e . .,. m_i;ln~hci:§ u otr.i3s:~ mate·ri .as extrc:i 
fias ~et.U.e: hagan: a!l huevo· i nc:oml.bJ e.~ 

Los· fauevo . .s ,p:ueden1 · tener 9-r• f etas, fugas, pér­
dida de la f.'rt3<$ct1ra. o cutfeula superf.i el al, m<:ln·..;.. ~ 
chas' coloreadas: o su~·.¡: as, en su ext.er i o~, ·º' coá~ru-:-' 
l.o:s. d~ $an,©re.;. a vec.es. la y1erna se hél 1 .La totalmente 
ensangrentada o presen¡t.a: manchas trans I Ocl das cuq.n. 

- -- ' . - - . ·~ 

do. .se 1eX'.am·i1 na por 1 :I:.um:i: na:c i' 6n al ·tpasl Uz... Cttal-- --· 
qüler r'dt.ura de la cásc1qr'~ Q 

11 a .presencia de sucl1& 
d'ad -favorecen consider·abl emente (as altera.c.'i. anes . ..., 
que su.:Prerr dUrant.e e:I a ltna·cen.am;[ ente: .. 

Estas al ":tera.c i ónes p·ueden. ser causa-das. por -
m,i 011oor9~.n¡i· .smo·s y O'tras son aJena:s de (os. m:i'. :smos" 
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1 ho$ huevos. ·.h . .o t:r:atado.s pue.den p·e,·rder a;g~ra y.-.. 
¡- :pe1;so: ol:U"élhte el a·J;macén,am:ie:ntc»., :Su· dl.smi'.n~qcién de..;.. 

volymem '(]l',l:e.da d'em.o.s4jrada p.er $1 t:amaño que: .adqui:e--· 
-re: l ª cámara :de a:i re . {Qbse:t'•vada al t~C,Js 1 ::uzJ.¡, :Los .,... 

, cambio§ :mj~S; -important:~$ $Oll J;o.s ·exp~rime:hta:dos en­
el estado f.fslco del. hue:vo:r fo qu~ se pone. de rrran..L 
fi est·o hl en pQr ovoscopla o m~d l ante' :l. a aPerturct ~...: 
del ht,i~vd.,. la qf .ara ,pi~.rde .esp.e:s..or y s.e hac.e .a.cuo-­
·$a a medi d.c.: :que ~l :hµe.v.Q· en.Ve\je:ce"' ·ta membrana v-i1

-

t.eJ. i ºª s~. Q~hf: ]: ita .. C·u:c:}nto :PeQ:r ~$ e.·t hi.JeYó tan·bo­
m~s :m6vT l :es J: a yem~ y ts.into rn51$ ,se .aproxi ma0 a 1 a-­
cáscara cuando se muev1e: mi eJ1t.ri:iS -·se observa al -. ~ 
tra~J u..z_.. St sºe7 -éSJJJP~- 3!i:i ~:hu~ve- '1J eJo~-~y-=se ~V.Cferté~-s;f 
br-e,- un -p·I· Ci:b:o 1 rs<> sé .por1e de 111.afl i f i est9 La f,ihJrde:z 
:d~ Ja c1 ª'r~t-; lq: deb i l h::fad de: lµ memb~a.na de 1 a Ye'"'­
.rrta· ·permi:te:,, por ·otra par-te :que ~:sta1 .se .apJ'~an~' más-­
e fnc.l: l.1$(): que se, :rofnpª'"· Un huev.o fre 1$00 mue$t.r:a-, ,.... 
e_n camhfo., t:rna el ara- e:Spesa y una yem~ que se trna,n-, 
tTe.r1e, 'tersa ·Y con::;e·rva fórJna hemi;sférica'.'• 

-

" La •d 1 c:a'fi h i cfad cl·e ,' l .~· ccl·~rq:: aUrtlE;?nta dar ant·e -
ed éd1ntac.enami et;lt.o; su p:H rtOrlnél I pasa de 7 ,.f;. ·g '9 .,$ ., 
1::,i des·arroJ lo del embrii ón,: por esca,so. que :sea,, ba~ 

· ta p~r-a que el' hu.evo se: - rechace.. · 

De origen ·rni crobi ano .. 

Para que· un ml cr0.or:sani smo, p·roduzca al te:ra, ... -­
c i o.o.es en un hu.evo que p.l:".esenta unci cáscara perfec 
ta e$ pr.ecTso.;. (1.) Que contamine ta cascara... .... -­
{2) Que penetr~ a través de I os poro.s de 1 a . cásea--· 
ra hasi;a :las membranas i nt'ertia$ ot La cáscarél debe .... , 
es±a·r' 'ti)Ojada para ~ue esto sucédé .... (3) Que: crezca.-
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en ( Ci'S. mgmbr1ahas y -~ J ,e-a_nce Ja e 1 ara (o 1 a y~maF .si 
', $~-halla- ert c·ont,acto con di.cfias men:ibran.as)- (4J Que 

$e oe;sarrolle en la el'é:rr'élt- .a: f)e·sar ele las .c~ndtc{Ó 
ne:s c{e-sf'avo~ahf t?s de la. mi s.ma~ y,a, mene;:i·onada.s, y -

, ll .egu~e a a'I <>en-zar La )tenta, .cfonde ,puede c:r.ecer Gon-­
.mUp'na .mayo,r f ac i l i. d~cl y estro,p.ear cc;mpJ etpmetrf;e .e 1: 

huevo,,.c L¡:¡s bar:f;;$ri'as1 'i ncaPaces -d~ cpece·r en la~ci(;i- =---- -

, p.a. sQlameni::e: pod~án alcanz,ar Ja yetn~l y- prosp.er.ar . .-. .. 
etl el: l ~ ~d 'ésta en -contacto con :Ja membran1::t 1 nter-­
n9 de fa q§_s<;_ara ... 

. E'l -tiempo pr.e-c;.t so pa.r>é11 qu:~. J'-as bE¡Q:tEH"i as Pé--' 
:1'.i::o:~"""~ey_-~-....~+~.~-y-'~~""~ ··0~1'-e-' 11 ·a··,,s' - me-·m· hM'afla· S--· ·v.a- n'f a·. C;ón ·e ___ ·1~- or·· --g·a· -. . , •..•. _ ~-_. ~:•:1~ .. a.' l:;ír_J 1c;f.._ ·.~~, . __ . .. . _ : ·~ __ _ .... :• -., -. :: ,, ___ ;,~,- '-·. -'·''· _·· '. _ , __ ,_ . __ .' · .~;. 

nf:,§mc> y f él' t.empef>,a.tura~,. p~r'9· p:trede' pro-long,er.s.e a .... 
, '\la.ri ClS seJi'la.h.c.r$ CUahdO esfiá a $emperátl1Pas de re:f'r{ 
', .ger.ªcl,ón .. , Un~ ~~rie ~:h~ ·c~onQ',i-clo:ttes. ªmhi, e,nt~Je~, de_~ 

i=e•rtn i r1 ad.CJS1 e J med í -~ ,se 1 e:ct ivo que cQn;$id t-uye.' 11 .a. .._ 
,t; 1J: at-a y e·l - aJ' nm·oenami ento: a -t';empercaturª-s- dé 'OºC,,, - -
aprox1madament.E?;¡. se '1comhi n.an .pa~a- } lmf t¡;¡'r el ,núme ..... 
ro de, bacteti i ~s y ·fi:on9á:$1 qtte pueden estrupeª~ J ·os.­
:hue-v-os.~. 

ch: general 1 es ma.yo.r el n.úme.ro de huevos: al -
t'eradQs por 'l1 a$, hactert, é:lS que el d~ Los alter.ado·s-­
ppr J.p,s, mº'hos,,., Lo.$ tipos de aJteraci·ones :pacte-ria-. 
r1as de Jos httevos, recí:heh' vªrtos nombres: .. $cott :y-­
cal aboradores seña.Jan cinc,0 tipos de alteractQtie$­
gn Jo:s huevos de ~xportc:tc'iÓh• c:tust,r·,,atLanos~ LQs -~-. 
tres má$ :l'.mpo.rtantes incl U1Yeh: 1 os hue.vos verdes ...... 
a. causa de la pr·esencta de Psettdomon.a·s fJuo.re$cens, 
ana bacteria Clúe· des·ar.rol la a1 OºC. Our-Cl!nte las .pri 
mer.as fases de su desa.r.rof J, o J~ clara ad'<tu.i ere ,una 
colorac'i'6n verde br-iJifa.hte .• :E~ ,dffíic1il de ob$ervar 
ct1Ji tras!l uz::;. ,p.erQ es evrdent-e ,-af abr'b:" ei :ÍH.ieV10 "' """ 



Más tarde 1 a yema puede desi.ntegJ•arse y se: mezcla-:" 
ccH1 1 a el ar'él·, et1mascarando el co 1 or verde~ No pre 
se:ritan olor, y si acaso es duJ ce, olor a frutas~""~­

El ccr»nte:n ido de f os huevos ·que p.resentan esta al te 
ración aparece fluorescente a la .luz. ultravioleta .. 
Pseudomonas,, Achromobacter, ciertas bacte:ri as c<>-
1 ifo·rr1Jes y otros ti pos de bacterias producen al' te-:-

• •· · 1 • . _e_ ...1:-_.1.._ -..L.~·-. :.C •. ~. __ ,! .1. - - ~,.r;,._ ~" ·-. ·· · ·"~ - . . i: ·• - racJ-ene-s ,rnc.c:h""~r-~ilS"s .!o.:i1:::· ut;:;:c..;·i;::;~1A:r•r 1-.C:l~T 1. menee par ºB. 
servaci6n al trgsluz, pu.es, sal'vo en una .etapa ini 
e i al .1 se ha 1 la. afectada la yema y se de.$ integra o,..., 
pre:-$ertta u.na i ncrusi:aci'ón blanca, el olor., -a veces, 
apenas es deteciab 1 e., otras es a frutas y en ooa~-. · 
si ones francamente ofensivo. Otro grüp'á de. aJ tera. 
e r ón $e ca:racter i za po.r 1 a apa.r i e i ón efe uh. col o·r ..-. 
negro .. Vistos al trasluz,, Los huevos .son casi t.o ..... -
ta l mente opµcos porque 1 as. yemas s.e .enegrecen y 
de$ i ntegran ,. dqndo. lug a P ;a que el conten i do deJ 
huevo ªntero apare:ZGa de un 'coLo.r fangonso" El -

· o 1 or pútr:ido,, siendo ev i1 dente J: él presencia de sul­
furo de hidr69er10; a veces se almélcena gas a px"'e,_-

. .sión en el hue'Vº• Es f.r-ec·uente -que .esta~ al·terac:i:ó.n 
est~ proch:Jci:da por especies def ge·nero Pro·teus y a 
veces aJ'gunas especi e.s de Pseudotnohas y Aeromonas. 
'Proteus roa l anovogenes produce en oca,si ones una co-­
loraei 6n negra especial eh la yema y Llh color obs-
curo en la cia.ra. E$ta$ cQloracione~ y la colora-­
ci 6n roj.a demuestran c;I ararnente que el huevo que -
tas presenta $.e há mantenido durante algún tiempo·.­
ª temperaturas más· e·l evadas. que las normal es duran 
te el aJmace.nam i e·nto" La mancha rosa no es f.recuen 

- ' - . ._, 

te y aún 1 o son menos 1 as al terac i ohes que se manJ 
ri estan con color rqjo ... La c<>I oraci6h .rosácea se .-.. 
debe al de~:arrol I o de e i ertas .cepas de pseudornonas 
y aveces se trata de un~ fase .a;Vahzada de las man--



---= - : -
=-_:c.-_~-~-~-· - -:--= - - _-__ - -=_ ~~ "'~ _,--

chas. Verdes~. Los huevos se parecen él 1 os qye han -
strF:rido al tera.ci ones inco·l oras1 p.e.ro en r a yema 
exrste un precipitado rosáceo y 1.a clara e:s de có--
1 or-- rosa,. Lo.s huevos con manchas roJas ti :en eh un­
p:.I 9r déb:i. 1 y 1no of~ensi vo..., La aJ t.erac 'i ón ·és produ..., 
cid<:t por especie.s del género .Se·rratia. 

F:laines agrüp& las""aJtp~ac i.one_s. hacteriatta.s.~- _ 
de 1 os. htJevps d~ un 'modo s:irni lar, pero divide a 
'I os huevos negros efl: d"C>s ti p:os: Tipo 1 c&.usado 

1por e·sp~ci es de Prot'eus tal es co~rno Proteus mal ano-­
Vogene$, que prQdllcen ga:s:r una yema. sól ida, nef}.ra­
Y dura y una ·Cl 1a:ra 1 fquid'a que p4~de c5~-r oscur~a :o­
pardo verdosa, y t:i po 2,,, causado fundc¡mentaJ mente 
por especies del .géher.o Pseudo.monas, con el ara.s l[ 
qui:das. y de co[or Ye.rd.e fluoresc.ente o verde par---­
düzco; I a yema es una mª'sa b 1 anda de C·o·l ar verde -

_ he:gr\;lz.co.. _ EJ tj po 1, ofre_ce un olor fecal y e 'l t L­
po 2 hue 1 e a. agua. de col. es .. 

_ Flor'i.an y Tru§el i: estudi.an fas a.ltera.oiohes-
producidas por die.z é$pecies di ferent.es pertene- .-. 
e i entes a 1 os .s:i 9td entes géneros: Pseudomonas,. A 1,... 
cal fgenes Proteus, FI aVQbacteri um y Pa/racoJobac . ..:.., -
trum.- E$tas a.lteracione$ se han calificado de -- -
f I úoréscente, verde y arnar·i' l la, cremosa, negra, ro 
Jar roj& oxi dada:r i neo( ora y mixta.. Tªmbi en estu,:_ 
d.i an a: 1 terac iones secundar'Í a:.s como consecuencia de 
l.as acci one·s de h.:rs géneros Achromobactet">,. Ae·robac 
·te·r, AJcaJ·fgenes,. Escherirchia, Flavobact.e.rium y 
Parac.oJ.obactruin... Se trarta: de bacterias capace.s de 
desarr-ol 1 arse en e 1 htrevo,, pe.ro no de i ni e i a.r la .,.. 
pen.etr.ac i 6n en e 1 m I smo .... 

hongos pasa-



pqr dlversas fase.~ de c.rechn·i ento,,. Al e·nmohecdmi é:h' 
. ~ . ' ... ,... ... ~; .. "' -~· 

·bo f,h i c.ial se !I e d~nomi na: :mancha p:unt'i fó:rttie,,, a. o~u 
s·.a ele: tas pe:ciueñ~s y c:emp·actas cC> 1 ón 1 a$- d~ moho!;) :_ 
que .. é:}par$.cen; :en Hran :núm;erP d~.ntro y f.u~r.9 de t ª ··_,.. 
cáscara ... E'.11 co·I <>·r ·de est·él$· colon\I as va·rf a eo.n el """ 
tfpo-.de :moho:s~·· . L9s .. e.$p~:cies de P~n.ic.l l 11' lt.rm• produ-
gen rn_ªnohªs cim<:lr·i1 l 1Las, verd.es o .a.zt.l,Les ;er:i. eJ i H%e·-­
r- ior · d.e 'la c.á'scar':a1; Cladosp9ri utn.r verde--osct1ras o-

-- ~n.:e:-:gr-(a1s;7~= -y~ -il:'-~a'.S:~ e=,Sp~q ~¡~~·ª··~·~-,®: ---$pe;p_p-t ·tl iLe1h ·t'IU1r ~r:-o:s~J:·:·ea s-~~:==-= 
Gua.iíl<:IP. ,f,.a .atmóstFer·i:l en q14e 11 os huev;C)s se almacenan . 
~·$ .muy húmeda :sufren un erunolteoJmfertt.q. $4,Pé:rfi cia,l _, 
pr Lmero .e.o f<Jrma ·de {!!na pe.1 us i 1 fa que o:uhre; La c~s 
cara, para @t>~sen:t.av cle.spué·s Yn' d~sa.r.ro 1. 'l'o e~xube!--= 
ratí±e ... l<Js. ho~vo.s~ $U~l~n.- almace:.nars::$ ª te:mperat:u-.,.. 

- ras.' próx.hna,s a 1 (ls de co\n.g~J.!~cló,n,. -~• 1 as que al .gu, .... 
11951 moho$ pr:es.~ntan orecimi~nto m.,ic.ef: iªJ lento, pe 
ro1 n9 pll:feden produtd r e'.sporas > otros .. desairro•l Jan :..:.. 
:esp<>ras aseXuaJ·es,. Énrl;;r:e, .fas :éS;pecie$ que ,~nmáhe--= 
cera 1 o&, hue.y<>'$ se h.~l 1.an. mi ,efribro§ que 1p.ert~n.ec:~n él 
't ~$ .!;J~neJ~os P?nicl l l .:'ium, Cl-adosp.orium1 $porotri .......... 
chum,, Muc:or, · Th9mn i d~I· l!lm, Bot~ytf s y A 1 te,rnar iar la 

. e~·ap·a f !. na!. de la a;l te~aci6.n pnodJJci da. ·por J Ót5J JP.-@­

hos es 1J:a podredumbre fth19i.c·a, Qtl~ s~ .d-esarrol Ia ...... 
cuando el micefi.c» de Lo$ moho$ há penet.r:a_d:o a t.ra-­
Vés de los ·poros 'º gri.etá;$ de J,g:_ .c€i$.cªr·é,l~ La el ara 
se transforma; ·ett: gel y él' veces aparecen man.chas .... 
ano.rmci,J'es.; roJa, producida por' :Sporotr i'.chllm .() ~f:l$ ...... · 
egra¡ causa.da pp.r Cl.ado,sporl.um.~ ,{\ Veóe·s; las hi-fas­
debi l í tan if' a; m~mb~q_ns;¡ vit:E;d i na 1 o sufI cf ent.e pªra­
produci' .r ~u f',otura, ifzr'aS d~ ·f.o, CUt;l:l eJ c.reci.mf,ento 
es mªs. -fácil por ten.er· a su dísp.o~sicI6n todo e.J ...... 
al. iménto ex: i stente ªf:1' Ja yema. 

En ·ocesione.s. lo.s 1 h·uevos: ·110, prese:títan apen.as ... 
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sí'ratoma's externos d~ alter:ac.i 6n"~ a no !?er c·i e,rd:·o,s:""' 
·~a.r<:rq1as .ext.r<:;lño:s·· Entre l .a,s baot·er 1i1 ~$ ·PaP(;lee-$ de --­
produei 1r:l os., est·ah: :. A.ch1rornobaG:-ter p.ero l ~rrs_, PsetJdo 
mo.nªs gr.aveot etis ·y P muci'dol ~:ns. .. 1CuandQ l:<)s· $.~rep...: -· 
t<:>myoe·s se, d~$·arr:ol l.(3,n .en ta paJa 9 qya(qui ~-r, {u: ..... .-. 
9ar- 1f.1:>r'Ó?<'ÍmO g los. ntJ'éN}.ls, .. s~ Qr'ig·:i na:n, ·.$abor'.es. a _, 
móho y fgb,go, 'CilYe e 1 hue.:v:o .~bso.rh~ i Tambi. e:n prqd~-

;~=.:~I f-:~~~ · r:b:6:!ª~:,:~~1ªA:r~h:~:~~~~J :::":~ p,~: 
du6~ olor ª heño; -cíe.rta.s · ce:J:tas de :E.$qhe,pLchlª 100..-,· 

l t o-caslona ·o'I pr a~ pesoadP-· La ,~páJ~i.cL6n de.1. ot9t"'-:- · 
.. a a.g_ua. d.e c:Q;f':eSt rfieA<¿Í·o.n·ªdª· ·en relC)cJ'6n CPfl 1el tf--. 
poi .2 de tas.· 'fnafiqh.as n$gr·a'.s de H~ irres,, pta:edéh a(::)ar.e 

o·e:r ante..s de. que. ~§tos ,sf nt.omas de i:!lteraci·6n s:ea.11 
ev;id~ote~"'· 
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NOM-F-306-.S:_ 1979 

HHEVO ENTERO tJQUIDO" REFRIGERADO 
tl CONGELA DO~· 

QJRECCJON G'ENtRAL DE NORMAS 



NORMA OFICIAL. MEXICANA 

HUEVO ENTERO Ll QU.lDO, R:EFR 1 GERi\DO O 
CONGELADO 

1 NTR onucc 1.0 N 

NOM 
F-,306--S~l979 

F.,.h . ·· 1' •í ,..., 1 ...;,• ... üeVP' entero ,, 1qu1 oo, reTrlg$r'aao .o co-nge 
lado es el producto obtenido a partir d~l huevo de 
gal l i.na' entero, fresco y sano, e Laboraqo por e 1: i mi 
nac,i .ón de 1 cascarón .de.l huevo, sometido a tecno lo-
9f:a adecuada y apt.<1 para e.I consumo humano. 

tas .especi f i .cacíortés que s.g señalan a cont f ,..., 
nuacl 6n solo podrán .cumplirse cua)1do en 1 a f.abr i ca 
cLón d~' los product><:>s se utj 1 icen materias primas-­
e i ngredi·e,r-rtes de buena ca f i dad sanitaria y .$~ e La 
boren en local es .o l nsta, 1 aci Q.nes bajo c.ondi ci ói'le'$­
hi 9i énLcas que .cumplan con el Cód'i.90 Sa.nita,r-io, --­
sus Reg 1 amentos y ·demás di sposJ ci ones de l .a Secre­
tarT a· :de Salubridad y Asisten.qia. 

l osJ:ETI vo y CAMPO D:E APLICACl1 0N 

Esta Norma .()fiel al establece 1las especifica ... 
ciones que debe cumplir- el producto denominado hue 
vo J r qui do, refrigerado o co nge. I ado emp 1 eaclo en la 
indust.r-i a al imentariaw 

2 REFERENGlAS 

.Pa:ra el desarrol.Jo deJ muestreo y la verifí­
cací ón de 1 a.s especificación.es que se estQhlecen -. 
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· étt estª N~:H~ma, se debe aplicar· la'$ sr:g . .uJetité.s NQr.,_ 

NtlM-f_,66 Al:l.men±:o$."' De:termtnq.ci6n. de cen1.zas ... 
(Oe.te<J'•mi n.élci.(),n de ceni>za·s en prQ.du . .ctos -
a1l ímenticiQs.J 

NOM-·--F"""'ó8 Al f'mento.s .. Dete rnbi naci~gn de J)fcxte:i nªs ·"""· 
{Dete: rm.i na.ci ón de :proteínas éh prod.uctC)s 

, __ ..::::::;:..=..:._=;::::·:::~-==-~-~- _.:.;• 

AJ'ime.ntos .. , ;Oetenmi·nací ón de humedé3d' '(De 
te1rrnit1-€.l-oi·6n ile humedad en al'¡· meni3.Qs) ...... 

NDM ..... F~89 Al imet:rt:os.. ne:termJ:naci .ón de extrao.to ----

· NOM,....·Fcól2 A 1: ime-nto.s.. ·D~te rrni. nªgÍ ó.r1, de. recluctores-­
d i rectos y to-ta 'les. 

NOM.-F-.,317 .A] i mé:nt9s ~ Deter::rn'i n ac'i ón de ,pll. 

· NOM:...F-32'9 .Hü~vo~ Det~-rml.náci 6n de a.cid'ez· 

NOM-f' ... ,344 Adere~ . .os-:•1 · :Dete.r-tm'i nación de p~ntóxiclo d~ 
ró:s·foro P2o5 

N(JM.-f--33@ Hueve:;:... D'étermi na:ci 6n co'f,e~stercd 

NOM-f .... 253 Cuenta. de bc::tcteri é(S me.sof"f ti ca:$ -aerob_i.as 

NOM--F-.2.54 Cy$nta de C>rgan Lsm.os. po 'l i f'arrrte$· 

NQM..-F-2'5$ C.uenta de lton.90§ y levaduras' 

NOM-F--256 Ctient:a nli cro>sc6pi ca dr re.et.a 

NOM-·f'..-304 Alimentos. Método, general de investlga­
ci ón de SaJ'mone J, 'la en a· f! i mentos) 
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NOM.-.f-308 .Cue.nt.a de organ1 smos co 1 i Formes fecales 

NOM-.f--310 Cuenta de: Staphytococcus aureus; coagula 
sa p.os.i ti va 

NOM-R-lH Muestreo para 1 a i nspe.c.ci ón por atrjbq--... 
'bos. 

3 DEFlN}CJONt$ 

Para 1 o:s efectos de esta norma se establecen 
I .as. s ií gui entes def i ni ci ones. 

3 .1 Huevo rrescP (Con cé;iscarón) 

Se entiende p()r' huevo TJ"'e$co de 9~ f 1 i na (Ga-
.f, fµs domesti cu s) / e l producto ·de fi gü ra ·e·sfe ro.J de­

-producido p.9r di cha.~ aves domésticas, l 1 mpi~o, sano, 
sin fracturas. exce·ptuando cuando ésta sea ca·pi J.ar­
y que ·e~st.á consi;itt1fdo prin:cip.9lmente pgr el ,célsca 

· 'rón, membranas cámara de· aire,. chalazas, yema y -.,.. 
germen. Para. fines pr&lcti co.s se .c;onsídera como 
httevo fresco cuyas caracterfsticas sensoriales así 
como sus p.r·op: i· edades físicas y mi. cr.obJ o l 1ógi c(:ls man 
tienen en un nivel 6ptirno de calidad comestible: y.­
cuya edad desde el momento de Ja, puesta no pase de 
14 dfas. 

Huevo fresco refrige.rado, (con cascarón) 

Es el huevo fr.esco que: cumple con lo señala­
do· en el párraf~ 3. l de esta t:lorma y se ha someti­
do .a tratamiento de ref·r i SJéraci ón a t'ªmperatü.rª en 
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tre 2.73 K(Oº C}, con una humedad relativa ent;r:-e 
7'5% y 90% y :que e~ a l1·11~cenadp hajo. 1 a.s citadas con 
di ci ont3:s- durante no más de 30 dfas para p.ro longar­
$U calidad comestible. 

3 .• 3 Huevo entero, l fqu.i dp refrigerado . . 

E$. el producto líquido ohteni do de 1 huevo 
~ fres.co o del huevo fresco ·refri.gerado q(Je se i ndi -­
can en 3., 1 y 3'.2 re:.$p·ectJvamente de esta nP.rrrta, ·-­
limpi o, sano (sin gotas de sahgre ;.. ni partfct1. I as .... 
de carne u otras .rnaterl as ·ex.traña.s}; reví sado ª ..,. .... 
trµs luz (al ornbradp) e 1 .mismo día en que se efect·úe 
1 a rotura y una vez .quebrado e 1 cascarón, removido 
de ~-stet conserva .aproxi'rnéldamente las proporciones 
naturales de sus principa Ies .comportente.s: el· ara: de 
63% a 67%' y yema de 33% -él 37% el elja l se filtra~- a· 
cont j nu (ici: ón ' se m~z'c 1 ·a y puede se~ emp 1 e . .ado un ho­
[Jtog.erd zador o no y debe: con$ervarse en refrr gera:-­
ci6'n e:ntre ,273 K (0° e:) por- un per.fodo · ho mayor de 
7'? hº ... ' . . ;.;., oras .. 

3.4 Huevo entero 1 fquido pasteurizado y refr'rgera. 
d.o •. 

Es el huevo entero l.f qui do que cump 1 e con Ed 
párrafo 3"'3 de esta norma el cua( ha sido sometido 
a un trat·am ir ento de pé;!steu rizac.i 6n de: manera ta: r -
que se destruya todo m i.croorgan i sm.o patógeno vi: a--­
b fe y e.spe-c.íf'i catnen'te de sa lmonel ·¡as, e.ste produc­
tc> debe conservarse en refrigeración entre 273. K -
(OºC) y :27'5 K (2ºC) por un período máximo de 7día:s .. 
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3~.s Huevo ente-ro líquido pa.steurizado y con·9eJado 

Es el pr.oductp'. qu~ -cumple con 1 o seña laao 'ª'º 
3.,4 K de '?~t~ norma, y que. ha .$ido ·sometido á t.em­
J.)e.ratüras de 2-55 K (-.18ºC) .o rnén{lres envasado en ma 
fe,ri::aféS .ade~cuad:os pa.ra: .$Ü COhSerVqcfón. San.itat"i:a-
1 aJm~ce:nad:o -en 'eám.qr~s ,de eonge;[aci 6n él temperatu.. 
ra.s de 255 K (-18'>c) o me·no:res, por un per.fodo· má--· 
ximo -de 4 rnéses. 

. 
4 CLASl F l ·CA:C ION Y DESJGNAe ION DEL PRCl()UGTO 

l!.I producto oh.Jeto de esta norma se. clasifi .... 
ca .en 'tres tipos con un ·so.lo grad:o de calidad, de­
$i gnándose de acuerdo aJ tipo de que se trate.; 

Tipo l HUEVO ENTERO Ll QUfDO· REFRIGERADO'· 

Tl po l l HUEVO :ENtfRO LJ'QUJDO PASTEUR 1 Z:ADO Y 
REFRJ GJ:'.RADO 

Ti' po 1 l 1 HUEVO ENTERO .LJ QUI DO PASf EUR 1 ZADO Y 
CONGELADO 

5 :E.SPEC'IF 1 CACIONES .. 

E 1 huevo entero J'f quJ do ref'ri'gerado o conge-=­
l ado debe; cutnp.I ir con Ja:s sigµjentes especifi.caci.2. 
nes·- en sus tres tii' pos. . . -~ . 
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De élmªri l lo pá 1 i'dQ-:: 
a anaranjado carac­
terfstico:. 

Suave, cél.rapte.r:fsti: 
··~ 

pe, s·1r1 o i ores ex--­
t.raño$. 

Suave . caracterfsti: - -.---- . . T . - -·. . -~ 

·co,. s1 n sabores ex-·· 
t.rañe>s .. 

Aspecto ............ ~ ..... • ..... •·"' ....... Lí qüf do :s.i es ·re-fri 
9eri;ldo o ·sólido si­
es .cong~J ªdo, JI b:re 
de par:hfculas extra 
ñas. 

,.. ...,_ F.-,,., • ,... "<!! 

,:,·,.,4 • -· cas y q· .. u nn:1 cas .. f •-=>'!' '. . . .. 

E f huev·o e nt.e ro f í gu i do ref r i ge rado o conge--
1 adq debe cump.l: ir con :f.' as espe,ci.f.icaci·ones fTsi co­
qufmi cas anotadas en la. Tabla 1 .. 
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TAS.LA 1 

J;n sus tres Tipo$ 
- ,,.. 

mJ n .. 

Humedad e.n % 
Sóf i dÓ_s _ tb:fiiJ$.s=- per tlífur;enc,¡ a=º =-~- ~ ~ ~ 

en% 25 

Cen[¡;asen % 
Proteínas (N x 6.68) en % 
Ext ract-o etéreo en % 
Redµctores d'I recto$ y tota 1 es 
e.xpr.e.s~acJos en g J uc·osa ;en ·% 
Cole.stero,J en % 

J>205 en % 
Ac.I dez en m J: (!} 

pH 

o.~9: 

12 
10 

o . .3 

0~47 

0.47 

0 ... ,0025 

1.0 

,. 
. .max, •. 

75 

1.1 

13 

12 •. 2 

1 ... 1 

1.c2'2 

0.00.:3,S 

7·-.·6· .•. 

(1} .Reporté;ldaen mf de soluc.ión 0 .. 05 Nde etil~to 
de sod.i o por un g:r•arcio de extracto etéreo. 

5.3 Microbiol6gfcas 

E 1 huevo entero líquido r10 debe contener to­
xinas mi crohi.anas y otva.$ substancias. ·tóxicas y de 
be cump 1 i .r· con las espe.ci fi cá:c.f ones de 1 a Tal:> 1 a 2 . ., 

- -=--=--~ 
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ESPECI Fl'CAClONEs.· - -·-· .... ' .. - ' . -

-, Jll..l~ntA··(Í$' }T!e~offJ.cLc;::o.s 
aerphf.os: 

Cu~nta; .!Jli o;r9sp{lp:il Pª 
d1i repta 

Hóngp~. y .Levaduras 

SraphYJococ'clis auneas: .· 

Sa lmone 11 a {en 25 g) 

Eschehlcñr a c<fl í (,~ti: 

o. 1 9,) .• 

1000 ººº· i500.0 

500000 

50 

50 50 50 

neg'a.tiV.o · 

negél.t;iv.o 
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El pr9q'Qcto, obJeto de e.s±a norina, deh~ estar-­
libre de:: ir,npureza·s, .r.e.stos o excretas .!::fe. p lªgas,.-: . 
p'árésf ;f;,os u otr'ªS- m.~té.$'.f"Í.as e.x,trª,ñar~S· . L<;>s resl du:os 

, de pla:gUi·c}d.as 'e's:h¿¡t~€fn dentro efe f.qs. ,J :fmjtes pernJ:i _ 
-- - :: . ·-. 

tid'0:s P9r [a Se.c're:hpr,fa de J\gp,f ct.Hturca y R~cur1$'P$~ 
: ffi.cf-ráuficos y .la.,- .Se:cre,;:t(irta de S§Jubridacl x A$j,§_¿,...., 

t~,h~c'i._a _ :e-ti es·-t~' pro~'ü 9-ho ~ · 

6-: l E 1 muestreo se estableoe ,de común a·cuerdo en­
tr? rabr;i' c:ar:ep~-. y coinprado.t?o éi fa.J-b.a de e 1ste aét.Je-rdo 
§e: recomi endª ed s .. i·gmi.e.ttte m.étodo d'e mue.st're.o Pélra,. 
Ja <;1ceptact ·Ófl' . de J ot.es del prod.u.c:;i;9 ()pj;et,o · d~ ·. e~ta' 
oór:rna, siguie.nda .. -.1.as ,µr~'$erJ,pqi.9n~s i.11di,éªdª& en , .... 

:¡fª .IJqrma, NOM~R=18 vi9entE'! {v6a·se :2:), iCQO$i:d~r~ng'9.;; 
JHtt".a: e f l. o i,f o:=;·: :si_guJ ent~'$ . .par:ámet·ros :' 

Nivel de Cal i: dad Aceptab-J e: 1% 

·6.2, ·Criterio de acept.ación .. . . 

Si $ I :n;Úm$ro· de uni dadé·;s defect.uosa.s es ""' -
igual o menctr a: ,J' ñÚmétto de: ·qee,pta9,:¡ ór., .·~e acepta -
el f.ote .. 

$¡: e 1 núnrer.o de u.nJdades defectuosas e§ - .... 
i 9uiiJ o meyop a 1 número de ,rechazo.$ -e ·I l. ote se re"'"' 
chaza,, 



'6 .. ~r La tom:a ,de muestras del pro.du.otQ p .. ara; f ], n~s ~ 
de control sátJi ta.río $.e debe1 f J ev:a:r a cabo ppr' t f1:'5· 
peet).JJ~' .$,ani-t.'ª.ri o §Ute.ri.zado y pedr,á .i;;~.r, dg;l p.roduc. 

.· tP.i de Ja ro9te,,r<i a p•rfloa uti lr .~,ad.a., d'e, l.ªs sustar1..,.,­
Gi' a;s que :dí rect.a o_ J.n<di:il?e:ctamente esté.n: en c:ontt;tc-­
to: con .eJ'. mi s·mo dQl""a:nte -st.t .eJªb<:>rC:t'olón, ma:n:i p.ufa--.,.. 
ci ón, me.z,c::"La, Clat>ndi ci óriami:en:to, enva;se, al.mecené:!­
ml.e:ntci.,; =p.r~péiracitin,. ~ ~5CP,é!fidi o- 0-ºS:UID!t"nJ: st:ro a J pú--·~ 
hf',ic·o y $.e ,apli~c:trá .el sÍ'srt:ema: de. mue.streó qy:e t·a-­
Se.c.re.tarfá de: S)q 11 ubr·i dad y ¡\s.ii stenGi¡ a ti:e~~ ~sta--­
h 'lec,Ldo, a'St ·coffi,o l 9.s metodo.s de prueba que sean ,,....,. 
,,nec:es¡;irJ os p·ara su c:on;f:.re>l. 

P-ara lª V~ri f1 ca9d on de la,s. espe1cl f!i cacj Qnes 
físi' .ces:, qu.f1mi ca:~ y. lfl1ii' cr9bi o lóg,¡ oas que $e estábl~ 

:.- -· - _. .-- . ~ 

c~·n ~n esta rtor1y1a. se deben <:!Pl i'c:élr :r a.s No.rm .. a$' Ofi ~ 
clales. M~xi·cP,fi(:i"s que se indi:.can ·en ~J cªpítulo de­
-~re.refe:ncJ a (v~ase ,2) ~ 

CadC:l. t?nv,ase· del producto debe l l ev.&r· u.na etj_, 
qu~'ba .Q impres.ión permanentet, visib·te é índelebl:e,... 
·con Jos si gui entes datos:: 

Nombre o denont i na.e i. ón de,¡' prodüc±P .. 

Nombre o marca comercr~d reg'f,·stPada o sfmbo-
•· 'í ·1··. Í"" b • t J.o: a.e {"a PLC:élh e,. 
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E I' texto de 11 contenido neto" seguido d.e 1 a. -
cantidad .correspcrndiente expre.sada eJl gramos .o ki-
1 ogramos o con su abre vi atura. oficia 1. 

Nombre y doml cí 1 i o del fabr.i.cante. 

Número de J ot~ .• 

Fecha de elaboración .. 

Lª 1.ey.e.nda "'HECHO EN MEXI C0'1 , 
JI'_' l. : 

a.si come> l·as -

sigui errtes leyendas; Para e 1 ti po 1 conservarse en 
r ~f rJ gerac·i ón entre 27 3 K (O: ºC) y 27 5 K (2 ºC:) no de. 
be emp le·arse desp.ué.s de 72 ho.réls de ta feoha de 
el<;iboraoi ón. 

Para e 1 ti pó 1 1 eonservarS;e en ref r.i geraci ón 
entre 273 K (OºC) y 2?5 K(2º'C} no d~he, emplearse -­
después de 7 días de la fechél de: e:l .aboraci ón •. 

Par.a e [ tí p;ó 1 J 1 conservar$e en conge lacf·ón-
255 K (-18° .c)i. o menos, no debé emp l.earse dé$pués-­
de 4 meses de la fecha de elaboracf 6n .. 

Número d& registró y texto de la$. sí'glas Reg. 
$.,S.A. No .. "A" y demás da.tes .que exjj;;¡ el Re9lamen. 
,to respect'í vo o di spos.i ci ones de 1 a Secretaría de-­
Sa .lubri dad y Aei stenci a •. 

8.1.1 Marcado en ef embal~Je-

Debe ahotarse 1 os datos ded i nc.I so 8 ~ 1 y to""'"' 
dos aque 11.os otros que se juzguen conv.eni entes ta-­
J.e.s como las p.recauci ·on·e.s que debe, tener en el ma­
ne.Jo y uso de 11 os .emha l ajes y envases .. 
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Debe ser envasadp en .rE}-ci µierrte$ d~ mate ri .af 

1 
saf!f tari o y resI:St1enf:e :que 1rio af te:re· las propJ.eda.""" 
des- f:fs.i.cªs, qu,fmica$ y sen$oriaJe~, del produc:rto y 

:!'o proteJ.ª~ G•ontrél oontªmJ o:aci~ ones y detet"Í oros de J 
1 mi S.rüQ., 

.E} productp tev.mj:n.ado 9ébe .com.$el?Varse: en lx>. 
ca fe$· bajo refrigerac:J ón o con.g!el.~ci ón_, ;;ag.·ún. et ..... 
tlpo,. que veunar.1 :lo:s ·re·qu:i:sitos sanit.arlos: que s:e-· 
:fla"l.ci la Secretaría de Sa 1 Ubri d~ad y Asi s:ítenc·i .a. 

A ... :t ·Las N.Q~mas NOM qu$ s.e nie1:1ci.01nan en ·esrta 
nQPOlél corr~S@onden a .1 as Normas o~,.G~.N- vi gentes de 
la m:i' sma t~i;.ra· y número1• 

10 ·B l:S L. FOG RAF 1 A 

NOM-F--3.3a ..... .s,...t978 Huevo e.nte,r-o de.sh.id.ra.tado- Q en -
polvo 

fraziet"~ x .. Q. Microb.i.ologfa de l-0s a::l1im-errt9s ... ,2.a ... -
:fd,i ci Óth· Edil to.l!'.i: al Act•i hi ~.. Z.at"agoz.@· ,Espªfí'a. 1976 ~ 

Frtd n, T ... J ... Mi crQbrioÍ.ogi cc:d Crdt~rí a f·or> food."' -
J.<,Hfrna 1 o·f Food P~o.tec.t ion.. Vol. 41 No.. 6, 1978. 



Kª 1 f enberg, 
dustry Vol. 
bert 1977 . 

J;.o •. Recent Qevel opments in the E99 1 n 
41 No. 5 lssue of Baders Digest .. QctQ:... 

. Lees, lL , M. R ... S. H. , A. l • F .. S. T.. Matrua.1 de: Anál i: si $'""" 

de A I í me.J)tps . ., la. Ed í el ón. Ed i tor{ .aJ Acr i bi a.. Zara 
go:Za España 1969 ·~ 

__ J>e~acs.o_n1 Q •. cth~_C:hemJ.,cª~L.An.al~si~e;;;-of food~ s.i,-xd¡J;¡~---~ = ~­
Editj ... óri. Chemi.caJ Publishi.ng Compé,'3'ny, lncs. New - -
Yórk. 1971. 

Watt, K .. G. and Merori: 11, L. A. Cornpositi on ·o'f Foods., 
. Agrt cultur$ Handbook No. 8 U.ni ted States 'f)eparta--­
ment of Asri cu Iture Revi :Sed December 196.3: • 

. 
Normas Sani' ta.r:i .as de AJ i mento$~· Tomo l FAO/OMS -- . -· 
1967 .•. 

1n$JYecci6n Vet$r'inªri a de A fi mentos Gunter f"arch--· 
mi n 1967. 

lncap. food Gomposition Tab[.a 1961. 

The· He i.nz Handboo'k of Nutrí t1 on Ptrbfi'shed f<>r~ H. J ... 
Ne i n:z' c.ompany 1959 .. 

lndi.ce, de las tablas de Anáfi sís de Alimentos Al.e-· 
manas Stuttgélrt 1973. · 

Reg I ame:ntac í Óh Arge.nti n.a 1974. 

Egg Pasteur j zat:i on Manua J. U S Department of .Agri-·-­
cu lture, Agri cultural, Resear:ch Se:-rv.i ce. February--
19.69 .. 
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· Ghemi: oa·:t arrd Bél€;.teri p;J,o.gJ cal Met:hods far- :t>.he Ex:amL 
nat:ipn·(:)f :~gg: Produc·t .. Jm,stI-kute of America..n PouJ-. 
tpy l,rrdt1$t,r"les 67 ( .. Madi:$o:n St .. ~ C>h:ita~1ot··I J Iini.ois 
6()J¡}Q3 R;~y Í'.S~q, Oc~-ºb_e:r 1968 ... 

Re9.u [,e;ti on :G1overn i. ng t.he: G'rad i n9 and ,f hSpeot ion of 
, Eg:g, Pr.oduc'hs Un.i ted Stat·es. :De:partam:ent. '°f A.ericu l. 

tµ,re. Agrí cu 1 t·ura J. :Marketing ·Servi1ce "· 1Hou l try J).¡ .... 
vfs,:i: ón~ •. wa~shi:ngt¿n,º 1D ... c:o·20251r ºfssa·ea J\u9 Gst-l9Yi4.=: ·= === 

EL· DJRECT:ClR .G.ENE'RAL DE 
CONTRCl.f;., .DE AtlM'ENTOS ..... 
BEB:f·DAS Y 1MEDlCAMENTO:S 

· · DE lA SE:C.RETAR:f A DE :SA 
LüB.Rl!DAD Y .ASISTENCIA. 

OR" JOSE ,f{UfLOB.A BENlT:EZ. 

Méx_:¡, eq.¡-. 'O .. 'f • , a 18 de Di ,~ ... 
cii embre de ífJ.79. 

EL DLRECTOR GENERAL 



Dl AGRAMA DE Fl .. llJ.O PA.RA ·EL HUEVO· ENTERO 
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e ~·--Recepcr°Ó:-1~ ~-~L1::-~rv-~aclo et :uebrado. 
· Materia' 1 hspe_s ~~-.t .del 

Prima c>i ón Huev.o 

-- -

_ 'M:o{Uogen i 

· - zaci6n ,, · 

Pa·steur i - • 

zac.i6n 
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· · Pnspeccl6.n . De§:hi dra ---º---"'º="' 0-e'sazue--cr-•.f===~==== 

de prod .. _ tac:i611· _ rLz:aci ón · 
te r:-rt1i n ad.o 
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METODOS Y EQU:J POS DE SECADO DE HUEVO. - ' ,..-

Exj sten varios métodb.s básicos de secado y -­
uh ntimero mucho· mayo.r de modi f í caci .ones· de Jos mi~ 
mos. EJ método esco.9ido depende sobre todé> d~ l ti 
po e.fe a I' .ltnertto· qu.e se va a secc:lr de 1 n ¡; veJ de c:a Ji' 
dad que hay que alc;:anzar, y el costo que· se puede­
justif i car. El a.lmidón se vende: por unos diez cen 
tavos- de dó 1 a~ por 11 bra, en tanto que los -cr j sta-
1 es de Jugo de naranja: se veJ\den por .más' de un dó­
lar po.r 1 Jbra.. Por tanto, pocJémos pe_rmi:f:Jg~nes--"e{-="'-· 
emp l é o de .qn __ mét:n de· -cl e·' se-ca-tio -r;&·s:.-aé-Ttc_adn~~~~ -9ecnc=c~ ~=~--=~~ 
r~Irnel}_t~ .m_~s cap_o"--Pa'ra=cde:si'lrd~afa.:-e 1 jug,o _de ha---

~-ránJa. Además, eJ jugo ele narélrtja requ.Lere ·el mé-­
tod'o má·s he·ni gno de. secado ya que es mucho .má.s sen 
sib fe a 1 ca 1 or que e 1 aJ.mi dón ,¡ 

AL9unos de 1 os .métodos ·de. secado más .cb1Tlllh$·S 

son: el secado en tambor·1 el secado por asp.ersSón,. 
e 1 secado al vacío en charPi.élS e'l secado a:J vacf.o .... · 

- en 'una· ha.ncla, el' secado en una banda: atm_osf:eri cél, --
1.a. 1 Jofl l íza.ci ót1$ el se:cado en. Uh fecho fJiuidi za-do, 

:e. l se.cado por J•otac"i ón, ·e_ J secado con gab í· ne tes, -
eJ sec.ado en estufa, é 1 secado en túne·I, y otros -
más. Algune>s de· estos "métodos conv.I eneh .especial­
mente a Jps aJ imentos liiquidos y no pueden emplear· 
se para· Ri e~as dé a f i· toerttos s6l i do-s· o mezcJ as que-· 
contl enen trozos de al lmentos. 

Es una ctasificación pr&ctica de Jos diferen ·-
tes tfpos de secadores, se dlvi de .a éstos en: las-
que secan. por cot:1vecc:d ón de 1 aire, los de tamb()t' o 
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rodf J J º" y '19$ que $.ecan ªJ Vé;lcfó. 'La t·ah La 9 si -
guiendo esta clasifi.cacÍ'Óhr indica las aplicaci.9-­
nes de; 'l Q$ ti pos m~s comunes en los al ímentos rr-­
qui dos y sólidos. En Jos secadores por convécc'.ÍÓ.h 
del aire, se establece u.n co.ntacto· estrecho entif'e-­
e.I élliment<> y el aire que e:.$ l.tnª :fuente princí pal-­
de I; calor reqoe.rido para la evaporación., Si es un 
J í qu 1 do e 1 ali mento puede ser atomi Z'ado o v.erti do..­
en moJd_es o sobre bandas. Las piezas. pueden ser -
sosteni da.s de· cua 1 q1..Ji era de varios modos. Aunque­
en este grtlpP de secadores se emplea comúnmente el 
ai .re ca 1 i ent.e _e·n~ i:n9v irni eni;of ;s;e pued~~PS?-OP4>Poi on.ar 

0 

:éél JQf. ad Í C l Oh.Cl J QOf'> . .frled_i<O.~AÍP -Si0J),9f'.i~S"~$f!==furrrtCi~-":0~'~~/: 
·o.ban~<:f;3;;.0.;;-a~"=¡;;~d·a-~ ca1 i entes. E 1 uso de los· se-

cado.res de tambpr O roe{ Í 1 l P Sé f Í mi ta ·é) f OS pu.rés,_. 
y al imeh:tos lfqui dos qu.e pueden se.r áp n cadps a és 
tos en -forma de pe,J fcul as delgadas.. Los secadores 
.a. I :vacf o pueden emp 1.e.ar Óua 1 quier grado de vacío -
para bajar el punto de -ebu 11 i e i ón de 1 agua.., los ..... 

·que ··s·ec empJe .. ~ñ en la Jio'1~1 I'izacf ón son secadores ..... 
al vacío de u.n tipo espec.ial que ffrncionan general 
mente con una 'presión i nf'e.rior a 5 mm de mercurio­
a ·fi' n de suhl imar eJ vapor de agua di rectamente ... 
del hi .e lo s r n pasar por La f·ase 1 Íqu¡: da:. 

Pe.ro e,sta clas:ificación no es absoluta:, ya .... 
que· muchos se,cadores ·So . .n en r>ea,f jdad combi ha'Cf ones 
de vari o.s de .estos ti pos. Por ejemplo podemos co 112. 
cal"' un secador de tambo.r en una cámara aJ vacfo o­
sop lar .aire ca 1 rente de al.ta velocidad sobre e J -­
tambor a fin de acelerar el secado .. En .efecto es-­
tas dos técnicas se empf ean en lais prácticas comer 
ci 1a. le·s. 

.· . 
- .---= ·=----.~~ 
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TABLA '9 

Ti pos Gomurtes ··De. S.ec.:ado.r:e$. Emp Jea:dos Para· A ·f i men-,.... 
tos Lfqui d;0$ Y Sé:lid9'S 

Tf :PO· D·é S.ECAOOR 

·Secadore.s· por conVeoe-
.. el 6n .. del ai J?.e es~tuf~! 

gapJ :r:iete,· b.andeja e ...... ,..,., 
chafQ·l¡a 

tún~J. 

~.banda ·t:ransp.ortad.or --

T LPO LISllA L ·DE ALI MENTO 

. -'~ ":- .. ' - -f piezas 

:::;;:_O::==-=:::::..._;= 

--~s~;-~~n- ·rrn.: --~-=-· ~==----= -·--~-. ~ =·---- - ;-·:p~.p.~gr=~l~~~~¡~e~s·---- --~--=----===-==--.::...-:=:;::=::--=::::= 

bªnda~artesa 

é; fe·va,dor neu.mat i co 

lecho flui·dí zo· 
;. , 

a.sper.$J .o.n 

Sec.ado~e.$: áe ·tambor' :o:­
rodl l fo atmo$féri e.o 

al vac.íp 

Se.cador.~"s al Vacío 

gah:i:nete al vacFo 

banda 'ª''' vacfo 
liofi l i Zación 

._., 

Pf ez:as 

p.'i ~zas· ,p~queña.s, grano lo,;; 
.pi eias p.eqqeñe.s,. 9.ránul0;s. 

f, fqui·:dos,·· purés 

PY f'é.$ ,. t f qµ j' :dos 

purés 1 r fqt.f i! do.$ 

pl ezá$, purés,, 1 fquidos 

purés 1 :I fqu idos 

pi ez éts1, l f qu,i dos 



-------- -·-::..· -==---=---~ ==---'-~--- ---::----_, ·-- - ·=--~~ 

lod'..p$. los see:ªdor.e;s: p·.or CQ'h\teccí: óri de'I ai r~:= 
tí en'ern .alguna e 1 a·§e d~ ;f?ep.i nt:o al$ LC1do, un, roed i o ··.-. 
de. hace'.r t;:l'rcru Lar el: a.i ,...-~. q$_f\':bro del 1recinto y PtJ­
m#.di o dé, c.a:l'ellfü.ar el ~:i1 re.. Tarnbíén tle.nen vªr"ios·­
modo·$ .. ~~ ~o~t,ener' et producto., ~para tos .e·$pec i a: Í'?'S' 

.p:ara rec<:>,ger el p.1ro~cúicfo_ ~:ecªdo, y a:lgurtos :t'i ~ne.b_--. 
secadores. d~ ai; re para :r$clucif" l·a hum.edad en 'el .él:i 
r.e· empleado- p.ar>a: el'.$e.cad'o,. ad~.más. :de ·v-at"i:os· tf:po$· 
de instli'u:m~rtto.$ ·y re:gul ad'ore·s, .• 

EJ ·m9vi:m:i errtc» de a:ire $e éont.ro. la med:i atrt'ª -
vent i 1 adores, fuel l·es y desvtiidOre~s:-~ - 1E:I. voli:Jtn~h y 
l~- V<e 1Tc><;:id~a~--d~ r~-~i]-re -ci~t:an~~lia~rapl:Clez--ge-J -··sé.G1ff~- -~-- -

do., . p.er.o_ $U pres:f ;ón estt;.ati eª ~,s · i·nrl-')ortant~ tamhi·ér:r, 

:~;qf'fs~::sp;o:~c!~!~q~:~~: j:!:t:~f::d:,~'t1="::: 
rp .. I ?S. o !bandi:ts trensportí3dQra:s. 1l.0$1 pat:,f"ph:es: de .: .. : 
'f luJo de 1 aí r~ son comp l.e:jo.;s cuªndo 't1opa:n c:on .su.,. .... 

º ·perfi·c':i, ?S·;r< y-· sus veJ .. ecJ:.de!des y pr!'.'esicat~úr cuax1<ic1 . ~s~ 
tán en c·Q:ntacto ·con el éili'.rneoto. son rar¡a·vez c.:>mpa 
r:ab 1I ~s .con La·.$ m.ec:fi: dél:S hechas en r a cPrri ente pri.D. 
·ci·pal del ¡aÍ'r.e .. ;. ao.nque .estcN'.?• ·nie;<lidéÍ$ ptt$'de.n rcela...,,-: 
.c.f:.on.ar$e. ,gen:~r-éllmente con el c0Jtip .. or0t:amient·o del .... 
proce$o de secado·.. Sin embªrgo,. st se cli ce, p·éJ:r -
ejemplo,. que fa velucidí39' d?l .aíre ·en do:s s·ecé!.do-­
r~$ es de: 348 me.tros por 1rni'noto,,, esta. m~dida h¡ah·r~ 
s. 11do. tomada probablemente, en ·e:J· Jugar del $ecador­
qve se prestaba. para é :l lo.. Si l.as formas .gepméfr i 
cas de fas dos seci;ideres son di f'erernt:e;s., .es proha­
b le que fa. superf,ÍJ(:¡i1e del' alimento encuentre di1 f-e ...... 
rentes: vel·ocidades en u.no y ·en otro .. 
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Se !puede calentar el aire por m~todos di rec­
tos o indirec-tós .. En el ca[entªmi::ento d.irecto~. e 1I 
a:i re está en contacto di recto con una -flama o con-­
gases de cott1b1.Jst:i6n·.. En el cal'entamierrto indirec'""' 
to.., e I' aire está en contacto· con una superficie ca:. 
r i ent$.; por ejernp [o, es impulsado a travé$ .de unos . . . 

conductores o aletas qalentados por medí o de vapor, 
flama o electri.cid~d. lo irrtport.ante e§ que el ca-­
J'ent:ilmi ent.q f ndi re~t.o deja aJ aire Ji bre: de oonta­
mrnaci ón'J( En e 1 calentamiento di recto, al contr:a-

- -

rrol' e'I proceso de oxJdación ra.ra ve·z convierte to 
do e.I combustíble en di.óxido de carbonó y agu~1. 
La combusti 6n incompleta deja gases y rastros de -
ho 1 J Jn q1Je son .rec:ogi dos por el ~¡ r_g -~J~~-1:.!~~~J} ___ :§~r--

==ce~an:sre-~rdoS-- icr pr:;c;a~tó---aTic-me;:rtrcf o: --y-¡-·· ~-ªlenta-
mi ento c:li rec.to t.ambi én transmite pec¡u:e,ñé:rs can·'.Ei da­
des de humedad al aire, debido a .qu~ la humedad e,s 
un producto 'de La combus.ti ónj pero .normalmente e$.­
tas cantidades son---inslgnifi-c.antes s.alvQ en e[ ca-­
so de .alimento.$ muy hi groscóp.i e.os.. Estas· desventa 
jéls §9n 90111.pen·sad~s pgr eJ cq~to1: ,gehera lment.~ .más 
bajo del cafentámfento di re,cto del aire;, comparado· 
con e .1 de I ca lentªuli ento i ndí recto., pero ambos mé~ 
todos se emplean extensamente en la deshidratación 
de al i'm.entos" 

SECADOR. DE ESTUFA ...... 

Uno de los tipos m's sencilfos del secador -
por convecc:i ón d,eI a:íre .es e 1 que ti ene fo.r:ma de .... 
estufa.. Las estufas secadoras de diseño más antí-­
guo· solf an ser oonst1rucci ones de do'S p1 isos~ Un ho­
gar o qu.emador en ef. piso inferior gene.raba calo~, 
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y el aire gaJien'te sübiía a través de, unas: hend,idu-,. 
r~ts éJl: el pise de·il; n'.iv~l supen:"·lor.. Se e,xtendí~n -
los af Imeni;o$ CQIJIQ¡ :por :eJentpfOt r.ebaµ:adas de1 Itiah-' 

za na., sobre .e' l p.<i so. y :s_~. h~.·s iba vol ·heando péf' i édi, 
caroente ... E.$ta cl-a·se. de secad.ar n.ormá l'roe:!Tlt~· 110 :¡·o,_: 
9ra reéllici.r la hµ01edcid a menos de,J :10%_.. . 

E r. gabi n~te se.c.ador en qy~ ·el ali :me:ntq pued.e, 

ser :cargado en hªnd ejia·s· o c.hª r.o 1 ªs e:.ri .capas re, 1 at i:_ 

varo.ent~ cfelgp.déls rep.resén;ta un ·paso máS; avªnzéldc>-. -
,fin la fiig. 4 se ve, una ·con-strttcci:ón t(:pici:l petra e,2.. 

_ :te tJJ?J> de .secador . E 'I, t:ri re· f resc.o ent r~ él -¡, arma-· 
-~.;-0-~r¡;y~---g~iitrar<l"c:> ~por e-r 'V$flt:;1~a<:r0r- ·-.a-~-r~v~s: d~e.;:=~ 

los sérpentine·s de e;alent~m,;ierrto (e}, y:· !Jtu.ego im="-­
p.Qls.ado :a. trav~? de :f.as. charPlª.s. de-.aJ.i:menrbo haci:~ 
el escape· (ih). En este ca.$0 el ,~ri,re es aaJentad~--

. po-r eil .métodQ j:,ndi recto .. : Ur\'0$ tªmi pes fi' .fitra11 - -., 
cue¡J:qu i .er po'fvo .gve pud'.,·i! era :e.;$tc;¡r ~'-n ~ 1 aíre.... En-.. 
est.e ·modelo :el ,~J t\e pa.;ga, ;a trélYé.$ y ent.·re las ban .... 

~ - - • oL "• O _, '' '• 

deJC\s,. Otros di señas tienen band~jas pe·rfpr.adas a--
través de . las :cna. I es se: d:i ,r•·,-j, ge eJ ai re:.• En e 1 se­
cador de Lª. T'Íg. 4, e( ~J re! é•SCapa· hacia h.l :atm.ÓSc­

fera de.spµ.és de pasar ·un~ so!I a vez s.obre el produ.c 
tQ¡, en lugar de ci'.rcul ªrse más veces dentvo def -­
s i.stema. En lo$ .d·i seños con :aire· reci rcu t1 ar.ite,. e :J: 

i:ti'. r:e. o:argad9: dce humedad"t c:l~$.PU~s d.e 1 f,evar,se hume­
dad del 'a. I imerrto medi ante :l. a evaporación, ·ti ene 
que: secarse: C;;intes de volver a ci _r.cu far., y:a qu.e de­
otra1. 111.ener,a:1 ad canzarfa ,el pun.to' de saturaci 6n y -
'Se detendría el1 proc.eso del .secado. de .f aJ imento.. -
En estos casos ·se puede· secar el aire haciéndolo -
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p.asar por un desecante como por ejemp 1 º' un 1 ech~ ... 
de ge( de síii.ce, ()por $erpentines:- frfos· que eli-· 
mi .na,n la humedad pqr cc>ndensaci 6n... Obser~varemos .... 
t~robi 61'.l qu.e, si. no se. va a §e.car e 1 aire: agota4:o. -
parª que: vuelva a- c:i rcuf,ª.r, .. su salida (ft9,• 4) de­
l::ie estar 1 ejios de áre·a en .que. entr.e: éJ aire fresc::o:r 
ya que de ·otra ma·nera e 1 aire agotado húmedo sería 
at-rafdo de nuevo 'adentro del secado·r y se perderf.a 
la e.fectividad de Ja operación de secado., 

.. 

• ¡r 

.• 

~es.dff ; .. 
~. ·.<=!=tcmi...!~~ 

lJf! Y a Á!sid y C•ll9 (I~] 
. .. ·-

Fig. 4 Un tipo de secador de charo,la.s 
o gabi ne·tes. 

Los secadores como é·ste en forma. de gab'i nete 
con bandejas o charp I as, se emp l'ean sobre todo en--
1 as .operaciones de pequeña escala. Su costo. es r~ 
1 at i vamente bajo y se: pueden adaptar fáci lrnente a.­
ras candi Piones, de secado' esc·ogi das... En c.a.as-i órHss. 
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son sufi'Gientemente alto$ para acomodar 2,5 charo--­
las ap i LadCis y funcionan con e.I c;ti re a ona tempera, 
tura. de uno:s 93º Cen e.J termómetro seco y un:a ve lo 
ci dad que f luotúci ·entre 1,50 y 300 metros po.r mi nu­
to a tr.:i:vés de J as .. ch~::n•·olas. Estos .s.ecadores se -­
ysa..ri comúnmente pa,ra trozos d~· frU:ta:s y ho.rtal .iza~» 
y¡ de acuerc::lo ccrn el alimento y el nivef de hurne-.... 
dad final que: se desea alcanzar, el tiempo de se~a 
d() puede ser del orden de IQ a io ·horas~· 

SECADORES D.C:. TU NEL Y BANDA Sl N f 1 N .. -

Para las Qperaci ones de escala mayor, éil arga. . 
... -OJº~~~-;~L=:H~hJ~n~e-,- -G:G;f-oGe·~.,¡:.:,.;;==M:is=cha'F(fla=sH e .. ñ~~.c1frro s.:::,_ __ --~--- ·~ 

y tenemos. '\Jn túnel sec~dor (fig. 5) .. Si el tiempo--
de secad.o requerido para alcanzar· fa hum~d'ad desea 
cla. es de 10 hora"s, c;a.d·a c.arro .ca·r-9.ado de charoJ as;..., 
tardará lO horas en pªsªr po.r• e. I túnel.. Cuando un 
-carro. cargqdo de product:o. §ecado sal. e: de 1 túne 1 ,. · --
deja lugar paréi. que. entre otro cargado de pr.oducto 
húmedo por el extremo opuesto. De esta manera i a-
operaci Órt se hace S.erni contfnµa,. 

Una de las principales caracterf.st.i cas de --· 
construcci 6n e.n· que se diferencí.an los. secadores .... 
de t(ineJ ti ene que ver con la dirección del r luJó-­
·de a;ire .en relación con el mC>vimiento de las char2 
Jas. En la construcción que se ve en la f'ig. 51 --

los c.arros cargados de a J imento húmedo se tras 1 a----. 
dan de i .zqu i erda a derecha:. E 1 ai re· emp J eado para 
secar pasa a ·través de· las charo· 1 as de derecha a .... 
i .zqui erda.. Este es el pr:í nci pi o de contraf lujo o­
contracorriente·.. StJ i,mportancla estriba en que el 
al re_, cu ando está a r ntáx i rno de ca J or y sequedad,. ...., 
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se p.e>ne :c:tn contacto ce>n e f, prqducto ya ca.s·i seco,.:.. 
1en. -h:an-to qu .. ~, páJ~a.. é l $ecado -Jnl ci ,a:1 _· deJ pr9du:ó1:0~ 

en, . lo$ ta.r,!70$ .qü:e vªtt e.ntr·~ndº ª l -t·úne;l t s.e emplea 
aí.r·e que se, ha. enfriado y se.ha cargado de.,ftum-edad 
al pas·ar po.r el' i:úrrel ~ De ~$'.he modo l·o$ c.cimbJ.os -
de ternpera,tur>a y hu-médad d'·~·1; pr.odupt:o e.n ,(a; etqpa ... 
·:·n··.;;,..,..;.~··1 ' d.i::i>f . .... p,- ad•':n. s·o··n: m·e·n· ·s· ·b--"u· s·--o-·s· ·:v ·h·av m··e-.n-···o-·s· --
,I¡, -.; 11.-:.',~(~,:~: .. l ,- .. : .o.._,...g, - ,.-.,--·-·---:.:'=.'': ··----·~~~~·,--,'º'-- 1 __ j1~.-.. '.'.:_q._'._: :•¿ ,',',:Ji · .. ______ .'·'~'· __ ,,_.;.: 

P'rob·ªhj. lidad de q'Ue t~n.9an lugar '·e,f1
_ encfyrécimJª.r:r:to 

de ta aubie:rta: 9 el encoJfmiento d$- l~l stip.err.ic.{e, 
d~jando e 1 centro húmedC>., Además·., se puede tograr 
efe est:e mo;do una huro$dc:ld f1: n.a l. más b4Ja. porque ef:·,,.. 
pro.q'uci:::o: ·,mas $e.cp se . .pone .en cQntéict() con e.f:' á.Í re-

_IJiá_:s-="'sce_pe_. En c:.ctotraste •con este :t ¡, :P P 1 _de :sec.ad.p r r -
hay túneles en ·qu:é la·s t:haro.la$ y~-.e_¡ atre a- sti 'fiid.---==----: 

xi-nJ(> .calor ~1 s·equ:~dad ~ftt:ra:n J.un:tQ:.s: ·y s·e: trnJ.~v~n ·eo 
'I' a. :ro,J sm:a di recci on. .IEn~. e·§te -aa,$.p, e f: se.cado r.~:p:i,dó 
i ni. ci' qJ y el se~ado t~nte Fi na J pueden, Gi:Ju.s,ar $ I ..... 
. endurecitriJ' ent() de fi a ctihil:ert:a y. '9 rie-tgs y .por>.osi ........ , 
dad ·en .el i nter:i: or-·1 cUandó, por ·f'i:n se se.cq,n J<>s ,-.. 
.céJit_ro·s,, Lo que: es .<;i• v~ces deseable en. déte>r.mi na--, 

· db$·. ifr~odúctó$,; 

O~ lª mi sma manera en qµe tos carros c~rga- ... 
dos· :de charó.l . .as, pued~n ser ·enviado$ a t,.rav~s: d~, un 
tllneJ c:afenta.dor una ba.náa sin f.f.n pue_de .-$er' 'imp.uJ 
sadc:i. ª través del re:cint<» de urn t.úne[ u ho.r.n.o.. .En 
e~:tte caso tene.mo~1 Utl: secador c{e, band.él o transport..e. 
dora, sÍ:R fin, de,J que e:x.f,sten -un gr,an .número· de' di 

- - - - . ._. ·-
señoS·o', A 1.gunas· de süs. 'caracterí'$ti. cél$ .más comunes 
$ofi la a'.ll.mentaeión a.utomáti.ca )' ttn 1i'f<>rme del pro-­
:du.cto, sobre 'fa 'banda e-h: ·f'orma de capa. delgada. re9!!_ 

l ad·a., .control del f I uJo '.efe aire y de :J ca l.or en cO ,_ 
'fe·r.en,tes. se.cci ones,., 'Vac1 ado, del produc"bo a una ·se­
g.trnda banda., rec·<>l'ec.ci 6t:i, at1torná::ti 'ºª de 1 Producto -
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de secado y, por supuesto ope,raci.ón con·trnua. Ge--· 
ne,ra lmente nos ref.eri mos a la. capa0;.idad secadora -
de estos epa.ratos en térml nes ·de. peso de 1 pro.c:lu.;cto 
cuya hqmedad ha si'do reducida ele un ni.ve:f ª otro 
'por• met rP cuadracl o de' s.operf i e i e de fa banda por -' 
ho:ra;o Esto tatnbi én puede. expresarse en té..rmi nos -
de ki 1 o,s de agua .eliminados por metrco cuadrado de-­
superficie de la banda por ho·ra, com. determi nad:a.s .... 
condici.ones de opera~d 6n .. 

SECADOR DE BANDA ARTESA,. .... · 

-~==---- Un ti-p.o espe:c.i a 1 de sec.ador de banda con con 
vece i óntfe-r ai·-r.~~-'.~~-e-;banda::~tes.a. í f i 9" 6 )r = 

~::.= 

En est~ c~rso la banda ti ene la 'form-ade- u11~:f-aJ~~te~·~ ~ 
Gene'ralmente es de m.aJ la metá1 ica y se impulsa -ef-,. 
ai re, hacia arriba a trávés de 1 a mal la .. : Lél banda.;.. 
se ,mueve constantemente,,. tnant:eniend.q en movimiento 
1 as piezas de. a 1 imenf:9 de·ntro de l él é.lrtesa,. a fin~ 

. de que diferentes superficies· estéh. expuestas con­
t.I nuamente al ái re ·caí 1 en-be~ Fs.to ace.lera el seca, 
do,, y si el aire está. a 135ºC,,. se pu~de redt1crr fa 
humedad de los trozos de legumbre a. un ni ve 1 entre 
el 5 y el 7% en aproxi.111adamente ilna hora. 

'Pero· no se p.tteden secar todos fos productos~ 
de este modo p.orque los de ciertos tamaños y for-­
ro.as no se re·vu.e 1 ven fácJ lme·nte.. tas rebanadas f rá 
gi 1 e.s. de manzana pueden romperse. La.s J~ebcu1adas -
de cebo 1 f'e., ti' enden a separarse y a ·enredarse. Los 
tro.zos de f 1ruta que exudan azúcar a 1 secarse ti e:n­
den· a adherirse y Juntarse en e 1 cuPso de 1 movi- -
miento revo)vedor... Estos son. sólo unos pocos de .... 
los facto.rres adicionales que hay que tomar en ·cue.n. 
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ta crl. ~$co:f}er un secado'f'· parµ u.n c:il ifüento «::tete·rmi""' 
nado .. 

A un paso, más, ·ar f; á, oé h:>s. secªdo:res que .em--,,... 
p :lean .u.ni mov 'imi gnto re:voJvedor para m~Jor ~xponer­
f .~$ §!Jpef"fi pi,e~· de la~s pa~tf1cu la.s~ $Ile· gJ ímentos,, es. 
t·ªn f:o.s div.er:sC:ls tipo.s de !5~c.~.dQr.ecspór frar1spor:f;e 
n.eum.a:tica:... 1E.sto.s .se u·ti :JJ.zªn gertera]:mente pára _..,_ 
tª'rm,i m.ar, .e·{ ·Sedado· de mat.er!a:f,es .que han sido de$­
hidratado$ parci a.lmen·te' p<?r ot·r:os: mét-<>do;s gener~·J• 
m~nte· ha:sta el nJve J de un 25% el~ humedad e>, p·or --

~-;J9-:mAp,.,_q~.;· · ha_S¡b_._a :e~L~9=UthtJ'>c ~~n . qi!J2'~·éJ~~ma:Tc:g,c·{,a,J -~~e~ ·~ ~--=~---=- .;_ 

vue.1 ve gréinUfgif' y pj e . .r.d~ su: ten-denci.ia & jy.r:rtars~ y 
.e.:n.re~darse . 

.Jlin 'fa: fi9ür9 7 se v:e un tipo de secador de. ·-, 
·~ le.v.ªdor -né:üm~tl c:o qti.~ p.óclrí.ª msa~se ~p.ctPa termi .h'ar 
e, J Secadº de g.ránu:I o,$, .previamente, ~ecados· hªst.a e: l 

~! Y:t1,~:.f!h~,:e~~m=~ .. ~"d:":::: :~~::t:: rde ~: ~5": 
un 6% má:s· efi.c,{, ent·emeh'te en una 1cerri: ente de :qJÍ re ..... 
ca.l i er1te, que· en un tambor.. Es:to se debe a . ql:J~ fa.-. 
h.umedag 1 más d.i. fíci 1 de e liminar dur~nte. éste pe ..... -· 
ríqdo de vef1ocidad decr.eciente.en ·~i secadq,, se -
evapóra mªs fácd Im~nte d,e la.s. ,part.fcu 1 as :suspendí .... 
das 1 en cont·a<>to es.trecho con e.1 medí o de ca lenta­
ntI ent:o. Cuand.o ya están secas la.,s partfcuias,, se'""' 
les r.ecoge e.n un separ.ador t 1i po c,i:c'fi6n qU$ se.rá. -
de.scrito Junto con l .os sec.ado,r:es. por aspe1rs í ón. 
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Fig.5 Gdnstructi6n caracterfstica de un ta­
. nel secagor .a contracorriente. 

<"'" !;" Aromí2odor· 
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F1g. 9 Có(lstrucci6n de un ,secador de banda: 
Artesa •. 
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Fi 9.·' 7 Un ti.Po de' seca;dor-- e :tev ador neu 
·~ ;.t·· • 'hlª' .· 1 co ... 
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S~GADOR DE LECHO FLU.I DI ZADO,. ..... 

Otro ti p·o. de s.ec.ador por tr.a_nsport:.é neumáti,.,.. 
co es eJ de lecho f Ju.idi zado.. P·or su ,i::5rÍh:ci pi o y­
c;.on.strucci ón" se p.arece a 1 con9e f ado,r en Forma de ..... 
lecho flµi:dizado descri·to en el oaptt.uile anterJor. 
En e 1 secado en un Lecho fJu:idi .zado (f.i:g,. 8J:r se -
$opJa ei r~ hacia arriba· y a través de J a.s. ,partí c.u-
113$ cl.e· al l mento co.n la. fue·rzci ex.acta requeri dé:t pa.­
rél rri<:l:ntene!rTas suspend.i'das y moviéndose .suavemente~ 
Las partí cu fas. semi secas como, por ejemp Je, los: --­
gránulos de papa, entrart a la 1 z,qu i .erda y se mue--· 
Ven pau l .at i .namelit'é• hac i Q la de re.cha I de. donde Sé .._ 
1 e$· descar9'a' ya secas. El ai.re caJ i ente--se -i ntro-

.. J::f .. 1:u:~~e:~a,~~ay,és d~url.<=i_ ,p1l.aoa~-=Prtrc9Sa-~"qu~ ~svs'b iccetre-.t:cl~..-.-. ~~=='~== 
.1 ectho 1 1 en o de grátru J o$ ~· El a í re húmedo se escapa: 
por J a p.a rte super i or. E J pro cesó es cont i. n vo y 
,e 1 tiempo; de per111.anenc'í a de las partrcu las en el -­
secadero p.u~de ser t'é$U 1 a:d.~ p<>r ·el aJu$te de 1 a 
proftJndid:ad del lecho y por .otros tned i osr E~te t}: 

po dª secado, se puede u·ti 1 i·za.r para deshidratar ...-.,., 
granos_, ch'.íchar.os,_ y otxo;o.s aJ i mentes e'n f:crma de -
P.~rtícu las .. 
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ENTRADA DE. 
GRANULOS 
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. SA!JDA DE AIRE 
·--HUMEOO. 
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Ci:ib!~rta:, 
aislada 

· Fi g. 8 Carac.terfsti c;qs de 1.a cons:trucci 6n 
de un secador de .lecho f:luidizado. 

SECADORES POR ASPERSJON .. -

89 
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No ·c,abe duda de que eJ tipo más i.mportantce ..., 
de $ecador p.or c:onvección dt:d aí.re e$. el qye s~ca­
por aspersión. Estos·. secadores· pr.ocesan más to.ne­
lac;fe.s de: pród1rctos1 a.J imentici os deshidratados que-­
todos 1 os demás típos Juntos,. y varios de· ~J l.os ..... 
han sido diseñados especi:almente pa.ra un producto""'' 
de té rm ¡:nado~ 

Su u.s.ó está li.mitado a los alimen.tc>S· que pu~ 
den ser '3.SperJados, .como 1 os' 1 í qo i do·s y purés de ..... 
vi' scosi dad baja. La aspersi ó.n de éstos en 90.ti tas-.· 

- ~-=---~~ -= 
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diminutas hace pós.i b h~ el secado, en .casQ de segun­
dos con el aire a unos 205ºC. Ya qye el enfría- -
mi' ento por .evªporaci Ón de J as p.art'ícul as rara vez­
permi te que su t;empera:tura suba ar.r:i' ba de ~ unos 
83C>C, y en los si stemas .corf"!cect~rnente d Lseñados se 
sacan las partfcú 1 as secas rápidamente de 1 as zo--­
na.·$ cal i .é.n.tes, e·ste métodq de deshi dratací.Ón pued~ 
producir una calidad excepcionalmente alta en mu-..-. 
ch<;>s mater_i ~Jes que §PP: .espét:;i,a.,!~me'néte· s.en$i-b fe$ ali 
calor-, entpe el hJs l.a lleche 1 los huevos, el café. 

En el secado p·or· aspers<i ón, genera .f.men,te i n-­
t roducí mo,s .e.1 .. afimento 1fqu..ido en forma de rocf9 o 
1 lovizna fina a una torre .o cámara junto con ~:J al, 
re caJi ente,. A medida que .lps g:otJtas fj nas_~b:(;lq,gn==='· 

~evn~c-'Co' -con e'l~ a..1 re--ca, rt'ente·:- -pl erd~n. ~u .humedad-
. i nstantáneam~:rite ·c·onvi rti éndose en pequeñas partí­

culas qüe caen a~l fondo de lª torre de donde se ... - . 

1 es recoge.. El a .. Lre· car i ~n"be 1 .ya Qargatj_o de hume~ 
· dad, es expu 1 sado de la to.r·re med·í ante un venti 1 a-· 
· dor. El :Proceso es ·contínuo; constantemente se in 

' - - . . ·.-· 

troduce ,el al :im?nto {f qu,i:do. por bombeo a· fa torre-
>'- .s_e' te é~tbmi za-, ~e s.umi nist~r:a más aire qa l i ente -· 
se.oo para r,eponer e 1 · .a f re húmedo: que. se va retJ r.an - - . -= 

do,· y se recogE:{ ·e 1 producto seco a medida que cae_, 
al fondo deJ se.cªdor. 

Va.rí el 1 a construcci: ón de los pr .i h.c i pal es ooin 
pon~ntes de f 5.f stema de secado por aspersi 6n de ,....,_ 
acue,rde, con el producto qu.e hay que secar. Si se-· 
trata de leche el sis.tema .incluirá tanques para 
contener e .1 Ir qui do,, un.a bomba de alt.a pres:ión pa-­
ra introducir eJ lfquido a la torre:boqui l las ro-­
ciadoras u otro .aparato pa,ra atorn izar e 1 al hnento, 



- ---=== - __:::__ =~-·--'--~ .-

Uhª f uervte de aJ r:e ca 1 i en-te con ve,r1:t-i 1 ador, un re­
cí pi ente: :recolector en qué acqmular el a.limento sa 
céldo de l µ torre:;- y ün medio parª permi t. i r e t esca. 
pe de 1 a.ir~ .cargado de humedad ffi fl· 9}-..-

Por :Jo r~fe·rente a J:a~ torre o cámara de seca -- - :-

do·1 ·su- principal pr.opósfto es el de raci 1 itar ef1-
cazmenté el contacto -entre el aire caliente y Las-­
goti ta.s rirurs dispersadas. C~omo se ve en Jos d-i:-­
V·ersos, ti pos ele .secadores p() r aspe rsJ ón de 1 a fi 9!! 
r:a 10 e, 11 aire Gé:l-li en:te y las gotitas atom.i zadas ....... _ 
pueden entra.r Juntó s. a 1 a t-órre por - ta pélrte supe­
r1 or o fa parte. in'fleric>r, o pueden entrar po.r sépE_; 
r-ado ~ Se puede 1 og rar c¡ue ras pµrt í cur as hagan su 

~~"=:decst'efy$'~éh--~¡-r n~a rec~a~ o en--esJ,irr-a:"f, y"'"fa-~6'am~~a:--=~= 
-puede se.r: verti ca·1 u hori zontaJ. 

F 
.. 

. ig. 9 Esquema de un sistema de secado por 
. "! '-· aspers1on. 
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Como e.n I' o.s .5e,9,ad·o'r~.s en f o·r.m:a de tún~ l , s 1i ~ 
JÍ nt1r·odUGÍ'mós Ji é'S: ~otlti;is }.' e1J: _al _r·e efl el mismo Se!! 

t:id9,. lél@ramos. un secado r.á.piclo infc:iªI' y tiJl s~ec:a­
do f.¡ ne{I más· l ent:o.; por ·ot.r:a f>9.rte., l:a:s oorr .i ~nte.~ 
.opJJe.-stas; pueden .. $er · :pc1:tef.e:ri das 1Pat-a .rl :os_ mater'i aJ. es -
'ªl ta.mente hi grqscópi éos... Adema§, ;Sí :i 1ntroclµci mÓ:s ~ 
eil prodwcto.- ;¡ fqui:do pgr la .. Pai,rte supet"i:or- de 1 a· t~-. 
rr:e, kas. p.C\rt rcu J' ·ª$ b9,jian y sa Len de ésta en un· s17); 

lo recorrido pero -$J 1 o 1 tr:trod:tJc.!m<;:>:s desde eJ fo¡n ..... 
cl.n,, ·i:>:r i me.ro ... ase i e.rade»r:1 -y -l ue:gjo desO· i ~o d.eti_, -_ l ·o ·ctra 1 ..... 
,ppo.fonsa el tieJnp·o de su p.erma.11.$ncJ.a ert [a i:;prré,,­
Lo mismo s·.Uce<Íe sl- se l .o•gr::a. que f'.,~s ,goi:l:I tt:;ls s.i gan-­
Y:n e.amino ·e§H'ÍraJ (:lent.f'ó efe la tor~e~- Puede, qq~ $e 

.: ~:ef:¡9;:: 1~B~~~~~~;J~!i~º~i!~:U~i;5~::1;.¿ :~~:!"="'==: = 

n'ida-p.or l.ás -Part'fqülas.-- O tal VE:i;z $.é, ,des~:g: lo.grar 
un auinent:o d~- :$U tamaño eh e 1I· - secadoP • 'En ~ste ·o.a-­
s.o: el tnayo.,r tiempq efe p$r.manertci·a dé\ mª;s opo . ..,·tunJ_, 
dad pa·ra ,que f .q:s Partfc;tt:fa;.s. s~cas topef"l .e;on ot·ras.­
rnertos, secas y que fórmen racimos . .C:'sta. e·s gna ma·ne 
ra el~ J.o:gr;ar el pro:ceso' de ª.9.Jomerai::;i:.6tJ.¡ qqe: pr>aqu 

-~c·ªc p'ªc·.:i .mgs GPJl .ffi.1JphQ1$'. hl.lJ~J;;0>s,, -I <>.s, :cua 1 ef:i $e _ huncl~i1 
en el i:(gua y, ,¡::><>r· cons i 9µ i entel se dJ s.ue·l ven mª·s .... 
fácil metilt·e ·q.üe~ -otras p43rt~ ctJ:l .. a.s, secadas por a:sper-­
$.i ón,. qqe. son. íni.JY p-equeñas,. f f 1<Jtg:t1 éñ el ag9a y -
son dif'lci 1 e$ de, ruejar • .-

. La nt:Itu,.ra l-e'za de 1 a .asper:si 6n i nf .. I oy~ tanto¡.;.; 
en las G:ar9.cter:f:$ti·ca;s d.el produc.t·o 'secada como la, 
g~ome:f:rf a de,{~ se.~ªdól'." y ¡f: ~: ,dfr-ecc i :ón dei aire: den""' 
tr.o de·· Ja cáma:ra .... :Existen dos ti pos ¡pr1 i nci pal es de 
aspersor e$: 1' as boqu i l 1. as roe i ador-as a presi óh y -
los di seos o c-e$t.o:s girator.i·os .centrff'ugos,,., Lo$· ,.,;. 
d ¡, $Gós y cestos ~ti ratopj os, desde los cúa,f1 es .. al i '-­
mento depos.·i1 t.ado avienta gotl ta·s, son prefe1rido.s .... 

--



en 1 os ca/sos en que e 1 pas0 .a través de una hoqu .i -
l·Ja ª' pr.esión co.n orifícios muy pequeños pod:rfan -
dañar- al alimento, como por ejemplo,. a.l desnatura--
1 i zár 1 a.s protefnas de la el ara de hµevo. También.­
en ocas.i one$ f Os l ,f guidos Vis.cosos y f O·S pur&s de-. 
ptd pa muy f'i na no pueden pa:sar por una boqu i .1 1 ,a, f.i 
na a presi: 6.n, pero fác i .1 mente: Pt.teden ser aventados 
desde un disco rotatorio de alta v~locidad. 

Además de que que.remos gotitas pequ~ñas para 
-fac·il itar e•I secado rápido, necesitamos un tamañ:o­
urti forme en 1 ~s sotit·a.s para que :se sequen ·un i 'Por.--· 
ílJemente .• :En real. j,dad el tamaño y fa tray·ectori a. d~ 
·I a:s gotas .más gr.andes ~ete.rmi nan el tiempo de seca 

_. dS1..~~X:=~gg_R_..:p~tUi?,iQµ:j~ªp±~E;~="'$~L~t,ª1n"3QQ;_.d.e~Jª.=c;im_;::n::aa~º~~~=·=-·= 
HastC1 aho·ra no se han de·Sarro l l ci:do asp.e:rsores que-­
p.roduzcan got Í tas de: 011 :bama.fié:) perfectamente Uh Í ---• 

f(}r,h1e1: pero se ,procura: di §eñarl os de· t&J manera --
que prt;>dt1.zcan ·;gotitas del tamaño más uniforme posl_ 
hl'e~ p9r varias ra.zon.e.s. Si no son d~ tamaño uni---
forme 1 as got'itas, tas más pequeña·s· se secan pr·ime 
r'O· y 1 ue.go se $ecan e.Xce.s i va mente .antes de que . $e,--
hay ctn seca.do 1 as. m.ás grandes•. El tamaño de 1 as go.-. 

titas determina el tamaño fi'nal de las parttculás-
secas; si ·éste varra mucho,. puede result.ar" en el -
asevftaitd· ento y '1 a estrat:i f i caci én de 11 as partí cu---· 
lq:s finas;· en eJ envase f>inaJ,. El tamaño de> las par" 
t rcu l as tamb i é·n afecta 1 a so 1 ub i 1 i dad. Las Pat'tfcu 
lés grandes tienden a hundir$e y las finas a fJo--
tar S()bre la superfTc(e del agua, lo cual resulta--
en el hu.medeclmi ento disparejo y J ·a reconstJ tuci ón· 
de productos no un.i formes. Además, l as gotitas muy 
pequeñas de una di str i bue i 6n por> a.spers i 6n se se--
can en forma de partículas fi nfs·imas. Estas son di 
ff.o:i 1 es de recuperar del secador como pro.dueto, ~: 
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porque ti endert. .a. perderse eti el ai· re que se esc.apa 1 
,a.ún cuapdo el si $tema de recolf ec:c i.ón e.s mu.y eficaz. 
EJ producto que se pi er.c:le con el aire agot.aclo con­
siste en gran parte d.e .e.$ta:s part.fculas finfsimas• 

l. 
2a~ 

AIRé~J~.···· .. ·. ·1 
RÓC!Or. :_ ~ - . -.. 

•.· . . .. 0 •• . . /'; PRQQUCTO· 

~ fR0Dl1CTó 

AIRE 
·i(QCIO 

ROCJO 

" 
FOC!O 

. . 

F.i. 9. 10 Varios tipos de sec.ado.re.s 
atomí zaci:6n ... 

nnr> ;r----·· 



- --~~--~-~-=--==-~-=--

Qu.ra1at~e l' el. aspe:r.slón -. ha:Y. qqe temar e.n ·cuenta 
fámh Lén :e: 1l ªnguJ o ~:le: E él'. sa r idµ d.e - fa boqtd ] :[a· :r-o'""',... . 
. o,iaclor·!:; o la tray.eetp.rf9: de$de e·l di·s<;;o fi·Í r<:i.foriox· 
A m~cHdª .Cfu~ La$ got::.íta.s. clescl$·-nsfen ctentro de 1 a _. 
tiáf11~lr-~ secada.t>·a, •c:amhi,an dei -~ist.a:dq· 'I rqui do_ al é$..;;. 

t~dó gl llt i: n.0$'9- y - Luego .al e$ta.do s:eeP .. Sf topan: .. ...­
con ia pared :-QeJ sec.ador ·et;;:ú.ando §.epPs,, o.o ·$e.-_ •~· -

1 adhJeren a. é:st.a:.o P:ero1 s·il- · stt -i.r:ayec-tori a l a 1s l l ei'v.a - -
. hac1La r a .Pared etltes-€1$:--:-seearse, ad}i·ler·et:is~ e)l: I te"::.=~ 
·~ van acum:u 1 ~ndo§e en form.a d~ coisit.r::a:,. :so.n dañada!; 
póJ? el cél'lo-r y diffc:;ile$. de .quitar. Genet·a:l,m-ente,,.. 
&e O. i• se.ña la tra)l·eet·orla· -él f i n dé:. ~PéMehi. r o r:te-du-
c t' r 'ª J, mJ ni mo el c;ontaqt:Q' c:o-n )(:J,$ par~t:f:es ~.n la~ -
,p.rimeras $11apas: del $~c·a·~~- ~- -

~====;r~=;t:.1:==~===-~ 
=~e_·= =·t:cr~par{.enc.J-a, taina~fio:! fórm·a, d~11sldad -y: '$()=. 

J.u.bi J lclad d$o J ª·' p~rrtJc.úJ a ri naJ,, seo.ad.a .p.or aspep---
' si' 60, pL:J.ede: ser a::F'~e;.·táda de dlver$ó:$' mod9s por 1 a~ 

.pre.$ión de la boquiJ l .a:, 1.a vi.sco·si. qªd d~l 1 Icqui:do,, . 
l...a c"t$ttsi6n en- Ja. superfcieíi, I a :riat,ural ez-a de .lós .... 
sé51 h:los, etc,. · Géne:r.a 1 men:t~,. l .a$ partf.ctfl a$ !secª"""'...,. 
da's ,po:r aspersi·Ón tiet)~·l)' 1Una~. fpvm~ 0es;f.~;ti-$óa flg.~~, 

·-=:1"1_}.--'crue,c ese ta forma ,adctlli ·r.i.da p-.or Jos cuerpl1§: 1 'f.--. 
quidps ,que f lotat)· l ib17emerrte. E'n -a-1 guhqs:_ ocas'[ otiles, 
e.n que el secgdo es_- ªxt:remadamente rápido:# 1 a$, 90,.... 

- t i t.a,s se .secan -~ m.ed i• da que sal en de-1 asp~P"$or, -'3:1! 
tes d'e- que-; hayan podf do adqui rLr> .1 a. for'.tna e-sféri--...-. 
e.a,~, En este caso l as part f.c.u .{.as !S~Ca·.$ pued~n t.e:-~ 
ne:r ti'fia fqrma1 i rregUJ ar... Sl .$e regu Ja corr·ecd~amen -- . -- .. ,._. 

te el ~recado., se puede 1 ograr que el :vapor de agua 
que .se .escapa de- I as got.i ta.s deje hu.ecós y 'Vacfos­

~n 1 a;s. partí cu.ifCis secas,: lo cua~11 ·r.esuf ta ·~11 una me 
119~· densJ dad, pe.ro también en ttt1a. 111.a.yo.r supe~-f ici é 
$Usceptíble al pos·íbl.e deter:i:oro oxidativo .. 
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pa_rt'fcu.Las. de leche secadas por 
asp~rs.i 6n * 

Los .colectores de polvo pueden ser sencilla'­
mente z:o.na;s ert 1 a base :c6ni c:a de la cámara secado-

c ra ~de.sde; le.as cuales' e.J p.roducto se· sac.~ pe'J:"?f 6cH ca­
rnente ~. Más. "comúnmente 1 os colectores. s·on estructu­
ras eón i e:as más pequefi<;i;S· conoc:i. da.s e.orno separqdo-­
it'e$ de cicJón (véa,se, la Fig. 9)~ En este ca.so- el ... 
al re que se escapa de 1 a cámara $ecadora 1 l. eva las 
·Partfo.Ulcts s.ecas i31 separador de c:iclón, en donde-­
el aire se convierte en remolino, aventando Ias 
p~:rtf cula.s secas contra I a parea c·6ni·éa• Esta:s se­
sos.ti' enen, de manera que se 1 es puede sa.ca.r fác i 1-
ment·e., mi entras que eil -aire ya c·asi l i bre de partl. 
culas sale por fa parte superio,r. Ya ctue e.l aíre -
nunca. está completamente libre de partículas finas, 
se puede empf ea.r otro -tipo de colector de boJ sa. o-



f'i l ·tro por el que ed aire pasa .Justamente. antes de 
saJ ir· a la atm6sf.era.. Las partfeulas :fi has del 

. prodUcto qµe permanecen muc:-;;ho tiempo en e~:ta bolsa 
col ect·orª en donde son expue§tas al' al're cal i ent:.e-­
.que va saliendo, general mente s-on :deter+oradas por 
~J cal o.r y constí:tuyen un próducto de menor cal i ---

·dad. 

SECAW'.QRES DE rAMBOR O .. RODILLO. 

Eh el secado sobre ·t,tn tambor o rodi J Jo, 1 p.5 . ..., 

alimentos Jíqui·dos trittJr"qdos; y en forroª de p1.r;ré·s 
o pastas, .se aplican en capas delgadas a 1 a super-:­
f i q je de un. t-.ambor gi rato·r i O·.r caJentado genera Lmen . 

="t"~--d:e"sue-~'e"J.-t"n±e::-r~"'f·or . :¡:iór . mea lo Ce vapot~ .. ·---, ~=·~=.,,--~ 

Puede habe·r .un s6:1.o tambor o un pc;ir. de· ±amb;2_ 
.r·es f.Ífl· 12... .Se pued~ aplicar el· a 1 i rnerJ.to .e!l el -
punto en CJ,U.e· 1 os do.s i;.a.mbo.r.es c.a.S·¡· se toca.n y,. en-. 
este caso, el espacio que hay.a entre Jo.s dos de.t.e_r . 
mi nar.á e.I · espesor de· l él capa. de al im.ento. O bie.n -­
se.. puede aplJ-~ca r 0 eJ - a: l ·i mertto e a -ot ra:s, áreas del t~m. 
hor.., Et ali mento se aP·I' r ca cont:i nuamer:tte en Uflá: .ca 
pa del ·gada que Vt:J perdí endo su humedad.. A un punto 
de"bermi hadQ en eJ ·tambor se col'oéa una cuchí l la --­
raspadora Qúe separa· 'I a capa delgada de ali· mento -
sec·ado de ésto:s ... Tamhíén se regula la velocídad 
con que .si ·ran l o.s tambores de ta:I manera que l.a e& 
pa de c¡J imento esté secª en una revoJ uc i én del tam 
bor y se separa de éste antes de que regrese a la-­
pos i ci 611 en que se 1 e aP I icará. m[ls a.l i mento f íqui­
do. AJ usar vapor bajo presión dentro del tambo.r·, -
se puede mc:int.ener 1 a -temperatura de .su superf i e i e..,. 
arriba de 100°C, y cott frecuencia hasta unos 150ºC ... 
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En una pel fc.tJ)a: de. aJ imentó que. normalmente tíen~­
menos de; 1 .6 mrn de espeso.r, se puede 1 ograr eJ se~ 
<:;ado én un m i·:nuto o meno~::h seg.ún· cua 1 sea. .eJ mate.,.. 
ri:.aJ altmenticio,. Otras ·caracter·lsticas de los 
té;lmbore,s seoador.es i ncJ uye:n 1 as cub.i e.rtas col .oca-,.... 
das arr·iha de. ef IO'S para r.etirar el vapo.r húmedo y 
f os trar'lsport·<;rdoré:s; en fopma de éir-"t$Sa Para rec 1 ...,...._ 

.bi r y .l l·evarse el proguctp secado •. 

Al gL1rros de los prrQdüctos que se secan en télm 
bores son :1 a l.eche, el puré. de p.apa, otros purés,-· 

. . . ,,., 
como el de t'Ornate,. que toleran bien e·I .c:alor-, y 
los. al irnentos para animale.s. 

-- - - - - ~_:_-,_::---:::~..;;=""-=o--~~:,_::_··---:: 

~, "PecrP -el.~·~tand:Jür~ .sec'éfcfo-·r''"t'r"'ene;-==s·q.sJ=cf-m=r'tacTó::-.::-=== ·=" "= 

hes inherentes, que resi:·r·ingen su uso a e i ertas el~. 
s~s· de aJ i mentos. A fin. de efectuar el seoado rapL 
dC:lmente, 1 a temper·~tura dé la superficie del tam~-· 
bor tiene que .ser alta, genera·t me.nte arriba de . ...., ,_. · 
12l()CÍ< Esto da a 1 os productos rnás Si;ibor y col o.r-
de cocí miento que cuando se 1 es scaca a. µna temp:era 
-tura ·rnás baJa if Claro esta ·que se puede red.u e i: r l ª'"""' 
temperatura del secado al col oc1~r Jos tambores en­
una cámara .al vacfo, pero e·~to resultar-ta en cos--.... 
tos de ectui po y c:>perac i 6n 5upe.ri ores a los del se 
cado en tambor atmosférico o p:or aspersi 6n •. 

Una s~guncfa 1 imitC:Ici6n consis:Ce en fa difi.--..,.. 
cü).:f;ad de proporcionar e.J control de temperatUrC:I -
por ;z.ónas que se· ·neces í ta a fin de variar 1 a tempe 
ratura del secado. Esto es especiálmente importan­
te cuando se trata de materiales alimenticios ter,... 
mopl ást:i cos·. Aunque 1 a r eche y el puré de. papa se­
.cados puec;le.n separarse; fáci 1 mente del tambor ca- -
liente"en forma d~_capas de$menuzr:1bles; éste: no es 
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el caso de muchas frutqs1 seeasr Jugos y otros p:.ro...,. 
duetos que! ti'enden a s.e'r gl.utinos·os y semi_;derreti 
dos cuandn e.$tán Gal i entes. f.sto·s productC>s que, . .-. 
tienden. a contrae.r$e·, enrol .I arse·1, o bLen ac~mul ar­
~e· en .afgtin.;::i', ot.r<:i -Forma y adherirse a Ja cochi f la·--­
en una masa chi-cl C>sa, .. 

':' .;-
1~· - ;¡; DOBLE" ,;!;,! YAtlé> 

::. • ._-~·~"'" !.'.'.K~· D~SnE it.~P.~BAJ o. T,t;.MBOR SEf\ICillO AL VACIO 
(At:IMENTADO .POR (JNA PAILA),. 

fJ~ J!#l: ). f!tárld: {l~J 

Fig .. 12 Tipos de tambores secadores •. 
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Esta condi ci6n puede .mejor.arse considerable-­
l1Jént,é mediante una zohél fpfa en que el material. 
chicl oso adqui.ere el .grado sufíci ente de dureza -.. 
Justamerrfr.e; .arrtes de. J 1 e.gar a l.a cuchl f la.. Pero es 
más di ffc i 1 de lograr e.1· enfri ami ent.o por zonas de 
tempera.tura regul .ada. en un tambcn' de dí ámetro J i mi_ 
tadc> y, por 1 c> tanto,, arco J imitado, .por eJempl9,., 
en un tramo de 6 metros ·d~e una banda seoadora hori 
zonttd con 45 metros de iongítud. - Un medio de: en""-· 
frl ami en·to es 1 a expos.i ci ón de 1 a porc i ó:n de 1 pro­
ducto que está sobre el téimbor .a punto de 1 1 eg~ar -­
a la cuchi r 1 a a una corr1 ente d~ aire frío. Un -. 
$-i sterna que hacé Jus.t.am·ente eso,. y que proporcigna:=~c~·== 
zonas sucesivas de ternpenª-ÍJJJ~,fl~.e§'t«~l==ad'°a ---~1.:f.~ed~do r--

~- ~~J,,_iªmboJ?,r----s-~·ve~~éff~·=r~·-=ff9'~r:a 13. -

Para 1 os productos al iment i c.i os red ati vamen-o 
t.e resi stent~s a I' calor el seca.do en tambor' es uno 
de l·os métodos de deShidrací:aci6h más ecoh6micos .. -
General rnent.e t o.s éll i 111entos secado.$ de este mpqo -­
ti en en un .car"§cter más ,.,coc.! do'' qxre i os mi smo.s ma­
terial es s-ecado s .po·r asp.ers i6n ~ Por eJ empl o, 1 a ,.... 
lec;he secada en tambor no ti.ene 1 a Célf i dad necesa­
rla para ser empleada como bebida.,. pero es· satis--­
factor i a {!orno fngred i ente pat'a 1-o-s. a 1 ime11tos fabri 
.cados, de sab<H" menos del i· cado.. El secado en un -
tambor ª 1 VaC fo ó con temperatura r.egu 1 ada por zo­
nas aumentc¡ el costo de la deshidrataci6n .. 
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'Fi ~· 13 Seqado;r de tamhQp doble c-0n controf 
de temperatur;>.a ,.. 

SECADORES AL VAGlO .. -

los. m€t9éÍ'os 'Ó.'e 'd-eshi dracbé:fc r'6n a! Vacf'o ,pue'."'."'~ 
den orear los p.rod1.r~tos $ªcadas de más ªJta~ cal t--­
dad., pero, f os co.sto,s, tambí ért .s().Jl m.ás altos :general 
mente ql.le los de otros métodos en que no .se emplea 
el vacío ... En el sec~do a 1 \t.ac·.to, la. temperatura -
d~J ~J imento y 1 a vel oci.dad co.n que se -el ímrna e-'l­
agua se controlan regulando· e:I' grado de vacf o y La 
intensidad del .calor i.ntroducido,. La transmis.ión. -
de calor· al' al i mento se efectúa sobre todo por con. 
dtrcc i 6n. e ·¡ rr adi a.ci 6n:a Normalmente 1 os procesos -­
de. secado al vacTo se pueden control a.r con más. pre 
cisi6n que Fos que se basan en eJ calentamiento 
:por convección de·l a'i. re .. 
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1

, Todos Jos ª,f'§.::bem_a§ de: sªcc;1d·o al Vacío,· tiétieñ · 
cY.a"t.r<:> él ementos e:$enc:i ah~$.: una cálTIª'~Péi al v$;icÍo -­
dE?: conE.itrGcciióo fl.Je'rte para Que res.1i, ·st,a Ci l él pre~_, 
5¡:,()n del aire eX'té,rJ or q.u'e pqede '.eXC'eder a 1 a de:,J.;... 
aj; rE:L ,lr,nte:r·:i'or =b~tsta en 3t.,.AJQOé -k-.l losraJi1os 'Pº r ·me:t:ro:-. 

1 

cl.J,qdr'cf€1o;. un 'mecfli P· ºª sum.i n.fs:úro d~ Cél 1 or'; .ur1 még.a 
.ni $mo par:ª pre.cl:uc:;i 1P :Y m~ritener el' vac:fe>¡ y í.Jnos- -
1c()11lpon~ntes pa:ra re<to·ger eJ "V.apor de él9Ua a medfda 
'que Sé eN.aO~Of:!e del al intento-.: La_ disácisJLc:Ló.r:l üsJ::JaJ ...... 

. '~- ----~_-,--T - -'--- ..:__-_ --~· ------ --- --- - ~--- -- - •. • • ' ' -- -· - .• - - ~.,,--> -~--~ ~, .. _ -- •••H • •• ~- •- ·~· - - -

de, és:to,s. ¡e 1 emeotos s~. ve $n l ª -fi 9L1-ra 1.,4 ... , 

~1~i·e·Jlt·e en sTu-i~nE-e;r1i-or. tas es1Larft:es -ca r=-~¡:7en-tes-- se -
f l ~mªh p'J atí:nªs" .Es-ta~ t;rat1~m;'iten. :pa,l.or· ·a .. l aJ i mert..;._ 

:~c¿~}r;~~ñ=:~c=~t:=~e"'::t%!1,:~1':!:J::d.~~/: . .,~i!! 
ba de~' l':'a atra i:t arnbi én :i t~r-a-d'r .an calor, al - a:J r merrt·o · .,.., - - · 
que e,$t.& .&bajo· de, ella.$. Ad$roás, _se Ptíede-rr 1en:fQc·,ar 
Yilas. fue::ntes e$peci.aTe.s de oa 1 ó.fi :racJi ~nte., po.:r , .... .-. . 

-:eJemp f· 0~ · eJ e!lléU'hOs'· ,t tlTr-ar~.o,}o:s~, ha:ci ª eJ aJ i mento_::· , 
c:t "f Ln dé ·$Up4 ~mentar eJ C'aJ or- trartsmlt'i do por el -­
c·ontactP ·con la$ p l atinas, .. 

E'I m$centsmo· par·a, produc;¡· r:· .y· mantene»r et v,a:­
cra se coloca fue·ra de ta cámara. y p.uede ser- una -

1bomba rnecáníca .de vaci'o o un eyec:tor de vapo·r"' Es­
té: t:iJtinH:> es: un tipo de aspi r§dor: .en O.!:Je e! .v:apo;r­
de <:tgua pªsa a a 1 t:a, ve I' oc i dad junto a uné¡ a.Pertura 
secand<> e 1 . ,a.i re y .~J v.apo,r de agua -de 1 a: cámara de. 
vac,ro siguiendo eJ .mLsmo pri!ncipio por eJ que en -
una: bomba de ,in.s:ec.ticiida se saca, ,e:.I l fquido del de . . - ,..,_. 

p6s;ito·"' 
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méd i.o: ele. ·recb,ger el! vªpcyr de é)9Qa ,p1Jede ...... 
ser un cottdehsa:d'q¡p de ,pared i?r í'C1. 'Este $ .. e encuen---· 
t.r:a dentro .o fuer·a de· .J ,a. c~tnara .p.ero. debe de est.ar 
an±·e:s de la bomba de v.acJo a f'i n ·d~ J:>reveni r .que -
e· 1 vapor dé a.gQ.q se i rrhródqzc.¡;¡ el. l .a bembél y l él de;§. · 
c.©tn;porlga . .r· Qu(lnc:fp $.é ui;J J iz.C¡· QO eyeqtó~· d~ \l.apO,P 'p.2;_ 

r-a t;>roclu:p;í r ·el vacfo, el mismo eyector puede <:;oh'---­

den·$ar e.·1 VapQ.n q~. a.gua qüe se .sac·a ju rttC> con el ,,... 
ai'. re: d:e l él Qaíñara'i ,de:· .m~rte·ra qu~. tal vez .. n.o• se oe.­
ce;síl t~. tlh c5órtcfen:sado:r de vªpor _de p,a:red rr:fér., eX=-:­

cxep·to' :en I, ios cé,so:s .en q.ye s.e t~equ ¡: er.$. u:n ·si st•em.á· -­
fnLIY eficJ .. ente .... De l ·os. :si.stefnéls r~pre$e:;ratados en· la 
fii ,gtJr¡a: .¡4;, eJ de éj.rr i ha emp1ilea un cpndéR.sado.r· r~~~· 
f~·igeJ:->adP y hontba·s de, va.etc, y eJ dé ahaJo· ~:mp:1lea;..;.. __ _ 
1un conde·n s 1ad<lt*' f".efr;i11e:r:ado --,~ -,~ryed1io'be~ _ ~~-y~_J?p:r·~-~ ~--~·--~~~ ~ 

:..· ::::..._===.==-...:-::::--~=- =::;:....::·~=-- ._.- ·~ ;oo=--=--- - , ---=- -- ---
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GRl\00 DE VACI o .. 

La presi,6n .atmosférica, al. n.'i.v,el del mar es ..... 
d-é.. -aproxfmadamerit.e 15 ps,1 ., o la que $e r"equeri ;'.r a~ 
para $OS1;ener una co.'l .trrnna de. mer.curf.o. de 76 cent[,_;. 
met.ros·jr esto e$ éqtJí val ente .a 760 mm de mer-auri o .,.... 

=o -2~.; 5, céñ.t-'f ~metrP~§· de -Hs e,s" aprÓ.x.·¡; madamehte 25 mm 11 -

A u.na a.-f;;m6$fer,a o 76 cflls, .. (). 76Q- mm de mer:cu.vi o, et 
· agtréi. pliria hierve a 100°c· .• A 2'5· ceh,t.!m~t.v-os,, µ 250-· 
mm· de. menc.l!ri:.o·t ~J a.gua p.u~a h'i. erv'ª' a 72°C .. a. 5 ........ 
centt'metros, o: 50 mm .de tn~1 rc.Uft'i o,. el ag~i.:Jél -pura - .... 
h.:i erv'e a 38ºC,. Lc::1 d-~shiclr.ataci ón .al alto vacío se= 
hace con ,p·res·i.ones más baja$. aún, que se mJden en .... 
fr.acci ones. de un mi l frnetr.o. de mercirr i .Q • En Euro pe¡ ... 
tJna pr.esión equivafente a un nti 1 f'metro de rnerc.uri'o 
se denC>miha un Torr .• Uh vªcJo e.qqiva 11ente a olla 
presi; 6n de .2: Torr equ i va,.f ,e, por lo tanto, a 2/760~ 
de presi on atmos:Fér í ca.... La l í ofi I' i. za.e:¡ 6n se hace .-. 



gen.er~':l m~hte ª' fa escéi f a :e1J 1tr~ 2 mm y 0 •. 1 ·mm .(de. ....,. : ·--_i~rr!e}~ :~~t!~~:~~ri-:~.tl :~~w:r:s.,.'M'"~ ---
ií'iI!:tt~MENTADa~=S .A ' 
. 2 /3 ÓF[. Ri::NDlM!ENlO. 

CAfkARA !DE: 
, ·s.ECAOO. 

1~ECEPTóR 
,. INTERM!:J)JQ_ 

1.EIE COND~.JSADQ 
. .. .......,. 

MECANISMO 
PE .AYUDA • 

~~~Eft:ft§~ toN\., 

B:qtJ;B,i;s EXJR~C10MS 

Mt:CANJ<;A, . l:fX!==~ 

.. 

e~ .. ~~ :;:Ji ~_-:v-~.r.i'~Jt."t X":t"J"'~,. ·_c:,.a~ 11h~~;.~~ J· ,~4;;;,f. _,,?,..:= 

'fi'g •. I4 'El em~ntos, de sistemas de deshidrat& 
c,ton a 1 vacló. 

~. 
\ .. 
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' 
Uno de lo's t'.,ipo:s. [llá,.$ ;S~bc:i 1 l·<::>s. ge s$.caQore.s-. 

al 'Va.c'f'o ,es ~d- -de;- ·ch:q.roll'a,§ a:i1l v,ac'f'°' peria, :e-11 secc:ido 
de cahi;idades, flJas:1 ·el au(:!:Í p~uede ve-r -_ en - f,a fi ,......, 
9;tI:ra 15.: - Si- s~ .. $eq·c:tn 1 iqpidos ceffiQ Jug,os de fruta 

- -
-_ --~"-- e=.__ -='=~~="e_,-,_~-~'-'- - -=-~ =s J>i=Portfirt"i;~ef=~~(I§Bif 

Fi: 9·· 1,5 .Secador· a.l ·:vªcf..ó eón ·cha­
-~olas ·,para :P't"'oduc-ci 6P- en l:ote.s.;. 

co.:nc:entrados a~r Iba: de Uho.s 3 mm,. el JLJ,so: h i erve y 
S<dpi ca, pe.ro ª unos. 3 ,m~ o má:s abaja:, e.I: jug(:l cora 
e.entrado se i nfTa. a: ·medida- que. pierde· va_po:r de ,,._ -
agua.. (Jespué:·s eJ Jugo deshidra:tado r·e.t.i ,ene ta. ,e-s­
t:r,uctura i rirl: ada y E!;sp.ohjosai que se a.·p:reci a en la­
f i gura 1-5' •. Ya, '.que se pueden empJ ea.r temperaturas-­
muy por debctJP de .38 9 C, ªtrlemªs .ele 1 qgrar una sol ·u.,_ 
bi f 'ida_d :muy rapi:da:,. Sé red'lléen aJ m:trt'í·ffiO l óS cq-m-­
bi, o.s de .saho.r y lo.s- otros O:ai:ios caus,a,dos por· el! -
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calor .. Este tipo de .secador de charolas al vacfo-­
s í rve tarnb l én Pa.ra I a desh i dratac i 6n de µ 1 i mento s­
en trozos~ En. este .<)aso, la rigidez def alimento -
sólido no deja que$? esponje mucho, y también 
tiende a 1 imita'r el encogimiento,. 

SECADOR CON.TI NUO DE BANDA AL VA:CI O .. -

Los .s~cado.r.es ar Váct o :sE?--cdi sefiah .a veces p~ 
~ra operaci611 continua. Un d.i agrama de un secador -
ce>ntl nuo de banda aJ vac fo se v.e en .1 a fi gura. 16.-: 
Este ,se: usa comercialmente pa.ra cleshi.cfrat·ar cr.i sta 
les· de Jugo cítrico de c~l ídad supe·rior; t.é "rns'Í:ah 
táneo y "otros ai 'imenúo;s l tq~~:do,s éel i .. c;ados ... 

~~";;;!;--=----=--~.:':'.e-::::::.--==. ::: --e-·-_-::- --· .-.__:: __ -::_- -

El sec:a9or consta -d~-~t;.;a, ()ám-ara -11orJ=zoñl;aF~~~===-==-== 
en r'orma. de t.anque conectada et un sLste.ma que pro-
d.uc·e el vacío ·Y condensq la· humedad .. La cámarª- tie 
ne UrH>~s' 17 metros de longitud y a,.5 metros de diá:... 
metro.. Dent.ro de 1 a cámara est·án. colocados dos tarn 
bor~s ,gLrator i os h~ecc>sx. Al rededor . ele ·los tambores 
e$t.a rfr<;.tntada µna band13 :de acer'o i nt>xj dahl e que se.-. 
mueve ~n dirección opue·sta a· la del r~loJ~ EJ tam­
bot? a la derecha se calieni;a medran~e Vapo_r ence---
1".rado en su ¡, nt~.ri or" Es.te v.aJ.';or ca . .l i enta por con­
dücc;d 6n fa banda, que pasa por encima de.1 tambor .. A 
medida que se mueve 1 a banda,. rec i he ca J or adJ e i o­
na I' de unos e 1 $tnehJCo$ que f: rradi.an ca 1 Qr I nfrarro­
jo., El tambor a 1·a i zq\Ji erda se .enfrfa med:i ante 1 a 
ci rcul acd 6n de agua frfél en su interior,. y esto 
tamb i ~h enfrfa 1 a banda que pasa por :ene i ma de él .. 
El al intento l iqtddo co;nc,ent,rado se introduce por -­
bombeo a un reci p.i en.te a'l i mentador debajo del tramo 
i. nferlo:r de .Ja banda.. Un rodi l 1 o apl i cador que se--



sumerg.e eh ·el a 1 iment.o 1 f qu í do a p 1 i c;.a con ti n uattren-­
t:e una capª delgada de éé':te sobre La stiperfr c;.i e in 
feriur de 1 a banda m6vi 1. A medí cla que :esta banda 
se mueve pór :ene i ma de 1 tambor calentador y j1J'hto .... 
a Jos c.a.I entadores radi antesr e:[ a'I i:mento se secª­
rapi damente· eh el vacfo· equivalente a unos 2 mm ~­
Hg.. Cuando el al I r:neoto 1 1 ega aJ tambor enfr·T a.dorL 
su humedad ha sido reducida.al 2% .. En l.a parte in 
fer-· i e;¡-. de 1 t~iiihot"7 ~nfri ador',- :hay un<:l ·cüch i J 1 a ·ctue= 
raspa y separa el producto enfriado y endurecido -­
f:Iue, lue.go. se junta en un recipiente r·ecolector. 
la banda. ya 1 i inp i él recibe ot·ra capa del al í mento ..... 

- - . - - - ' 
1 f qy ido al Pa$er por eJ rod 'i l 1 o ap l i' Cé!dor y el pro 
ceso >$e sigue repitiendo en forma continua. 

Los :pro.duetos secados. po·r . este s.i stema t'i e"""~· 
nen . une J;~.$tructU.r"a ligeramente esponj.ada.. Si se -

. desea, e.s. posible .ac~ntqªr esta característica., -­
como se l:tace. e:r1 e 1l caso de la 1 eche;,.. Esto s.e 1 o-­
gra introduci.énddle .. gas. nitr6genq, bajo pr.esión por 
medio de: bombeo antes_ de see:arl a. Una part.e del . .,,.. 
gas- entra e·n solución ·con l ª' leche·.. Al entrar a ..... _ 
la cárnarc:1 al Vacfo1 . este gas sale viol:-entament.e de 
1 a sol uc i 6'n y ·esponja má-$ 1 a J eqhe. que se está se­
can do .. 



Cc:ir..p1Je1ta$> 
de oífe · 

.·Oeateodor .Calor radiante t. , ' ' - -"" -~ - tmribor coleintadar' 
_e,.} ... 

Ffg. :16 Secador c.oñti nuo de banda al vacío. 

LI OFl LI ZACJ ONs-

108 

'En años r.eci entes 1 a 1 io:f:i 'I i zaci 6r1 ha alcan­
zado Uh desarrol fo muy notabl:e., ta fi ttal ÍQad de,....­
grati parte de este trah.ajo de desarrol Lo ha sido -el ·mejoram~i ento· 'deT proc.eso cy deif equipo:,. · a. fin de 
rédac ir· 1 os co·.sto.s·, que todav fa . sueJ en ser d~ :2 a,,-
5 vee:es mayores,· por 1 i bra :de a9ua e 1 i'mr nad(:t~ que.-; 
ilos de .o-f;ros· métodos comunes de desh i dratacl6n. La. 
l i of i I' Lzac i 6n puede empJ earse para deshJ d'rªtat". al L 
ment9s 1 r quJ dos sensi'bl·es. y co.sto'$o.s, como eJ café 
y 1 os jugos, pe-ro más· comunmen.te .se usa para secar 
a 1 I mentas s6 t.¡, dos costosos .. como rr:esas, camarones.r 
cubitos de .pol 1 O; charnpi ñones rebanado.$ y, en oca­
siones, pieza:s grandes como bistecs y chuletas .. 
Estos al imentos1 además de col or·.es y sabores del·¡ ..... 
c::ados tienen .atributo:.s de texturi:i y apar1enci:a que. 
no pueden conservarse. medí ante :ni:·ngún ot.ro método-



.· 
actLJal rde $ec~do" Una fresa 2 por eJetnpl o, es b l an­
da,. fr.ági l, y está cornpQesta cas'i .completamente 
por agua• Cua;lqu·i~ra de los métodos tradicionales 
de ·s.ecc:1do 'lüe etnp:l é'·an ca.for caüs'a·rf.a: en. las fresas 
un él l. tó grado de encocg i miento,¡ defo.rma:c:fón y p~rcll 
da de la textura natl.ira l • AJ 'reconstru. i rse estas":" 
fresE!s no tehdrfan Ya su color, sabor 5' türgenc ia­
n·~tur.ail e·s y .se .p~rrecerf ªn m~s a una mermel élda de -
fre$a,. Est.o se· puede: prevenl- r en .BráJ'l par:be des.hj_ 
dratando la fruta eri e:$tado congelado de manera -
que no pueda enc.09ers.e o deformarse mi entras esté­
p~rd i endo su humédad .. 

(1 pri nci pi o en que 'Sé basa la l ioff 1 i zaci ón 

·- ~;!P~~~-;E efb~~~":.r::se~::~~ ~:~~¡~~~7~s:ht~]~?~~ii1~:~º~~-~~4-~=~~---,c~ ~ =~º~ 
s.e derrita. , Cuªndo un materd al que. pu.ede. ex.:isti ·r,.;. 
como $61 ido, r í qu:ído :Y gas pasa "di tiectamehte del e_2 
tado só f .ido a.I estado de gas si h p.asar por 1 a fa:se 
1 f" qt;.1 j da se di Ce que e. f Jl1j:rfa~r i aJ se: S:tl b J ·i, fría •. -.[ 1 .... 
hieLo seco $é sublima•>ª presión atmosf'érica y ª' -
temperatYra ambj ente~- EJ ag.Ua c:ong el ada .Se: ·sub J i-. 
ma $i f el temperiitura está el .O'º·c o má:S a.bajo· :y' eJ · · ... 
a9ua conge} ada se col. oca en :U.na cámara: al vacf'o. 
co.n. una. p.resi 6n de 4!7 mm o menós .. Bajo ·es.tas: :eon-­
di ci onesr el a9ua perrnanece congel.ada y la r.aptdez: 
con que las mol~cul'as de agua sal.en del bloque d~­
h1i elo .es mayor .qye 1 a de las mo!fécul as del :ambi en­
te que vuelven a incorporarse al bJoque congelado. 

La f:i gur:a 17 es una represehtác:d 6n .di agt"'amá-­
ti ca de· un trozo de a 1 i:ment,o -que está si.ende some­
tido a la liofilización. Dentro de Ja ciámara al v~ 
cfó se aplica cal' or al alimento congelado a fin d:; 
a.cel.erar la subl lmaci6n,, y si se mantiene el v.aafo 
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sufi ci entemertte al·to, .o sear gehera,f mente ;cf~ntro 
de Ja .e$c.-ala de· aproximadamente, O. 1 a .2: mm Hg1 y 
se ~ontrola el :c.alor d.~ 'manera que su intensidad 
sea uti poco meho.r qu.e la ctue se reqt;feri rifa para de 
'r'retir e 1 i. ·ble.lo,. se aJéanzarª casi' ''ª veJ.oc:idád ma.' 
xima de sual i1mación del Vapor de agua .. La .;;·ublima:-­
c::.í: 611 t.i .ehé r u9ar desde 1 a. superfi e.fe del h{ ·ero, de 
manera que,. .al prósegtii r., el r tmite del hi él C) se _; 
Va .re.f;Lrando hacia el centro del .alimento;, es. de-'­
ci r eJ al ime.nto se deshidr:ata desde la $Uperficie­
hac'.ia adentro,, Finalmente el último re·sto de. hielo 
se subt i ma y J él húmeded del. al itnento queda reduci­
da a me110.s·_ del 5%. Ya que el .alimento con.getado 
permanece rf.9 ido durante la subJ i maci 6n.r 1 as mo I .~~ 
et.ti'ª$' de agua que se escapan- deJan n(Jec'C:>.s, 1 Q cu~] 

~=-·re'&a--TI:a '€n orra· e$$rucoeura ~eca:, . .poro.$a y·· e.spán~]o:s=-a=.=. == 

Por es'P, 1 Qs a 1 i ment.Qs J i ofi 1 i z.ados se r:econsi;ftu-
yen rá,pidamente pero tienen que ser protegidos me-
dí ante u.h envase adecuªdo é'ontr.a 1 á ahsorcí 6n de -
humeda(.') a±mo.sférica y oxfgi.eno,. 

. . 

l ., -

Fi 9·. 17' ¡, 1U$trac>i6n de una pieza de al i.meu 
to en proceso de ser l l of i 1 i .zada. 
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En este esql.leilla se ven l.a$ placas ca t entad<J.-· 
ras colocadas arriba y ahajo del ali mento ·Q f i .h de 
acelerar 1 a tr.ansmi si 6n de calor;· se deja un espa.-­
c i o· abierto parii no .ce.rrg.r J .. a v.fa de esc€¡pe ele 1 a~: 
moJéc.ulas de agua sublimadas.. SJ n ernharg.01 a medí 
da~f.lU-e el secado prosigue y que .. el lfmlté del hie=· 
lo .rétroceder; la velocidad del secado di . .sminuye -
por varias razones.. Por eJernpl o., 1~ capa s.eca po-:­
rosa .Pue~a de· 1. a capa de hiel o :retrocedente actt'.ia-­
como un a i sl i:inte efecti· vó c.o'ntra 1 a t.ransm f sí ón de. 
calor; la éapa; poro$a disminuye L~ velocidad de es 
cape de las moléculas de agl.la que $e subliman des­
de La superf.i.ci.e del hiel.o.; y ta.mbién tien$n lt::ig~r 
otrgs renómenos prevI amente descritos. P~ro en 
1 os si ste_Ínas de· 1 i of i, l izaéi 6.n bien~a~a~;L9,s-,s;~;~ -~~~~=-=-~"' 

~:a:gs:c-ubr-fr&~:gér1e~al m.ente ____ Ciu'e 1 á; obstacuJ I zaci ón de-
l a: transm i. si.ón ef'ect i va de CéJ·I or., más h (en que de-­
la tratisférenc:1 a de masa, ,causada p():r La crecí' ente 
c.apa s.eca porosa, .e.$ el factor que má:s contri bµye-

-a 1 imi t~r la veloci da:d de secado,. Al gunos de Jos-­
medios más. práct.i cos de· .aumentar Ja velocidad 'de -
secado se basan,, por Jo tanto,. en e.f ys,o de fuen~­
t-es de éñé-rgf a con gran fuerza de penetrac1: ón~ co­
mo por ejemplo, las radi1a,eiones infrarrojas y de· -
microondas, que pueden atravesar l' as capas d.é a 1 í .... 
mento seco y entrar a l. núcleo de h ¡.e 1 o r.etroc.eden­
·te, .. 

Hoy en día las cómpañt'ás. alimenta.ri'as CJYe d~ 
sean insta l. ar un e.quipo de Ji .ofi 1'i4aéi.6n en gra-n ,_ 
escala tienen que examinar ef .pr-oceso desde un pon 
to de vi.sta· globa;f que abarca todos los si.stemas .... 
·relacionados .. Estos i. ne 1 uyen el manejo de los mat~ 
r'i'a 1 ~s, 1 a operac i' 6n dé conge J ac i' 6n, 1 a Cárga de ..... 
charo 1 as $ecadoras, la operac i 611 de· desh i drataci 6n, 
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-- --
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l a.s necesidades deJ al.to vacüo· y 1 q;. conden§¡;t:ci6n,.,..., 
1 ª desc,a.rga de tas cha;rol'. .a_s, :fC!$· necesidades del -­
envas:ado y,, 1 OS: .(;:oc$:tC>.s· de1l! eq.u i po,. I a. ITl.a i1ó d$ ohrá 
y l 0s :S·~:rv i <;·.i o.s .ªuxi 1Í' 1 eres .. Ml:19.ho$- fahr.i«zc:rrites d$..­
:eqµi ¡;MY h~lt:i di' .$:é:Íigdo $i ste}Otél$ tot,al es Cfll'e: pu~d:?-n ..-

f =~~t:;rfi~:~.~!::~:;:;~µ=~=r~::~:~:~~~=~:i~~:~ · 
1~!~!1 !~n r:~rS!:~i ~=~:~e::sª~:m¡~~if'f t ~.!~~~~:. ,~;; 
ve:~ dps; d'e éstas san eXa.ataifiertte i gu.~:ll e$. En J: a f'i 
gura f.8 se ;puede ap;reciar· I a ·d.i;;trih.uei ón de· Yna ..,.... 
de ési;as ráb .. ricas;á, 

~··-· .,..,_ ~..:-: -.~ 

~~~.~~~.-
~ ~v~·· 
~ - - -· 

$··.f .. 
~· _i .... 

;;.._· .. ,"';'"_ -.-
- ~ .. .,,.. .. . -.-

_ .,. '.!' !. .. 

~-;;.~;,i'.J:~.·:..~~ +:- ~~ ~ ~~.:(1, -~: ~>~: 

Fi 9,. 18 PI anta. 11 i·ofi l izadora• 



SEGADO A TMOSfERl CO ffE ESPUMAS ...... 

Los método$ de s.ecado a 1 vacro .• y .J'.a. 1 iofi f J 
zªción en especíal¡ pueden producir .alimentos ·- -
desnidratados de calidad excepciona.!. En donde se 
trata de f fquidos y purés., sin .embargo, a veces 
se. puede ohteh~r C:&$ i 1 .el mi $01a cal i dad s.enando a .·7' 

Ja presión atmosf6rica con equipo menos costoso y­
.con üh co;sto de c>peraci.ón más bajo.. Esto se ha lo, 
grado én a 1 gunos casos secando a 1 i mentos . 1 í qui dos,_ 
.que habr an si do conve.rti dos en esp11ma. Como se ha 
dicho antes, esta conversi66 en espuma Sé hace con 
el' fin de exponer una mayor área de_:__ sJJIL~rfLcJ_e~~Pa~"=~ -~=~= 

-º-r-=a=;qu~·==i"°a=~ittTrñeci'ati~ sé~e-sca~pe.~~~:~prdameht-~, .a su Vez, 
e.sto permite el secado ·atmosférico rápj do a tempe.7 
ratura algo r:educidas.. En es:te ti'po de desh.idrata· 
e i 6n, lo$ a 1 i mentos que se e.spuma.n natural mellte, -­
corno, p.or eJemp.I o,. 1 a el a .. r:zj de huevo, se baten por 
medios mecán i Có$ hasta que su espuma tertga una de,!2 
sida.d de: 0 .. 3 gm por ce. A lo.$ a 1 i.mentos que nó se 

baten con tanta fél;éi 1 idad, como 1 os jugos cftri.c.o.s, 
l .os purés de fruta y e.1 puré de tomate, se 1 es clY.,!! 
da .a formar é$pUma agregando pequeñas cent i dad.es ..... 
de algún agente .agl. u± i nante pe.rt.enec i ente a 1 os 
gr:Upos dé las proteínas vegeta 1 es, l a.s gomas o los 
monogf icéridos emulsifieantes~ luego se co1ocan -
1 as espumas estahl es: en capas del ga_das sobre char~. 
La.s o bandas y se 1 es deshJ drata mediante cua 1 quii e 
ra de varios métodos de calentamiento .. 

Urio de estos métodos. de deshidrataci 6n es -­
el secado en carpetas de espuma {fig. 19} En una­
ap'I icaci:6n espeoi al de este método,· 1 a espuma en ..... 



forma de capa uniforme con 3 .. 175 mi de espesór se­
d~posi ta en una charol a o band.a perforada.. Justq,­
ment~antes de que este sostén p~rforado entre a:f -
horn.o ca. l i ente, rec i h~ un.a. suave co.rr i ·e·nte.· de a i re 
desde ábajo.. Esto provoca La fo'rmac'.i 6n de peque-­
ño$ cráteres en 1 a espuma .rfgi dar agr"andando más: -
adn su superfi~ie y aumentando la velocidad de se~ 
cado ... ;Con la ternpe·ratura del horno a unos 83°C, -
Ere püeden secélr capas de espuma de muchos aJ l meo-~ 
tos hªsta que· s919' contengan un .2 .ó 3% de humedad, 
en aproxi madarnente 12 mi litJ.tósio 

.. 

En otro sistema se c.olocªn capas .de espuma .... 
estable coh un espe·sor unifo·rme de 0 ... ,39].mL.;§Ohre~ 

~"U:na=;l:ian·cra~cie ·ac:éra~·~rnoxT<IalSfé. si h pe~'Fo-P-aÓiqnes.. -
Se e.a 1 i en ta 1 a banda desde aba.Jo roedi an~be . l ª con=: 
densaciótt de Vapor y desde arriba media.nte aLre .ca 
l Lente a alta vel.oc.idad" La· t.ernper.atura. del pro...-­
ducto se mant :1 ene abajo de 83 ºC, y e.J ti ernpo ·de se 
cado 1e_s de un. minuto o menos.. Las; vel oci dade.s de-

. " . ., ..... -~' '~ 

secado ecXtraordi né_iri amente al-'t:.as se deben en gran~ 
=parte a 1 a extrema del gade:z de 1 as capas de espuma 
y a 1 calentamiento mediante J a condensac i 611 de V&-­

por.. Cuando el vapor se condensa debajo de la ban 
da, produce tanto 9al or sensi' b I e como cail or 1 aten­
te' de c~ondehsación, los cuales }unto,s. proporc.ionan 
:una füerza impulsora considerable para evaporar l .ci' 
humedéld del alimento .. La figura 20 repr·esen.ta ·el­
equi.po i·ntearado quese emplea en este sistema. 
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·.CHORRO 

oEAlRE 
{:otlesía ~ptJ. & D~j1t. ~~fo W~sÍl!.tri.lÚgiQftal a:U. T;,jfi,. 

Fí g;c· 19 T€cn ica¡s· de forrric;lclón de :cráiter:~¡s 
• ~. . ~ p¡n:_ ~Al ~1;~J.:~,ªd.g =;._d"'é ~s> Lg,fa§ n .q ~· ~'§pt.1m~ 

'\ 'l ~ 
~ro,tiOK ·~1 nóoúcró. ttlli~ 

fígw: 20: Sistema de deshi.drataci 6n: de aJ bnen 
to$ en :nd crohoj ue· 1 as .e 

.L15. 
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PtANTA APROBADA 

La: .person,a cl~s.i .gn:a:c:fa ,al proce$9 y .a:¡, rmat.~- """ 
r:iat de empaque: héice con:tínu§i's 1i'.A$p~.ccio.he$ y deJ:>e .· 
1recioir e,,1: V'ísto fuue:no· de lii pl.ªnta y f.aeJtLcfad?s• 
Uña i l'il:spe~cgi6n :¡J~ici .ªJ ~$ hechª.,. 'Planos y e~pe'Ci f.i 
:cac:l,()f!\1$$ deben s.e.r sUtrri ni.strados ¡para. reví si ón, y­
errtónces. Uh.a :i nspecc i 6:rt fl n~ .es hecha Pi::l.ra oon,f;·¡: r-­
íilªr .CJUié; .· I a planta: .s.at í sfa.ce ·todo'.s ,(.os ~eq:uerimi en~ 

· to:s,. l ttst:a·I ación de equ.i pó -y ·e'I equ;i:po debe c:.um-,;. 
i::>l i r· con .el ;standard .apJ, i 1C:abl e. E'-3, .. 

DesJ.tU~é.s de ap.re>bar La·, 1rn fn,sp.ect~('.n:~ :resi dent.e 
e.$ ~$.Í. $hiido a 1 ª1 pfªntél •. "EJ e:s. .re.:sJlOflsab f:e de '1 a· 7 _ 

c¡:iJ i dªd ohs~rv a.ciél1 t:·,¡ pp ·y c>a 1 i dad dé 1 a .fria.::6e~·i1 ª 
p:~i_ma __ y_c:le produc;to ·te.rtnin·ado; prermi.s.o de sªnid.:ad, 
P;l~tiR·té-a y. équipo., manipu-l.aciórt de im,g~edi~n.t.e$.,. 0etl 
qqetado,,, congel adó, aJ:tna.cén ·y todas 1 a.s 1ópe.~aci o .... -­
nes en 9enerc:tJ en e:I prot>e:so y prodt;icc L6n de pro..,.~ 
duoi:ms de'f huevo. ··~n .:upa pl,ant.a, ofioia,f ..• 

HUEVOS C.C)N CASCARA PARA QUEBRARSE 

UsuaJmen~e l q1 planta quebradora es itrh 1 ocaJ· -­
cerrado o ;)'a fuente de sumí rti str-o de huevo con cás 

Ma$. huevos p.ara :rampers.e ·.son deri. vados de .... 

. - .-.~= --::;::'_ 



excedentes en ár,eas de producción mayores ... :Sin .em­
bar9ºr hay q 1 gunas contr:~di cci ones de produc(;.'.i 6n -
para rompimíento1 ya que la. cásca.ra se puede me;z:-­
c:lar al romperse~ 

Los huevos con cáscara Para romperse d~ben -
ser de caJ i dad col1Jesti hl e .interior, l él cáscara de­
be ser .ent~rc:¡ y exenta. de .p.a.rtf.ctd a:s adheridas ex­
trañas y materi' .al extraño.. . RetJUI aci ones det.al la~-

'das han· s .. ido· est.ableci das de·.s.i gnando tipos de hue­
vos con cásca.ra: los cual es no pueden ser usados PS.. 
ra pat.r6n a 1 romper·sé, incluyendo tras~f· ú~:;i' do.s, des 
.c:ompuestos, hu.evos con de$.arró 1 .I o ·embr i e>.hqpc·r 'º" ye­
mas atascadas, ani 1 Los de sangre;· etc.;;-

_::o=-:::-·-~-

- - ~I natÚtt~aL_o=t,i:~po,,-G~J-nxte\?o~ ifS-ad'o=· para romper 
==s~puéd;=;-¡~-ctar el color de la Yema.r: ,producción y. 

contenido m.icróbi'ol69ico. El color de 1 a. yema es­
t.tha. fünci 611 de>l al im~nto, .. precio y durac í'6h. de la-­
puest·a :e CuahQQ 1 a pr.oceder1c .. i a dél huevo fue de ·-:-· 
granj~1s pequefias pr.ímari:as, ha.y ·1..fn.a. fuerte i nf'luen 
ci <:1 de fuertes temporaclas en el col ot? de la y·ema ..... 

La producción es afectada por fuerza y ~dad-­
de la gall'ina, estación y edad del ht1eVQ .. 

PLANTA Q.UEBRADORA DE HUEVO 

. PLANO DEL 'PRIMER PlSO 

E 1 pléHlo de 1 pr i mer pi so· se mues't:ra eh Ja 
figura 21, fue· desi»gnado especfficamente para: rom--, 
per huevos,.. Se nota. el recorrido de .mater i a 1 es a -. 
tr·avés de 1 a pi anta.. E:J retret·e separado de 1 me--­
reode.ro están d'isponibl es para empJ .ea.r manLpuf.a .... , .... 

==~~---= 
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e i ó.n de materias primas y pr.oclucto terrni nado,;, "Ven­
ti l é)cii6n positiva está provista del cua~to retira-. 
do y· área del t.anque, de manipul.at:;.i.ón, se n:n1est.ra ..., 
io fluido del producto dentro de ésta.s áreas .. 

El. p'l ano mostrado en 1 a figura 2·2: es parte -
de. una gPan nive,f.aci. ón cáscC{r~--huevo y :unidad de 
empac¡:Y:e~ .. Un pl élOO más det.a·f. lado ,cl$c <La t!?aP.sf-erel1'7 

cia, ruptura: y cuartos de r.et i ro se mues.tna en la~ 
-figura 23.. Esta planta quebrador.a: está de~d.gnada-­
primariamente para manipular ~I exc~so de hu~vo y-
1'.os no· aprop·I ádPs para l.a ope.rac i 6n d.e quebrado º""' 
r!Jptura... Ha. s.:i!do e:;t-í m:ado. qu.e est~ pJ anta (2. m.á---­
q_411n~~J_t i eJ:Le._lUl_A__.t_ael_f._a~d~~.Q!!.Q&u~gi..:ón~=f'!.e-5. . ?~é-~=--~== 
eJempTo p'C>r homhre-hor"p, co:n urt costo de labor de ...,. 
33c., por eJemplo .. Cost.os de.~quipo (incluyéndo -.-. 
costos de; operac i 6rt) con 3lc.. por ·caso po.r un ca.ITl.-
b Lo y 28 c ... por· 2 cambios.... SJ n ~mhargo Una; planta 
taJ cómo: se muestra eh 1 a fi gur.a .21 debe tener ba'"" 
Jos cost.os de .operación., 

CUARTO DE RUPTURA 

Las reg.ulac i. ones sobre_ los ctta.rt~o$ de ruptu-
ra,, f'aci l ida.des y operac:i ones son adecuada .I uz,, 
v~n~ilaci6nt facilidad de lavado de mahos, higiene 
.de· pe,rsonc:d, etc .. la,s cuales. son esenci'ales pa.ra -
una buena operélc.i óm de pr.oceso de a.I imentos.. Un -
cuarto separado coh fi Jtraci6n de aire positivo de 
be mantenerse para empªcar productos de huevo IF-­
qu ido, exc·epto productos empacados automát i carnente, 
sistema de empaque: .cerrados .. 
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Fig •.. 21. P'l~nc> dél pr:-lmer piso pa.r~ una plan·ta qu_ebradora _ 
___ Q_ª=.QU"'--Ve.,~ 

'°~-~="'==-=--'F"'i·o-g.-='.Z-Z' C-oirilS:tnacion-de un· p't'~no p.rime r pi sP pata huevo 
· con cáscara .. 

..... 
. 
' 
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' PARTE'$ PRI Ne 1 PA!l:.E:s DE LA f t GU~A 21 

1 .. ..... O'f i'.c í Ra :ger~nte 
2 . ., .. - Ofici: na gera~ral 
3 ·;; - _ Comedor 
tr.."" .... . . Bª.fios maje.res 
s,., ...:.. Baños· hombres: 
6,.,.-::: -º'='ª·rto cl,e, -9al det'as 
7 .. ~· .Qu_·· a riJ. ''º :me. eá. · n í co 

:'.!".: . 

·9 -, '~ 

-10.~~. 

.11 •. ~ 
12 ........ 

~áf ªBª .a i r~ ca. l i $nte 
Rá,fªgª q,•',i re frfo. 
Lsba~ato~iG Qutmioo 
Lab<>·rato .. r.i.ó mi.cfro'bi.ol 69,i e<> 
E
. .. . . .. lS: . _ qu,1 p(> paf?.~. p&ue:.;as 

iB~-~.-Ji."'-!a.td.to ~de4~. $--ed~~<:;:\_..~-ó·n~1:1do~r; 
14.._,..;. l n~pe·ctor· f.ede.ral 

=o-~=-====== 

15'"',,..,.. ·Cuartq. de· i,ngr".~<Í'i ent.es c.omestl bJ e:s 
f{j,.'""" lápqtJes. ,pa·ra ~ltil.acenª·P 1 f Q'U i (;)<;>;$ 
17 ..... ·7' Estac '¡ :6tt ·de t:angues. 

· 18., . ..,.. .Secador - · - · · 
:r9.-x>~ 'Ot!éPto pa-ra '9asc.~.rones 

_ .2Q..,,..- PaErfoe.ur:!:.z-ad<>r 
.2~ "' ..... Fi. l·tros 
.22 .. ~ Q.yeJ:1r.adora - SeP·:Cin~d9ra 
23'""-- Cua_r-t·o de trar:tsfe.ren.ci ª 
24 .. -
25,,,'"' 
26 .. -

.Gt1artq ifr~$CO 
A lm.acén c.a.·zos 
Com~dor 

... 

27 .·.,, - Haño:s, hornhre·s 
.28: ... -
2.·9··- .... 
·- .. 11; 

30.-
31.-

!3año§ .muJeres 
,cuarto huevo.s .9011. cá·scar>a 
'Recepción de huevos; 
t.avc¡dores de hue·vos, 

.. l-2.Q .e 

-.-.-~=-·. 
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PARTES PRl NCI PALES DE: LA f I GURA .22 

1 lti.,... l~áfasa de ai tie, caJ 1 ente: 
,Z ...... ~ R~f~l'.9a; <:le ah~~ f:rfo 
3.. ..... :Cuar·tó del s.eJ ecc i onador 
4;;- Cttarto de ql.Jªbrado 
•5,,.,_.· C:uapi:::o de trah.s.feréncda 
6.. A1fmacén. de -~q~.).:po 
·7 • ~ Comec;l.().r 
8 ... - Q.fJc ina ,gene,rál 
9 .• ,- ·Cuartos de desc,at1$0 

. :te} 10..... . Qf .h~ r Íl'éf :9~f'7ettt e 
··="''.tt';r~=•{lf'f:7Cfi1:r~f ~~¡~tf$p~cifo'r~er:s~= ~ .. - == ~ ~~-= 

-- '~--------

12..... Cüa1rto1 ·de alroa;cén· mcrfrerta 1I' de:!· ,empaqu~ · 
1.3 .. , . .;.:. Cuarto _,de el <:ts'i fi G,at~.'i: t?n y, ~n't:f5¿tqüe: 
14 .. -- tgVad(:», cL~sf fi cªc::l Ó·h y emp.a.qy.~, 
15 ... = :Rec:::.er:Yció.n y c.embar,que f P.es~c·o.s 
ií.6.-- Recepción y p) ai:.ar<:H"lfia. de .embarque 
1,/a:""" Are~l alma.c~n d~. J~r99ti~s, .. 

c. cf8..,..;. Cu~rto ·de,, recrraZiQS 

19~..- Cuartos d~ desca,nso· 
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Fl$J. 23. Plano del p.r'imer .pi>so rt:tás detallado 

dce una pla.nta quebradora CFJ.g. tJJ. 

d:cicione.s de tr~baj o •. 
•Catgé:!dOr' 

... Opérad9r de· la máqulna 

. -.As istehte: 
, ~sup·er iñ.tendente 
.-Sele.cclonador , 
¡uJ po.· . 
, ... J.e.rgón .de huevos 
,-aanco o están.t~ 
.""Condtlctor :de huevos ~ 
. -Máqu i ñá ··.que!:> tadt:rta :de huevos 
.-Batí.dora y coladeras. 
, -Enfri.ador de, placas 
.-Tanque enfriador .de Cl3 compartim'Lentos) 
..... Pasteud.zádor y accesorios · 
. -Tanque enfriador 
,"-Unidad llenadora de boleas de plástico 

$' Pi. so de drenado 

11 .-Escala 
12.•Je:rgón de• huevos 
l3 •. •Jergón de é.tiVases vae:ios 
14. -..Je.tgónes vacios. 
15. •Lªvaderós(operaci6ó de ¡:>ie) 
16.-Mesa · 
17. •Desa.gue(3 ·compa.rtlnti.enws} 
18 •. -Carral de utensilios 
J 9. -·taladró · · · · 
20. "'º rena.do 

.... .;. Sal idas de agua frta y cal i en.te 
c-Q Vent í ladó f" 
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'Lps ro.mpedo:res déhen 1J$.a.r Uh Jue90 c:;o'mp 1 :eito ;""' 
e{~ equ,,¡, po de 1 J mpi ez.a: cuando trabaje:fi pe:rmanentª--~ 
men~e - y p;e'r~f:oclq,s; de,$P.Ué$. del . 1'un<;h,.. · · .. 

:Si ~mpre ·qt:re .un frl;Je.v"o (; ,nc<>me~::h i b l ~ . es· ro.t.o·i: - · 
,él .equ i p:o ªfectado debe se·r rv eempJ ªiZ aclo ;¡ Esta J::li"'~E 
t ié·~ 'P~éface J a cuecn.ta. bact·e'ri an.a y co nt.am fn&e Lón -

,. · de yema y cJ .aJ .. a· d'e :fr1::1.ev-o • .Recd; pi er;rfre::$ usado· s. peir.a~· 
empacar no deben· ,eo.n:tJnuar. Pª'$ando e l.os· si.gí .. rie.r:i----· 
t~s c\¡i9rto.s de rupt:t1rª tl ár:eas do.nde ~1 ]i_üe\l.C> . con--

. <;:ascc:rra :S'On-~:mª-ni'1 puJ ad9s .... 

• · Tanques, ·g:µbo"s,, t.amfaor~s,= y. otros- ;r~c:,¡ pÍ1eí:l--

~1:::~;~~=r~:c;;~~!~!~:::~f ;~;:=~~SL~='=· ==='-="== 

!hes; san i :tar~i •q$.;X En,f:r>i ami eJ¡ttó mrn,fmo· y t.eJnper.i:it:UriC}:l 

r~querJ clos.· par-a producto·$ d'e. huevo · l Jqqldo. ªºº ,mo~ 
t11ª.do·$ .· etl 1 a 'tahl, a f,O ... 

. ·tas qá.scav·~$ st>n f 1 ~v:éldas de l .a ,quehradPr.a - ~ 
d r rectament·e dentr-o de un traii' Ler .o cami 6n .q· otro.s' 
.c.u'.ard:os ~ ,Al 9una$. Veée$: 1 ;:t$.r ;q,ásQar·as' so:n cenif:r-i ·:Fuga 
das p.a·r'a rescatar fa el ara de huevo adher·id'a!' .Este 
material rte gornestfbLe es: ·ent:onces despa.c'hádo corno 
aJbt..tmen técnico,.. 1D<::ts, p·I a:n.i:;a.s están .sec,a:ndo huevo-· 
con cáscara C1;l _m.:¡, smo tiempo.. El matet~laJ' seco con. 
'ti en.e 9t.;.1% de "cen i za.s {90ir 1% de carbona.to de c .. a r . ..:. 
c1i.o), 7,..563. de· pr.otetn.a (no centrf ftJgada) y .0!024%-
1 :.tpídos"' 

. '.j 
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~itri™IENTO M,tNIMó. ·.'!,· ~ERATo.AAs R.EQPERJ:D~? ?.2\RA ERODUcTos o~ ~o 
'.L':tQiJ'IDO . 

TEMPEAATURA. D$ )?RObPC't:os NO !>ASTEURJ:ZAbQ$. DEN~EO z, HOAAS b~SDE T.IEMi'O 
DE .QU;E:BAAOOS 

· t.:!qtridq (otro;; prod. 
de. sal) serán réte;­
nidos Shoras o m(:¡­
;µ.os 

L.íqui.dP· .('.qQ:os. prod .• 
de sa.:n seráµ. rete"'" 
nidos en exceso d~ 
8 'JJ;o_ras 

Productos 
,.Q.é ·s-:ál 

• Lí<¡u:i,dos 

.Temperatu:i;a.den:tro 
de 2 horas q!=spués 
de la pas.teur±za.,...., 
ci:6n. 

Cla:i;as (no .t2-. 8etc ó meno.s 
serán esta 
bílizagas) 

Télllpératura dentro 
.de 3 'horas de_~pués 
de 1a. estabiliza-· 
d~Óli. .. .. . 

ciaras ·· .· i·f.., r<:>:c ó menos .,~~soii~:i!atcn.~±dcs~-e- -- ----: __ _ 
{serán. es 
tab:i.liza:= 
gas) 

··u:oQ.ps los 7. 2. .. c 6 menos. 
-p~oductos 
(expepi:o 
proa. con 
10% ó; .J'!láS 
de sal. 

' - aa'ig;¡;o)iada 

Productos 
Huevó 
J'.z:i:qtiia:o 
cofr ;LO.% o 
más. de sa.1 
a.dic:ic:::inada , 

4 .• ~ºC .6- menos S:i sori r.e:teriid..os 
_ 8 hs/ () menos', · 
· · 1 •. 2fc 6 menp,¡; 1• si 
.son tet:enid,os $ 
ex.ceso de 8 ·ho.ras, 
4· .. 4ºC ó menos 

Si. son re-­
teDigos ªº .. ns. Q f!leilOS 

. ·.Si :son rce.-. 
tenadas en 
·exc?so de ' 
30· horas, 

; 7..~.ºc ·5 . 
i l!le.IlOS• 

h-oras o nienoi; .. 7.2° 
e 6 menos. ·si s<>ri 
reten:iáós ~e·n exC::eso 
·de sas·~4.,,4ºC_ 6 .menos 



-· - . - .. -. - - ·-· - -,- -· ·~ 

:: -= -- -:- ="' - ": .,.. - =- ~ - --.,,-_ ": .. --= ~ ·- -- - -··- ·- ", - --.~-" 
~ - -- ·-==- ~=----..,;: '---== ----

l NSPECT~JRES DE OFI ClNAr LABORATORJ OS Y CUARTO DE 

:1 N,GREDJ ENTES 

Los productos 1 r qtd dos :S,On bomh.eados a tra--­
vés d:e un· fi· 1 tro .o una' mezcl adOr>«:i o ·c:t tanctyeS,lÍ Si­
es nece.$9-r'Íof ... in.gredient'es {taJe$ .como S81, c.arh()-· 
hidf?atP!?1· etcir) son adicionac{os.' Notar Ja. s_epara-­
cJ6ri de cuarto· de a 1 :mac1én de ingredientes most,rá--.. 
da eh la fi·.9 ... 23 .. También eJ ia$pector de .ofí.cina-­
Y ~l del .La:horator i o· de Contra 1 de 'Ca 1 i dad están -­
col oc::ad:os conveni ef'l:t.emente al CU(;lrtó· de la quehra:' 
dora... E$to ·permite constantes· i nspec.c. i ories deJ pro, 
dttcto y ope.r·ac. i one.s por el _per·so.1ta:L .· _'f;.épn tcp '! ~--•. ·---" = 
1MAO'ULNAS ... QUEBRADORAS. 

El desarro 1 1. o de qü~b~adoras de huevo y má:~-­
quinas s:eparaddras tuv.i ero:n t.tria me.jora en 1 a pr9-:­
.ducci6n efici.ente :eje prOductos. de hueY<)· l fquJ do, -
una unidad .. exitosa, rué ·de.sarrol lada por Se.ymour: 

~ Foods, · i ne-. de, ropekac, Kah'S<:rs;. durante 4 os .años --
1950" Por 1:963 doscient~s d:e éstªs .. máquinas han si 

.. do. arqu'i l ad.as«:! proce.sade>re.s de huevo comerciaJ es. 
L<;I: primera un;idad ·tuvo una--caP·acidad de cerca de -
15, a 20 casos .por hora y en 1963 huiho quebradoras~ 
para cerca del 40% de hue.vo.s en 1 o·s Estados Un idos .. 

La 1 abo.r r~9ueri da fue reducida por .cerca de 
1/5.. Huevo en:tero, yema de hqevo y ·el ara. de huevo­
pueden ser producidas simultáneamen:te:s 

Tarnbi·_én fue pos:ihl e separar huevPs co.n mem--­
branas de yema quebradas. Las tazas separadoras 
pthede.n se;.· cambia.das individua 1 ;mente para . f.i mp:.i eza 

=- ---.J; 



y san i tac i ón, si ell as fue,rar:l contam Lnadas por un.­
huevo inde$eable,. 

Las tre·s quebrador.as. y máqui na:s s;epa,rador.as­
se muestran en l :a.s figuras 241 ·25 y 26. 

Operaci one·:s r.ápí das para uso futµro (en un ...., 
.momento, a~r iba de 50 .c.asQs por .hora)" fácil J im-- ..... 
pieza y manteni mi:en·to, mejor separC:tci .. ?n .y acomQda-.. _ 
ció.ti de una mayor variac:ión de tamaFi'o ,~fe huevo. 

Notar que .cada taza· separadera tí ene una co­
nex i ó.n individual y·puede 1 Ímpi_arse individual.rnen= 
t.e jt 

A 1 ~J'tlhós de los prodqqtos de. esas p 1 ant.a¡s pr~. 
cesadoras son ·empacap.os· y .con ge 1 a dos .en la p tanta.:· 
Un cua:rto elª decantap i 6n sepa.rada .~s í nd i spe:h.sahl e 
ya. que ayut{a a reducir cont.a.mi naciones posteriores 
de Ja p:a.steuri zacI 6n del producto. 

(os tnatér·i al e:s de empaq.ue n.o debeo pasar a, 
tr,avés de 1 o$ cüa.rto$. de ruptu.ra,, Al guhas veces -
1 J:evar de otro nivel de la pi anta es necesarLo. 

En Ja t> r anta most.rada en 11 él fOi gura 21 estos·­
sumi ni stros ent~an al cuarto de deca.nta.c'í ón desde.,.. 
arriba.. Productos de huevo para congel ars.e debe.ri-· 
ser só l. idos congel.ados o reduc i ~ a 1 a temperatura-­
de -12°C o menos dentro de 60 horas desde el tiem­
po de ruptt::Jra .o pasteur i zác i 6n ~ 
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PASTEHRI ZAC l ON DEL :HUf:VO .;, 

Cambio.sen productos de hue.vos se.tienen pQr 
el cal :o:r y s~ coA~.i e:rnen más al proceso.. l,os pro,_ 
dueto$- deben ser microbio 1 óg icamente :$ano.s pe.ro 
sin que se dafíe'D las prop''Í edades f'unc ~.oría fes. 
0-o:ando 1 a c 1Lara de huevo .e.s c.c¡J ent.ada, el pr i.mer 
cambio notable es el_ polvo ~$pumoso. 

=- '.::. - ~- - -= - . 

Ha s_Ído reportado consistentem~nte qu.e. el ca 
l or- -en Ja past.e1,.tri zaclón de fa el ara de huevo en .-.. 
un rango de 54-60-ºC: daña el poder de batido.... Mu---

.· - y· . . • 

cho-s estüdios han convenido en que 1 a e-1-a.ra de hue· 
- -~ ·-· 

vo :e.$ dañada cuk:f'.ldo. se cc:t 1 ¡· E?;nta por· var i os fil.,¡, r:n:.1t-os 
cerca de 1 os 57 ºC .. - ·Sin émbar,go, .. en eJ oe:lsQ de Ja--__ 
Y.am•a de -huevo co:n-tªmin~d:éf cor) cJ ara.1 calentando da 
.fia las propiedades .dé batido; J:a exte~sión d·el da;..­
ño v:at> fa con el pH .. 

' 
La cJ ara de: huevo -a pH de 9 ·ti ende a- i ncre--

'mevtar en vi scosi.dad ·.cuanClo se ca f i e.nta a 56. 7 a .;;;.., 
57;2°c y rápfclamente oo.agüla .a 60°C. La ciará de:..· 
ilüevo t:riando es ·tratada ·por 2 o más minutos. a 53ºC 
n.o dañ.an el volumen o textura de 'l:os pastel es 'he---­
chos c()n .e 1 aras~ 

La desnatura 1 i zac ¡· 6n de-l huevo enteró para 
cambios dé vlsco.sidad toma lugar e~ el rango de 
56· a 66°C.. C:erc.a de este rango la precipitaci6n -
f'raccional de 1 as protef.nas oc1.trre .y la coéugufá- =· 

~e¡· ón se r 1· eva a cabo ráp i darrten'te cerca de f os 
73;ºC. 

Huevo entero pasteurizado en el rango de te!!! 
peratura de éo a 68°C dan pastel es esponJados con,-



voJúrnelie$ aproximado$ de 4% menos que aquel J.0$ h~-­
chos de mue$1:ra cqntro l .. Pas:'be 1 es de huevo entero 
pasteurizado a 71ºC t.i enen volCnüenes de $% nrás ha.-
JO .. :: 

C1iandó. _e.f huevo - en·tero fue pas:teur ¡: zado en..,.,,... 
tre 57 a 669 C p.or arr i ba .de 3 ~ i rü:Jtos no da?Í~ l .a -
caJ .i d,ad del huevo para nat i 11 as, pero ·si e-1 espon­
Jad'-o- de i os p:a_s·tel es .. 

Afiad'iendo c'i ertas su_s·tanci as ayuda a Ja es~,g­
hi I 1. zac i ón de huevo 1 fquidos e;ontra la desnat1,.1ra:l_i 
za,c'i-6n po.r .calo.r ... Carb9h'idratos tªle$ como suc~o-­
sa.,. glucosar fructYos.:1, µr:abínosa, manitol y xilo-
sa ha[L_;~:d,·slq ~nc.op~t!~ado._s::'='pa,~~,,,---i-'º-~iJ~J~p J~-~:sn:µ~u~ -=--= 

-Tiza~T6~ por· ca.l.or,. como :evidenGia para prevención 
de I a formación de grupo~ s.ülfidrd 1 os. tos- :azúct:!-. 
res tii-eo~r1 una i nff uenci a. marcada sobre la estahi --. 
l i zací ón de la el ara 0de, h.ye.vo al calor. Por ejeJn~ 
pi o, 1 a c~l-élrél de huevo. l fquida con 20% d.e suc,rosa.;·" 
puede ser calentada instantáneamenté a Ó5ºC .. 

los ·carbohldr.ato$ también ·prot·egen af huevo~· 
entero y Yema de 1 a coélgulación por /ca.lor,o: 

Destrucción de batterias en productos de h'U!:; 
vo.~- Revisan.do métodos para det·erntinar resisten~ -
e i a·s de ca 1 o.r" de hacter i a$ de a 1 gunas de las. técrti 
cas· usada$ po:r algunas· .personas· se. hacen peque.ñas:: 
diferencia.$ en 1 a cuár Salm-onel la Serotyp·e es usa­
da: como- o.rganí sm.o prueba .. - Lios 2 serotí pos .más co~ 
múnmente usados con S .. typhimuríum y s. oranien- .... 
burg. Muchos trabajadores emplean un broi;e de cul 
tivo de 24 horas para una inoculaci6n:r aunque algE_ 
nos prefieren otro cultivo it Huevos estéri fes son-· 
f _,. ·1 t d. El - • r " • • ~ • a.en men.-e prepar-a os,,. , nive1 ere 1,nocuracron ere 

' 
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f os organ Í smos prueba S0fl UsUq:I m~rrte cerca de !f 06-
a. 107 oé. 11 u Las por ,gramo de. p.roducto. Er Oso. de """' """' 
t:iempt> d$i rque.rte térmi,ca d~ tubch5 y ampolletas ;pa,..., 
ra. determina,f' re.sistencia¡s d'e; cc;ifor so11 t,ambi~n 
1.1sado1s .. , 

El pH del 1prQdU.ci:10 ,~,s: mlt$: i mportªnte, $al ¡pQi­

,ne.l las· son rná§ PEhSi stente$ al Cé f ór a pft1 $ 'ª ·b x' .­

J2s;ta .es unª de 1.I a$ razones p:ar;a Ja 1rnayQr resisten-­
cJ a de paf(Jr en yema (pEI~ 6'1 ce>liJq. compar,a'. 1 a cta·ra--
(pff 9 .. 1}* -

f.J' ti po d.e ªci dez o ad i ·ti yo ·es ot'~a, í 111po.rta!!:. 
t. --e· ·:.. ·v·a .. _·r· ·.·,,a. b· 1·_¡ e·_··. e·n· ~_·e-s·_ ·_ i stP-_· nc_'i_ · ;:ii· ;:i.· J_.,,.,_.=.c_· J~"·~-' - - "l_: _.-..._~ .~a.:_:-("~+-~ __ ···r-1 1~'-, '_ .. '--'' '-"---- < _. _i . __ _:¡ .J ':,··-~=-"- ~",,.-- ~-·-~ ... ~~; - . ..,..,....~ .. ~·~.' ~· ,.... ~q- 1) ·~~ ._.. .. '-!."~ ' 

º"' :e La ,al e _cato~ c"'cefe. = s".. . t.Y,P!t-ri"1r.'1Ucp~~-m~" .,,Ptze--d~i~rmr;"'i1~dJ~~·:er1~= ~~~-=--=-
hu~vQ éJ;J-f:;.er·p· en la p·r~$.e_hc'1Íe 1 de ach:fq ac:étiCP )1 .-.. 

· lr.acuic-o en vez de acido o:l'or.hfd~i,co por .eJ. fuismQ ,... 
pfl;;. ·eJ: ági:do- acétiqo· -TUe; Us.a'filo ;para .baji.ar 1 i:J rés,f:¿, 
·tenc i: ª ,aJ ,,g.a 1-or de. s~ $yphimur,i um en ·yema sal ad(:j y 
az.t1ca.rada_..; :ta- diferenc'i·g en contenJ'do d~ ·sóJ idos-­
(yema 45 a 48%. -~ el ára t2%)ir de a.q:uí Ja· ªcti vi dad~ 
.del. agua. y -~st-a _es <Ytr.-a rª·zóJt p~:rra di·Pere'tlc·i a.s d:e­
.resr stencd a.s aJ calen:-..: La grªsa.- de .Yema de huevo-) 
t:i ene al. g.ún ef.eotq, de p:rotecci ón y J ~t~ pr.ot·eln.as -
hi.o.f.óg.icamente ac±iv.a .. s de J.c1 c'Lar .. a puede:n a:YtJdar .... 
en· 1.a 1p.as·t.eur·-i:zac.16n f 1i na.L. La .activ id'ad del agua 
es arec:ta.dél: por set:ado o por la adi cfón, de sal Q .... 

. a.~.Clca r· .¡¡: 

El pro,p6si'to· s.i.gn.(f'.icativ.o de la pastetrriza,_ 
cd ón d~ pr.oduct.os. ele huevo ·es o:r1 i gJ·nar un procJucto 
sa 1 udab 1 e por e'•I i m ¡:na.e i1 on de hacte.r i as pa,t6gertas. -
Ef ,¡ rtterés primario ha, si do con: s·a l mpnel :f: et porque-­
este o r·gan i $tilo ha si do póm~nmen:t-e asocJ, ado con 
,h.vevo.s. y productos de huevo .• Af:ortunadarnente más ~ 



tipos de ~almonella son relativa.mente -fácil d~ des 
tru:ir ... 

Por eJempl o f'Y.e reportado que 14 serotípos -
de sa:lmonel :Ja: c<>múnmente asocí.ados con huevos f're.s - - - - . ~ 

cos. fl,Jer.Qn destruidos en: ht1evo· entero J rquido & --

65 ºC por o .. *'3 mi nut.o·s,. a 64 ºC' p.pr O ... :6 nr.i n14to:s,. a -: 
63ºC :por 0 .. .8 minu:tos; a 62°C por 1.2 minutos; a 
61ºC por 2 .. 0 minutos a 60°C ,por 2.6 mi notos y a 
59o:c por: J.7 minutos.. Sin embargo 2 tipos S. senf' 
teoberg y s. <;erro requieren tiempos m€is r argos 
a cada. tempe.rªtura para $0 destrucción .. 

... ·.~ :~ ~~--"-JJn~~·e·~~ucl+·u-·s"'.í'nfi'°l-ar. ·.mó'.s1;ra-·v·arr-éicTo nes--~a~¡;··. ·~e~: 
s·istenc'ia al Cé,ilor $,,, orani.e.nburg, S .. senft·enberg-:­
y si< pgratyplaJ ,13" ti enert la: mayor resi st.en<::d a té.r .... 
mica. 

J.nve,st.igadores di'scuten la p.regunta de cuáJ"'.""· 
es La qdecuµda pasteur·i zaci 6n apl i cada a huevo en­

-t-er~o· y taJnbi ~o hah reeval u.ado: la .e;fecthri.dad de 
los pr.ocesos de pasteu.J»i zac:i 6n en estudios de pl .an 

. ' - - .-l 

ta pi Loto y concluyeron é:fUé el tratamiento conven 
el onaJ de 60 a 62.ºC: por 3 .,5 a if: mi n.utos es el más-­
adecua.do para destrul:r s¡:¡I moneJ l et.. 

CJa.ra de huevo, huevo ent~ro y yema de huevo 
ti en en efectos di fer entes en l a res i stenc i a al ca.--· 
l or de saf.monel la, ,apa,rentement.e por' 1 a diferencia 
de pH, sólidos y constituyentes naturales ... El ca-· 
( or de. destruc;c j Ón de di fere·ntes serot Í pos de sa:f -

. ., 

----
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mone 1 J a .a 60°C es reportado 3: o 14 veces mayor en-· 
.el ara de huevo (pH 9) r qye en huevo entero (pb --
7 [., )' .. :O,., 

Bc¡cteri.a.s sPhrevivientes en la Pas.teUriza-- -­
e i .ón ... - NortnaJ mente menos de f 1% de 1 as bac)cer i as ...... 
en las rna"cer·ias ,pr ima,s de Jos pt:oductos· de h:uevos­
sobreviveo en 1 ª .Pª$t·e;uri zaci 6rtJ'.· s~ l1a observado ~ 
que '.e J pr i ne 1 paJ género encontrado :en p.roductos· de 
hcrevo .pas.t~ur'i ~zados son AJcal fgenes, Baci l l us., Pro 
t.eus, E'scherich.i a., FI avobaoterium y c.occi Gram po­
.s'i"tivasjt Sí n ·emhar-90, 1 os: trés .Pasa_dos '9.~neros tló· 

f•uerO·l'l encont;r4dos. después de c.ongel ~rse.. . Éht·re .-
. 1950 )' 19:70_~_J~Oca.s _9tencJ one,s fue.rnn _Q.r.esta_~laSi_;_a~-=. =~=·-=·e==== 

1 os mi.croorgahl smos sobrevívi ~n"tes· .a 1 a pasteu.ri'za 
e i 6n .. 'En 19:70, :productos corne:rc'í a. 1 es de fruevo l r-: 
qüi' do pasteuri za dos réportar.on u.n :qonten ido de ha~ 
terias prom'ª-d.fo' de ntéf1P~ de 50& c,éJuJas,p0.r grame>,,., 

·MI croorgc:rn:ismo&. psi, c.ro.fI [ i co's, t~.r.mo.f LI i cos y ali a~. 
róbíco.s. de menos de 25 céol vl a.s por gr.amo.. El mi-~ 

.· é,r...;oo.n:gan i. smo que más- 'f'.reº'uerd:te..7affi"1te se encuerr1cra -
es Microc()cci. Staphyi:Ó9occus. coaguTasa positiva- · 
no fue encontrada. 

Paste.uri zaci 6n de p.roductos de huevo entero~ 
1..as temperaturas y 1 os t.i empo$ de re-'cenci 6n 'I i sta.-. 
dos en Ja ta:bla 11 son mtnimos ... 
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Producto$ de huªvº 
1 :f qui,.dos •. 

.1''1 lbúmi na (.ausen:be de-· 
ct:)fl!pttest()s -guhni eo$} 

Hug.yt> enter.01 

Mézcla .de :fü..1eY9 eht'.~;- · 
l:'ác Órt~!i1)$ •Cfe i% adl:­
·~Í::oriªndose i ngredien.,.... 
t~s .qué no :tlenem 
·h~evo} 

H~;;-¡;7-;;;±~ro for:ffi' f'i"" 
c.~do y mezclado:. · 

· Huevo ·eitfiero .e;.oo ·saJ 

Ü2% 9 m~·$ .. de s~rl ad i ~ 
·ci·:Onad'ª) 

Htrevo entepo con a,;-u. .... 

~at' (2 ª12%. de azíi---
........ ..:..:.:1·; ........ ,:··-·· ·¿· ··')" .ca ... • .g.u:·-~··ona a, .. 

Yema .enter>a 

Y'§ma cori azúp.ar (2$ 'º 
má$ de:· &z:<icar.- .~di,.q«i ó:-­

na:d9J 

Y~ma. con sa f {2 et :12% 
de: sal adi citmadªJ 

.... 

Tempéra:'fa:.rá 
m r·n· i tnj') re-o-:- . 
1que·rida •. ~e· 

5l 
56 
:6.Q 

61 

62 

61 

601 

61 
60 
63 

62 
63 
62 

fü~qo.er.i:.m·Len.tQ$ d~. ·t.i e:nJpos de~ 
:retensi6n rnr'fihnos fmiil~os.L . 

1 .. 75 
3·1 

.1.!15 

·1,.,75 

3.1 
--==-- x. rs- -

3 ... 1 

19"'7.S 

3,.1 

1 ... 75 

3,~:t 

1,.75 
3r.i 
1,..75 

J,,.Í 

j¡,./5 
3 .. 1 

Par:ttcuka 
p~omedfº.:. 

3,.5 
{).,.2' 

3·$ 

'Ó. 2: 

3.~s·~o:==..~~ 
6 .• 2 . 

a.s 
6.2: 

3:.5 

6.,~ 

3,.5 
6,.~·. 
3.5 

6.2 
3'~5 
6 .. Z 
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Al: ~1t1nos. _i n,vesti9ad0.r-,~,s: h~1l l..f,$~dc> tempe.b~tu ..... --­
ras de (i;t ,a -:65ºC 'Y:- pe.f".lodp:s, de net~nc:i6u hast~. de.,... 
$ mi:titrb(:)s· en varias ':plantas pi lotgs y Qf)e·J'-,aci,o:nes~ 
c-pmercial esx . f-l;l o.ase a estos e;_sf:-tid i os,.· t·emp$ratl) .... 
r,crs: d'e pastétJrl za,é :¡ qrr d.e 64 a 65 o:.c. por . Z ,~ 5 -mi nu-fJ'O$. 
ft1·et~o-().tf recomendªdas. ,EJ_ hu,evo- ent·ero t:.tquido de'":' 
be pas·t~e,~rtzar$~ ~, :@4~C ,p:o_r- 2:,.5; ní,i: 1~~t·o$ ... 

,$e ha C:lemost:radc>, · qúe,, -·e I , tratam-i ent:o· té11m_i,_9<>-:­
pon o ái ,n hom:oge.o'i ,z¡:rclón, no t:i:ei;ien üt1 ·efecto s'ignj_ 
:Fi c.atl y,o en l ~ vt$:c,:0s·id~d o cugrpo dE:~J pr.qduct.o •. ..... . 

, :Gamhio;S e:n- ]g .vi.scOi$.Ídad $e. dehe.n pvi rr10.rdi almen·te.­
a la ae9 i ón mec;6ini()i;l y .a ,J_ éi d~$cons~-l.a.cL6.h,,. 

t;Q]J l-P.os. PA'$TEllRl ZAOQ~"ES:., 
, 

· . 
. · P<:1steuri:z·ªdores Ba-tch .. --- Uno d.e l·os, primevos...-· 

ttsos de pasteur tz·acLóti para r~idueir :J, .a·s . ctleo:t:,as. ._ 
bcicte:r ji,(;fnas: ,i?n . el hµevo: gntero rue ~ée,l:'J 'i :zégo p()f'' ..... 

_ J ~·~ _h~:~m~r~_o;s H~_nn,i:ng§en ~n 19'3$,, t.1*,i,.'f: i:zªncf,o ~I Tlle7 
--- todo --s·a~c"f~; . G:i ~bbon~ ~ ~n -l946 •o$·~ron -- "fa· pa su-e.~r-i za ... 

c1i6n' 1Bª-úc.h para obt·ener -el :hue'/o- ·en:tero a: 60'°C cl.u--
rant~. 3Cl minutos como mfnhno" Se; ,r,eporta.ron 'bue~-:­
nos. re:std!t'.ªdO,$ en CUª:n:to a ( :éÍ' ef' j,m¡· nación· de .Sa·J.me 
ne U a en ~1 huevo enter<l 1

(: fquido .a $/<lC( por l.:Q mi-.:_ 
nuto',s y c:ont i ouancf() hasta. 30' tifi' nutos de ti ·empo to_­
ta 1 .• En experiment-os u.sando la pa!;;;teur-iz.aci6n - .... 

-:ba'éch para, huevo ettl::ero l fqu.::i, do, cal entando .a 57.ºC 
por 6 .m.i nutQs después de, 30: m.i nutos redujo, La ;s . .-, 
typhi nnJrtum po,1·~ u_11 factor de io:6,. Esto n.o -a'fect:6 ... 
el vo r umen de 1 panque donde $e :prob6 é'l1 nuevo· .. 

Un si·stema t.íp:ico de pasteuri zac;,},,6n batch ~~ 

..., 
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qL1 i ere ut::l t-anque de .procesam i en to ( F i g. .2.7), una ... 
fuen'b·e d.e ca 1 or y fuente. de a.9üél refrigerada: pa,rª..,. 
enfrlgr·.. Es .i mportan,te que ed espacio .. e;n Ja: <:abe-· 
za del pasteuriza.dór batch se9. .c:alentac:lo y .que 1 a­
espurlla deJ huevo ~ea m.an'fren.i: da a un mJ 6 i mo. El e~ 
quema· de 1 a f'lgi< 28 {corte tr.a11sve.rsa.I. l mue.stra un 
enfriador pasteuri zador-enfr i .ado.r- autom6t Leo ··e 1 
c:::t.1.a l. es u-ti 1 izado por al g.unos pro.ce:$ado,r'.es. .comer--­
ciaJ es.. Se mu.e.stra además ,¿J esp.ac í o. 1 I bre par'a ..,. 
l .a p.eJ: ota .sp.rgy; élH i tador y baff,I es ajusti;tbl e.s ~ 
Pc1·ra Ja 'f)ast;eur<i:,zación bc¡;:tch, .el huevo ent~ro nece, 
s'itarÍEi sé.r cal~·ntado a. 56ºC por 35 minuto$ O a -:-

.... 

57 ° C po . .r 1,5 mi .nutos1: __ J!ª~.reci hiE """Y"'(L t.~a~alJl~~~n±,o= - -~~~== ='==e 
equ(-v-afente. a 60°C por 3 .. 5 minutos. 

Proceso de calor- cdn vacía;.-. Este sistema ·~ .. ~ .. 

t.Jt i J í zci ·t~mpera.turas al t.a,s ti ~mpos: cortos., equi _po­
,paste.ur i .z.ador ele pi aca:s con ·Un cambiador de pr:e_,. -
sión de 17 a 20 pulgadas de pre$i ón que, se apl ica1;o­

a la el ara d~ huevo 1 fqµJ da µntes del tr:ai;amLeqt_q.-
~de. qafo~ (F:ig~ 29) La el él~a d~ -huevo, es e.al entada 

a 57°C por .3 .. 5 m:i nutos., U11 ohjet i vp i mpor-tgnte de­
este método e.s que ·remueve e 1 a i re de la a 1 búm r na-­
y penmit~ baJ&s temperatur.as para obtener le>$ mi s ... 
mo,s resultadoS; mic:robfológi.co.s .. 

Pruebas perra determ.i nar la ef'i. e i ene i a de 1 a""­
pa:steu:ri zac i ó:n .. -- Las. ~nz:Lrnas fo.sfata-sa y ami lasar -­
asf CQmo r a acti' vi dad de la e.atal aza han sido esto 
diadas como posihJes indicadores de la baJa pasteu 
rizacl6n deJ huevo. 



-t='.J:g; 28 D;i'agrama esquem~.t ico de pasteuri4aof6n 
d,is~ont':hiua 

.~ :;-~.- . . -= ·=-~ 

___ --_ ......... _:...~.----· __ .'.:'"" __ _ 



... 

' . 
--·~=.::..=-= -

~quipo de p.asteuri.zaci·ón de plªcas con 
9ambiador de vacfé>' • 



. ,.I' l. 

'
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1 
! 
1 'La a.ctJvidéld de J Él i?osf:at.a·$:a :J)erma11e.c.e eh e-1 

huevo. etd:;er--o cal•entaoo ª- 70~9:e por 5 mln~¡ :por lo -
-tc;in:to ésta. prüeba -r.e-suJta. ·i: nad~cueid€J, par.a huev.p.s -
(si J°"'fé' p-~r~l J ~c.he}ic tl i:v·Efbé)mi e.nt·o de caJ ,e•ntªmi ·$0 .. 

to; cr!ft:i (!;o :para 1 a d~str:yc·9Jón efe '.1 1 a a:o.t:ivldad de.­
la -amf"J:asa eh eJ' hµ·e;v·o: e11t:~r·o e$ d$. 64 ° O póJ" :~t~S­
Jtl'-ro•' Por tarrt·Q ta: ~:imlJ as~: _n<:>· pu?d~- u.s-ar~e- co-rno i'.!2 
di«~;qdor }(a que s.ce• pas:teur i ~a :a ·60·ºC por -3 ~5 n1l n ...... '""' 
y en e.stª$ cond·~r-e:i-one·s--·no -:s:e: de,.sactiva. l,a ehzlmQ,-·--

La. acifúv :¡ dad' d ~ :la cat~l ~sSt .de 1 a. G 11 ªra y ch~J hu~~ 
~º ente.ro e.s ~redüc::r da s.ust.anci alme.nt.e po . .r· trata-- ·-:-: 
rnl·e:trbQ$ térmi'·C(JS tan ha.Jos· ciomo _ge 5'49-:Q',. Li:i ..• ac:t} .... 
víclad ca:t.al ttfcéJ de 'f, a :q},él·r.·a del fílti~vo· ;p.uedé ser .... 
Ut~4 ÍZéfcÍél pa;r~ im.:fiea·r Ji;J erfcJ.e.nc:ft:t efe fa p.astel;f1 . ...;. 

=--c-r~i~z:a~e..:ic:Q'Ji-p~or - e=i~-m:eéoe:o~e:--~Ulíl:rri .nifk;:irrf,-cir:n-ewecavet"j~;- ~· - · 
tªs p~e:queJí·as reduc.c.i1·one.s··· .d'e áct:i:·v:idad. en1zirrtáti e::~ .a 
haJas· t-emper:·~rturªª· y fa incl l.i.s'i6n de peróxido dé .,_ 
h.i:dr.C)geno· ·.ef}, la c;f: ªra, de hu:evo pedrtgn ,~vitar eJ --

- US.01 .dg aei:: {:vi d<id c~ta J>f:t( Pa' ~ara prpheí;r la e:f i c-i e:n 
cla de 11 ª- past·e.uri z&<=.lón. Actua.1-menfe no s~, ha·n .:... 
enc.ontrad'.o· p.r.ueba§ ·adec::u.&détS- ·para determ·I nar J:,ci ......... 

~.ef'iql$ncla. ·de 'i:·a J:)as$euriza,Gi6'ñ"· 



DESAZUCARl ZACJ UN,. .. 

Los re:s.ult.ados de :f1ümer·Q·sos esi::t:Jdi os acl a.rart 
. . 

e1l. Papel de la ·sl uoosa eh .ta est'ab:i I id-ad de a1J:nrace. 
n.am i ent.o de- proclvc.t.o.s de: hu~vo ~eco$ " 

:R:EAC:Tl VI DAD DE G'LUCOSA EN HUEV'{'.;)$, SECOS~ 

Muéhos· e-st·udi os }han si.do c<).n;tfií9·!.dos :sohr?- :i á - . . .. . . . - - -

i;nterªcci-ón de. fCJ. ·s'l ucosª c·oh 0t-ros companentes. -.-. 
deJ :fi:u.evo, el c·üaJ .re.su:'f ta en detet""i-or·ac.I ótl en la-:­
•caJ i' dad de· prodt.tctc>s de hüe\vp secos·.. :nos: re:acci..o-: 
nes han: sido def·in.i.das fa r.eaccióJ:i: g:IUc;osa-.proteJ-

- " ----:_- .L __ ,.,_ .•~---·•- -•-X.-· _ - -•• . -~ ... - , ·__ . , · _ _ , - : ~: -
- .o.a lJfle1T 1 ·rara) y La- reacc1 ón· g.l·.t:tcQsaj c.efal 1 na·. 

==---------

La -cPnder:rsac i. QJ1 de· .azúcares con arn ¡ n<>ác id QS:-0 

fil.Je· p:f'." i met•<> és:"c1.1c{i a.da ·por· Mái"l l ar?d en t·9f2,. - ~s por 
eso. que: .l .a reacc1Fón .:1 f-eva, ~u nombre. :El vf:ncuJ o 

- - . - - .t ·- . 

.fn.~;q:f,<:tl._.~ntr~ los grtJpó.$• hidroxil 9Ju.co.sidic9 cfe1 -
·ª-zúcª·re~ )'. ·eJ $.rupo ·ami no Qé 1pept:tdO$ ·y •.Prot.e1fn.as-· 
1es! seguido ,p:or otros. eambi o.s los cuªles dan1 corno .... 
. resuJ t~dt:l uti pr.o.docto ci>:I or .}~-afé, por t~ reac;c i ótt.--

- '. - - - ... - . . . - -·"' ' ,. -

de oscorec-1mrento. 

La: clara de huev.o en pol'vo n.o fe'rmerrtada se­
ocurec;e cu¿rndo se: c(l. l i enta a latas' temp~ratur.9$ .... 
pO-r' '®· ti:enrpO sus.tanci¡~Jmente lar:go,. ,[stud!-0$. con 

-, . - - _.,,;.. --
dUc idos hac,ec tiempo s·bhre 1 a: el ar:i ff cacIJón ele la : 
et .ar.a de huevo por adición de tr ¡· ps:i na notaron que~ 
n.o obstant:e que l:a enzi:ma- 1 ic:úa la clara, un s.Ubse 

- -- - .· . ~ ~ 

cuente secado desarr:o l. l 6 Uh po J vo. crue cambia el .eo' 
'I or· ·duran.Je-e el a 1 mac:·eh.ami· entQ i( Se sug ir i 6 que es-: 



te ,~ambio de. coJ or durante el aJmacenami ento fue -
deóidó. a la combínélci.ón del azúc.ar de.l huevo con -
em.inonitró.geno.. Como nueva evidencia de 1 a fmpor­
tanc i 9. de g I ucost:1 en al búmen seco~ la fermentación 
de La :cla·.ra de huevo C1onvierte la glucosa pr.esent·.e 
a ácido y é$te pro.ce.so ga.r9rtti za so:J ub i J i dad y es-. 
tab i l t dad d.e co 1 P·r c.uc;;in<;:lo. eJ poJ vo e$ t'e.teni do en~ 
a 1 macenélmi ento;. 

·, 

La. réacc fón entre glucosa y· lo,s grupos ami'no 
de 1 a pr.o.tefna se respo.h§abi 1 i.za en parte de la de 
col, oración en huevos. secados y de 1 a fl uore,scen-­
c i a en ex.tracto de sal es ... La g 1 uc.o.,sa r~acc i ona. 
con varias ·de Jas protelne.s def huevo. 

Uo·a sec üenej a dé l'.!~acc""i~nn.::u:~.-ti:.i;a"'~~ª"'°'+-Lr.,L.=r:L=·-~-r...:"""-·~=~= ::;_= ::::==::_::.-:=-~:=:::::±=..~_i..L_..::::.=._.~ __ ::,___~_·;_ __ __!__!.. ___ ~--==-- ~ . __ !-~ .. =~-~:--·---~._...,-2!'-:-._,. ~~ ~ .,....1't,:;I:~,~ ,..,~ 

ra expl icar varios deteri oraci ohes, cambios. que 
ocurren ~n alht:imen de huevo en polvo. Fue s\Jgeri-

. d() que la: reacci 6n i nic: i al .éntre g I acosa y prote:t-
11.·as de.I hü~vo e$· !5.eguj da por reacci on.es adfci ot~h:J ........ 
les, una re.su<I tanda en f,l uqrescenci a y a 1 terac i o-­
nes de e.o 1 or y ot'ra en i nso 1 uJ:> 1 l i. dad.. Una ev J den--

• . . . ·• . . . . . . · 1 . . ¡,. ,e . 1 'l\.,I • .1 .• 1: ,.. 

c.s a scst~ ?n:e que 1 ci' reacc1 vn ae JVIar T 1.arQ r'u:.e res--
ponsable de 1 os cambios .en aJh(rtnen seco. 

l NTERACC·l ON DE GLUCOSA Y CEFALI NA •. 

Vari·os investi9adores han presentado e;v.iden­
c ras. que cambios de de ter i. oraci 6n ocurridos. en hue 
vo entero seco y yema son iadependiente:S de la .- -
reacción gl uco.sa-protefna. Una sustanc,i a café so-
1.ubl e en éter fue extratda de huevo entero ert pol­
vo obscuro. Anál i .si 5, quím i .co de 1 a sabst,anci a i ndl 
can que es un derivado de un fosf'o·t: ·tpJdo, especf fl 
camente cefaJina~ Los resuftados de m6s pruebas= 
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sugieren que 1 a. decol orac i 6n del huevo entero seco 
fhe debldó a 1 a reacc i 6n entre un grupo ami no ce·f·a 
Ji na y al dehldos ...... Cambios mayores resnltar.on en : 
pérd .ida de pal a.teabí J i dad qtJe túman l ugar en Los .. --< 

constituyentes ,grasos del hL1evo. ..!;xtractos de .... -
éter fuf}ron más s~.~uros que. extractos de sa J es· eh~ 
gglta:r· par.a la· detenmi naci 6.n de val ores. de fJ uore$.-;. 
ceoc'ia como índice de palateabíti;dad. . 

La gh . .tcosa· rea_ccí.ona con el a 1 deh ido i nvo l tJ-· 

erado .e,n lt:1 recicci6n ami nocefc.d i .noaldehido .. 

Los cambios ocurridos en la fracción füsfoJí . . . . . . . . •. . . . . -: 

pido de hueve) entero en polvo .al..macenado--fu--e'ror:C' ..... 
esenc:l aJ mente e J i' minasfps""po.p -J-a.··-ee4=i--,;:rj-n.ac'ihs~rr·=c:re~§Tu- == -==== 

co:s'a~tfe'rrr&uirdcj- =;n.f-~s 'del secado,. E·r1 u~ estudio--
sohr~ Ja re>I ativa r nfJ uenciª en las reat;;c'i ones .gl,!! 
cosa~protefna:., y gl t1cos<:i--cefal ¡·na en huevo ent.er.o.,.., 
en pó l vo( fYeron most.rada$: con pérd.'i das. de cal 1 dad 

e de cocimi.en±o. Son asociadas prínci pa>I merite .con .,.. 
1 a re~acci ón g I ucosa"""prot.efna, no haGe mucho la 
roeacci ón 91 upo,sa-cefg! ina 'e$ :¡ nvolucra.da e.n el de­
s-arro 1 '.¡·o de saho r que se pres.e.n.ta .. 

METODOS DE DESAZUCARIZACION .. 

Los factores 'lue influyen en 1: a calidad 
tabilidad de aJmaeenarniento de huevo seco han 
estudia dos extens'i vamente ",_ Ni ve 1 de humedad, 

Y e.2. . 
. d SI·. O 

tem-
pe~atur.a de a:lmacenamiento, tamaño de partfcura, ,,.., 
acidez, a.di c i 6n de cqrbohi dratos, y .empacado· con ... 
gas. Han sido considerados individualmente y en -
cotnhinaci6n, dé .elfos la influencia en 1 a estabi J j 

" -
dad de huevo $eco. 



Esos factores pueden ser utr l izados en algt1--· 
nPs bertefi·ci <:>s y de 't9J manera que sean sati sfa.cJc~, 
r·i os para produc i ·r un producto de huevo estab 1 e co 
mo e 1I qu.itar 1 a glucosa del f;fquido antes de s_ecar 
lo .. 

FERMEN!AC 1 ON MJ CROB·1 AN:O ESPONTANEA. 

La fermentación de hU.evo l fqui:do por cont.ami 
nac.i6n de microorgahi$mos füe practicadci por l'a iQ 
d.ustr i a del huevo seco., cerca de 1940.,. La ferílleh-­
tación néltural de .cf :ara µ . .23 .. 9 .... 29.t;.ºC puede ser­
descrita como sigue; 

··-_ ~-~~ =-c=·ca~s ~=c:r;3 r-ª-s u:--suaTmente-sÉf-·mtlñt~i-e-ffe:ft~~'E!n~~mbvi'=.:;"~~=~-~== 

miento por- v.c:irios\ dfas (El. tiémpo exacto depende ..., 
de· 1 a oaaid d.ad de oo.nté:iJll·i nación b.act.er i ana). Du-..-: 
rante. ese t·i ~mpo hªy · aJ ,9.úh aumento en 1 a ca;nti :dad-
de fluidez .. - Gradual mente una fermentación ácida '""" 
da un semejante o 1 or· carac·beríst i co .a'I comí enzo ;y­
) .a cJ.ara ce_spesa empiª·~a a acumular etl r a. sl!perfi ---­
e i e~ Bajo 1 a Í' rtf 1 u~nc i el del ácido produc:l do,- usual 
menJce .después de 6 o 7 cH as están p:rácti camente ll 
bres efe La cla.r.a fluida y se col .ecta como qna. capa 
fi I am.entosa y mater'i al oscuro- en. Ja supe.rfici e. de-­
;I a el ar·a reríllen.Jc.ada .. 

Una cantidad considerable de di6xido de car­
bono presente en !a clara de huevo es. liberada ºº!! 
for-.me eJ ácido i 11c:rementa,1 pero t ,a evol uc i, ón üsua 1 
mente se detienen cerca del sext<> o séptimo día de. 
f'ermentac :t ón., 

El cuerpo· de ·1 1 a e J ara fl u.ida. pr i mer>o es muy-­
fibroso,, ¡:>.ero de·spués de que· ·se acompl eta 1 a ·f'e·r;;...-



m:entac i6n, se pone húmedo y 9otea l I .ge.ramente de 
e:t rínaJ o el vásti:l90' de_ vidrio .. 

flespués de este perfodo, la clara de huevo 
-l Eega - a . l. éi' etap'a que usua 1 IUeh±e se con$ i det•a; 'de: 
l i$ta para el secado·. Si el .albúrnen se deja; par~a·.:.: 
qJJ$o se conti·:núe fermentandot hªy una pérd id~ de ...., 
,ácido, (a~tmerttJ'> en pfl~l7 y usueJ.mente. o-!:Ó·res muy ~la: 
.:ros ·ernple.zan a desarrollarse. 

Pruebas bacter í o 1 óg icas, $Obl"e !íllUestras comer 
eral e.s de el ara de huevo ferment-ada r~veJC;in la: J'>t"j!­

domi nqncl a· de aero bacter aerogenes o escherichio7. 
fre1Índi i {Estos organi $ffiOs s:<>i1 el él'si f1i. caQO$. aho·ra.-,. 

- en, el- 9.en.eró" eht~erobac15er~·y e·strooa-c-E.~r, re$peo=t=l=!...=== 
vamente) co.n- muchos o:tros .c.onta.m:¡ nantes., C.J ar.a. de 
huev-o -Fermentada ·po:r c.ua.Jqui er-9 d~ esos, organismo? 
prod'ucéh un producto br'i I' 'laiit:e, crd $f;al i no y gran.J!. 
hír ~n el secado .. La rerinentaC,i6n por hªcteri'as :..: 
proteo 1 f't Í cas tal és como proteU.$¡ s~rrat i et '0 pseu-­
.domonas Han .un producto i nf.er,·i 0.1?,. 

" - - - -"' 

La fermeotá.ción natural ha hecho posible la-.. 
pp.odu'ccí 6n de huevos en polvo con ad~cuada estahi­
l id'ad durante el almacehami ento. 

:EJ proceso de d'eshidrataci 6n es comúnmente -
practicado en ,J a J:>roducc ~i 6n de po 1 vo con un conte-­
n rdo dé humedad dé 4 a 5%, no s.e de:struyen 1 os or­
gamdi smos de salmon~l l'a· 

FERM.ENTAClON BACT8RI AL CONTROLADA~-

Una patente usada: .en 1931 descr i bi 6 el pr,oc~ 
so :por e.I cual Ja clareí. de huevo líquido fue inocu 
lada con'un organismo productor de ácido tal como-
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baci J b$ .1 ácti cos ácidos* Lq,s sigut entes foeroh V~!! 
t·aj.as obte:ni:das de este p.ro.oeso de f'er.mentaci ón .e_2 
pontánea: 

1) 'Reducci:6n del- tiempo .re.que.rido de 48 a 60 horas 
-0 más á 24 hor_as o meno·s-

2J Prodt1.cci6n de un. polvo má~ Uniforme 
..;-;:; ;e_~- ::.._._---~c.-~c:--;:;:--:- -- -~'~-..:--

3J Menos riesgo. de pato;gen.i cidad 

4) Posible reducción de· Ja producci6n· de olores P.!! 
trefactos~ 

tlnci aceptable al búñti na def, 
- ' 

~~:l,J_J.:.!t.tl:d.o. Que.__,h~br-=a:.__;$cbclé-4~~~~.;ts4~-.~V'=G~:¡~~~~-----~ 

ros de O:p~an.i sf!10S cO [ i fdrmes • 

- La es±abi 1 Lza:ci6n de el ara ;qe huevo füe al-.;..~ 
can.zad.a por i nocu'1 a.e i:6'n de 1 1 .íqu.i· do con cul t·i vos ~ .... ·- - . . -- -

de strepto-Coc.o;s_, no. o'bstairte a-l9un6$ ca:mb fos de ~a. 
b.o·is r.e.su.I taron ·del pt"QCeso d.e fer.rilentaci: 6n,, · Talll.'-!-­
bi én_, de-sugar:i zando _ la_ yemª de hugyQ l fqµ_j_gp _ por -
Pseudocmonas no, -.fue ar ta01~nte be,néf i co a estab:i l i --­
dad por- Qlmacenamien:to y r~:sultó efil la rormacrón--­
de un sabor desagrada& 1 é .•. 

Especies de, strept()cóc.ós. y Lactobací los fue-­
roo: ·ut i 1 izado~ para desu.sar huevo ente.ro"' El 1 os. -
encontr,aron que esos organiismos pueden. el'iiminar 
pr.~cti came.nte toda l.;:t a~úcar de huevo entero den-­
tro de 24 horas, pero que una~ c;::ant i dad si mi lar de:-­
az:úcar· en el ar-a de huevo l nocu'fada fue di smi nu'f da­
muy poco!!" Evidentemente., streptococost l act i s no­
l ogP6 remover La 9 I ucosa de la el ara de huevo a m~ 
nos que un gran n~mero cle los organismos sean uti-
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las células .c:omo un promovedor prev1 o de creci mi en 
to a 1 a inocu 1 ac i Óh" 

. E.n.tero baoter· derogenE(s. s~ muJ ti.p 1 i caron en;,-
cJ.ar.a .de huevo y si rnuLtátieamente cónvi rti 6 el azá'""' 
car del huevo. a ácido. 

Un. 1% por pes.o de ~~.I u l ~s en reposo de str-e.É:. 
to.cocos lactis fue usad~ parª. desugav l.a clara de--· 
huevo .. · El -nt v·eJ 'd~e gluc~-s~ fue reducido de 0;<32%­
a 0.006% en 1~5 hora~ a 37ºC. Ef alto hOmero d~·­
strepto:cocos (5x109~ po.r· ml ,. de el ara de huevo) y --­

tiªmpo de fermertb~c.l6n corta previno la. mul~ípl (9~ 
ci ón de- organismo~ gram~negati vo". . . -

. .. - . - ___t . • ·.t '. - . --:---·--:- -----~ ---;::.-=.:-...;-~=--:.::::---·-- --Muchos d~Lo.c, __ ~,,,.,fc,. ...... ~n~:iucr1-:-(J'(tS p·· ara ___ er Cfe. 
:=::-- -~·~.--··· . .. -,.~,...,~-=.:...:.:.---~~~ Q-~Cl.v ·- ~ - .. - -- -· .. - - ·-. . · . ...-

SH.rt"Ol f O de cultivos para la fermentacÍ6h bacterla 
.ria de a~ b~men' .de ~uey:o han sido_ 11 evad.os fuera pe;; 
compañ'fas de· la i ndus:trLa del huevo.. L1os resulta­
das de eso·s estuc{io:s, y lo,s -eu-Jt·!vos producidos, - ' * ' . - - ' -

son geneit;alment_e c:;ons ider.é:ldos como cohf'i dené iaJ • 
.... ;: 

FE-RME:NT-· ""ero. t.i ºª: ... 0°.~ 1 C'L. ..• tv··A' o-._ -.u·· ·_R· .·A· ... -;.-:... .. .;. ........ -· .•. ; -~-· .:s ·_ 1~. .. ..... .... -

El Uso de cuJ ti vo$ pµros de levadura que re-· 
nttev e11· 1 a .9 J. ucosa de r hu e-yo 1 fqu ido fueron i htrodu 
cidos a la mitad de 19407 Al búm(:;f1 y huevo: entero: 
fueron desugéir·i zados. con saccha,romyces ap i cu l atus .... -
El nivel de :la glucosa del albúmen fue redücido de 
011-S .a 0.05% después de tPce:s horas de inco.bac+ón a; 
.37'<>c.. Sin embargo:, el nivel aJto de célula de 1 e-· 
vaduras (1%) a·ñadidas a 1 a. el ara 1 t qu.ida dan como­
resul tado- un polvo con sabor a ·levéldura mtly claro. 
En otro est:ud i o un p.equeño i n?cu 1 o de Saccharomy--­
ces cerevisial fue usado para remover la glucosa ... 
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de el arª de hoevo •. .Lá c.onvers.i 6n de gl uco.s:a fLle -
resal"t.ada grandemente por la p.re:senci a de 0 .. 1% de,_;. 
extracto de. l .evadu ra. La aG i de.z producida no fue -
st:rfi~.iente para c.ausar la prec~~pÍ'taci~n de la nwi.-

.. 
et na. 

El de·sarr_o 1 lo de f ermentac i 6n por levadura -
por Sa_ccharomyces cerevi si al es críti c.ado por estu 
di os I 1 evados. en 1 os laborát6.r1i os de Armóür· y Gom: 
pafifar Chl'.pago, 111. La fermentación de huevo en-­
tero; con· O,. 2 .... O -4% por pe$o de humedad al hornear 
se levadura a 22--43ºC aHota el az~oar dentro de 2..-. 
a 4 horas,. 

~~~~-=-=co··-:J.;f~;ccp-~t:0ii~ii'Cl-'f'-~f:uer=-""s'.ItS-tan~claFrñen€e=1:1=5·r.e-- ~ 

de sabor a l•evadura" Más ta:r•d'e. el sahot>· a· 1 e.vadur~ 
fermentada en huevo entero fue mejorado por centri, 
fugac.íón de 1 fquh:-Jo exetrt;o de ~:z.úcar' removidá 1 as­
cél ul .a,s de l~vadu_ra. 

Saccharomyces. ·produce un sabor m~s de huevo"":' 
entero en pr.o que torul ops:is . ., AcI dj fj oa~i6? de· ;--,-

-mezcla de huevo ehter-o a pH debajo de 6.0 aumenta­
el prec (,o de fermentaci ón.1 la tempe.ratur-a ,,óptima -
de- i ncubací6n es 30ºC,. Un .huevo entero secado pór 
spray con sabor de r .evadura .no si gn i fi cante fue 
producido P<)r J tqtddo fermentadc> con 0.07 a 0.15%­
pes.o seco de J evadvras en 2 6 3 ho:ras .. 

Un desarrol {o ocas'i onal de: mo·hos en huevo en 
tero en poJ vo fermentado por l ev.adura s.e nota . .du--­
rante :el almacenamiento .. 

Las ventaJas de la fermentación por levadura 
han sido resumi1 das como s1.9uet 
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l) .. Cau:sa pequeños· cambi. os en ac.i dez. y puede p.Qr -
1 o tanto n:o neces!i. tar· neutr·<:d Lzaclót1 y mi nirni. -
z&r pérdí das de nuc .i n.;i • 

. 2).~· El a.umento de organi .smos 
cido por el corto tiempo 
do por el proceso. 

'c.ontaminantes es: redu 
de i ncubac i ón .requer ¡· 

~ 

3} .. Levadura·s húmeda$ son realmente disponibles.en 
ufia forma •Convenl ente. 

4)" Fermentac 'i 6n sin medios a.rti f i e i ~:le.$ de aer.ea­
c í 6n favorecen 1 a coh~ersióh del azúcar ba·sta.!l. 
·be ·Clue se mul ... cipl i cart fas .céhil as de 1 evadur:a .. 

-~-= 

sJ e- ~!-L;;,~:~~=s~-=~~15~~.~:?_0d_~~.clr~~,;.~~·~~.~!¿·~=~~,~:.:-··~~~.J~~··~~···~·= --
d eseah J es Pélra producto., 

FER}1ENTAC10N ENZI MATl CA"-

Gl ucos.a ox i do.sa fue encontrada en cultivos :::: 
de Aspe_r. gel l u~ nfger y Peni c;,i 1 ')' i .um 9:1 aucum. por 
M.uJ ! e.r ~en· 1.928. - E'f mó.st.r6 que en 1 a presehc i. a de­
o)(·.fgeno mól ec.ul ar I a enz:ima cata 1 iza la oxi dací 6n­
de glllcosa a á.cido gl uc6~ico... franke y Lorenz en-
1937 car.acteri zaron la r.eacc i. ón por desct.Jbri r que":: 
el peró~'ido de hidrógeno füe también un .producto -
de Ja actividad enzi mat i p.a~- La glucosa oxi .dos a es 
actual mente una oxído.::reductosa •. 

- ' ~ "'°'! . - .-

Un sistema enz:i.mátfcó que incluye La g.I uc.osa· 
o.xi dosa y .ca:t·a 1 os.a, una ·.enzima que cata liza la de.§: 
cotnposici6n de peróxido de hidrógeno en agua y oxf, 
geno, fue desarrollada p.ara·uso en desoxigenación.­
de ali'mentos y bebidas .. La actividad del sistema-
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de 1 a g 1 ucosa ·px idos.a cata.l Iza en ~ee!:(·ac:i ón como si 
:SI.Je.: 

.-sts.T:EMA 2C'6Hl2o·6 + 02 'ENZlMATlCO ·2c6H12º7 

GtUCOSA AC ~ GLU1CóNl CO 

. 
. Dei r.ª v·eacc;i én de uníon a:J)'are.nte·ment.e el si~ 

i3emª en:zd rnát'i co ,:p·ued~ ser·. us.ado: para .e,stabí <J, ;¡ z~rr ,;.. 
aJ i ment:os p.or {1) remo.~er el ·OX.;f9e'.rto en· 1 a p1r·e$en .... 
ciq' efe exceso de f:Jl:Ueo$.~ >'' cf2}' remo·ver' J él ,gl t1co;sa~ 
en la preseJrctél de ·o\Xfgeno dispo,nib'le~ Para el -. 
14$9 ~--'tta:$ m~tcfe:p.no e$ ~on.Y~'ni e.f!t~ . $UpJ i r .. e 1 exce:sQ:, d~ 
oxigenó por la ad.i-ci.ó-n de p·er.óxido de· hi.d'V".9g,ettq :a-' 
el I fctu::i, do ciue vª a ser· desQgar"i zad<.:>11 

·El: primer reporte de un an.ál is is· comp.reJ)$Í.Vo1 

sob.r~ 1 ª des~tigarl z.ao:i6n enzi'mát.i·ca d>e. 011 pt''ti<::fucto­
de huevo., füe d~ Bal:dwi n e.n 1953... E'l I os· usa:r-on ·­
tuJa prepc:u:->aC'i 6 .. n comerc Cal de g 1 uc<>sa..-o~d dosa ..... c.ata-­
.I.a·sª Parª: r-emove·r Ja glticasa. de ·gt'·á.t.d:es ·v.ol·Crmen~s::... 
de ·albúmen.. .El Jos encontraron al pro.ceso de ráci l. 
~·ontrol, reproducibJ.ia y ciaPétz de ohtene .. r:> un poi vo­
un:i·forme,, con o:(: ores descubJ é:rtos no obJeoi·onal es.­
a 1 1Proceso de de súgar ¡, zac i 611 ,.. 'Muché>s mese·s des-- -
pué$ otro.s: i rtvest.i gador-es reportar.on qué el p()f Vó·~ 



hec.ho por trataruíentQ enzimático no ti·ene olores o 
sabores residual e:s. 

Rel acTone-s empf ricas fue.ron desart~ol .I adé;rs en . . ,. ... ~ 

tre el nivel de gJ ucosa, tiempo.; nivel de enz·it11as- · 
y demanda de per6xido de hidrógeno uttlizart el mé­
t.odo ehz i máti éo p.ar•a desUf;}ari Z;ar el a.l húmen más 
ef'i ci entemen.t:e .. 

Tratamiento enzimático d~ yema <le huevo fue­
demostrado para mejo.r.ar la est(3hí l i dad por a 1 01élce­
nªmí ehto de s6 I idos secados a 35ºC {d~terntin.adós -
en rnezcl .1:1 par.a churros).. Si mi 1 .ares·, pero :menos ,.... 
dram6ticos resultados han sido obtení.d<:>s con s61 i-

~--B-~~~,E$ __ ye~~g_~_}:1~~Q~C .. =-====~=-=;---=-==,=~-- ~-~--'"·--·- .. 

PRACTl;CAS PARA REMOVER 'GLU~OSt\ EN LA l NDUSTRT A GE-· 
NERAL~ 

.;: 

Una descr i pci 6n de tal 1 ada' . de prácticas pa:ra-, 
remover :g f ucosa. .general mente en .1 a industria del _, 

- huevo es· dirfcí ¡: porqué son conf'rdencial es en esta 
parte del pr.ocesP .. 

HUEVü ENTERO Y YEMA" 

La g,I ucosa oxi dosa-catal<t'.>.sa, sistema enzi máti-
. ~! 

co es u.sado casi exclusivamente para huevo entero,-., 
y o.t.r>o producto, de huevo que contenga yema!.. Este-­
procedimiento puede· ser 1l I eva.do fuera elevando una 
temperatura de 30 el 33ºC o a baja temperatUrá·F -- -
10ºC" La temperatura de 10ºC ~equíere tiempo de -
fermentac: i 6n más J argo pero estó disuade el cree i -
rrd ento de microorganismos no deseables durante el .... 

.::----- ._:·.-



-· . ·...:...._:::::·.~~.=:--_--. _;;-~ '-"---_-:::-

Pert.odo de próc:es0,. t:J mét0,do ;enzJ m;ª·t I c:o, pµede ser 
empleado· y p,rac;:t,íc.ada en .c-l;J.af,qui.er tam.año· de h~t9h 
de huevo . entero Q yema,.. ajusff;:e. de .. pfi c~e.que·r.i do en 
el ar:a d$ hoevo.) no es' nec~sari.o en· yemª. por slJ na-=-

1 tu,v'ale~'él eérrada a 'ª l 6pthn.0 d~e l.a ;reacctón .gJOcO'~ 
sa oxl do.s~ de pH de 6 .. O. Si r1 · emharso ,, ejust,ar . ·e:l -. 
pH con ác:ddo cftri:co o J áo·tíco púe-de ~er r$q;uer,id'o: 
en al\gunos huevos· en·teros "· Entof:lc,es el ffÍ v~l de. -:: 
.eng:hna ai'fiad'idª .es. d~te:rmlnªcfº poro el ti;px> d$. reaC'= 
cf6ri .des:l gnad~, te:mpe&&'t11Jra del 'hueYOt fUerz.a: de .· ..... 
1 a. en.zJmct, y 1.a, c.:tntid~d el.e 91 uco·sª' natwral a ser-.-

·rernovide¡ (yerth:i.r t,i 1er1e .a,J ~o :contenido: d.e; ·glu:c(js:a ~· 
más qu:e e.I · huevo· erd~e·ro).,. ,e ;¡ ftiPQs i hl e. especificar-
1 E\ C~ntidad de emzJnta. re.qtier 1ida_ .pµ,;ra, e.J pr,OC:$;SO .. ,_.. 

i. fü,(> tli \(él ~de· ~~Q- '~p~-op~i ado·: es mej.Qr . ofr:t.enh:lo d~e f?,t!8"=·~=-== 

: ,V,-~.<idor·e·$ :Y -persun.a:l ,efe ·e~per Lenci.a •. 
. -

Ouand.o pH, t,emp~ratun.9, y e.r'l:z:>fma son ·correc-
ta.mel:rt·ª .~JY·stadó's,.t ~l peróxjdp d~ hidr'ó,geno :.e$· con 

.. ta.do dent.ro. d~,l pr>oduc-bo a un- n.tvel d~térmi·nadó- .:... 
por' :l .. a cantJ dad d~ en·z, i m91. y t i po. de produ:eto d.e iJ -
huev.o. Cón,$i derah:J.~. prec.gu.9,J .6n es. t-e<t.L1er·!,da en -

-~=leffc,,J.ón de 'Pe¡;6xid-q de -hldró.g$09' a .. el h.uevg porque 
1 a ~spuma ·envuelve al u . .Xígené .. Norma 1f me.n-f:e 'f, a. pro­
porcfón .de pe.r(>·x;i do :a.ñá.dh;Jo es reduoi do durante la 
parte más rec i e.ate de 1f a rer.mehtac í 6tl ccrrfi'o J .a can~ 
t;id~d de 91 ucos·a en el huevo es c:fism'inu'id'a .... 

1Este es ap'f' i cado él todo .ef hueve l t'quido·t ,es' 
empleado princip~dmente eh la clest.tgar.fz.aci6n de ... 
prodü.ctos que cont.en:g9h¡ yema ... Este método e.s ··el .. 
má¿;; s ¡:.mpJ e de todos 1 o.s que ex í st,en., La tempe,rai;J:!, 
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ra de 30ºC es cc>nsider.ada 6pt.ima pára este proceso'"' 
Si se control a c.uJ dadosamente,, fa f.erment.aci 6n p.or 
proce·so· con Tevadúra re$UJta que n9 se. muttfpl ¡.,.. -
quen J.as c:él alas de 1 evadtJt'a dur¡;¡.nte 11 a fe.rmenta--­
cíón .con peQt;Jeño.s o ho sabores de lev.adura en e.l -
produc·to f i naJ '!' 

D'E:SHlDRATACf ON DEl HUEVO,. 

La deshidratac:'i 6.n es un cat:nlnc::> próspero ·de ,_ 
conservar huevos y la industria del huevo s·eco se-­
ha desa~rrol lado po.r varios años". Lª investigac16n 
ha jugado un papel .i .rttportante ~rt 1 a r.e:$OJ ucd ón de.--
prob lemas, en l o·s que. están i nvol UCJ'.~a~g.q_s __ L~ .éS:t~;~=== 

-·~ri c:raa~ 1 ~s pr ()pi éd ade~s. func .i .()n~ f·es . y r a: ca 1 ¡: d~d- d; 
lo$ productos·de huevo: en polvo,. 

El hu.evo en .po lvó t:i ene la.$ .si.gµj entes ven:t~ 
J.as.:: 

1) Pueden ser ,a.l macenados a. baJo costo eon. a 1 mace:­
na ·,··e· seco v: ri:irr.. ·1. no.~.,.,_,-:1...,. ""'""n· ·u··-_.. .....-·e··y-. u· ·e· ... r .. 1··.·.m·.··é1" "e· .n-... ~.:o· ·. ·d·.· e··. · -_ ~·., .... . :._ · ... · .. .,. • _. ......... ~'-'·'a ..... '-' VVI.. 1. ¡.t., . 

espcicio reducido. 

2} .E1 :cost'o de tran$Portaci 6n es bajo porque e.l 
agua ha sido separada .. 

3) Son fáci 'les y lirnplos de usar .. 

4) Puede~: ·ser usado$ y son n-ecesar I os ·para muchas-­
y nuevas comh:ias c6ntodas. 

CARACTER 1 STI CAS DEL SECADO DE PRODUCTOS D.E HUEVO. 

l.! Los huevos· pt)eden ser di vi di dos en dos cate­
gor fas básicas considerando sus c:a·racterísticas. de 

--·· 



secado': 

l) Pr0ductos ,de el a:ra de huevo. 

2) Productos con huevo entero con yema. 

Losprodqctos d.e clara de hu~Vo é$tán vir­
tualmente 1 ¡,bre de grasas mi en:t'ras que los :pr.odut'-· 
tos con huevo entero gon yema «cont i.enen 1 f pi dos :élJ., 
tamente emul :sifi cados:,. f,os cualés están ·~·strecha--­
mente asociados con 1 as p.rotefnc;is y otros componen 
tes de Ja yema ... ,Esto hace comp.I e:tamente una d if'e--7 
ren9'ia e'h. J as caréfcter'ísf icas del secado y el efec 
to de secado en 1 as p:ropi edades de 1 os productos -
de, huevo seco.. Hay un gr.ah húmero de :d,if'.'.erent~e:-s ,..:., · 

-o~-R~@_<;fy~_t°'<;t§ _<:Í~e_Jiu~v.~~le==eS~'· do::>""Cctt"e'SO'rf-a:s~so-h - -·· -·- .,, ·-=--~~ =--"'--

En el sec.a:do de huevos, l. a. humed9d es separa-­
da de 1 lfq\.f ido por evapo.rac:i 6n hcista quedar" la por . ., . ~ 

cdón s6Lidª oon una pe.queña ca.ntidad de hum~da.d:..: · "'.""· 
.~. El Va'f ar de ·1 a evapor¡;ici6n del 1 f qtd do .depende de-· 

1 os. si gu,i entes factores: t.erflperat.ura de 1 l fqui do, -
cond'iciones d~ l.0$ alr~de.dores y li;l s.uperf'ici'a del' 
'~~~ d~f Jfquido~ 

El calor debe ser adicionado al 1.fctuiclo por­
evaporaci 611 de agua parª continuar Ja. tr.ans.feren---· 
q i a de calor al 1 fqu ido y puede ser hech.a. por con-­
duce i>ón,. - co.nveccí 6n y ·radiac0 i 6n. La energía ahsor­
b í da por el lfquido es halanc~ada por ila. energía -­
c.onsumTda ~n· .! a eV.apor-acJ6n de agua de i l tquiido,,. 

No hay diferencia en el val 01-. de evapo.raci ón 
de 1 a so.1 uc ion de a 1 búm i na de un huevo en reposo y 
agua para.. Esto se apJ i ca a t.odos los prodvctos de 
huevo t·fquido en su p.resentaci6n inicial de secado 
y es conocido· como eJ valor constant~ del per!odo~ 
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de secado .. , 

J:J valor de .ev,aporaci 6n" balancea: el valor de 
(: a trahsferencí a dé cal or y l a temperatt1ra d.e 1 a ... 
sup.erfici e sirhurad.a :es constante,.; El valor constan 
te del, p~:rtodo de. secado cont,[ nda hasta la· e.vapora 
cíón.Jcotal d.e la superficie ya E.JI.Je no puede quedé:ir 
saturada por e.I movLmi en.to de La .humedac( dentro 
de·l material ,.,.. 1E:ntonces ·el va 1 or de evaporación con 
tinuame:nte disminuye hasta que la. últím<3 humedad -
con.tenida es ~alcanzada. E$to .e:s conoc id.o pomo eJ .... 
perfodó· de descenso del secado. La· pr:esi.6ti. del :va­
po.r en rel.c:tc'i 6n a I.a humedad de 1 os productos de '"'7 

.hll~YQ ... gJ.!.e~ e.s.:f:áo .. $ec&nclnse~~s' .. · i~ropó-r;!;ant-e· :por,qlJ.(;? de-
.. '.t:'§;·r.mlna~º'~=L·~is: _c~ondJ.c .. J onP.,~de;=s·e.esde=rf~v·es·ari·~c:fs:-·~p13~'&=~~==~-'­
ohtene'r l'os hivel1 es de humedad deseados.. La's ta---
h.I. as 12, 13 y 14 muest~an él .equ ¡ 1 i brio de 1 a, hu~ 
dag. conterlida eñ ·el huevo e,ntero seco, :¡a yema y -
I' ~-- el ara: .co~n va r i: as hurnedades r>e l at i V'C1S y terrtPe ra-
turc:rs .. 

La di fe,renc i ·~ ~n el .ecqu,i 11 b.rj o de Ja htHrteclad 
contelí ída .en lá yema de huevo s611 da y la c1 ara, de 
huevo s6'}: Í da· es debi,do éi. la presencÍ,.a de graSCl'S 

.i_n$rfes en lét yema ... GQlcuJando el equilibrio de I:a: 
humedad contenida en la yema··por 1l<:l hase de grasas 
I ibres, 1 o·s ... ;.~resu l-'cados .9011 si mil a.res a las el aras­
de huevo so.J?re Uh rango ex.tenso de candi ci one,;s .. La 
desnaturc:il izaci6n de las protefnas en ambas cJara:s 
y yemci.s tienen un pequeño efecto en la presión del 
vapor en re1aci6n a la humedad. 

La pres i 6n del va·por de huevos enteros deshi 
dratados en un rango bajo de humed&d 0.5 a 5'1<5% 
fue eJ tema de los ~studios recientes .. E'I' radio 



% humedad 
relati va .; . 

lQ 
20 
.30 
4'0 
50 
60 
70 

. 10ºC. 

2;.J 
3'•9 
5.1 
6.4 
7 .. 4 
9.0 

-1:0 .• 7 

EqyiJ:ibrio de la humedad cont~n.ida % 

2.6 
Jca7 
4,.8 
6.0 
7.0 
8:.6 

)Q .. 5 

2 •. 4 
3.4 
.4-4 
5 .. 6, 
6.6 
S.2· 

10.z 

TABlA 13 

43ºC .· 

. 2,.0 

3 .. 2 
4.0 
5.2 
(5,.<2 
7,8 
9.6 

. 60°C 

1:.8 
2'.6 
3.4 

. 4.2 
5.4 
7.0 
8.6 

155 

77°C 

1..4 
2.0 
2 .• .8 . 
:3:.4· 
4.6 
s. .. 6 
6.8 

Equi l I 1btd·'Q de Ja huméda·d contenida en yeiná <Je huevó s.eca con \i:a.rias -
humedades. y temperátµras rel atfV¡;¡s. 

E,qu:ilfbrio de la humedad conte.ni'da % 
~~:=hüm<::Jgqº--~~-"'"'· ·.= .... .--..--..--,_,_-..--..___..._ __ __.. _ _._ __ ---.---.-----------..--

reJ; a'l;1j ya• 1Q<lC . 

10 
20 
30, 
40 
5ó 
60 
70 

1.6 
2.5 
3.1 
3 .. 7. 
4 .. 3 
s.6 

.. 6 .• 9_ ... 

.21°C 

1 •. 5 
:2~4 
:2 .. !;J 

3-.S 
4.1 
5.0 
.6.'l 

.. ·32°c. 

1.4 
Z:-:4 
2.7 

.. 3-3. 
3·.9 
4 •. 7' 
6 .. 6 

TABLA 14 

1.s 
i .. o 
2 .. 4 
.a.o 
. ·,, ... ' 3.· 6· 
4.5 
6.3 

1..1. 
1.7 
2·.1 
2 .• 5 
3'· 1 
4-t .s.6 ' 

o.a 
1 •. 3 
1.'7 
2 ... 0 
2.7 
3,.3 
4-4. 

fquíHbrlo de la :humedad -conterti'da en la clara de huevo seca c<>n varias 
hum.edades y temRér.aturas re'I ai;i. vas ..•. 



del calor de cónderrsac i ón del vapor de agua él I a -
mí sma temperatura f.tie 2.09 con una humedad .conten i. 
da ·de 0 .. 5%9' Este radio fue 1: .. 2 con una humedad de 
5,.5%,. Esto$ resultados i nd Í·can 1 a. ene·rgf a hecesa-­
ri·a Pára 'Vélpori zar el agua... Por ejemplo· eli .c¡:dor-­
cle v.apor i .~a.e i 6n de huevos conteniendo <l .. 5% d~ agua 
es más de 2 veces ~l cal oir d'e ·vaporiz'aci'..6n de[ 
a.g.tJa pura .. 

La rorrna de Ja. s.uperfi cJ .e del cual toma l' .u,...~ 
gar para secar tiene un efec'1co ·en 1 C1S• car.acter lst} . 

. cas del secado. En el caso de productos de· huevo, 
hay dos t i'pos_ de $l1perflcie: Pl a.ho. como .en el ea-­
so del sartén de secado y esférico coro'! en ~l_ caso 
del secado por· ;roe fo,. Las caraaterfsti:q$:1:..a ___ J;h~J $~--c.--=== 
cacio ae. 1 a ~J ara·ae-·]1ue-:-vc:t<l~ '.-una .. supe;I'~i~-~í e pl arta-:- -

en sart~:n es i I' ustrada en la Fig. 30.. ·Léls cara:cte.. 
rf sticas· del secado del huevo entero son s;j mi 1 a- :... 
'res . ._ Es notorio que háy un valo~ cónsrtard:;e eh el-
per todo· de s~C.ado hªsta. que unº e i erto conten i c:lo ·de 
a9ua es 1 ogr.ado,, el va'I or del secadd entonces d.es1!: 
par.ece prec,fpi1 tad~@epte del:ddo a J,q furmac.ión de -

-unª-;piel en Ca .st1per-Flcie,. El espesor del. lfquido 
en ·el sar·tén, Ja altura del agua contenida cuélndo-­
el pertodo de descenso del secado ocurre, el val 0 1r 
de .evaporaq.i .6n de fa p.íeJ es re1 atr Vatnente bajo,, y 
mi entras más agua evapora 1 a pi: ·el comienza a ·espe'­
sarse y el valor de secado desciende más y más .. 
Como 11 a pf el de 1 a clara de hl.feVC> pierde agUéh· s~­
comi enza a crista 1 i .z:ar o so 1 id i ficar y eventuaJtnen. 
te se conv í·e·:rte 1en mater; al granulado y f .i na 1 rn_ente 
en po.lvo .. 
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El valor de Lél evaporqci6n por seqado de ro­
cfo de La·.s: partículas rociadas es m1;1y 1rapi do por -:--
1 a :gran sup.erfi: e i e formada .. P·or eSemp l :o u na part:r 
cula de diáme:tr-o me.e{ io en el se<::ado de re>,cf o e·,5; dE?t 
24 miGras... Esto dará una superficie efe 2500 cm2 -
por cm3 de material,. Con esta. superfi.éi·é el .$éca- ~ 
do· toma l u9a.:r dentro de una fracc.i.ó.n de: pn segundo~ 
La r()rmación de.,ttha nueva superricie influe,ncfa el 
valor dE? secado.. ,•Cuando J á nu_éva sllperfi. ci e e$· 
rormad'a, -<ras -p~otefl1a·s --e.xcpándídas y desnatural i z:a­
das e:stán: en Ta 1sup-e¡~ficLe de un lecho molecular, 

El valor de 1 ~- tra.nsferenci a de calor al hue 
- - - - -- - . - -· - ... - ,---

vo y e J val .or de 1 a t·ra:nsf"er·encf a de a gua de I· hue."'""' 
VQ durante. eJ secado s:on afectadas por el ertas pr;é; 

---

___Q i edad es · cLel matet~.L~J d~eJ h,!!~V,,9 ___ ~Lo __ :cc:al_,,n~-="'-c::~ttr~( - ---~ 
. co¡ :viscosidad, den$.idad y tens;.i:óti de la superfi .... :: .. 

·El __ c~l.or .especfflé~o de_. loª· productos de hue.­
Vo' .es máximo antes que ·e 1 seé¡:ido com i ·ehce y des- :: 
ci:ende conf'orme el agua es separada. El cr;tl or es-­
pe:ctrico pa~a t:odps, I o$ productps_ de huevq déhe """' 
$e·r· ·ap-rt>x irnado· u san do l a si gt1 i ente f6rmul a .. 

r-._- ·_1 _ . _ _ ___ , __ f .. _· __ .. _•-_ _ % agua + (O~ SX. % . ~ój i d~s) 
va 'ºr espec~ . 1.co - - -- - -· "' - - l.OO' - -- . 

La vi' scosi' dad de 1 os productos de huevo va-7 
rf'a sobre un .ra1190 :extenso. La el ara de huevo t ¡·e . ·- - . __ , 
ne v'i' scosidad más baJa y la yema de huevo .más al ta ... 
La viscosidad de cada prod.ucto de huevo individual 
depende de VariQs factor.es, tal es como tempera.tura,, 
cc0nteT1.ido d~ s61 idos,. tratami:ento f'fsico anterióv­
y tr.atamiento de caló·r .anterior .. La vlscosidad a.e--
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tual del huevo. es dhffcil de .medir.· La viscosidad­
reconstituida d~ un producto de huevo seco es afeE_ 
·tadci por e'f secado y 1 as candi' ci ones de almacena'"--

Je"" 

La clens·i dad de La clara l t qui dar el huevo en 
~ 

tero y la ·yema es aprox.i madamente 1 el mi s.ma. 

1 .. 035 §/mf,., .Por sup.uesto1 1 a ad:i ci órt ele az9car.r Ji!, 
rabe ti'~ marz, o sal <:l[ i huevo l íqufdp· -incrementa la 
densidad .... Por ejempJ.o, ef 33% de productos mezcl~ 
do.$ con jarabe ;~le mafz la d~nsidad es 1.05 g/ml -
10% huevo entero .o yenla de huevo azucar.~dq :e$ de -
1 "'07' g/ml y 10% yema. o hue\to entero salados es· de-, 
1. .10 g/mJ' . ., 

EfECTOS DE SECADO Y ALMACENAJE SUBSE1C}UENTt:. SOBRE - . - -- . - - - -

LAS PROPl EDADES DE PRODUCTOS OE:' HUEVO. 

El obJet :i vo cuando se secan productos de hue 
vo es obtener un produc.to f'i na 1 coh sus prop i eda-­
des,. cuancfo se reconstí tuyc:f.. Las propi e,g.ades de ,.,. 

~ . ·-

f os huev.os -pueden sét'" afectadas por los sí guíentes 
tratami ento,s 1) Secado, 2) fuerzas ff si ca.s, tal es-: 
como ocurre· en ,el bombeo, homogenización y atomiza 
·ción 3) calentamiento del· ffquido y 4) calentamie.n 
to .del mater'i al seco.-

PROPI E'DAD.ES FUNClONALES. 

Los cambI os en ] os. producto._s de huevo duran-­
te el secado son aparentemente qufmi cos en natur·a·-
1 eza, pero las propiedades funcionales son usu:af-­
rnente usa.das para dar una medí da de estos. carnbI 0:s. 
Las, sigui: entes propiedades f'unci· ona 1 es son conside 
ra.das: batidor emuJ sificaci6n, coagul'aci6n,. ,sabo,:,­
nutr.i e r 6n y co 1 or ... 

-- ::---'"""'-=-'-- -= 
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DR.YíNG·JlME. HO.l:IRS 

Tiempo seca<:ib e.re horas~. 

fig. 30 Curvas de secado pa~a ciar~ de huevo de 
una sup.erficie pi ana en sa·rtén .• 

~ 

Batidó "'""" Las propi ed<:1des. del batí do de 1 os·.._ 
producto$ de huevo son muy -Ltnportantes pare .mucho.s 
de~=sus- usos.. Esto -es l a hab"i l i dad ·de· . ! os ... P.uevosi .P:-ª. : . 
ra i hcorporar aire y formar Uhi:l espuma cuando son.-­
ba:t i dbs con uti batldor .. ta e$púmC} produc:ida ,debe -­
ser- estaful e .• : La ·el pra d.e hüe:vp ti ene pro.pi edades,­
de bat:i do di ferent-és de las. del bu.evo en::Bero y l,os. 
productos de y.ema de huevo y es afectado en una ,,.... 
forma diferente de secado!! 

La clara de huevo .. - La proteína de la clara­
de huevo se mantiene en la es:tructµra de la espuma 
cuando se forme la tremenda superfici~ por el tra-­
bajo- necesc:1rl.o para producir [a espuma., EJ desa-­
·rrol' lo y esparcimi ehto·. de las. proteínas ocurre en­
[a superficie dentro de 1 &· e.spuma, que es el 1 'f'q4'.! 
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do de la interfase del aire. La superficie de ~as 
pro.te fnas desarrolla das se desnatt.l.ra .l i zan la cual ..... 
es rel.a±i vamente estable • 

. : Los camhio . .s no·tadós cuélndo 1 a el a·r4 ele huevó 
es secada són apa:rentem.entie causados pQf' altera- -· 
ci ón de una .o más de la$ protetnas. En estudios : 
$e. ha· visto que 1 a ovógl obl:rl .i na: en l. a clara de hu~ 
vo es la :Principal respoh$áble de las propie.dad'es­
de batido r>ápfdo;· ·m·ientras que Ja ovomu.ci.na .g.yuda­
a estab:i rizar· 1 a estructura de 1 a :espurrJ'a.~ La -Frac,... 
e i o.n .de ovo albúmina mantiene fa estructura por coa 
gu 1:aci6n de calor durante: e 1 horneado .. 

--·. 

Pequeñas cant r.dades d_a___..v:ema d'e_.hUP.:\L.o____:il....;:icc;::'__,t::',U.:::L .... ·res i nadv,ertid-;nie~1ie=~:;-~t;m-i~l~ .cJ-a:;~--~u~~nte-= 
el rompI rn·i en:to y 1 a separaci ~n de 1 huevo pue<;fe ad-:: 
versamente afecta·r las propiedade.s de b.:¡ti do·¡i El·­
efectó de .c·ontarni nac i6n de· Ja _yerna .de huevo es mu­
cho más pronunci adél cuélndo Ja clara e.s $ecada, po,r> 
.l .o tanto se e.speci f i ca que no debe haber más. de --
0 ... 03%_ de ye111ª. $n Ja_, ·e 1 a.na.,. 

El cal o.t"P puede tener ta.mbién un erecto. adve.t, 
so en l ·as propiedades de. bati de> de 1 a el ará de hu~ 
v:o.. Las cond.icion~s durante el secado son capa;ces 
de desnatur·al izar J as protefnas: del huevo por ca.--
1 or y estas condti e iones pueden ser: e;l preca 1 enta­
tn i ento del 1 fqui do, 1 a f.r'i coi .ón física .o recorte ~ 
de fuerza, cal 'ºf' tr.a.nsferí do af producto durante ..... 
el secado. 

Durante e.l secado por .roe fo, 1 a temperatura-­
de las Partfculas atomizadas se aproximan a la tem 
peratur'a def bulbo hómedo del secado por aire~ Es-
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ta temperatura sería más baJa: de 49ºC aún cuandq -
1 as c.ondi e iones .atmosrér i ca§ son relativamente· hú;..,.; 
medas .. Sajo e;d:;as. condiciones:, la t'.emper(}tur.a subi 
rT.a 1 o suf:i .c.fente pa.r..~1 causa.r ,<:f-año .-a la e:J ara de """ 
huev.o ~ Cuand0 el producto se seeC},. la temperatura. 
sube, sin embar~JO a este punto fa c.I' arCJ seca. ~s 
completCJ.mente esta.ble.· Ef: prééal:entamiento del 1 í 
qt;: i clo.. o ·Ca 1! or pc:lr f rd ·GC ·I6n por. hombeo y .atoroi z.a.... -; 
ci.ón ªertan tilas: probahLes de caus·ar la desnaturall_ 
zélc í 6n por oa J oor citJra,rrte e l. secado por roe fo .. 

La y.em~ de huevo es. un bal ano.e. comp.te,Jo de -: · 
.proteína$, 1 fpidos y otros constituyent·es. La pé]1. 
di' da en Ja$ propiedades de bai: ido dqrante ~l seca-

~~~do. ~s· a·parent·emenfe-d°éf5ii~Cfo=a~f -·-éomf:H mt en'TIP ~a-e--i á .... 

grasa de 1 os gJ óhul os e.mul s:if i .o-a.dos fí 1r\aJ mente en-
1 a grasa l i b.re uo ida.,. Cui:!ndo ~J secado del lHJeVo-­
.ent·eró o 1 a yema de. huevo es observa:da bajo el mi--·. 
croscopio.1 unq puede ver la 9r,asé1 de Lgs gJ6htdos-
emtrl sificados, .romperse y final mehte: unirse confP!: 
me el agua .s.e evapora del 1 fqui dó. Aún en condi-­
ci ones -mod~radas de secado- $~ han~<·enccmtraclo ·c·am---­
bi os eh las propiedades' f'.unci ona 1 es de~I: huevo ent~ 
ro y yema.. LO$ ca:rhohidratos. stJh añadidós al huca--' 
vo entero y a la yem9 parq,• preverti r esta pérdí da, ... 
en 1 ªª' propiedades esptHnosas. El huevo entero y -
1 a yema son mucho más resrstentes a 1 daño por tr-a­
tami ento. fts i co que la c. 1 ara· de huevo" 

La desnaturalizací6n de las protefnas del -­
huevo: entero es una funo: i 6n de t ¡: empo y temperato .... 
ra y ha .si do obs.ervado que para ocur:rI r e'l ,gra.do-..­
de temperatura debe ser de 56 a 66ºC., S6lo sobre­
este rango Ja preci' pitaci 6n fracciona 1 de proter ,..._ 
nas s·e f leva, a cáb(l1 'Y sobr·e 73ºC fa coagul ac 116n. -
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es cas:i .i n$kant.~nea,.. L·a y~ma :efe huevo se· desnatti-­
raJ iza 1en e.1 ran90 de 63 ª ~ro0.c .. 

·,funu:l.sJf.ic.~icJón .. ,.,- La yema de ht,1~v0; e·I huev,o:­
ent.er'ó y 1 a 'C' 1 ar::a de huevo 1son todos buenos einlJ,;f .s:i1

, 

f'r cante.s. p-~r:a i o~ p·rodu~tós -.comest'i.bles " - 'Las más. -­
e.xce l.~ntes .Pr·opledacles de ta yema soh1 a.t.,ri.buf cl.a.s .é1 

las proteJnas J eci -fj i rtac;Ja:.s .• , s·¡ ti ~jJiÍ)a.r:·go 'l ... ~;f _porci t?n-­
ge· ·é.ter i ns~o 1 ubl e de 11 hueve :$;hte1ro• .es la .su·st.anci a. 
más ímpclrtahite en J.a :entul:·:si:ficaolóh .. 

CoasuJf, acli 6n,. ... - L9$ prodvGtos de huevo no ...... -.. 
¡pierden sU$. prop i: edad.é.s' de .cóágµlac-:i- ón por qc:if .or ·~ 
dur';<:Jn~.e el §e~a.clo,,,., Sí Las t.emp:e;rélt'~~? de $eg.at:lo --
""s~~~em~~i~a:tt.a="$'e'V'er-·1a·~"º .::r;. -1:a;;s·-q;t'J'n-d-.i~c~i:.vT11~'.;s fi:~=""~:l"1ríS:, 
<JeAaJe sO'h ·ad'VérsqS· pueden perdeP .$O·l uhi. I id;qd y es 
t.a. p$rdtctc::1 .. en :{ ~ · $Q{tth.i 1 Idad. coi,nci:de; co'n 1Ufl_a pén: 
d'ida- e•J1 las ·prop.i edades de '9ºél©ulacl6n pqr .oal,or ....... 
.Si_ Jos prodUct.0$ de .huevo ;contie-n·e.tt su :.gluco·sa n.a .... 
i:qra.if· serán ,mas afectadQs p'c>:r .eJ1 ªªc¿¡d~ -- y s.ubse-- _-...; 
cuenteme:hte aJ 1::ratami'ehto p_o,1~· calor °' aJ·n1adeaaJe .... 
qa.e ·$1 fa ·91 ucys.a ~s ·separa~da .. S-i1t ewba.rgQ e,,i' nf .... -
vel d'é humedad,. pH y la inclus:i ÓJl de· otros 1 n9re~,... 
dientes, infJIJetic·i·ara.n tamhi:én. el resultc:tdo final,., 

Sabor .. - Los hY'eVQs tier"l'en un, sabor diferen ...... .,.. 
te .entre el ,f os y eo·ntr·i; buyen· a un sa.bor de produc-­
tos en 'I o:s ·CU<:d es son úsadc>s"'· El sabor de los hu~ 
vos puede ser ·dam'biado p:or I c:1s condici orves adver-..., . -
sas de s.ecado y tatnbi é.n durªnñe el aif.macehaje.~ Un<? 
de los más i mp.o·.rtante$ factores qq~ ca'lJsa·n l .a ests. 
bi l idad tart pobre eñ el alma.cenami ento de I os f;>rc:>-­
cl'uctos de huevo seco e$ :f:a presencfa, de la gif:.ucosa 
:natura 1., 
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En prodtictos de huevo entero y yema,. Ja. rea~ 
ción c:Je la gl-t:rcosa puede cq:us.ar el desarrollo de -
sa,bores. y ol: ores durante el' ,,secado1 pero es rn~s 
usu.al ··.durante e I a 1 rnacenami :e.r:Ito, ~sto~, cambio~. son 

cornpl et.amente .f;lotabJes .. La estahi l I dad del sa,bor -
deJ hµevo· entero rnéjora por ·.ac i di f:i caei: ón del -
1 fqu :ido aº ü.h pH de · 5.,. 5 antes de ,J s.eoado,. La est.a-
b i l i dad tainbi ér1 puede meJ.orars$ ,. s·.eparand~ J 13• gJ uo8; 
saya que. presenta ciertos céuribios en la oxidaciórt 
Ql.Je' pueden octfrr ir duran'be el almacenamiento,.,, El -
a Lmacenami ento p.ued$· ser mejdrado .empacando el . pr;2_ 
dueto en una .. atm:6.s~fera í nhert'.e,. Se pt.Jede uti J izar. 

~1l;'r6geno .y dii·~O-x-.í~~.f\::;-~d~. C'"fi'~Meª::.__.o.=.l,a me_z~i.§L de am .... --
b.Qs. Pár-'.éi este propóslto"' La e$tabi l idad del saoor ~==--- ·-= 

de 1 huev·ó ente.ro pµede se-r mejor.a da añadiendo car.,,., 
ho'.h:idratos,. ta Les como 1 a s1icro.&é1 y diferentes Ja-. 
rahes: efe -rnafz; .. 

Nutrí e i ónit-· .Secando .Ouevos, bajo condici·ones-
. ··normal es ·ca.lis.a peqU$ña.s pérdidas en .las .p.ropr eda-,_ 

des r1µtri'c.ionc:1le$. Las 'l(itani.inas A; B11 B2,: ácido 
pªntoténico y ácido nlcotfnic-o han sido determina,... 
das .e.ni el secado del hi:Jevn entero y se ha eocontrs_ 
do que son esencialmente las .mi srni:1s que 1 as del 
huevo 'fresco• El' VaJ.or de 1 as proteJnas del huevd 
seco per.manec.en sin cambios;it En las con:dici ones -. 
de secado advef"'sas" las condiciones de almacenaje-­
mal as pueden dañar las· propi.edades nut·r-iclonale$ .. -
Sin embargo, puede ser extremo y cualqüi$r produc­
to de ht1evo c::on sabor conveniente tendrá probable­
mente todas sus pr:op'iedade.s nutPic.ionales. 

,, 
Color .. - .BaJo condiciones normales de :secado-

y altnacehaje,. e·I c,olor de:f: huevo entero y la yema-­
de huevo no tendrán camhi':os. Los pi:9mentos. en el--
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huevo sol} m·1:1y sen .. sibJes a: lª oxídaci:.Sn y $1 s·e ex.""" · 
1f:>on~n: ~,~ces í vamertt.e. al ·C:á' for ~ti un .s ~c¿:¡Q.0.t! t~nd~--­
r.ár:t a b:Ja.rrqu.e~J;i§e,,. .· P·o.r·; .eJ~mpfo e.n un .secador por·...­
ro.c:fc): l·as par-ti cu 1 g$ ma!:;' 1p.ª.quefiq:S. perma:ne:cet"én ·en...: . 
. e·I; $.ecader de aire del sist:ema más ti: etfipo que la;s~ 
párt1cttlas :rnás 9rand.e$',· las cua:l ~$ s~ sepªrª.rán. ..:.. 
má$ ·f:ác i J .me.trt~... En. c:d fJoU.rtos $ :r $'tema.$ 'ªª m4s p~é::].U.e­
ñ.a s ªgpªH l .l evªd~s ªJ ú:l-f:::i:mQ coLector· y s.e' pueden-· 
.P.e·.rder ,.. :f:s:ta.s pe.qu·efla;s partf.oula/$ p~Pd~rán· muc:ho-:­
ctd ór:. ·Có.11 e.l diseño d~l' se9a.dor por r·oc:to 1 as p:~·~ . -.-:· 

tJculi:ts. s;ot:t $~Paradª$· rá.pi cfatnente del: s.e;cªdor de· -~ 
a,;i,r·e y .muy pocas Q p¡;¡sl: r¡,f •ng·unªs CqmPÍ an ·de .. c:oJ qr:,. 

.P;ropl edad~s :P·f s.fc~§ .. - Los. pro.dueto$ de· hu.evo 
e-u~'ª'rv~;Y"'tfo1~~ hu·eyu~~~1irá:.;:> . ~-q:se:~p~~i=l:;1ht::;~ -ª~""0-grJi:--.-'--~-===~-~-~ 

b:h::>,s, en :e::I .secaqo'. por rocfo que. lá: e.laPª, coa.9~Ulan: 
a muy 'b·c:J·Ja tern,per•atura~· La , tempe:r·at.ur.a: ·.eh le· c:ila;J.,..; 
las PaJ~tlcu Las se obt·i en.e.o s.ecas dertbr.o déf' . si :~#;e-
m·a de secado y la .Longitud. de tie;rnpo;, ,el ··product<J­
E?;s· de:t~nido en la ·zona más ··a,f ta de t~mp·erature$ ,_. 
es· i: mpo:rtª.nte ta C::éll 1 d~d: de los produeto.s s~co$ de• 

- -hu'.evo· ·entero y yema: '(:fe huevc.r ii ·" H11:a: .m.an i fe·l:;t.acf. ór:t• -
dOe ca1Ior exp·es.ivo. ·en los planes ·de $ecado1 e:S. Uh iJJ., 
•c.r~merft·e .én $U: vi sco·s·idad rec:onst.i·t:4.:i(;ta.. El c:;am:;..;..­
b i º' de vi sc:o.si dact1 de La: y·~ma• es mucho :má$ 9·ra.nde -
que r a :d'é 1 ()s: huevos $éoo·s .. 

ta den.sidad ·de los prc,ducif::q.s de hueVQ nó es.= 
afegt.acfa por la de··$h id.rat-ácl: 6n; .. 

!Pr.opiedad.e:s m:'icr·obiologicas ........ Algunos c.am-, -· 
h i o;s :ocurren en l éi pob}'acI6n microbi o.l óg1i ca: de ·I os, 
huev·o:s durélnte el secad<:>.. Por ejemplo Ja; ca.ntidad 
tota·J: de bacte:rta-s pt.tede de.sprenderse conslder·ab;f'¿ 
men."te:,. depend.irendo ded tip·. o de mi croo.rg_ ani smos pre 

-~ _..,, 
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sent'e:s en 1el l.fquido,. t.anto como de Jas c.ondici·o----· 
nes us~das en el secªdo ... : Al 9unas bacterJas. pueden 
ser comp:[ etamen.:f:e sensi ti v~s al secado', mi entr·as .... 
que otras ti e nen mayar resi stenc i. á .• , 

Eq:ui pos· de .secado • .-. Secado por roe To .. -- Es el 
méctodo más i ml=>ortante para producir· producto$ de -
huevo seco.5.. En secado por ro.cfo.r el l iqt1ído es -­
fi naménte atomi zctdo clentrc::>· de una corrí ente de ai­
r'e cal -i ente y por la enorme. supe·rfi ci e de área el -
a9ua se evapora ~áp i damente .. Un di agrama esquem€i-­
.1ci co de .$ecado por roe.Lo. es mos,trado ·~r:t 1.a f'i g.3J,., 
El a i re trsado es fT 1 trado . Y s·.e e.al ¡, enta a una tem,.... 
peratura erlft:;,f>'.e· 121 y-2-3·~+0·G y se iuanda él1·~5·ec·ado·r -

- .µ· .d~tLtr.Yé~~e--~u.;.r Ve'flt~í;;l~ach..Jr. '.éi~"tt·qo'f"'Cfp-=qu~C'-:s~· seca.::~=--="~~-= 

rá encuentra el aire de, secado en e:I cambí ador d:el 
secado po.r rocf o .. ~l I fqui dq ~s tt-ansf.e.r..!.d9 ª"' cam 
b l ador de secado pór ·una homba apv.op. i ada,' Y. es. ~t; 

- 1-: 

mi zado dt}ntra, _de la cox·ri ent~· de aire calí ent~ P..Pr 
uno de Jos var'io.s tipos de dispositivos de atom.izs_ 
ci6n.. El polvo rormado se .separa del aire. secado­
en, eJ :G'.am.bi ador de secado y ·tamb·i eh en un di!:>"posL-
t ivo sepa.rado·r del polvo que también se. encuentra:· 
en el equipo .. E.l a.ire es ent<>.hces removidó del si,.s 
te.rna por un venti. t ador de escape.. El producto :Seco 
es removido, del sepador' y al,g_unas Veces es: enrr<ia-· 
do y U$Ual mente se tam i za: antes de. empacarse~ 'EJ....,, 
VQ 1 ümen de aire requerido para. secar· productos de-­
huevo· depende de l-a ef.icienc.icr del sistema, de la­
tempera:'t:ura del ai t-e. d.e en:tracla., temperatura del ..... 
Jfquido alimentado, del grado de atomi~aci6n, deI­
nivel de humedad requerida en el producto final y­
de otros: factores. 
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Un disposit'i'vo de ~.tomizaci6n es mostr,ado en la Fig. 3.2 y un 

cai:nbi,ad9t" de sec.ado por .rocto 'Par.a productos de hueve;> es m'Qstradó­

en la fi gura 33 ... 

Fi9,.. 31 Di asrama es<;{QéflJati co. de· un sistema. de sec~do PPI:"' roe f.o .. 



1'"'- Fí ':I traci6n de ai P-$c 

2.,. - V,ent·i J,.aclor efe en-'cracl.a.• 

Cal?ntanti'. ento del aire ... 

Camb i ad.o.r· de secadó ,. - . 

5., ..... Dispositiv.o separador de polvo.~ 

6 ... -· Se 1 i. da de a :ire.,. 

?' .... - Vent i ·1 adtt,r de escape .. 

8 ., ,.... Entrcidª de a i re~ 

9-. ·o·~- · --· • · · · · - - d. - - ·· • · • <· 
·.a::""" _· l ~pó$1t1 vo e atom1 z~ct ón ... 

1.1"''""" Bo.mba" 

12: . ., -- Ta_m:} z o cr· f ba .. 

13 ... - Saf ida de pr<Ydvqto -sec.9 .. 

PARTES Q.UE FQ.'RMJ\:N UN Sl STEMA DE SECADO PQR 

ROCJ O .. 



' 

! 
l 

Fig. 32 

. 
~! - • -

-• 2 

·~~~==""·~=====~-~~c=o=c~~cc-~c~ . 

.5 1 

Oí s{.)Qsitiv.o de atQmizªci6n pará· seoadot?es 
-,_,or &vero •. 

14 
,'! 

Fi9 •. 33 Cambiador de secado po~ roc'fo usado para .... 
productos de huevo • 

... 



PARTES QUE FORMAN UN DLSPOSI TI YO DE ATOMI ZACJON PA 
RA SECADORES O E ROG 1 O .• 

. 
1~- 1 nyector de pr.esi ón. . 
2.:- l inyector de dos fl uJ dos. 
3 .. - At·orni ;z;_ación centrffu9a,. 
4 .. - Entr.ad<::t Qe l 'f qt,J i.do. 
5., .... Sa'1· ida de rocío. 
6,.- Entrada de líquido .. 
7 .. - Entrada de I fqui do-; 
8~- Salida de aire. 
9 . -- S.a l idª de roe f.o ,. 

10 ,..-.. Or if i e i·o ... 
11.- Salida de rocfó. 
~l2~ • ._ _Sa'._LLda ~d.a_t:!or_:f_o,,,.~-="'=-- ----·=e=-==·=--~---= 

PARTES QUE FORMAN UN CAM.Bl ADOR DÉ. SECADO. 

1 .. - Entradá áire caliente,. 
2ir:- Entrada d.e 1 fquido .. 
3 .. - Entrada: de I fqui do. 
4;,r-- Separªdor,. 
5.~ Entrada de a;ire caliente. 
6.- Salida de aire. 
7,. ..... Entr<:tda de· aire ca 1 i ente. 
8.- Separador .. 
9 ....... Entr·ada de I! tqui do ... 

10 .. -- Sal id a. pro dueto seco • 
11 .. -- Salida producto seco. 
12·!<- Salida producto .seco,. 
13 .. - Tipo torre {vertical), .. 
14s- Tipo cicf 6n~ 
15 ;.- Tipo caja {ho.ri zontal J. 

. . 
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Conversión de huevo 1 íqui.do a sól Ido • ....; La 
f'igura 34 muestrci ·1 :a cent i dad de agua y s6 I idos en 
el l: f.qui do y después de seaarsé de 1 a. c 1l.ara de hue 
vo, yema. q,e huevo y huevo entero ... Aip·roxi ma.dament:é....: 
se requier:en 8 libras. de clara de hueNQ lfquidas -
para producir 1 l i bra Oe e.I ara de huevo seca.. En __,.: 
.el Cé;i·so de huevo enter>Q se requi ~'.r.eJi 3 .. 9 l •¡ hras de 
huevo ent~rp l f qu.ido para obtener 1 libra de s6l i..,. 
dQ.s y Pétra ( a. y•erna se .requ i eren 2 •. 2 J i hr~s de 1 f --­
qu!fclo p.a·r~ produc i ~r 1 1 i hr,cf de producto $eco. 

Fi H• 34 

;;-. 

' .... -_.;.:v. 

Comteni do de· agua. y só I i dos· de 1 t qui dos y 
productos de. hl.!,svo sólidoª (secos). 



l ir- el a~ra de h.uevo 1 tqui<:f'ct 
2,.,.... 88% ~~}U(;t 
3,.,,.,.., 12% ·$.61: i.dos 
4. -- CI: at~a de hu~\19 .só·l i. da 
S'c.-. 8% C\9U9 
G'• ·""'· 92% só] . idos 
Tri~ Hu.evo· entero 1. fqui·do 
'$ • .... 14% (lSJUa 
'9·wo-- :26% 1$ól idos 

1'.0 ,.,,,..., Huevo enter:-,0 s6l i ,do 
11 ~,.... 5% a·gua •. 

. ¡4,. ...... 55% agua 
ll5 .•. ...., 45% s6lid9s 
16~.- y,eme .s61 r da 
17 .. ·~ 5% agu.a.· 
:18.,.- '95% s61 ídh$ •• 

-- -- - -__ - __:- -;--_----- -.;;- .='"-.::. - -=--==::::-- -~- - -- ~-=-=----=----·-:_----:::-;--=--= 



IV 

CONTROL DE CALIDAD EFECTUADO AL 
HUEV'J DESH 1 DRATADO 

íTZº··· 

"EQtllP© NE:CES'ARI 0. PARA. PRUEBAS: QUI MI .CAS:,. Fl Sl CAS, -
FUNCJ'.UNALES Y MlCROBlOLOGlGAS~ 

- -- o - -

Ba.I: anza anªl fti ca 

Horno atmos·fér i co 

Horn<;> vacío 

De.secador 

Refrac±()metro 

Majonnier extracción de Brasa 
- E.spectrof-~tÓietr-o-=~~=-~~~--~-~---=""--=-~~-~- ~--~~-~-=~-~"""-'~=-==,~--"---

Mezcl ad.or 

Mezcladora Casera. (Hami lton, Sunbean, etc) 

Peac:hrmetro 

v~i scosfrnetro. 

Lámpara de luz ultravioJ eta. portáti 1 
Mi crosc;op i o, portaobjetos. 

Matraz graduado de 500 y 100 rnl. 
: .. ' " 

Fra:scó$ volumétricos 1000;- ..)00, 250 y 100 rrd,. 
Pap.el fi 1 tr.o 
Termornetros 

Embudos 

Cri so.J es de cuarzo 

':Mufla 

Equipo para .. aná 1 J sis mi crQb i o!J Óg_ i cos 



J.73~ 

Refrigerador con comparti.miento de c::ongelación 

·Hotel 1 as dE} dilución 

Aut.o el.ave 

lncu@.adora. 
Reloj 

Cajas pe.tr í de.sechahJ es 

Pi' petas 
Pi petas gr.a<luadas. 10 mi' :.. 

Tl!bo.s de ensaye 

Jarras 

Mechero Bunseh 
---·· ___ ==:-=;::-=-·--=-_:= 

Ana<ruel para tubo de en~9ye (porta tubo de ensaye) 

Cana§ta p.ara tubo de emsaye 

Cepj 11 o para tubo de ensaye 

Ti jeras de d i· seco i 6 n 

Pinzas. 

Cajas pa.ra esterilizar· pipet.as 

Matraces Pirex 

Asa p.ara 1 nocu J ar 

Cuenta Total Manual 

V:i dri o de 'Rel oJ 
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1., SOUDÓS TOTALES O HUMEDAD. 

Meto.do 

a) Horno· de Yac fo 

{o.fTc i' a, r) 

bJ Ho.rno atm6.sf era 

(al tern¡.;¡.t'i:v!Ol) 

e) Horno Microonda 

B a s e d e 1 Referencia 

Hum.edad remPvi'd:a a 100°0 y """ AOAC:,.· 12TH 1ed' 

.28~29 .in ·cfe va.el.o por 5 Hr (il97Sh PE.l A 

(1977}; :PElA 

Humedad removj'.da: de J fquicfo y 

muestr.a congefadá (desconge tS!: 
da) d1-1rant·e La rtoch.e· a 10.5- -

107ºV de- muestra por 1.75 Hr. 

J APl {J.968) 

Hum¡ad'ad ·remov.ida por mi croom- Cotteri l I y 

==c-----'a!±:<sr>.c!>~~i~,¿~}-===-~=ilas_. - ----~ -==== -~· - -~---Iftffav~y~-.(1959) = 

d) Refractómetro ABBE' 

(a 1 terna.t lva) 

e) BaJ anza de l-fumed'ad 

(alte,rnativa) 

.2. COLOR 

a) :AOAC color· y~ma 

flue:vo · s6l ido ,o llquído por 

Jndi'ce·cle refrªcci6h o escala 

de corrª0 ci6n de azocar. 

'EI.ectro 1 lto.s dé huevo entero .... 
' 

:y yemei 'faci l ita 1 a l ectur.á • 

Es fmportantce el prisma de 

control d.e t~mperatüra •. 

Humeclad rem.ov'.fda por i:nfrarro 

Jo 

Pi9m~ni;o de yéín¡:¡ extraída c()n 

~cetona. .Correlacionadª a @> 
caroten.o ,$ti:!ndard !Jsando es-~ 

pectr()fotometrJii r~portado c2_ 

mo mg (3 caroteno/gr de mUéstra. 

CaHn y 

Epstei n ( i936J 

TRI EBOlD (l946) 

KRAMER Y T.WLGG: 

{1962) 

AOAC 1.2lH ,edi 

(l.975); PEJA 



a) AOA:C 

4 • AZUCARES, 

... 

=;::;::;==....;:-·-- - ~ - -

P i'·s~entQ _ ¡;ie_ y:~fü.á -$xtt'af-d(> eón P.~IA (19-77) 
---- --::--:;::- _ __;___"'=' 

ac.etona1~ Co.rrel ac:i onadéJ .ci di~ 
c::rgma:t<>· standard .üsattdó ti Pº'"' 

l ndLtst·rí i:d B.-Z CENC'O-SHJ:;ARO~'"' 
Sf\NFóa1J f.otometr'la. con fi fpp-o · 

azúl t~:eport~do. como NEPA mi -.,.. 

crodéc:ada ., 

'Vafor:aci6n de exceso d.e 'rd<brCI AOAC, 12TH ed 

tC> d~ p 1 ata q(in si;anda.rds ti~ (1975) 
:t:i anat<:> üsand<.l suJ fato d~ am~ 

nio rérrÍG:Q como ¡.ndli-c:ac:for .• 

ri•or> omiti end.9 c;~nizé'!s! a· .. -.. ..... , 

500ºC dura1vee 1 a preparació.n.-'­

de Las· mues.tra.s• 

.. 
M~tocfo gr.avlm€:t:rico, -'rncl.uye~ 

i hVer-si16i1 de: sácar"Osa :a dex,...._.. 

trosa: y reduce i ón de $1:..tl ~ato-­

de cobr.e.! 

AOAC, 12TH 'ªº . 
{19•75:) PE1Ar - -

(i9t7) 

5:í'· PO:R CJ:fiNTO DE_XEMA_ DE HUEVO :ENTERO 

Métodc> rtl me 

Mono Mo 1 ~ci,.il ar 

fl lme de mo.nocepai uti 1
{ i zado,... SERG0UJ:$T Y 

para1 de.tecci6n de: .huelf as - ""· WELL$ {1956l~ 

ts~a,~1. e$ de yeiria én füfovo entEJ: -Col boro 

11<>- (19'64); PEíA 

(1977J 
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APAC~ft:I dr61 i S:i s 

~e ida 

7. PROTElNA 

AOAC-KJ.ElbAllL 

8. CENIZAS: 

AOAC 

Extri;lc~l6n efe 'EtH y ~ter d.e 

petróJ en 'us_a:nélo Hiclr61J isf~ -

:Aci d~. 

Muestr¡;¡ §~cada: hasta geli¡;•.za&· 

en mufJ a_ ·éip.rmd'madament.e a ~ 

5251º.Ó .• 

'9 ... RES"hDllOS DE PEStJOJ DAS 

.a) Hi1•drocarbonos 

.CJ orti.nadós 

b) C9rrrpm1errf:~s 

.Fo;sf9ro 'ºrs€ioicos 

M9estr a I' I mp;i a~ $e9u.i da p.O:r'· 

caPtura d~ el gctrf§n PN1111a.-­

to9_rª'ft' a de· ftases. 

Muestr;á 1 '[ .mpl a y ,proce.$ada. 

necesita, ·m.odifícaciones por 

adapi;'ªc'i6n a. pr-Pd.i;.tct9s ~e 

·AOAC .12Th . ed 

(1975); PEJA 
(~97.7) 

AOAC, 12TH ed 
(1975) 

AOA.C, ·12TH ed 

{1975) 

STE.MP et a f. 

(.1964};: AOAC 

12TH ed• (1975); 

fDA MAb'UiR ANA.- -

LlSrs: PE:STI .cJ...,. ... 

DAS (1969) 

VOL,. I ;· 

SAWYER (19·.66.) 

AóAc~, 12:TH: ed 
(1975 J FDA M~.­

·.nua f AnáI isí:s-



1·~ CUENTA TOTAL 

Método Pl~ca Asar 

2. CO.Ll FORMES 

De.tecc.i ón e 

i d~ntif.i.cqci6n 

METODOS MI CROBJ OLOGlC,OS D.E ANAUSíS 

Detet'rit i harido c;uenta YÍ able -

u·~ando d.i] uci one$ i:!prPP i adas 

y haciendo p:re;par:"ac i9.n de 

pi acas ·con ,f.f~todos standard­

Asar. Reportado .como cue.lita-. 

de p 1 a.ca standarcVmJ • o sra""" 

mo despu~s dé 48 .hrs •. de i i)-,. 

~uba.d ón a .3~<>C. 

piados usando desoXyGhol ate­

o agar bi! i:s rojo violeta. .. ,...; 

Aear sof 'i.dÍfi.cádo refor"zado­

i 1Jcübando con segunda. :vert.J ..... 

da 24 hrs. a 3.2 9c. 

4.. HONGOS Y LEVADURAS 

Método de pl.aca ·asar P.h;icas di I· uci ones aPt'opi adas 

con Papc>dextrosa Ac.idlficad~ 

a. pH 3 •5 eón 10% so [ .IJc hSh 

ac» tar>tá'ri.co· estéri 1 i'ncü-'­

bcrndo a. 23 ºC. p.or· $- .d tas .re--­

pot'tado como mangos y/o lle.va 

qura.s/ml.. o gm. 

--- ----~- -~ ~-

Mé.todos· des~ado 

s;.tandard, l3TH 

ed {1972). 

c:Jo $tandard 

13TH ed (;f972.) 

AOAC 12TH ed 

(1.915) 

Métodos de sec.!!, 

startdar 13TH 

ed (.1972) 



s~~ E ~·eorr -=~ -~~ ~- · 

a:}vru~&~f ul:'férehc~iaf"~ ~P-r.ue6~s 1 .. '&l.:v=c. (lnd~J~;~Jo 
de m_et~: Yo 

C.) Ttlbos ,qe Fermenta­

ci 6n 

1. SOLUBl LlDAD. 

VOGE$-PROSKAMER y C'i trato de'""' 

SodTo).~ 

Usandó. i;tJbós d'~; fermentaci,ón--· 

incubando 48 hr .. a 35ºC 
Tubos mo$trañ·do ga~, sembrar­

J os !:s·ohre Agar .EMB 

l ncubar 24 hr• .~· .35ºC. 

EVALUACIONES FUNCl(}NAu:s 

l.78 

Métoda:s de: Hume 
•' - -~,~-

dad,. Stand.ard 

14TH ed {1975') 

PEIA (1977) 

~) Sc>lttbi l'idad 9e huevo IHsoJver pr-oducto en 5% de so HAWTH.ORNE 

.~oterQ con polvo. lucf6n de clo.rtiró de sodio·. _A.9AA 
~----~-""'-==---==-~-=-- -';';:-~--::=~~..::;. ------

Determinar fndJce de r~fac= -

cí 6n y reportar ,so{1,1bi 1 Id'ad 

comp·vaJor HAENN.l 
.:&. ' . 25 

(N · 0 9.e ;mu_estr-ª sol qc'i ónrfi O 

de solv~nte) x lOOQ 

b) Sol ubi 1 fé!,ad ,de hoe- fiJtr¿;i,r soluci:ón °ácuosa'• 

- vo entero en polvo. El cfi.Jtrado tratar.lo pon 

.aoluci.6n 0 .. 1 M ·de: Buff~r de 

acetato de sodio ·~· pH c/6 en 
un tuhci de centrifüga de 

15 :ml •• Precipttéldo prc;>témi.eo 

en baño de agua M rv i endo. 

Centrifugar precrpifa1cfc> 

1l ~er a cerca de 0.1 mi y 

report;ar 1 o con:10 l ndi. ce de 

Sol ubi 1 idad $tuilrt .• 

. STUAJff et al 
(1942) 



e)· P~~c~,i~_~ti~ -de- .¡:nsul';~'-·­

-Pi:J_j;.d,a_d_,- -"'l'.!i ~ª J-:~11mA-n~ 

seca. 

2.,. SABOR 

Cal.' ificaci 6n- 4e sa"" 
bor 

Soluci6n gCU.0'$ª cenirff-_ú_gade1 -
- ;: -- ~. - _,;. _. - - . . 

& un: plato de ahmrinfo tarado 

por ~ecado. Ca.lcul ar resi du()'­
como por ciento d~ ¡. nsof ubte...-

30 gm de huevo ~r:rtero en po.J -

Vó recons.t'itui rl o .con 90 mi:.­

a!i;Jlfa des'!;; i .l .ada .ert un matr:"a:Z: -

de 400 cm.I ., •. Revol.Ver:' hasta --­

cóag_ul aci ón eti hañct .de -~&Ua --' 
hi rvieodc;> pon oc:9.siqnal. agita 

cL6n. f;va.l uar el .s·abor del c,2_ 

d n!;icfo C:t>.ntra .un hue.-Vo fresco 

como ~Í,gl.!e: 

179 

Code: of 'fed~r~l 

r-e9u 1 at i ons. 

Titl e 7· Asri cul 
ture. PartA 55= 
(1975):: 
PE:l-A (1977} 
55.820· 

Cal lflca.t:i.6n Des.cr'i pci.hn del Sabor -----------=-=--=~~---.,= 
:__~:-~~-~-===-=-..-::.-:-.=-·._::::---~..::.-:::=-~--::-:::::...=-~-:~.--·--;:::-;;-_~=---- :----=::::·.::=-~~:'.:'.'._- :=-:::-::-~-==-~-~=-=---~ - - ~-------

8 No detectable .sabor resi.d'YaJ compcirab'J e 

'l 1/2 

7 

6 1/2 

6 

5 
4 

3 
2. 

l. 
o 

á tin h4eVó frescQ con .a:l ta caHdad 

Muy J :i ge ro sabor re,si dua 1 
lfger.o .pél:"'O: no des~gradabie 

·sabor .residual 

Defh~i.tivó pero no desag·r.µcfable 

.s·a:bo,r .resi di.!aI 

Pronunc:íado s ... re:sitiuaJ,. l i_gero des;:lgredabCe 

Des;ªgra'dable sabor residual 

Defin:i:tivo· desa_gradabl e sabor r~sidual 

Pronunciado desagradab'f e ,sabor resi dúa l 

Sabor· r:epul si. V<>'' 

Def.i .n:i ti vo sabor repu l s.i vo 

P~onunciad~ sabor ~epuJsivo 

Una e$cal.á sími lar ha sido usad~ para _huevos con c'3scara frescos1 $~ usa 

scnr.e de 10-9-8 (excelente, mu.y bueno,. bQeno, sabor hueve> fresco) ... 
"" Mue$tra reciente prepar;:¡da c:le 1.m seor(;?; m~yor< de 8 pór íLo tantc:> pued'e to-

.mar.Se el 8 como seo.re :max.i mo. 



- ·~ _- --= ===- ..:=::::=:---=~-=-= 

2 .. TI POS DE SABOR 

a) AJ macén .. ·-- Al ma.cena:r él tetnper·atura 15ºC p.roduce­
un sabor caracd:erfstico" qye se descrí he como a 
cartón~ 

b) Quemado.e:-- Almacenar a al'ta t·ernperatura o aum:en­
·b:1r la temperatura dqrante el· secado d.an un pro 
dueto ·con un: capacte~Ist i co qqemado o sabo~ 9a-.:::· 
ramáf izado al .güHá·s veces. i cr describen como bi z­
cocho .. 

e) Pescado ... ·-· Un sabor a pesc.ado es· .al gunas vece:s. 7 

encontrado en muestr·as, usual'mente de bajo con­
t·eni do de agua,. el cuaJ ha si d(). almacenado a . -
.1.5 ºC por 1 argos períodos_.. --==~=-~-==-~~- ____ _ 

d) Acido o queso.,.. Un· número de muestras comerc fa .... 
l.~s con una acide.i pronunc·i adaT pruebas qüese .... -
ras y .ctfna ·textura caracterfstica han sido. éX·ami 
nado.si<. Estas muestras-';t:i.enen· un bajo pH des- -· 
p ués de reconst i' tu Lrse. 

e) Otros. sabores ... -- .Sab~res que atr·~pa dep.endiendb 
de 1 os producto.s· qqe e·stér1 cerca del huevo en .... 
el almacén por eJ: barrti z. 

3,. CONTENIDO DE AGUA 

EJ contenidó de af}!la es un factor muy importan­
te para 1 a vida de al.macen.amiento .de. huevo en .... 
po 1 y.o" 



,.. - ------------------·--- --------.----- ------

J.9l_ 

qJ ee,t!C·a de 2 g ele ,mües;f:'ra .se :09 f óG;a:O' dentro de 
Ui'.l ª c.áp,su 1 a .evapor'~dora (5 e,m di ám$tro .x 3 .Q:ITl .... 
af tµraJ y 'f, a cápsul:.a se _c;o,f .oc~ª .en un horno: ~h~c­
tri·c<' -~ 103'ºC pgr 6 hr·s.... Es :fmp:ortªn:he Que. 'ª 
tempePare.ur,él sea; üMi fprme- en Jo:s a 1 rededo·res de-· 
l a mu.estN:i Ya- .que hªy s~g-ul do Va.ri: ac ... i 9f1es c:ctnsi. 
deradas en tern:peraturª ~n. $1 ho-.rnn. el·éct,r1.co1 a-­
menos . .ct_ue se c;.pntroTe con un ve.nt.i: l ado,,r. 

b) Secado: de ra m.oe-stra e:ra. Uh horno de v·-ac'FQ, (2'5 -
f'ílftii1 98'-100'ºC) .por 3 _hrs.. dan J'.!e.$t11 t.aelos. bue-nos~ 
de acue~do c.on e,1J m~togo mene i <:>nado arfi !::>a .. 

e) Méto .. do d$.sti 1 _a-c!.6.rr a.r~ac-s,t.re p(!:M" toJ u.eP.~.. Puede 
H ' .:u~Q-a.~~se.. -~·ª!!10=-"'t!li!-='rnÁ.i;,f)f:fd~V'·~tpl~dnc- s~¡,,_t;i;---'~rr4~1~:gQc.¡r -~00- • ' --~~~--~-=----- -~"' 

1es recomendag':o, Y~ qU.e; para -hYcaVC> 's~CO CPJi haJ:o. 
c·on;l:;emid:o.· .d~ agtla. n~t:e$i t:a el üsQ de una mues-----
tra .sr<:1rl<le, y di f'f cu f. :ha, al ~X:Pér~o J ·a J ~c$ur.ct --
d'eb·í do a ;iJ. a, C.'arhoní z-.aéi,6n y co:c'i do de Jª :mu~s---
tra en ,e .l fras<>o ,. 

E.1 pH q$l :hgeY.Q reéé>.n,stitui do· e:$ dete.rm i nado .... , 
con un e'f: ectrodc;s, de vfdp.í-o,. usando, tr·fl poten-e i 1ó .... 
met:ro,. por el al to, cPnteni::d.o de ,gr.asª de e·'I hu~ 
va es· .esencda,l l Imp.i.ar 'el _elec'hr,odo de v,i'1d,rfo -" 
con una ,mezcl.a de á fooho J -;éter antes· de cada -­
f .e.c±ura.,. 



Hum~dad 

Grc:rsa 

·Ceni2;·as 

Azúcar~s reduc 

tóre$. 

--- -_-::.---~-~---- ---- -

:ESPECl.fl CACIONES TfPlCAS .DE PRODUCTOS 

DE HUEVO EN POLVO 

Clara, e~ptima 

8.0% max. 5% máx. 

l ns.i gni fí cante 

80% mfnr 45.0 mf rt. 

3.7 

0.1 máx.-

- .1'8:2 

3.4 

. -

· - :25~:oo'.o/9m m~x: ~- - 25,00.0/gm máx .• 
====-

====~ - :;:;- -;c-~.~-~-·-:....~----:"-"-~---.:0. --=-=.:::.,,.=::--=~...;;::._o.:--::--·-~----=----.-::. -_;,..::,_ -~-'::..-~;--;:.=.:::._---=--=--=---~ 
.::.:_ : _.!....:---=.=...=--::::::==-= = .~ 

.Co!l.i fQrmes. 10/gm max~ 1.0fgn.r .m&x. 10/gm máx • 

S~J mortel la rte.eativo 

pH 6.5.,.,7.5 

Color Slaoco a crema - o --

Ql_or Blandg Blando Blando 

Granulación'~ 
~ - - -

100% # 60 !00%. iOO% 

malla mal r a. # :16 mal 1 a # 16 

**La e,speci:ffoaci6n dice que debe pasar el, 100% ,sobre mal.la# 1Ó 



NO.RMA OFJ CIAL MEXl CANA 

NdM-F~.330-S-1979 

EN POLVO" 

DIRECCION GENERAL UE NORMAS 



NORMA OfllC'lAL MEXICANA 

uHllEVO ENTERO DESHIDRATADO. O 
EN POLVO,, 

-- --:-- ~· - -e: -

'F-330-S--1979 

'SI::CRETARJ A DE PATRIMONIO Y FOMENTO l NDUSTRI AL 

DIRECCIOÑ GENERAL DE .NORMAS 

AV.ISO AL PUBLt CO 

Con fundamento en r.o d.i sp.u.e,sto .a_ los Arttcu-

----· -

los lo, 2or- 4ot .24¿, i rn:;J_:~o"'_ .. C,__ 0~~~~4~=l·c~r~e1.l~~---"='-= 
ra 1 de Normas y de Pe.sas. y Medidas,. publ ii.cada eh -

eJ Uiar.io Oficial de la Federación ·coñ f'echµ 7 de-::: 
abrí 1 de 1961, est.a .Sec.r.eta.rfa ha.. aprobado! la si·--· 
gulente No.rma O·f'iciaJ MeX:'icanil ;;HUEVO ENTERO DESHl 
J)RATADO o E:N POtvofÍ NOM-F-.330-S--1979 6'' -

'-º !l NTRQDUCCI ON 

El huevo enter-.o deshidratado o· en po 1 vo., _ ·e~­
el producto e.I aborado por e.I lmi naci6n del agu~ de­
consti·tuci 6rt del huevo., po.r procedí miento. tecnol 6-
gt co adecuado y apto para el consumo humano .. 

L .. f·,. ·• . ' .... 1 .. as espect 1cac1ones que se sena an a cont1-
nuac i ón só 1 o podrán curnpl irse cuan.do en 1 a fabr i C.2,, 

e i 611: de los producto.$ se utilicen materia$ pr·i:rnas-­
'° i hgredientes de buena calidad sanitq:ri a con Ja -
tecnol ogfa adecuada y se el áboren eh loc.aJes o in.§_ 
taJ·aciones J:,ajo cond.i.ci'ones. hiHi·énieas~ Que cum-----



185 

pl alfil con. e 1_ C6d i go San 1: téltr i o, sus Re .. g 1 amentos y de 
ma:s 1d i spos i'cJ enes de l a Secretar r á. de Sa 1 ub r i dad y 
As .. iste6c:i a .. 

1 s OBJEll VO Y CAMPO DE APLI CAClON 

Esta nor-ma oficial e.s±ablece las :espec,i f i ca:-­
ci ~ne~ tty_e: cleºbE? _ culllp 1 ir 3~ 1 prOfÍllJ,;i:;Q dertPrn:J nado :fi Ve. 
y;.o ·etiterQ desh i dr.at~do d .eh poi'. V.O ernp 1 eado en {a _, 
industria al li mentél··rJ a .. 

·=-==·-=· =-=-="""' ==----~-~-------·------~~-==- -
Pa·ra el desarr:ól lo ge 1 l:n(lestreo Y- fa ver i f i-:: 

caci-6n de las· .especificaciones que se e:st-a.bl ecen -· 
·en esta _norma.; se deben ap:f ¡·car 1 as s.i gui entes Nor: 
mas .(Jf·.¡: c. i a 1 es Me~¡ canas vi gentes: 

NOM.:..:f-.83 

~- ·NtJ~i-- t -óó 

NOM--F-68-

i' NOM-"-'f'"""89 

NOM~F~·312 

NOM-Y-50 
NOM-F-329 

NOM-F--.317 

O·eter.mi nac·i (in de humedad en al lmentos 

Determi nac,í ór::i de .cen.1· :za.s .. 

[)eterrn i naci ón de .p.ro-tefna,$: .. 

Dete1~m:'i na.e l-dn de e·x·t·racto .etéreo. 

Determl nací 9n de reductores di rect~os y­
total es .. -

Deter:minacj ón de co[ esterol ·~ 

Determinación de pent6xido de fósforo. 

Det,ermi.náción de acidez en eJ! huev.oít: 

D·eterminac'i6n de PH en alimentos .. 



- ='.:::=,,-=- -=;o=..:-
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NOM-F-253 Cuenta de bacterias. mesofT 1 icas aet"o- -
bias'," 

NOM-f--.254 Cuénta de organ·i .smo:s .col 1 formes .. 

NOM ..... f--255 Cuenta de hQn,gos y l·evaduras'~ 

NOM"""'F.-304. Método .gener~l de i tHl'est i gaci ón de. sal .... 
mcn1e[ 'I :a en al irnentos:O! 

NO.M-..F--308 Cuenta de· or,gan i smos. ctd i formes fecal es 

NOM-F,...,310 Cuenta de estaphyJoc.o·c.Us aureo::s:: coag'\.I"""' 
1 as.a pos.i ti ·va .. 

N0.~1:-B--231 Requí ,sitos de 1 ªª' crfbas para e 1 así fiel! 
Gión de materiales .. 

,3'• DEFI NJ Cl ONES 

PaPa los ef·ect:os de esta Norma se establecen 
t éls'°·-s í guientes de-fi·r'ticion.es; 

Es el producto en po 1 vo obfe·n ido geJ hu:evo -. 
'.fresco .o conserva.do, 1 i mp,i 0 1, sano y reví sado a -- -
t;ras 1I~ uz (a h1mer-ado) al cu.a [ :se le ha remo vi do e 1 ·-· 
c.asc.arón,. él' germen y I as cha r a:Z8$; est.abi 1 izado ..... 
opcionalmente, adí.ci'onado o no de aditivos per-miti. 
do$:¡:- .pastéur-.i z-ctdo á un proceso tecno l 6gl co de des­
hi drá,tación {vé.ase A.1). 



- -----=--- :..- ·-- ,_ --

31(2 Huevo fresco 

Se entiende por huevo fresco. de gal J i ha (Ga'."" 
ll.us dom.estic.us), y que .está .co·n·s,titufdo prlnoipa.1 

- .- ... , ' - ·~ 

mente .por el cascarón¡,· membranas, cáma.ra de a·i· re,-' 
cf'ara" ch~lazas, yema y germen .. Para fines prácti 
cos se considera como huevo fresco aqL1el cuYás ca..;.. 
.ract.erí~tipas sensoriales asf como sus propiedádeoS 

· ff sica.s; químicas y mi crobi oJ 6gi cas ·desde el mamen 
to de la puesta no pase d.e 14 df as .. 

Deberan cump.i.L ir co.rt Ja Norma ofi e i 9l Mex.lca­
na CQrr·espondiente .• 

,;:-:;- ==--=--=-=~---= --;-..=;-·---·=-=---=:::-:-'..::::..::,.;:-== -= - -~"'="..:..-==·-=~=--- ·---- =- - .,,_ ~ 

3.3 Huevo fresco refr-igerado 

Es el huevo f.resco· que ha sufrido tratamí eh­
to de r.efr i geraci .ón adecuado y ~<:!. $ fdo af.:ma.cehado­
bajo cóndi e iones tal es qqe pe.r-mi ta·:n proJ ongar su .... 

calidad comestible .. 

Deberi3 cumpl .ir con Ja Nor.ma· oficial mex 1 cah.á 
correspond i ente.. ,. 

3 .4 Huevo l fquJdo pasteu.ri zado 

as el huevo entero y 1 fqLJ'.i'do, uti Jiz:~do comQ' 
'materia prima ert la elaboración del huevo entero~ 

de.shidratado o ,en poi vo el cua.I ha sido procesado­
tértnicamertte a fin de asegurar Ja destrucción de .­
todos los .microorganisrnos1 pat6genos vi.abf es y espe 
e rfi camente de Sal mone l. 'J a (véase A ji: .2).. . -

" ' 
- ----;;-----=-:::----::::.--:.-- -



1º·8· . .Q -

Deberá' c\Jl11F,J'l ir, 9.011 (:a No.rm~·. Ofi ci é:l:f Mexi can91 

correspond i e rrt~, .~ 

Es e 1 .hge;v.o :enJt.ero: · J f q'Ui do y pa:~t-~utd ~ado 
que b:a, .s·Ido, somet:l:do, a. Yfl prpc~.só adecuado .de .con-­

.. gel .. ac i 6n {v~a.:s~ A.,3} 

~- _·~a 'j,-'=·- _JHu:~~~:·e·s~ac~J-'!!:-i :z:aiJ_@c ~~pe:~:te;!.,O:?J=z-a~~ .-e(~i;rL--'g;t_,uc~-~== 
- S·a) ... · . - --

_.:.· 

E.$ eJ hue:v<;> ent.epQ: l .:fqui do_, a.I que se- fe há.·­
r-edu~i qo .$U. con±enido na±UraJ de gJucosa.ba.sta m~.-. 
no$ de O~O.f% sobre ba_se- -húmeda,;, tned lante trat.am:Len 
to ~J:1z·,i má:t í co .o po.r fermentao 1 ótt c9ntrol' acf~a, Pa·s--__; 
0

LeÚ~i:z:.ado con eJ.' .qbJeto de evitar camblq,s ihde$ééJ,~ 
bles dur~Jt'ce su a:l!macenami~nto, eongefado· o e.orno --· 
huevo dª pol va." 

'! .,, ClAS 1l Fl CAC-.1 ON Y DES:1 GNACl ON DEL. IPRODUCTQ. 

El producto1 objeto de ,esta norma se pf .asi fi .... 
ca. en un -'cipo con .2: gr,ados. d~ oal i:d~d.t des-ignados .. 
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y hueVQ enterq deshidratado o en pol~o grado B. 

5" ESJ=>EC:I FI CACJONES ... 

El huevo entero deshidratado o en polvo gra-­
do A y l3debe cumpEi.r con las s.lg.,uíent·e.s específi­
cac.iot'le$; 

Color 

O[ó>t ... 

Sabor 

Aspect·o 

Textura 

De ama .. r\r l lo pál id.o .a .anaranjªªº c¿g_paQi;_e-==o;=== :. = -·-. - , ____________ .. 

- r.í-Wciéo 

· SliaVe, car.acterf.stico" 

Suave, cctr\9eferfst Í·co. 

Po lvó homogéneo l i bre d~ pµrtJcu 1 as du--_; 
ras, quemadas o extrañ'as." 

B lar1da, ate:-rc iopelada .. 

5 " 2 Fts i .cas y qulrn: i e.as,. 

El huevo entero deshidratado o en poi vo .e.ra-­
do A y B debe curnpl;ir con l.a.s especi:fi..cacione·s ff .... , 
si co--quimi cas anotadas en 1 a. Tabla 1 



-'-"- -_:_:.. _ ___ c:--c--,-_-___ :;:;- :..===..o---;::---=:; =- - . ..= -- ----~ 

T 1ABLA 1 

ESPECI, Fl CACI 0NES 
VALORES E.N % m/m 

MlN:IMO :MAXLMO 

Humedad 

S6liclos totales por d'ife-­
renc.1 a 

Cenizas 

Protefnas ( N x 6. 68) 

95 

3.6 
47 .. 0 

38 

Reductor-es di rectos y to-. 
_f;.;::d..g.s;_l?~P,E.f:._,c~,dD,S.d:~.n- -·S!A~!~-=--~ ,~~~ 

.$b {1) 2.5 
C'o 1 est.er o l 

P?,05. · ...... . 

1>1;8 

1 .. 850 

0. •. 002 

4 .. 0 

42 

4.1 

0,.003 Acidez en m:I {2) 

Granulación 100 pasa a. tr.~vés de f;;a: 
maf I~ No.5 M (9) 

pH 

l) Para huevo entero, en po] vo est.abi 1 izado el con­
tenido m~ximó de glucosa seri de 0~1% 

g} Reportada 'eh ml de sol uc'í6n 0¡¡.05 N de eti Jato -­
de sodio por un g de extracto etéreo .. 

3) Equivale e ta malla 16 U. S~ B~ 5-



5,.3· .Microbf 9[.6.g;:i ca.s 

101. 
J:.c;r:i. • 

E 1 huevo entero deshid.ra.tado o e.r1 po 1 vo grc:i­
do A y 8 no debe contener tóx1nas microbianas u -
otras sustancí as· ·t6xlcas y debe cumplir con las es. 
PéP i f'i e a.e I on e$ d~ la Tab [ a ~ .. 

, 

5 .. 4 Aditivo.$ permití: dos p.or Ja Secr>etar'.fa. de Sal~ 
bt>-idad y Asistenci'a 

5 ... 4 * 1 Aht i. .a9J omerante 

- . s·1· m.a's·· d.e·· 1%a Di. ·óxido de ·. ·· 1 · i e i o. no . _ 

t:SPECIFlCAClONES 

Cuenta de rnes(2)-ffllcos aero­
bios 

Organismos coliformes 

Hong()s y l e:vadu.ras 

Staphyl ocQ.c.cus a.ureus 

Safmonel la· (en 25 9) 

E:sch~ri.chia e.ali {en 0.1-
9) 

Co l/grarno mªx i. mo 
Gradó ·A· · ··Gradó.· B · 

25,000 

10 

10 

negativo 

·negat·i vo 

he9ativo 

50,00Q 

10 

10 

r1egati vo 

negativo 

negativo 



- ' - - _. ,-.- - :...-·~ -;--

5,.5 Materia Extraña 

-· 
E f producto objeto de .esta nornlar debe estar 

1 i hre de: i mpurezasJ sU.$±atic1i'. as quJ.mi cas, mate..,. .,... 
rLas extrañas c.prno· restos º' .e:xcreta$ de pi agasE P!l 
rásitos u <0tras materi a,s y dentro de lus l 'f mJtes -:: 
.-.--, ··1.du·· ·i·e·-. d·--. pi ·grr~1:.r,·1-ri .- .-.:.Lnm·1··t. :a.··o. ·•.-..o··-- ·1 ·- ·s-•--c- ·.e·--_. .e~·----·ª- _s -_e · __ a -···"-"·~as P-···~·· ..... _._s.,,,. 'ª e_r 
tarfa de Agr.i c::;u 1 tura y ~ec·orsos Hi drátd i cos y 1 a -­
Sécretarf a de Sal ub:ridad y Así stenc ia, eh este prQ 
dueto. 

~==- ·--~ -=- ::::---::;·-=-=-~~.::~>:---:~.;:::;::;:::;::::::;;;:~-~-__;___-:__-:-:-..=:=~~;;::;-=-::·-:___:.. ::::- •. =--===~' ··-~~-"-~-==-~=-..=::::;:;::;=-;::=,,;:--==-:;:::;~ --: 

=~o-;-=--=Mu EStREO 

61! 1 El_ s i1 stema de mu~s1:reo emJ)l eado: para ...... 
compr.obar fa;- ce·f i'dad del producto sujeta a. inspe<:­
c'ión, puede fijar.f?e ·por eonv:énido entre las partes 
i tlteresaqas:~ a f'aJ ±a ,de :este acue.rdo se e.stcH:>l-ec--e­
eJ sigui ente métódo de mues;treo de aceptac l 6n de ·-
1 otes del producto obJ.eto de esta norma empleando-
1 a Norma Oficial Mexi:e.ant,l NOM--Z-12 en. vigor coRsi 
.deré;lndo un nivel de cal i dad aceptabJ e de 1% .. _ 
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TABLA 3 .• ,- Muestreo Simple 

LOTE DE PRUEBA lAMAÑ.O DE:. NO.-DE ACE;E NO .. DE RECHA 

N 

2 - 8 
9 ..... 1$ 

16 - 25 
26 .... 50 

51 90 

MUESTRA TACI ON - - ZO 
n Ac Re 

.2 

5 
8 

o 
o 
o 
o 
n ....., 

i 

l 

1 

1 
.. , 
l 

- -- ~ 

~-· =-=-=---= ==----~ - - ...==-: - - - - -~ - - -

--=~~r~':.:-~;15cy---~-- - ---- -~-~ 20·"=~" o l 

151 - 280 32. o 1 

281 - 500 50 1 2 

50i --· 1200 80: 2 3. 
1201 - 3200 125 3 4 
3201 ,_ 1.0000 200 5 6 

10001 - 3.5000 315 7 8 

35001 - 150000 500 10 11. 

6~2 Criterio de .aceptaci6n 

Cuando el número. -de unidad es de ppoducto que 
no cumpla con una o var'ias de las especifh.::aci ories 
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d~!: 1 a norma, .sea igual o menor a 1 número de ac,eptc.1-
cd· ón (e.o 1 umna .3a.. de 1.ci Tab 1 a 3) se ªc$pta ei'J J p.­

t'e~ Si el name.ró de u.hidades de producto no cum-­
ple con un.a o varias de las especificach:>nes .que ·~· 

1 a .norma i ndL~a sea i. gual o rnayor a·I númerd de re-
ehazo (columna 4-a·· de 1 a Tabl. a 3) el :I· ote de prue-­

. ba ,se rcechaza .!' 

6 .. 3 Para fine.$ de control sanitario 1 a toma 
de muestra se 11 evar&t a cabo por i nsp:ector san ita­
r- i o autor i .zado y podr-6 ser de 1 producto, de 1 a ma­
teria Prima utl 1 izada, de las s~stanc i .as que di res 
ta o i ndl reotªmente es.tén en contacto con el mismo 
dJ....!12an:i;:e~ su~~!a~Pr~ci6n tnani pul aci:6n1 mezcla, acon--

--~'·1~~·i=o1 .~nr·re'fftoJ.--__,,e"TfvCE~e.~-a.·irrfae-enafülento ,,-prepiaFac?i 6 n, 
expendio o sumi'nl.stro al público y se apl.ic.ará el-::­
sistema: de ,muestreo qlle' 1 a Secre.tarra de Satubri-~ 
dad y Asistencia ·tiene e,~d~ableGid'o... Así como los­
m_etodos de ,prueba que sean n.ecesari él$ par>a su con-, 
trol ... , 

.7 ,. METO DOS DE PRUEBA 

Para la veriri<;api6rt. de las especificaciones. 
de e·sta no,rma se· dehe,n apJ icar 1 os métodos de pru~ 
ha vi gentes i ndi cadas en el cap ítuJ o 2 .. 

8,. MAR.CADO Ef1I QUETADO ENVASE Y EMBAlAJE .. 

8 .1 Marcado en e 1 éenvase. 



Cacle¡ envase debe l l·evar una etiqueta o ímpre 
sí ón permanente vJ si ble e 1 ndelebl e coh los s'1 - """· 
gui .entes ·datos: 

Nombre del prodllcto, precisando s.i es estabi 1 iz.adó · 

Gradó de calidad 

Méi:rca registra.da o sf:rnboJ o de.l fahricant.e 

Equivalencia del producte en huevo ·lfqufdo de 1:4 

Contenido neto expresad() en gramos· o k i: l. ograrnos o­
con las abrevíat.uras of1iciales .. 

_-,:_::::::_~--==-~ 

Nombre del fabricante o ele la raz6n social deI tiHS 
--;mo=·y'"~:d'om·lc:cd~~j~í~cv·--uo'na~e=15~~ el~~iiJór·éf el pr.odl.[6-=tQ ~y--;-~.en~~=: .... 
su caso el nombre y domic'i 1 i o del di stri bui dor a~-
torizado. · 

La leyenda ''Hecho en México",. 

Nombre del adi"tivo s:ü ftlnci 611 y porcentaje. 

EJ número de 1 ote, y La fecha de :elabor:ación ... 

El número'de registro y texto de las siglas; Reg, .. -
S .. S.A10. 

No. y demás datos que .ex19a el Regl.amento respecti ·-vo t> di sposí crones de la Secretarla de .Sal ubr:¡:dad-
y A.~dstehci a., 

8 .. 1 .. 1 Mélrcado et1 el emb¡:¡ I aje 

Deben ªnotarse l'os datos del inciso 8 .. 1 y ·t,2 
dos aquel 1 os otros que se juzguen convenientes ta-· 
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1 es e.orno las precauciones que de.be teherse en el "'"' 
manejo y uso de frj$ embalajes y envases~ 

o 0 . 

o .. 2 Env~ses y emhaJ c:JJe. 

8.2.1 Envase unit~rio 

Debe ~rer envasado en rec i pi entes de .ntater 1 a l. 
sa.n i tar-io y resistente qu~ río altere la·s propi eda-­
des fts.ict:l$ ·.químicas. y sen:sqri aJ es del produc~to y.-
1 ó proteja contra. contam.i nac ( orres Y .J:l~t~rlQX':QS: de J .. 
rru smo~ 

:· .... 

Los. envases unitari O$ cuyas <::fi:ili~nsi9nes .Y pe 
• ·~.::0-. - -: '\.\ - - -, 

so 1:0 permitan se .agrupar.áh. en c>ant1daa·e$/adecua.--
' " da$· eh caJ;;p:; de cartón u otra mater i. aJ qcie ·pr:(;)teJa 

a 1 producto de 1 a. humedad y debe .conservarse eti tu 
gares frescos y secos. 

9"' ALMACEN.AMI ENTO 

El produc;to terminado debe cé>nserva.rse en ..... 
locales que: .reunan los requ:isitos sanitarjos .que -
señale la Secretarla de Salubridad y Asistenci.a. 



APENDICE. A 

A .. 1 La te·mp.eratura para la pa~s.teu.ri zaci 6n por el°­
m6todo continuo debe ·tener· un lfmite máximo de 
~1 6C y mtnimo de 609 C du~ante 3.5 a 4 minutos" 

A .. 2 E.:'i huevo ifquido Pa;steurizado, deber§ enfrLa.r 
se y con$erv..arse: a 4 .... 4°0 o menos, a no ser que se-­
Vayq. ·<:l deshidratar o estabi ·[ i'zar inmediatamente 

·después de la pasteuri.zación. 

A. 3 E l _ ___;h_l!~.YO P-e_steJJJ?_i_~~d~o y -~Q:tlQP~l:;i.dn_dQhe:p,á; w~n,~~-~~0-"=-= 
t~nerse a temp$;~tura ínter ¡:or a 18°C bgjo ~ero. 

A .• 4 _El huevo· entero deshi drartado o eh poi vo; deb,&, 
rá contener no menos del 33% de clarci de huevo, ..:. 
cal.e.uf, ad O. sobre ma-teri a seca .•. 
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MI CROD.I óLOG 1 A DEL HUEVO DESHl DRATADO .. 

La e 1 ara nece.$ ita un tratamJ ento ad i e i ona r --. - . 
ant¡.es de· s.u desecación para que conserve . .su cªpaci 
dad de batido .. 

Les huevos de.shidratados pueden QOht.ener des 
de unos poco:§ centenares- ae .mi cr9órga.ni smos pgr 
gPa.mo h~sta más de cien mi I J ones, dep~ndiªndP de -
la carga originar y d$ los métodos empl eaqo.s en su. 

,.manipuJ acióF'I.... Las. mi.srnas ra:zones preví ámente ID$1:l--

ci onadas en ef huevo fresc:o· puedeITT ap.I i.c:arse ·a· :1 os 
' huevos desec~dos de alto contenido micr,ob.iarto; I.a­
i=-~$Sé.C:qG:'i~~;l'.'l_,p'ü~de:-r·e1ifuoiv .weJ:~Cr a~=roo:v-ecés -;e_f_ c.on~-~==~-= 

tenido microbiano 01~iginaJ de los .huevos; oo obs ..... ..,. 
tanteJ'' p.ermite el.u~; sobrev.i va un sran ·número ·de or-

, ganisnros. Una gran variedad de gé,r-ntenes ha.n sf.do-­
e.ncontr9d0:s_ en Los huevos desecados,. i ne 1 oyéndose,... 
entre e· 1 ,1 os mi cr.ococos, es.treptoc.oco.s (enteroco"""' -
co·s), bacterdas1· coJiformes, saJmo·nela,s1 bacterias 
esporul-ados y mohos.. L~s cocos y :¡ crs bac í los Gram 
po$:¡ ti vos sue Len proceder de 1 P contami hac·i 6n a 
péü"t·Í: r de fa ca$.cara, durante s.U. rotura y Sep.ar:a-­
c ión, o de lo~ ma.ni pul adores o equip:o. más que de -· 
1 os huevos a·I terados. Las saJmo1iel. as proqecfen de ... 
las .aves ¡ nfectadas~· Cuando la. ql ara ha sufrido 
una ~Fermenta.e i 6n previa, el pr>oducto sól ido puede­
·tene~ un alto ccnt·enido .microbiano.. Los ht.revos de 

- - ~¡ 

bidament.e deshidratados conti ehen menos humedad -· 
que .la requerida par.a .eJ crecimiento tnicrohLano ...... 
En efecto, duran.JC::e el almacena.mi eht.o decrece el nú 

1 
mero de: mi croorgan l smos en 1 os huevos desecados, -
al principio rápidamente y despué·s. más despach1. A 
rned ida que eJ almacenamiento se pro Longa, 1 os gér­
menes resistentes a la desecaci6n, tales como mi---
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crococos y esporas bacter i an~s y rúngi ca$, con'sti -
t.uyen un porcentaje cada vez mayor> de 'I ós super.vi ... 
vientes,. Cua.nto meJJ.or de 5% sea el co:nte.nido en h,!! 
medªd de los huevos desecadosr ta'r1to má$ ráp i clamen 
te morirán las bacterias present~s,, 

.Los hu.evos des.ecados ti en.en 90 cotrteni do rn1 ~ 
Crob.ian(), prÍ•nctpaltnet:'ltEf,bacte.rias, CiUé ósciJa de~s 
de. unos pocos centenares de sérmenes por gramp ha.§; 
ta cien mi llon~s, dependiendo: de los huevo:s rotos­
y de -lo$ métodos usé;idos. P.uest.o que eJ contenido ...... 
de lo·s huev.o;s. f'rescos de buena ca 1 i dad está normal 

·mente l i bre de, :eérrnene§; o p.osee muy pocos., los de,--
... ,,,seeg~;g~~dehtf::i4·e·tFer~·un~"eont-a:Jg=l5tfqil'~~n<5- · 5,:¡·¡,~~~érrf6=a=r=._=-=..=_ ====== 

go, la inc 1 :us L6n d& huevos mal 'I avados, oi:.rc>s stJ .... -
c i os y roto.s: .o de al g:uno·s· ya invadidos. por 1ni croo.!: 
9,ani smos· puede añadí r. un gran h'Úme,ro de gérmenes . ..,. 
tamhi.én {ei contamLnac::dO.n puede· ·ocurr-:ir· dur¡ante- la-· 
fase: de. sepªracj 6h de Ja cáscara y o;-tr.as :maní pul a-
ci one,.s previas a la· desecacI6-n., La deseca.ción reda 

. ce J.a, .t:ar9a bact'trhina o.ri:9i :i')aJ! de. dle'Z a e í en ve­
ces; p.er.m.i~t:i endo, as:f y todo., ·ctue -un .gr,an número -· 
sobreviva .. :En lo$· :huevos desecados se han hªJ 1 ado~-­
muchas el q.$es de mi eroorga.n ¡: smos, como mi e; ro coco$, 
estreptococo.s.., col j formes, esporulad os y ·mohos.. ..-· 
Cuando la clara se somete a una fermentac i.ón pre.--­
v i a a 1 a: desecac i 6n, l.os contaSes en .el. producto .... -
desecado pueden ser a.J.·Joos.·· La yema· const:ituye un -
mejor .medio de cultivo que la clara,. por· 19 que -
son de esperar cór'lt'aJes más altos al cascar 1 os ·­
huevos y má:·s rápido cree im i ento an.tes de ,Ja desecS;, 
ci6n. 
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AJ maeena!Tii·ento de huevo: de$htdratado,.,-- Duran 
te el .a 1 raacenamie'nto., e>(cepto, .a haJas ·tempera·turas, 
ef huevo en .po 1 vo se det'.er í ora por· 1 a pérd í da de ..... 
sabor, sol uhi 1 ldad y propiedades de batido,. cier--,,,. 
:cqs cambios qufr.1[co$ también ocurren.. El rango de 
d$teri orª'ci ón es' Uná funcJón de temperatµr;q_ y cot:r­
... ceni d-o de agua~ ·El hu.evo seco d·eherá ser preferi-­
b r emeh"ce a lrnacenado a bajas terilpera:tur~s. $en l a"cas-:: 
selladas o .en materia[ que sea. 1Ímpe:r1neabJe al va--,,.. 
por de agua. L.a perme~1bi l idad de diferentes {:i pos 
de empaques. comer-o·r c:tkes no tnetá·f leos ha .$ido deter. 

· .m 1na.cto K - -12-r~curm:;:~ü~i-d<J cl~g~·~l=~:e,J-.J:it:1~"~n--:eP--.~ºJ..:v.Q """ 
almac.enado en a 1 g~nos de ~.sos .empaques .deber.á a:u-.-. 
mentar un:a signFfi.cante t;Q.ntidad Gué:lndo mucho: dª' -· 
agua por períodos l.a:rgo.sr perQ 5,i n incrementar el,.-

~ deJeerLoro .. 

El efecto de t.emperatura :Y conten·ido de agua 
s.obre-1 a. deteri orac.íón duran:te el aJ macenami ento ...... 
JJ.uevo c~me~,cfa't ·~:~c:;ado por rocfq -p:uede contener có 
mo rotn.j:mo 2% de agué}, pe.r.o ést~ valor no é:s usuaJ, 
ya: que po .. r· 'i o gen.era l. :cqnti ehen de 4 a 6%.:: 

Pruebas de almac~namiento muestran que el 
hu.evo seco se deteriora rápidamente a al·"ca$ tempe,. .... 
'f•aturas y coh un .% de T ncremento de contetl' ido de -
agl1a si .és.1c.e· es mayor de .(~ a 5%· .. Por eJ~up:l o r.1enos 
de 8 se-mana.s de aJ macenami ento a 3,7~c puede presen 
..icar :en pr i m.er 1 ug.ar una muy mcircada. deco 1 or.a.c i6n, -­
l rtsol ub.i .1 i dad y un desa.grac!ab le sabor a quemado.. -
La influencia de tempera:tura y contenido de aguq -
en el. ·t.i po de de..1~er i>oraci 6n se muestra .en la tabla 
15 (con dos, conteo.idos, de agua difeven'te$)s 
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TABLA 15 
Contenido de agu~ 2 a 3 % 

T~ml)~ra.tur.a y.tí empo 

de álmacenélJé ... 

V:g I' or i n í e i a l 
15ºC' -+-13 $.émana.s 
20.· 0 c·.·· · ·:··3· ·. ' ' . ." .' -,..,..1,>. 

25ºC -- 8 
25°C ~~.1.6 
arC>c, -- 7 
~7ºC ---13 

li 

.il 

,, 
,,. 

re.mper:atura y tiempo. 
dé: _almacenaje. 

C.alidad 
sabor' 

7. 
5,.5 
6 
4,.5 
5 
4.5 
3 

Sol ub'i. Vol umeh. 
J i dad • · ~esp l1ma, a 

40~C 

94 435 
91 405 
'oº9 .. ·.. Lto·o· . .:&• ' " 

86 4t>5 
80. 340 
70 360 
57 110 

.G'a 1 Idad s·o'I ub,l Vo 1 um_en 

. ~él~~r:- . . . , J. ~· c:f·~·<:f· . . . . ~Sf!Uffii.:J 9 
_40°C. 

·- Val 1or i nlci.al 8 97 
94 
8:t 

435 
275 
205 
265 
155 
11.0 
110 2

• 

15°C .-..,. 13 semanas 
20°C -- 13 " _ ... _. 25ºC 
25ºC 
37°C --
37ºC --

o o• 
16. 
6' 

1.3 

11 

.11 

~l 

5.-~s 
4.5 
4 .. .s 
o 
o 

74 
63 
44 
35 

Empaque."'- El huevo secado por· rocfo puede ..... 
ser empacado en irt i tr6geno s.ii n di f ,¡ cul' tad,. no hay -
desorpc:í6n de ai·re del polvo después dé empacarse .. 



AJ¡maoenar huevo en !aus.enc.ia de oxfgeno es sol.amen­
te benéficó cuando la te_rñpe:rat:ür.a de almacenaje es 

baJa.. A a 1 n¡:l$ temperatU.r'!:l.S, depeh,di end9 deJ C'()nt~ 
h ido de agua y de 1 ti etnpo de ·.;;t.l íllq9·enaJe·., · eJ efect'? 
de· e:xcl u.si ón de oxfgeno es. enmascarado por el desa. 
rr.ol 1 o de un sabor a quemado·,. Resu l ·tados obteni--­
do.s c:on huevo en pólvo (conteniendo 4·--5.% de agua}• .. 
en presencia de aire y de nitró.9.eno .a 15°0 dar1 Jos 
si' g:ui ,ent.es datos,. 

Ti e:rnpo (se.manas} 

Calidad sabor(a.ire) 
' ' 

o 
8 

12 20 
6~5 6 

32 : 48 

4.5 4 .. 5 

La causa de 1 cambio de sabor -a 15ºC cuando -=' 
el huevo ;;·eco es almacenad~ en ,presencia de nJtró­
geno fió es oohocida,. .2 pos i h.i l .i dades pueden ser su 
geridas .. ·al La 9rasa de huevo seco ti ene un peque=· 
fio valor de peróxido el cual disminuye durante ef~ 
almacenamiento eh nit.rógerro, ,el. 2'.amhi o puede serc -

por oxidación;. e J mecani'.smo f nvo lucra ·1 a grasa y .... 
el per6xido. b) El cambio puede $er no oxJdati vo-., 
un tempr.a .. n:o a:lmacén a altas temperatur-as l·o dete--­
r.i oran .. 

- . -·"'~ 
-----=---=' 
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USOS EN LA l'NDUSTRJ A ALI MENTl CJ A DEL HUEV'O 

DESHLDRATADO 

Los huevos que no cumpJe.n los requisitos é'xi 
9':¡ dos para ser vend:i dos. en f~esco süe'I en pasar a 
empresas i:ndustrd aJ .iza.doras• Anti g:t.íamente '.estos ,._ 
centros: trahsformad~res cubrtéln sus nece$i:dacles: ..-. 
con la producción ordiria:ric1 de las gr,a.nJas más pró 
ximas• CVando ·de.creció la .ex:plotaci{)·n de l'o.s ga-:~ 
1 J f roeros. pri vadosr 1 a.s ittdustri as huev.eras cor1sid~. 

e= -r-grOn 1.11'.ás---:l-.uc-Fativo ·cr+ar ~ellas· :$trs ·pro~pi as .aves .. 

tos :P"R9duot<;s deriv.ados-· de 1 o.s: huevos s.e pr~ 
sentan en for.:ma muy vard51dasr siendo m9ltipl·es sus 
apl i .c_&Q i r»nes •. La tªb 1 a $-Í 9LJ í ente ~s Uha .rec.opi la---· 
ci6n h·echa po~ -I<oudel e y HeTnsohn (1960) de Jos. 
artf'c:u 1 os a f ,¡ rneht.i e i os rn6·$ impo:rtantes el aborade>s-­
a· base de huevar CQh e:xpresi,6h de su composi"ción 

~--y "u$o$ ~principal e,s. 



PRODUcTOS DERI. VADOS DE LOS HUEVOS Y SÜS1 APU CAél ONES 

,PRODUCTOS 

Huevos en'.teros dese~ 
Ciidos ... 

Huevos eht.éi•os dese­
cados exentos de gJ u 
cosa~ 

Copos de albúminª' dés$ 
ada .. 

P..ofvo· stándard. de alhú 
·- :-

mina desecadC!• 

COMPOStCJON 

Htte'los enteros .que: g!.Jarclan 
fa: p('()pórc i16n o¡;¡türal en-,..., 
t.r-.e su~ componentes, #ese,-. 1 

cadas rnedic:1nte •ptilv.eriza ... -· 
Cí-ón; :se· 'Presentcm en fpr~ 
lliá de p<) f YO c.ort eJ .2 • 4% de 
Jium.ed;id ·"' 

l gu:al' .qve los huevos ertte­
t!os deseca<;IQs, pero $Ín la 
gl 1u~~sa1 que sª' .ha. e 1 i m ¡,na: 
do ªntes d.e lnic:iar ra: d'e­
seoa.c i 6n·. 

··11oe;-vb$ en't:éro,s a: ro;;--:-q-i:¡e- . ..:~·- -­
se han aña!=f,i 1do yemas y az(i 
caJ"i sal o jal;":<:ibes (estos-; 
aditivo.~ p~rn:titen que_ ~l ...-:· 
produJ:to desecado conserve 
la 'fac11I·tad de ~~uhi rn a 1-
ef.aborar .con é J .artf cu i os-
de pastE}lert.a)s .ta: compo-
sJ ción final la. da. la c{'Jsa 
preparacfo.ra. 

Al bfimi na depositácl'ai en ba!! 
dejas que Se desecan e·n vl 
trtn~ G"err.ada;· $é: presenta 
en form;:¡ de co.p.óS, con uh. -

12-14% de humedad •. 

Copos de albámiheí ,mol:idos­
f i ·namente. 

USOS PRINClPAlES 

D~ ~$c;aso uso en 
.pastel et>1f.a· 
Utilizados como.,. 
t;:;Qlllp lem~nfa:i .dTe,_. 
t~tico en a!im:en 
tad6n human.a. 

U.ti 1 izados sobre 
tod.o en l()s pro.,­
f!t'ªlllªS: de aJimen. 
ta.ci6n escolar .• 

Ert pas:tele.rf'a .. · 

:E.n 1 a fabricaci.füi. 
de duJces. 

En confituras.,, 'irle .. -. - ~ 

réhg!les y a.z!lcar­
escarchada; a ve-­
ces· se mezcl~. con 
albúrniha desecada 
y pu 1 veri .z~da .pa­
ra fines diversos.; 
i;am.bi eh se. ~pc;p ..... 
ta. 



A Jb(!mi Jia c:les.e:cada y 
pül :veri :z~da .• 

Po 1 vo .stC1ndar-d de 
yema desec.ac:la ~. 

et .ar.a .eón un contenido gra 
so no .superi·or al -0'03% de 
secada con pu lv:er i zador ¡ -
se pre:se·11t:a como ppLvo fl ~ 
no ·con. e 1 5.8% de hµmedad .. 
En ocashm.es se mezcla con 
copos de albúmina pulveri­
;z;acf9s .• 

Yemas con, un 45% de extra~ 
to .seco1: des.ecadas con pul 
verizacfor;. se presenta_ en.­
forma de po 1 vo con e] 3 • 5%' 
de hqmedad. 

1 gual que la yema ·~:rtandard Yema en poJv.o exenta. 
de sl t1éós.a. en polv.oa:. pero sin gluc~osa, 

':-·_::_=o~.=·~~ "~~- :-- -QMe-::-,-se-~h~-·,~-~-:i-ñti~d_n~-n;t~~ .= -: 

de iniciar Ja deséca.ci6n .. 

En paste.! es de. -
merengue; en mez 
e fas di v.ersa.s de 
·pastel ería; tam­
h i en se exporta. 

l:on bü fiu_e 1 os du 1 ~ 
ces y pa$t.el es,,-:: 
en cónf iturél's d,i 
ver$as y en los­
ta 1 !( arI ne$¡• 

1 g~al q:µe el p·o.l 
vo. stanc!ard de -
:yema=-deseC'i:!Ó'i3r===~~ 



Vl 
CONC~LUSJ ONES K 

Dehi do a que e 1 hu$Vo tLene un a.1 to va.f e.r. nu 
trfcíon~I, es irrn=>ortante que éll deshidratarlos sí-­
gah óooservartdo $U Cél l ,i dad,. es decir gue cuando se 
rec.ohsJci·"huyan medí ante la ac:lici 6n de agua sean muy 
parec:idos o casi indistinguibles· del -hµev:o fresco-­
orisinal que se empleó en su elaboración. 

En fa deshi drat·a.ci 6n del huevo el Cfe.saffo 
techo J ·Ó9 r có· ·es muy ·grande Ya que 1 os ni ve.f é·s· muy -
bajos de humedéid requerí dos para. la estabi l ldad rn! 

- xi n:ia de 1 producto 119-~~$-~--=º:bj:J ebA. :f:ik$,,¡,~~iih::ñ~e~ccrtr un- -
-~c-am6r-o-~nfin'tmo ·con-~ re;pecto a. 1 as cal idade.s del fru~ 

v.o orí gi ha.l a: 

Con r"e$pecto a la vi da de anaquel 1 as i ndus-· 
t.rLas ·deshidratador.as de huevo si guert haciendo 
pruebas para a.umentar l ¡:i, J as pruebas que en la ac­
tua 1 id ad se están 1 1 evando a cabo son: 

l) Adición de .antf.o.xidantes' tales eQmo Buti 1 hidro­
xii to·lueno 'º l e.ci,tin.a para .evitar la prori.ta r~,ll, 
e i dez de las gt-asas:oo 

2) Adjción de antiapelmaz.ante·s tales. como dióxido­
d~ si 1 i e i o ar 1% máximo o si i ico al umi náto de..­
sodio al 2% ,máximo, para mejorar 1 a fluidez y -
aumentar la vida de anaquel~ 

3) Acidificación del huevo entero Jfquido a: pH 5 ... 5· 
an"ces de secarl .o para mejorar 1 a e$ta:bi l idad ...... 
del sabor. 
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4) Adioi6n de élzúcar (5%, máxiri10) .af huevo enter0 -
l:tquiclo par'a aumentar la. vida de anaquel,. 

5) Materiales de empa.que·y 

6) Gondi cd ones de é_tl :mace.n.amí ento .. 

Gon respecto¡;:¡ la carga microbf.ana que tenga 
el huevo deshídratéldo depende del uso· que se 1 e V.a 
ya a dar., pero hay .qye tomar mucha precauc.i ónl'. de­
b'i.do a que e.1 huevo es unhuen medio de cultivo. 

~~-=. G"'o"n 1 o ·J rivesl:fgªffo bast:3 eT--lllO-mentó;-$~~.~~n-. ---== 

e l. uy.e que hay que segt},j r i nvest i gar:idcJ sobre . este ...... 
i::'ema Ya que cada d:í a es más i mport<:int e en 1.a. · i ndus 
tri a de al i ment.os, pero tr·a.tando de obtener: . un pro 
dueto f:irtéll ~ada dí a :mejorr es d.eci r que conserven 
dUr·a.nte má~ tiempo sus propiedades nutrici orial es, -­
rnicrol?iol'óg iqa~ y fl1JJcionales del huev9 o.vi:gín~d .. 

Por ·:el momento el huevo .. enter.o deshidrªtadb-­
eh poi vo que exLste en el mercado cumpl é o casi 
cumple las especificaciones· dadas por la industri.a 
Cíue uti:f iza el huevo en polvo como materia prima,­
per.o con el prohl éina de que ti ene una vida de ana­
crueJ rel ati v.9ment~ corta,. por Jo que .se est~ pi - -­
di endo que se. meJóre, ya que af descornpor;ier!:;e,, Pe.r 
judica el sabor deL produc:d~o final, el cual lleva ..... 
e l. huevo desh i drat.ado como water i a: prima, provoca11 
do que baje l.a vi.da de a.naQuel con$iderahlernente,­
del producto terminado y dando como resultado fi-­
nal un sabor a pe,scado muy desagradable o hi e.n un-



1 

e= 
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sabo.r ·a hirevQ muy fJ:te·rt·e qúe, aJ c.on;;umi dor n.o Je '""' 
.g,9T~9da,, y.a qye; p()r · :1 q :9'en~rá) preri erién que :no se..;. 
:el'istin.g:a, .e:l saho,.,r a ,f)o.eyo,"' 
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