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RESUMEN

El huevo de gallina es un alimento basico e imprescindible en la cocina de hoy,
siendo importante en nuestra dieta por su contenido de proteinas, lipidos,
carbohidratos y minerales. El objetivo de estudio fue describir la caracterizacién
biométrica, determinar el peso, el porcentaje y promedio de la altura de la
camara de aire y determinar la integridad de la cascara de los huevos de gallina
de granja que se comercializan en tiendas mayoristas de la ciudad de Ayacucho,
2019. La evaluacién se realiz6 en el laboratorio de Microbiologia de Alimentos de
la Facultad de Ciencias Biolbgicas, realizdndose entre los meses de febrero
hasta abril del 2019. El tipo de investigaciéon usado fue no experimental, con
disefio descriptivo; la poblacién de estudio fue todos los huevos de gallina granja
de la ciudad de Ayacucho y la muestra estuvo constituido de un total de 384
huevos, se tomo 2 kilos de huevo por tienda tomados por conveniencia por el
vendedor, completando a 13 tiendas mayorista que expenden huevos en la
ciudad de Ayacucho. En los resultados, de acuerdo a la integridad de la cascara
fue 16,9% (64/384) de los huevos estaban sucios o0 manchados, 3,6% (12/384)
de los huevos tenian restos de heces, y 1,3% (3/384) de los huevos presentaban
rajaduras; de la misma forma se determiné porcentaje y promedio de la altura de
la camara de aire en huevos de primera, segunda y tercera calidad, con:
11,4%(44/384), 52,3% (201/384) y 17,68% (68/384) respectivamente y 4,92 mm,
7,27mm y 11mm de altura, respectivamente; en la clasificacion de acuerdo al
peso en super chicos 0,68% (1/384), chicos 17,69% (26/384), medianos 34,01%
(50/384), grandes 39,46% (58/384), jumbo 6,12% (9/384) y super jumbo 2,04%
(3/384). Se concluye que las caracteristicas biométricas de los huevos de gallina
granja en el promedio de la altura de la cdmara de aire fue 6,4 mm
perteneciendo a la segunda calidad, el peso promedio fue 61,0 g clasificandose
en un tamafio grande, la integridad de la cascara del huevo en buenas
condiciones fue 81,5% y cascaras de huevo en mala condiciones fue 18,5%.

Palabras clave: Biometria, huevo, cAmara de aire del huevo, integridad, cascara
de huevo.
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l. INTRODUCCION

En referencia al huevo de esta especie Gallus gallus, es uno de los alimentos
completo en sus nutrientes y muy bueno para la salud de las personas, los
nutrientes lque contiene son muy indispensables para la nutricion humana,
incluso aminodcidos esenciales que nuestro organismo no lo sintetiza. Por ser un
alimento muy comun en su consumo, se debe prestar mucha atencion en la
salubridad de este alimento, por tal motivo fue necesario su estudio de las
caracteristicas biométrica como la altura e integridad de la cascara que nos
ayuda a saber en qué condicion se encuentra los huevos de gallina granja que
se comercializan en las tiendas. Las caracteristicas biométricas de los huevos
estan intimamente asociadas entre si; a nivel comercial constituidas por los
parametros biométricos de los huevos como: el peso, la forma, el color de la
cascara, la solidez de la cascara y el grado de limpieza; los pardmetros
biométricos del huevo estdn muy relacionados con las caracteristicas
biométricas y envejecimiento de los huevos (Periago, 2013).

Es importante para la poblacion y el investigador que determine las
caracteristicas biométricas de los huevos de forma rutinaria, realizando la
inspeccion de ciertos elementos de los huevos, tanto en su exterior como
interior. Desde el punto de vista de la evaluacion de la calidad de los huevos,
atendiendo a propiedades que podemos visualizar externamente en los huevos
cerrados; hay que mencionar los siguientes parametros de medicion: el peso, la
forma, la integridad de la cascara y la presencia e integridad de la cuticula
externa que recubre toda la céscara, la clara, y la yema; estos parametros nos
ayudaran a determinar en qué estado se encuentra los huevos. Esta
caracteristica biométrica se logra visualizar en el ovoscopio la parte interna del
huevo gracias a la cAmara oscura y la fuente de luz ultravioleta que presenta el

ovoscopio y la parte interna se visualiza mediante el ovoscopio. En estos



tiempos modernos las grandes empresas productoras de huevo usan maquinas

sofisticados, muy automatizadas (Periago, 2013).

Los compuestos nutricionales son las que le llevo a un nivel alto al huevo, por

ser un alimento completo en la dieta humana, cumplen funciones importantes en

el funcionamiento del organismo por ser muy indispensables para la fisiologia
humana; por ello este alimento es muy usado en los hogares por las familias

(Santana, 2008).

La salubridad de los huevos esté indicada por la pulcritud de las cascaras, del

mismo modo por su integridad; por ejemplo, las micro hendiduras indica una via

de entrada de los microorganismos, principalmente bacterias hacia el interior del
huevo. El envejecimiento progresivo y el dafio a las barreras naturales de los
huevos, afecta los parametros de frescura del mismo, pues aumenta la fluidez de
la clara y yema, asi como el tamafio de la cAmara de aire y por lo tanto esto
afecta negativamente a las caracteristicas nutricionales del huevo perdiendo la

frescura (park et. al, 2003; Pereira et. al, 2011).

Objetivo general

Determinar las caracteristicas biométricas de los huevos de gallina de granja que

se comercializan en tiendas mayoristas de la ciudad de Ayacucho, 2019.

Objetivos especificos

1. Determinar el porcentaje y promedio de la altura de la camara de aire segun
la clasificacién por calidad de los huevos de gallina de granja que se
comercializan en tiendas mayoristas de la ciudad de Ayacucho, 2019.

2. Determinar la integridad de las cascaras de los huevos de gallina de granja
que se comercializan en tiendas mayoristas de la ciudad de Ayacucho,
20109.

3. Determinar el peso de los huevos de gallina de granja que se comercializan

en tiendas mayoristas de la ciudad de Ayacucho, 2019.



II.  MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes

(Raigon et. al, s/f), estudié la valoracién de la calidad de huevos de gallina de
granja ecologica e intensiva en la ciudad de Valencia. Para realizar su
investigacion de la calidad, se evaluaron un tamafio de muestra a 67 huevos
perteneciente a la avicultura ecoldgica y 61 huevos de gallinas granjas
perteneciente de avicultura intensiva; para el andlisis de la composicién de
proteina, se utilizé6 un total de 53 unidades de huevos para estos 2 grupos de
avicultura uso la misma edad de la gallina. Los resultados indican la calidad del
albumen en funcién de las unidades Haugh, donde demuestra que los huevos
del grupo ecolégico se encuentran dentro de los huevos excelentes “Tipo AA:
>79 U.H.”, en cambio que los del grupo intensivo se encuentran en el grupo de
huevos buenos “Tipo A: 79-55 U.H.”; Se demuestra también, que aun estando
dentro de la misma categoria comercial, el peso de los huevos del grupo
intensivos (65,7 g) es ligeramente alto que los huevos ecologicos (63,3 Q);
siendo una diferencia pequefia de 2,5 g, por la que esta diferencia no es
significativa. El investigador concluy6 que la calidad del albumen en los dos tipos
de analisis realizados, los huevos de produccién ecoldgica fueron mejor respecto
a los huevos de la produccion intensiva, debido a la buena alimentacion y
cuidado que se tuvo en la granja.

(Martinez et. al, sff), estudioé la comparacion de diferentes cubiertas en huevos
para ver la conservacion de las caracteristicas de la frescura de los huevos
enteros, realizandose el estudio en México. Utilizé la cascara de los huevos con
diferentes mezclas siendo: A y B, y como parametro de estudio, consideré al
peso y camara de aire; agrupando en lotes para ambas mezclas mencionada;
conservando a 30 dias de almacenamiento para medir la pérdida de peso de los

huevos y 25 dias de almacenamiento para medir el aumento de la cAmara de



aire de los huevos. Los resultados indican respecto al lote A, una pérdida de
peso 62% menor con respecto al lote testigo y el lote cubierto con la mezcla B,
presentd un 38% de disminuciébn en dicha pérdida; en 30 dias de
almacenamiento; para un tiempo de almacenamiento de 25 dias, se observé que
el aumento de la camara de aire fue de 6% para el lote Ay de 13% para el lote
B, durante el mismo periodo de tiempo. El investigador concluy6 que la mezcla A
fue mejor para ambos parametros de estudio, ya que esta mezcla conserva
mejor el huevo.

(Ramirez y Gonzéles, 2016), estudio la variacién en el tiempo de conservacién
temperatura ambiente, del huevo de gallina campera “Gallus domesticus”, para
ver si conserva sus caracteristicas fisicas y frescura de los huevos éptimas para
el consumo humano, llevado a cabo en Ecuador. Utilizé jaulas para experimento
en el campo avicola, en la que estudio a 250 huevos en: 0, 5, 10, 15 y 20 dias de
cuidado a temperatura ambiente; tomando en cuenta 50 huevos para cada
estudio y los parametros que se estudiaron fueron: alto, ancho y peso del huevo,
radio y alto de albumina, radio y alto de la yema, peso y grosor de la cascara e
indice de forma; mediante la utilizacion de las unidades Haugh. Resultando
huevos de muy buena calidad hasta los 5 dias con datos que miden entre 97,67
a 91,46 y huevos de buena calidad hasta los 10 dias con datos de 80,74. En
referencia a la altura y ancho del huevo estudiado no se encontré diferencias
significativas (P>0,05) entre los 0 y 20 dias de cuidado a temperatura ambiente.
El investigador concluy6 que el mejor resultado demostrado fue hasta los 5 dias
de conservacion debido que a partir del quinto dia, el huevo pierde su calidad
debido a factores del tiempo y temperatura; con respecto a las unidades Haugh
demuestran un huevo de buena calidad de huevo aceptable que tiene que estar
entre los 15y 20 dias.

(Navas et. al, 2014), estudio el disefio e implementacion de un sistema de
ovoscopia con una visualizacion artificial muy sofisticada para detectar el estado
de los huevos fértiles en la empresa Incubandina, llevado a cabo en la
Universidad de las Fuerzas Armadas — ESPE; Ecuador. De un sistema planteado
en una franja que se moviliza para trasportar los huevos entra en la cAmara
hacia el visor artificial que llevara mensaje de imagen hacia la computadora,
seran evaluados por la computadora entre ellas la calidad de la cascara, de un
total de 1000 huevos. Los resultados indican que 683 fueron huevos fértiles y

317 huevos no fértiles. El investigador concluydé que teniendo los resultados



favorables y muy precisos que este sistema de transporte y manipulacion del
huevo no compromete a dafar las estructuras del huevo, tanto en la integridad
de la cascara con d la parte interna de esta, ademas también el sistema de
seleccion es muy eficiente en su mecanismo de separacion.

(Araneda, 2006), estudié la percepcion de la calidad del huevo vista por un grupo
de consumidores de huevo en la ciudad de Gran Santiago de Chile. La poblacion
evaluada fue de 348 personas, siendo: 192 varones, 192 mujeres; que son
menores de 21 afios: 48 personas, entre 21 y 30 afios: 48 personas, entre 31y
50 aflos 48 personas; mayores de 50 afios: 48 personas; estrato A: 192
personas del estrato socioeconémico ABC1, Estrato B: 192 personas del estrato
socioecondmico D y E, el estatus socioeconémico lo establecié considerando las
siguientes variables: a como comuna de residencia, b como nivel de ingreso
familiar y ¢ como nivel de educacion. Los resultados indican en cuanto al estudio
del color de la cascara como también de la limpieza de la cascara del huevo,
ambos estudios son muy importantes; en este caso tomé mas importancia al
color de la cascara en el estrato B (47,9%) y respecto a la limpieza de la cascara
del huevo tomo mas importancia, en el estrato A (61,5 %). En caso del precio de
los huevos los 2 estratos son muy importantes, pero en el estrato A, la
inclinacién es hacia mediana (27,1%) y alta importancia (51,0%) y en el B, a alta
(39,1%) y muy importante (49,0%). Concluyendo que, para ambos estratos
socioecondmicos, e independiente del sexo y edad, las personas que consumen
prefieren a los huevos de acuerdo a su aspecto externo como el color, el tamafio
mas grande, limpieza y que se encuentre en un buen envase, estas
caracteristicas son atractivas para el consumidor por lo que lo asocian con un
huevo de buena calidad; como consecuencia a ello esta ideologia se trasmite de
generacién en generacion; siendo la realidad distinta cuando se menciona la
calidad de los huevos, por lo que es necesario incentivar a la poblacién
consumidora en un buen analisis de la calidad del huevo.

(Chingal, 2015), estudio la evaluacion fisica, quimica y microbiolégica de huevos
comerciales de gallina, durante su almacenamiento (32 dias), bajo diferentes
condiciones ambientales en la Universidad Central de Ecuador- Quito. Para el
estudio utiliz6 huevos comerciales a 2 dias de su produccién en un centro
mayorista, perteneciendo la muestra a un mismo lote; para la condicion
ambiental se utilizé (4° a 8°C, 16° a 20°C y 24° a 28°C), y su correlacion con la

Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1973:2013. Los resultados indican que hay



cambios muy visibles y diferenciales en la calidad del huevo, a los que se
sometieron a temperatura que comprende entre 24° a 28°C, demostrandose con
valores de gravedad especifica que comprende en 1,076; 65,63 unidades Haugh
para grado de frescura, 136,2 mm de didmetro de clara y un pH de 9,66. De
acuerdo a la intervencién del tiempo y la temperatura que fueron muy relevantes
en la calidad de frescura, los huevos de las gallinas bajaron en su calidad a los
15 dias bajo condiciones de temperaturas altas (24-28°C), 25 dias para
temperatura ambiente (16-20°C) y 32 dias para temperatura de refrigeracion. El
investigador concluyé tomando en cuenta los resultados de la gravedad
especifica que fue un factor importante indica 17 dias para altas temperaturas,
22 y 32 dias para condiciones ambientales y refrigeracion.

2.2. Marco conceptual

2.2.1. El huevo

Es una célula reproductiva en este caso que es aportado por el miembro
femenino, siendo una muy grande a diferencia de otras células, tiene la forma
eliptica con poca variacion, la gallina es la encargada de producir los huevos,
gue cuando es fecundado esta alojara un embrion que se desarrollara en su
interior consumiendo toso los nutrientes presentes en ella. El huevo es uno de
los alimentos mas importantes debido a su gran valor nutricional, a la vez el
huevo es mucho mas que un alimento para el hombre, ya que esta presente en
numerosos ritos y expresiones populares. En su estructura presenta de forma
natural a la cascara cumpliendo un rol muy importante en la proteccion de la
contaminacién exterior, sirviendo como una capsula protector contra agentes
externos que puedan dafiar al embrion en las aves, en la parte interna del huevo
los mas importantes son el albumen y la yema que se encargan principalmente
en la alimentacién y formacién del embrién. La poblacion a parte de tomar
importancia en su valor nutricional en su contenido de amino&cidos en su color y
textura; el huevo se convirti6 en un alimento infaltable de las cocinas de hoy,
ademas con el huevo se puede realizar todo tipo de platillos, siempre esta
presente en la gastronomia mundial, incluso es muy usado por los gimnastas por
su alto contenido de proteinas; por ser un alimento barato y muy deliciosas se
encuentra en todos los rincones del planeta, huevos de diferentes calidad de
acuerdo al cuidado que dan cada granjero (Instituto de estudios de huevo, 2009;
Hunton, 2005).



2.2.2. Frescuradel huevo

Se dice un huevo fresco aquel huevo que se ha mantenido en un ambiente
natural como por ejemplo en la tienda comercial sin colocar a refrigeracion que
este entre 0 a 2 grados centigrados, que este en una humead del ambiente del
local a excepcién de colocar a humedad de 80 a 90 por ciento y que se
mantenga en el tiempo limite hasta ver la perdida de frescura (Belitz, 2012).
También se le considera a huevo fresco aquellos que no sobrepasaron los 7 dias
después de la puesta y que se hallan expuesto a temperatura ambiente, también
se le considera a aquellos que no han sido fecundados por el gallo y que no se
puesto el huevo a la refrigeradora (FAO/OMS, 2003; Gil, 2010).

2.2.3. Integridad de la cascara del huevo

En la integridad de la cascara hace referencia a la composiciéon quimica, fisica y
biolégica del huevo que la mantiene en estado 6ptimo para el desarrollo del
embrion. Se debe tener en cuenta que con el pasar del tiempo después de la
puesta del huevo, esta sufre un deterioro progresivo debido a la exposicion a
muchos factores; como por ejemplo: al final del ciclo de la puesta la presencia
de algunas sustancias con el DDT que presentan mercurio son utilizados para el
cultivo intensivo de los cereales que sirven de alimento para las aves, y que esta
perjudica la calidad de la cascara del huevo, el transporte del huevo tiene que
ser en su envase correspondiente para evitar rajadura y un almacenamiento en
lugares adecuados (Muti, 1978).

La evaluacion de la cdscara se realiza de manera visual en cuanto a su limpieza,
porosidad e integridad (INDECOPI, 2015).

2.2.4. Cémarade aire del huevo

Es un espacio ubicado en un extremo del huevo y se encuentra entre la cascara
y la albumina; en el momento de la puesta, el huevo no presenta camara de aire,
pero a medida que pasa el tiempo aumenta la camara de aire del huevo. En
huevos muy frescos llega a medir no mas de 3 mm y 1 cm de didmetro y los
huevos envejecidos presentan cAmara de aire mas grandes de 15 mm a méas de
altura, debido principalmente a la temperatura alta y ambiente seco, razén de la
cual hay perdida de agua; en el huevo fresco la cAmara de aire es fija, pero si en
la manipulacion y transporte el huevo sufre sacudida, se puede ocasionar
desplazamiento de la cdmara de aire: por ello es muy importante medir la

camara de aire y observar la ubicacion de esta (INEC, 2013).



2.2.5. Peso del huevo

El peso del huevo completo estd muy relacionado y muy dependiente a la
alimentacion de la gallina y de la raza de esta; por tal motivo cada pais hizo su
clasificacion de acuerdo a su reglamento establecido, para clasificarlos en
categorias (Periago, 2013).

2.2.6. Caracteristica morfolégica del huevo

Para determinar la caracteristica morfolégica del huevo se realiza mediante un
estudio externo e interno del huevo; para el estudio externo se usa parametros
como: peso del huevo, integridad de la cdscara y altura de la camara de aire; se
visualiza sin la necesidad de romper el huevo, con la ayuda del ovoscopio y se
concretiza la visualizacion de estos parametros. Para el estudio interno, es
necesario romper el huevo, para visualizar el estado de integridad en que se
encuentra la yemay la clara del huevo (Universidad de Murcia, s/f).

2.2.7. Biometria

Proviene de la palabra bio (vida) y metria (medida), por lo tanto, es el uso de
instrumento o equipo para medir algunas caracteristicas morfolégicas de los
seres vivos: también es el conjunto de caracteristicas fisiologicas que se puedan
apreciar y medir, para identificar o diferenciar a un individuo (Ruiz et al., 2009).
2.2.8. Ovoscopia

Es el procedimiento en la que se coloca el huevo en un equipo llamado
ovoscopio, donde se emite hacia el huevo una fuente de luz intensa capaz de
transparentar la céascara, lograndose observar la anatomia normal o anomalias
en la parte interna y problemas en la integridad de la cascara del huevo
(Aguinaldo, 2017).

Es el procedimiento clasico consiste en observar la parte interior del huevo,
donde con la ayuda de la mano se le coloca en la camara oscura llamado el
ovoscopio; con la ayuda de una fuente de luz iluminard por completo el huevo,
de esta forma mostrara si presenta algun deterioro en la cascara, camara de
aire, posicion de la yema, presencia de sangre o manchas y entre otros. en caso
gue se pueda analizar mayor cantidad de huevos como en una avicola
productora de huevo se utiliza otros equipos especiales con rejillas
transportadoras y con imagenes computarizadas (Arias y Fernandez, 1998; Gil,
2010).



2.3. Fundamento teorico

2.3.1. Caracteristicas morfolégicas del huevo

La morfologia del huevo no es tan compleja como se cree, pero cada estructura
cumple funciones muy importantes como en el caso de la cascara, que protege
el huevo, actuando como una barrera fisica sobre los agentes externos, de la
misma forma las membranas presenten por debajo de la cascara y las
sustancias quimicas que proporcionan una barrera protectora contra los
microorganismos patégenos en el corte transversal del huevo (ver figura 1) se
puede diferenciar la morfologia del huevo como la cascara (Instituto de estudios
de huevo, 2009).

Yema
Chalaza ~
\\ /
' 8 )
) \ Camara
Cascara — % -1 de
aire
o~ 3
// S
Clara \
Célula
germinal

Figura 1. Estructura del huevo.

Fuente: Naturaleza educativa, s/f.

a) Lacéscara

Es una estructura externa del huevo que se encuentra en contacto con el
exterior, con el medio ambiente, la cascara esta constituida por una matriz de
fibras entrelazadas que son las proteinas y por cristales de calcita, siendo estos
componentes que le dan la dureza y porosidad al huevo (INDECOPI, 2015).

La céscara del huevo contiene entre el 9-12.0% del peso completo del huevo,
presentando un 94.0% de Carbonato de Calcio como una parte estructural, de la
misma forma también presenta cantidades de Carbonato de magnesio, Fosfato
de calcio, y otros minerales organicos. A simple vista se puede decir que la
cascara es impermeable, pero no es asi la cascara presenta porosidades y una
membrana por debajo, por lo tanto es permeable, pero actla estas estructuras
como una defensa contra los microrganismos patdégenos u otros factores
externos se calcula que hay entre 7,000-17,000 poros. Asi, la cascara no es del
todo impermeable y, por lo tanto, esta pelicula actia como una verdadera capa

protectora (Lucas et. al, 2016; Torre et. al, 2004).



b) Laclara

Es la sustancia densa que envuelve la yema actuando como una proteccion y
cuidado el desarrollo de un embrién, también contiene muchos nutrientes que
serdn muy necesarios para el desarrollo de esta; la clara presenta 2 partes
diferentes una externa que es muy densa y la otra que es menos densa que
puede ser facilmente distinguible a simple vista cuando es extendido el huevo en
una recipiente, de la misma forma la chalaza que es muy parecido a un cordén
(INDECOPI, 2015).

Después de la puesta del huevo, la clara mas densa pierde su contextura, su
firmeza, su capacidad de mantener a la yema en la parte central del huevo; su
capacidad protectora contra la invasion de microorganismos, debido a la
intervencion de muchos factores externos. La composicion de la clara del huevo
es en mayor porcentaje, el agua con 88,0%, proteinas (11,0%), carbohidratos
(1,0%) y minerales (0.5%); también contiene vitaminas, y la presencia de
enzimas que ayudan a eliminar los microorganismos patdgenos. El pH de la
clara es 7,6-8,5y con el pasar del tiempo esto cambia, el huevo se envejece por
lo que la clara del huevo se va alcalinizando hasta llegar a un estado de huevo
envejecido presentando un pH de 9,7 (Santana, 2008).

c) Layema

La yema es de forma esférica, es la porcién interna, amarillenta del huevo y que
el color depende de la alimentacién de la gallina. EI componente nutricional de la
yema es muy importante para el desarrollo del embrién, debido a que esta
compuesto por lipidos, proteinas, es la mayor fuente de vitaminas y minerales
del huevo, siendo la proporcion de la proteina de la clara respecto a la yema
disecada ambos con 31,1%, respecto a la grasa de la yema con 65,8% y se
puede encontrar en cantidad considerable a la lipoproteinas de baja densidad
que son muy ricas en colesterol (Santana, 2008).

d) Chalaza

Es la parte del huevo en forma de cordones de color blanquecino situados en los
ejes longitudinales del huevo, que se forma en el Gtero por torsion de las fibras
de mucina, secretadas en el magnum, adhiriéendose a la yema y que funciona
como soporte, manteniendo en su lugar a la yema; las chalaza prominente y
fuerte, indican que el huevo esté fresco (INDECOPI, 2015).

La chalaza tiene una similitud a 2 cordones que se encuentra en la clara fijadas
a la yema, son maso menos de color blanquecino y es mas visible en los huevos

frescos, en los huevos envejecidos la chalaza pierde esa contextura. Su funcién
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principal es de mantener a la yema en posicién centrada del huevo como se
puede observar a la vista de un ovoscopio (Santana, 2008).

e) Lalectina

La lecitina es un fosfolipido presente en la yema de huevo y también en los
acidos grasos que estan presentes en los triglicéridos de la yema del huevo,
estos acidos grasos mas importantes son el oleico, palmitico, estearico y
linoleico, en orden descendente de composicion (Santana, 2008).

Tabla 1. Proporcion y contenido de un huevo entero, el contenido se presenta en

porcentaje del peso de un huevo regular.

Huevo completo 100%
Cascara 10,5%
Yema 31%
Clara 58,5%
Porcion comestible 89,5%

Fuente: Santana (2008).
2.3.2. Clasificacion del huevo

2.3.2.1. Clasificacion segun la NTP (Norma Técnica Peruana) 011.219:2015
Para urna buena comercializacién y un buen negocio y entrada de los huevos, el
vendedor debe regirse a las normas establecidas en esta norma técnica
peruana, que le ayudara al ciudadano a tener mucho criterio en la calidad de los
huevos, peso y envasado (INDECOPI, 2015).
Caracteristicas del bien el huevo de gallina Calidad Primera, que es para
consumo humano no debe estar envejecido, embrionada y mucho menos ser
huevo de mala calidad segun indica el numeral 5.4.1 de la NTP 011.219
(INDECOPI, 2015).
a) Clasificacion de huevos segun la NTP 011.219. Por peso huevos
blancos o pardos
El huevo de gallina tomando en cuenta el peso de estas se logra clasificarlo en
diferentes tamafos, segun indica el numeral 6.1 de la norma Técnica Peruana
011.219(INDECOPI, 2015).

Tabla 2. Clasificacion del huevo de gallina de granja de acuerdo al peso.

Tamafio Peso

Super chico <50¢

Chico 50-55,55 g
Mediano 55,55-62,5¢
Grande 62,5-68,88 g
Jumbo 68,88-72,22 g
Super jumbo 272,22 g

Fuente: Gil (2010)
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Nota: las diferentes entidades comerciantes de huevos deben tomar

inconsideracion esta clasificacion de tamafio para dar un buen servicio a la

poblacion donde el huevo de las gallinas es de calidad y es requerido, de

acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.219, por ejemplo: Huevos de

Gallina Calidad Primera, de tamafo mediano (INDECOPI, 2015).

b) Clasificacion de huevos segun la NTP 011.219. Por calidad para huevos
blancos/pardos

Tabla 3. Clasificacion por calidad de los huevos.

Caracteristicas Primera Segunda Tercera Método

Integra, seca,
puede tener
ligeras manchas

Con grietas o

Integra, limpia, dafada, pero

, seca, lizay de . L. conla .
Céscara y (materia organica) Visual y tacto.
forma membrana
. y/o Aspecto . .
caracteristica. intacta, sucia,
poroso en la
. porosa.
superficie.
Destructivo:
Su altura no Su altura no Su altura no Vernier o
Cémara de aire excedera los 5 excederd los 10 excedera los 15 Micrémeto
mm. mm. mm. No destructivo:
Ovoscopio
I " Ligeramente . .
Yema Céntrica y fija gerar Movible Ovoscopio
Movible
Clara Transparente, Transparente y Transparente y Destructivo:
densay firme. con poca firmeza. sin firmeza. Visual

Fuente: INDECOPI (2015)
2.3.2.2. Otras consideraciones

a. Lacalidad de la Cascara

En realidad esta calidad de la cascara depende mucho de los factores externos
donde que se destaca la parte nutricional del huevo, especialmente la
composicion de calcio, que es un componente fundamental para el aguante de la
cascara; cuando la estructura de la cascara del huevo empieza a dafarse o
rajarse puede suceder serios problemas, por ello es que se toma en
consideracioén por parte de la industria avicola (Hunton, 2005).

Asimismo, se ha logrado observar en gallinas criollas de traspaso, una mayor
deficiencia con respecto a la cantidad de porosidad que también es un problema
por lo que se convierte en mas permeable siendo el factor mas importante la
alimentacién especialmente por falta de calcio; el otro factor importante es la
edad de la gallina, cuando mas envejecido es la gallina mas porosidad
presentara esta (Juarez y Ortiz, 2001).

Pero también hay otro factor muy importante que se estd tomando mucho en

cuanta en estos Ultimos afos, es la manipulacién genética, donde en la grandes
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industrias hacen que sea mas resistente la cascara del huevo gracias a la
seleccion de genes y la manipulacion de esta (Aguinaldo, 2017).

En definitiva, mejorar la calidad del huevo esta centrado principalmente en
mejorar la calidad de la cascara, ya que esto influye directamente en las
pérdidas por rupturas y por ende la invasion de microorganismos (Juarez y Ortiz,
2001).

2.3.3. Factores que afectan la calidad de los huevos

La calidad del huevo esta poco evaluada ya que el consumidor poco lo toma
importancia solo ve la apariencia externa; la calidad del huevo esta influencia por
muchos factores una de ellas es la edad de la gallina, la alimentacién de la
gallina, la manipulacion, el traslado de los huevos y el almacenamiento siendo
estos los principales factores (ver tabla 4). Otro aspecto importante es la camara
de aire que indica mucho sobre la frescura del huevo, a mediad que pasa el
tiempo la cAmara aumenta de tamafo por lo tanto el huevo empieza a envejecer,
se puede evitar el envejecimiento mediante la refrigeracion y colocando el huevo
a una humedad favorable para su conservacion, de esta forma se puede evitar el
envejecimiento del huevo (Hester, 2017).

Tabla 4. Factores que influyen en la calidad interna de los huevos.

Componente Propiedades Factores

Yema de huevo color - Esta se determina por que la gallina consume altos
niveles de xantofila en su comida (mucho consumo con
semillas de algoddn, algunas yerbas malas y semillas).

- La yema se vuelve pélida cuando hay invasién de
patégenos como gusanos al higado (aflatoxina B1l) y
algunas infecciones virales.
- En cambio las yemas con manchas son relacionados a
los alimentos a base de nicarbazina, fenotiazina,
gossypol, algunos antioxidantes, deficiencia de calcio
textura - Las yemas duras son a consecuencia de una
conservacion excesiva de congelacién o refrigeracion,
también por el consumo de semillas de girasol y las
semillas de malezas.
firmeza - Disminuye conforme el huevo envejece.

clara de huevo consistencia  -Disminuye cuando la gallina y el huevo envejecen.

- Los huevos de algunas razas de gallinas tienen claras

con menor consistencia.

- la cantidad disminuye por la invasion de agentes virales.
apariencia - la pérdida del color de la cascara se debe a que se puso

a diferentes condiciones de tiempo de almacenamiento
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durante mucho tiempo.

- También esti asociado a la ingesta de alimentos que
contienen acidos grasos ciclopropenoides (semillas de
algodon y malezas) y riboflavina.

propiedades - Influenciado por la consistencia de la clara de huevo
tecno

funcionales

manchas de - Esto se da cuando hay una lisis en un vaso sanguineo
sangre en el momento de la ovoposicion en el ovario de la gallina.

- Se aumenta cuando hay escases de la vitamina K.

- Raza de las gallinas. - Infecciones por encefalomielitis

aviar.
Manchas de - Llega a incrementarse cuando la gallina envejece.
carne - Influenciado por la raza de las gallinas y es mas

frecuente en huevos pardos.
Contaminacion - Contaminacion por bacterias y hongos.
microbiana - Minimizado por una adecuada manipulacion y

almacenamiento.

Gusanos - Es muy dificil ver esta situacién cuando hay un adecuado
redondos manejo en la salubridad de la gallina

Olores y - Esto principalimente se ve cuando la base de
sabores alimentacion de la gallina es el pescado o sus derivados,

indeseables también cuando llega a contaminarse con hongos o
almacenados muy cerca de objetos que presentan olores

muy fuertes con el kerosene.

Fuente: (Chukwuka et. al, 2011)
2.3.4. Ovoscopia

Puede definirse la ovoscopia como un procedimiento en el cual gracias a la
exposicion de un huevo a una fuente de luz con suficiente intensidad, logra
transparentar el cascarén y se pueden observar anomalias internas de los
huevos (Aguinaldo, 2017).

Figura 2. Ovoscopio de alta intensidad a pilas.
Fuente: Aguinaldo (2017)
Este sistema de ovoscopia consta de un lugar oscuro, como una cavidad que en

su interior presenta una banda transportadora y una fuente de luz potente capaz
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de transparentar el huevo, estos mecanismos ayudad a observar la integridad y
fertilidad del huevo, sin comprometer dafios en su interior y exterior del huevo.
Todo este trabajo de comunicacion de llevar mensaje esta a cargo de un Arduino
(placa electrénica de hardware libre), la circuiteria es muy importante y necesario
que ayuda a controlar la velocidad que transporta la banda en su procesamiento
de producir o brindar imagenes del huevo (Aguinaldo, 2017).

2.3.4.1. Fundamento

La ovoscopia es un procedimiento diafonoscopico que consiste en transparentar
la cascara con la fuente de luz con la aplicacion de diferentes ondas de luz para
observar de manera clara la estructura interna del huevo, y se puede modificar
de acuerdo a los resultados obtenidos. El procedimiento consiste en que el
huevo debe colocarse ante el foco luminoso en posiciéon vertical, para una
iluminacién completa del huevo; con una suficiente intensidad de luz se puede
iluminar correctamente el interior del huevo y la parte externa, o sea la cascara
dependera del color de la cascara que influye mucho en la observacion de la
porosidad. Los huevos frescos la parte interna de esta a la vista de un ovoscopio
se aprecia de color amarillo rosado claro (Universidad de Murcia, s/f).

2.3.4.2. Procedimiento de uso del ovoscopio

Se debe ubicar primeramente la luz del ovoscoipio para luego colocar el huevo
en una posicion adecuada, para luego realizar movimientos del huevo para
observar todos los componentes del huevo, para observar los componentes del
huevo, como las estructuras internas. Una vez obtenido las imagenes, se debe
describir las observaciones; como, por ejemplo, el huevo de gallina esta envuelto
por una cascara caliza de color blanco y amarillo o marrén, es imprescindible
tomar en cuenta las siguientes caracteristicas que se debe observar del huevo
en el ovoscopio. Las observaciones tanto internas como externa realizado por el
examen al trasluz, nos ayuda apreciar los criterios siguientes: grado de
conservacion, camara de aire, cascara, clara, yema, olores, plazo de venta
(Consejeria de salud, 2008).

a. Observacion de la cascara

La cascara esta revestida interiormente por dos membranas que constituyen una
envoltura, que se separan en el polo obtuso para constituir la cAmara de aire. En
la cascara del huevo se logra visualizar muchas defectos y dafios estructurales
como es el caso de la fisura, rajaduras, depdsitos de calcio y porosidad excesiva;

que se deben reportar para determinar la integridad de la cascara.
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b. Observacion de la camara de aire

En el angulo obtuso del huevo se ubica la camara de aire y la altura de esta se
mide con una regla milimetrada, la altura es un parametro que se puede usar
hasta para indicar la edad del huevo. En un huevo fresco sus caracteristicas
organolépticas son muy visibles, en caso de la camara de aire llegan a medir
menos de 3mm de altura, pero a medida que pasa el tiempo y el contacto con el
medio externo esta pierde su contextura y aumenta el tamafio de la camara de
aire. En los huevos que estan almacenados en un tiempo de 1 a 4 semanas la
altura de cdmara de aire ya sera mas grande, llegando a medir entre 4 y 6 mm;
en los huevos de un tiempo de 6 semanas a 4 meses la cAmara de aire ya sera
mas grande que la anterior llegando a presentar 1/6 parte del huevo, donde su
altura mas alto a las anteriores con 11 y 18 mm de altura y para los huevos de
mas de cuatro meses de almacenamiento su altura llegara a medir un tercio
parte del huevo (Universidad de Murcia, sff).

c. Observacion delayemay clara

Mediante la utilizacion del ovoscopio de puede visualizar detenidamente, la
posicion de la yema de huevo esta ubicado en la parte central con una sombra
rosa, muy estable, fija y en la parte superior se encuentra el disco germinativo
gque presenta una semejanza a una mancha blanquecina; cuando el huevo es
fecundado y se encuentran entre los dias 1 y 4, ya se logra observar la
ramificacion de los vasos sanguineos que estan ubicados alrededor del disco
germinativo, pero después del quinto dia de germinacion ya se puede observar
el embrién. En algunas ocasiones se puede observar en el interior del huevo la
presencia de manchas oscuras que se pueden encontrar pegadas o adheridas a
la cascara, clara y yema del huevo, que son consecuencia a la invasion y
proliferacion de hongos y acumulacion de microrganismos. A medida que
envejece el huevo, la parte interna sufre cambios considerables, como la
consistencia de la yema y la chalaza sestaran menos densa, y por tal motivo el
ingreso de la luz serd mas facil y se podra observar con mayor nitidez las
manchas, la yema y otras estructuras del huevo; sin embargo, cuando el huevo
es viejo sobre ella actuaran diferente enzimas como la tripsina, el glicégeno y la
tripsina que actuara sobre la mucina que es la que le da la consistencia a una
clara densa; en caso de huevos de 4 a 6 meses el estado del huevo estarda mas
deteriorada con una yema oscura Yy una cdmara de aire muy (Universidad de

Murcia, sff).
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La clara en un hubo fresco generalmente es de color amarillento palido como
una sustancia acuosa pero fluido que estd envuelto por 3 capas de diferente
contextura: clara, fluida y densa; la clara envuelve en su interior a la yema, de
forma esferoidal que se fija mediante dos cordones retorcidos en espiral sobre si
mismos denominados chalazas (Universidad de Murcia, s/f).

2.3.5. Ovoscopio

El ovoscopio presenta una estructura simple con una cavidad interna donde se
introduce en una posicién adecuada el huevo con una fuente de iluminacion que
encierra un contenedor y soporte giratorio, accionable mediante mecanismo
transmisor manual o motorizado, presenta un pegamiento a la superficie del
huevo, de manera que pueda captar todo el componente y guardar como una
informacion para que luego una webcam lo traduzca mediante la produccién de
imagenes, estas imagenes seran enviadas a una computadora la que se
encargara de analizar el estado en que se encuentra el huevo tanto la parte

interna como externa del huevo (Aguinaldo, 2017).

Figura 3. Imagen de un huevo sano vista al ovoscopio.
Fuente: Arango (2013)

Figura 4. Imagen de un huevo con ruptura lineal vista al ovoscopio.
Fuente: Arango (2013)
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2.4. Marco legal

Norma Técnica Peruana 011.219:2015. HUEVOS. Huevos de gallina. Requisitos
y clasificacion: Clasificacion por calidad para huevos blancos/pardos en el
numeral 6,2.

Norma Técnica Peruana 011.219:2015. HUEVOS. Huevos de gallina. Requisitos
y clasificacion: Clasificacion por peso huevos blancos/pardos en el numeral 6,1.
Norma Técnica Peruana 011.219:2015. HUEVOS. Huevos de gallina. Requisitos

y clasificacion: Métodos de ensayo en el nhumeral 8.
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. MATERIALES Y METODOS

3.1. Ubicacién de la zona de estudio

El presente estudio se realizé en el distrito de Ayacucho capital de la Provincia
de Huamanga, Departamento de Ayacucho; donde se encuentran ubicadas las
tiendas mayoristas que expenden huevos en diferentes puntos de la ciudad.

3.1.1. Ubicacion politica

Region : Ayacucho

Provincia : Huamanga

Distrito : Ayacucho

Lugar : Ciudad de Ayacucho

3.1.2. Ubicacién geogréfica

Se encuentra ubicada en la parte de la sierra central, en el area meridional del
sur, ubicada entre la parte cordillera oriental y central de los andes del Perq,
comprende una superficie de 43,81 kildmetros cuadrados. Es la capital de la
provincia de Huamanga y del departamento de Ayacucho.

3.2. Poblacién y muestra

3.2.1. Poblacion

La poblacion en estudio estuvo constituida por todos los huevos de gallinas de
granja que se expenden en las 82 tiendas mayoristas de huevos comerciales en
la ciudad de Ayacucho 2019.

3.2.2. Muestra

La muestra en estudio tuvo como tamafio de muestra igual a 384 huevos de gallina
granja que se comercializan en la ciudad de Ayacucho 2019, donde se us6 la
formula para la poblacion infinita., debido a que no se sabe exactamente la
cantidad de huevos de gallina granja en la ciudad de Ayacucho del 2019. Se
consider6 tomar 2 kilos de huevo por tienda que equivale a 30 huevos

aproximadamente. En total fue 384 huevos el tamafio de la muestra, por lo cual se
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consider6 a 13 tiendas mayoristas tomados al azar en diferentes puntos de la
ciudad de Ayacucho.

3.3. Metodologiay recoleccién de datos

3.3.1. Obtencion del tamafio de la muestra

Para obtener el tamafio de muestra se realiz6 de manera intencional, debido al
desconocimiento del tamafio real de la poblacion, para ello se tuvo que usar la
férmula para poblaciones infinitas:

Za’xpxq
m=—r—
Donde:
Z=1.96
p=0,5
q=0,5
d=0,05

El nivel de confianza fue 95% con un margen de error de 3% y como no se sabe
la probabilidad de que ocurra un evento, p y g se consideré 50%. Aplicando esta
férmula se obtuvo el tamafio de la muestra igual a 384 huevos de gallina granja;
llegando a constituir aproximadamente 26 kilos de huevos.

3.3.2. Muestreo

El muestreo se realiz6 de manera intencionada o por conveniencia siendo una
prueba no probabilistico y no aleatorio, ya que el vendedor despacha los huevos
de acuerdo a su conveniencia; aceptando al vendedor tal como hace la entrega
de los huevos al consumidor.

De las 82 tienda mayorista que expenden huevos de gallina granja se tuvo que
proceder a muestrear 13 tiendas y tomando de ellas 2 kilos de huevo por cada
tienda, obteniéndose un total de 384 huevos de gallina granja.

3.3.3. Transporte de la muestra

Para realizar el traslado de la muestra de los huevos se empled bolsas de
polietileno con asa, luego se colocé cuidadosamente sin lastimar ni ocasionar
rajaduras en un recipiente debidamente rotulado, para asi poder trasladarlo con
mayor seguridad y en el laboratorio de microbiologia de alimentos se procedi6 a
realizar los exdmenes respectivos.

3.3.4. Medicién del peso del huevo

En una balanza analitica se procedi6 a pesar cada uno de los huevos y se

representé el peso en gramos con dos decimales.
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3.3.5. Integridad de la cascara

Se observo mediante el uso del ovoscopio los siguientes aspectos: si la cdscara
del huevo tenia manchas, rajaduras, restos de materia organica, restos de heces
y porosidad, mediante la utilizacion del ovoscopio.

3.3.6. Medicion de la camara de aire

Se tuvo que colocar cuidadosamente el huevo en el ovoscopio de forma
horizontal fijamente a la luz, con el objetivo de delimitar la camara de aire en el
huevo que se nota claramente y se sefial6 con un marcador; seguidamente se
realizé un agujero en la parte sefialada del huevo para introducir la regla
milimetrada marca Vernier, obteniéndose de esta manera la mediada de la altura
de la camara de aire de los huevos.

3.3.7. Observacion Integridad de la clara de huevo

Se realiz6 mediante el método destructivo, donde el huevo se rompid y vacié a la
placa petri, una vez extendida la clara del huevo se observd la firmeza,
transparencia, la presencia de la chalaza y las 2 capas de la clara del huevo.
3.3.8. Observacion Integridad de la yema de huevo

Se observo en el ovoscopio realizando giros al huevo, hasta ubicar la yema, que
se aprecia como una mancha oscura rosada de forma circular en posicion
centrada.

3.4. Tipo deinvestigacion

El tipo de investigacion es no experimental con disefio de investigacion
descriptivo; en el cual describi las caracteristicas biométricas de los huevos en la
medicion del peso, medida de la altura de la cAmara de aire e integridad de la
cascara de los huevos.

3.5. Analisis estadistico de datos

Se empled estadistica descriptiva en porcentaje y promedio, representando los

resultados obtenidos en figuras y tablas, para lo cual se empleé el Excel.
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IV. RESULTADOS
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sucios o manchados restos de heces presentan rajaduras

Figura 5. Porcentaje, segin la integridad de las cascaras de los huevos, en la
caracterizacion biométrica de huevos de gallina de granja que se comercializan en

tiendas mayoristas de la ciudad de Ayacucho, 2019.
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-

de la cdamara de aire de los huevos

Porcentaje y promedio de la altura em mm

NO FRESCO PRIMERA SEGUNDA TERCERA

Clasificacion segun la frescura de los huevos

Figura 6. Porcentaje y promedio de la altura de la camara de aire en mm. Segln su
calidad de la caracterizacion biométrica de huevos de gallina de granja que se
comercializan en tiendas mayoristas de la ciudad de Ayacucho, 2019. Referencia de la
tabla 3.
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Figura 7. Clasificaciébn en porcentajes de los huevos de acuerdo al peso, en la
caracterizacion biométrica de huevos de gallina de granja que se comercializan en

tiendas mayoristas de la ciudad de Ayacucho, 2019. Referencia de la tabla 2.
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V. DISCUSION

En la Figura 5 se muestra el porcentaje de huevos relacionados a la integridad
de la cascara, que se comercializan en tiendas mayoristas de la ciudad de
Ayacucho, 2019; donde el 16,9% (64/384) de los huevos estaban sucios o
manchados, 3,6% (12/384) de los huevos tenian restos de heces, y 1,3% (3/384)
de los huevos presentaban rajaduras; demostrando de esta forma que la
mayoria de los huevos presentan problemas de integridad en la cascara, donde
el 18% de los huevos estaban sucios o0 manchados, son las que se manifestaron
en mayor porcentaje y 5 huevos presentaban rajadura; estos problemas de
integridad se debe a muchos factores como: la edad de la gallina, su nutricion,
su sanidad, el plan de higiene, el transporte y las instalaciones del nido y cama;
probablemente estos factores fueron la causa del problema de integridad de la
cascara de los huevos, siendo el problema mas peligrosa en los huevos rajados.
Se debe tener mucho cuidado en el momento de realizar la compra de estos
productos ya que es facilmente apreciable por los consumidores; respecto a la
presencia de heces en la cascara, esta podria contener microorganismos
patégenos y por lo tanto podria llegar a contaminar el huevo. Resultados
similares demuestra, Lucas (2014), en huevos de gallinas granjas muestreados
en la provincia de Jauja y Huancayo, resultaron 92,3% equivalente a 24/26 de
huevos, se encontraban sucios o0 manchados; 19,2% que son 5/26 de huevos
tenian restos de heces y 7,7% equivalente a 2/26 de huevos presentaban
rajaduras; siendo resultados muy similares a nuestro trabajo d investigacion. En
caso de que los microrganismos patégenos logren ingresas al huevo lo
demuestra Veroénica (2011), en su tesis titulado:” Efecto del cambio de
temperatura sobre la penetracion de Salmonella enteritidis a través de la cascara
del huevo”, los resultados arrojaron mayor positividad a Salmonella enteritidis en

los huevos que se mantuvieron a una temperatura del medio ambiente como
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25°C que también se dio en los huevos refrigerados entre 4 a 8°C donde hubo
una contaminacion a los huevos con cascara intacta con una concentracion de
2,6 x109 UFC SE/ml, mediante pinceladas, la refrigeracion de huevos enteros
experimentalmente  contaminados con  Salmonella enteritidis, previo
almacenamiento a temperatura ambiente (grupo A/R), se traduce en una
reduccion en la frecuencia de aislamiento de la bacteria y segun Shebuski y
Freier (2009), el huevo en su primer momento de la puesta sale muy libre de
microrganismos patdgenos, pero esta al salir , al ponerse en contacto con el
medio externo se llega a contaminar que entra en contacto con el ambiente, el
huevo sufre contaminacién con los microrganismos donde estas pueden penetrar
a la cascara e ingresar al interior; a causa de presentar estos problemas de
sucios 0 manchados, restos de heces y rajaduras. Por ello es muy importante
consumir huevos limpios y en un buen estado de integridad de la cascara del
huevo; algunos microorganismos como el caso de la salmonella han podido
invadir al huevo, pero gracias a sus barreras naturales innatas quien presenta el
huevo no llegaron a contaminarlo faciimente.

En la figura 6 se muestra el porcentaje de la clasificacion por calidad de los
huevos y su promedio de la altura de la camara de aire en huevos de gallina de
granja que se comercializan en tiendas mayoristas de la ciudad de Ayacucho,
2019. Resultando huevos de primera, segunda y tercera calidad, con:
11,4%(44/384), 52,3% (201/384) y 17,68% (68/384) respectivamente y promedio
de altura con 4.92 mm, 7.27 mm y 11mm de altura, respectivamente; siendo un
parametro biométrico importante en nuestro trabajo, encontramos algunos
huevos con mas de 10 mm de altura de camara de aire, con manchas, suciedad
o rajaduras y con una yema excéntrica; lo que podria implicar que los huevos se
encuentran en un estado de envejecimiento, llegando al consumidor con un
mayor riesgo de contaminacion microbiana. El promedio de altura de la camara
de aire de los huevos de la tercera calidad se presenta con una altura de 11 mm.
siendo superior ante las demas clases, lo que indica que estd a punto de
pertenecer a un huevo envejecido. Resultados similares demuestra Lucas
(2014), en su trabajo muestreados en la provincia de Jauja y Huancayo, se
presentaron huevos de calidad de primera, segunda y tercera con 4,5 mm, 7,9
mm y 11 mm de altura respectivamente; como también indica Pereira et. al
(2011), menciona que la frescura del huevo tiene una estrecha relacion con las
caracteristicas fisicoquimicas encontradas en un huevo recién expulsado del

oviducto. Un huevo “viejo” (no fresco) de mas de 30 dias posterior a la postura
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presenta cambios internos en su calidad, puesto que también se aumenta
considerablemente muchos subproductos que son expulsados en la
peroxidacion de los lipidos que podria indicar la razén del elevado promedio de
altura de la camara de aire, esto se debe que hay mucha deshidrataciéon en el
huevo, debido al tiempo prolongado en el almacén sin venderlo en las tiendas
mayorista de la ciudad. El huevo presenta un peligro cuando esta contaminando,
peor aun esta peligrosidad se agrava cuando el huevo no se somete a coccion o
a temperaturas elevada como en el caso de la preparacion de la mayonesa que
es un peligro eminente para la salud publica.

En la figura 7, se muestra el promedio en la clasificacién de acuerdo al peso de
los huevos de gallina de granja que se comercializan en tiendas mayoristas de la
ciudad de Ayacucho, 2019. En los resultados obtenidos del parametro biométrico
respecto al peso de los huevos se muestra que se lleg6é a clasificarlo como:
super chicos con 0,68% (1/384) de huevos, chicos 17,69% (26/384) de huevos,
medianos 34,01% (50/384) de huevos, grandes 39,46% (58/384) de huevos,
jumbo 6,12% (9/384) de huevos y suUper jumbo 2,04% (3/384) de huevos; el
tamafio del huevo depende mucho de la raza de la gallina, madurez sexual,
muda, iluminacion, enfermedad, entre otros; pero la alimentacion y el peso
corporal de la gallina son los factores mas importantes para la obtenciéon de un
huevo de mayor tamafio. el promedio en peso de todos los huevos evaluados
fue de 61,0+4.8 g, perteneciendo al grupo de los huevos grandes, siendo este
grupo de huevo que mas se expende en la ciudad de Ayacucho, que depende
mucho practicamente del productor quien ve la demanda y la preferencia de los
consumidores en la adquisicion de los huevos de gallina granja. resultados
similares demuestra Lucas (2014) con los huevos de las gallinas granjas
muestreados en la provincia de Jauja y Huancayo donde menciona que los
huevos estudiados presentan un promedio de 61,0+4.8 g. Usando la normativa
vigente, los huevos evaluados se clasificaron como huevos chicos con 8,9% que
es 13/146 de huevos, medianos con 60,9% que es 89/146 de huevos, grandes
con 23,9% que es 35/146 de huevos, jumbo con 3,4% que es 5/146 de huevos y
super jumbo con 2,7% que es 4/146 de huevos; demostrando, de igual forma
gue hay diferencia significativa en la clasificacion en los pesos de los huevos.
Ambos resultados son similares debido a que los huevos de las gallinas granjas
gque se expenden en tiendas mayoristas y bodegas, son adquiridos casi de la
misma empresa avicola. Por otro lado en el trabajo realizado por Alban (2018) ,

donde demuestra que todas las muestras que se ha tomado en 13 mercados del
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distrito metropolitano de Quito que fue durante los meses: octubre a diciembre
del afio 2016 y enero del afio 2017, se obtuvo que el 3,2% equivalente a 92
huevos pertenecen a la categoria de sUper gigante que es superior a 76 g, el
12,8% equivalente a 362 huevos pertenecen a la categoria de gigante con 70g -
769, el 24,2% equivalente a 685 huevos a la categoria de extra grande con 64g -
70g, el 30,4% equivalente a 862 huevos a la categoria de grande con 58g - 649,
el 22,3% equivalente a 631 huevos a la categoria de mediano con 50g — 58g, el
5% equivalente a 143 huevos a la categoria pequefio con 46g — 509 y el 2%
equivalente a 57 huevos a la categoria de inicial inferior a 46 g. Concluyendo
que el problema estd que, por no tener una homogeneidad en la
comercializacion de los huevos, en el mercado se puede encontrar diversidad de
precios porque existe diferente tamafio y peso del huevo, comparando con
nuestro trabajo son similares los resultados debido a que no hay una
estandarizacion correcta en la clasificacion de los huevos en el precio de venta.

En los andes de nuestro Perl, donde existe la desnutricion, principalmente en
los nifios, se debe consumir el huevo que es un alimento muy rico en proteinas
gue necesita nuestro cuerpo y es muy barata al alcance del bolsillo de la
poblacion, ya que este alimento sano satisface la necesidad nutricional que
padecen muchas personas. sin embargo el problema esta que las partes altas
de nuestro Perl no guardan las condiciones adecuadas para el desarrollo de la
gallina y produccién del huevo por ello los huevos son traidos de la costa , al
menos que se crie en un lugar acondicionado por lo que la poblacién desconoce
esta situacion puede ser que este influyendo irregularmente sobre la
caracteristicas biométricas de los huevos, porque la distancia, tiempo y forma de
transporte influyen muchisimo sobre el estado de huevo o contaminacion de esta
en la ciudad de Ayacucho la gran cantidad de bodegas adquieren los huevos de
las tiendas mayoristas para vender en sus puestos, despachando por unidad, tal
que este huevo esta en contacto con la intemperie como el sol, la lluvia, polvo y
contaminacién este problema se puede adquirir dese el momento de la compra,
ya que los minoristas transportan el huevo en un recipiente inadecuada y
juntamente con otros productos que podrian tener agentes patdgenos que
puedan llegar a contaminar; en la misma bodega el lugar de almacenamiento
tampoco es adecuado, por lo tanto todos estos factores conllevan a la perdida

de frescura y la perdida de las caracteristicas biométricas del huevo.
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VI. CONCLUSIONES

Las caracteristicas biométricas de los huevos de gallina granja fueron: el
promedio de la altura de la cAmara de aire fue 6,4 mm, el peso promedio fue
61,0 g. clasificandose en un tamafo grande, la integridad de la cascara del
huevo en buenas condiciones fue 81,5% y cascaras de huevo en malas
condiciones fue 18,5%.

El porcentaje de la integridad de la cascara fue: 16,9% (64/384) de los
huevos estaban sucios o manchados, 3,6% (12/384) de los huevos tenian
restos de heces, y 1,3% (3/384) de los huevos presentaban rajaduras.
Porcentaje y promedio de la altura de los huevos de gallina granja donde la
segunda calidad, fue la que se reporté en mayor cantidad con: 52,3%
(201/384) de huevos, 7,27mm de altura, respectivamente.

El porcentaje del peso de los huevos de gallina granja en menor cantidad
fue el saper chico con 0,68% (1/384) de huevos y en mayor cantidad los
grandes con 39,46% (58/384) de huevos.
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VIl. RECOMENDACIONES

promover el estudio de la caracteristica biométrica de los huevos de gallina
que se expenden en las bodegas y tiendas mayoristas de la ciudad y de los
pueblos aledarios.

Realizar concientizacién a la poblacion consumidora de los huevos, en el
reconocimiento de las caracteristicas biométricas como: medicion de la
altura de la camara de aire y observaciéon de la integridad de la cascara de
los huevos.

Realizar trabajos continuos de inspeccion por parte del MINSA/DIGESA en
las bodegas y tiendas que expenden huevos de gallina.
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Anexo 1. Resultado en porcentaje de la clasificacién de los huevos por calidad,
de la caracterizacion biométrica en los huevos de gallina de granja que se
comercializan en tiendas mayoristas de la ciudad de Ayacucho, 2019.

Clasificacion Conteo Porcentaje
No frescos 71 18.62
Primera 44 114
Segunda 201 52.3
Tercera 68 17.68

N= 384 100
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Anexo 2. Observacion de la clara de los huevos, de la caracterizacion biométrica
en los huevos de gallina de granja que se comercializan en tiendas mayoristas
de la ciudad de Ayacucho, 2019.

Huevos de primera calidad con buena firmeza en la clara.
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Anexo 3. Observacion de la clara de los huevos, de la caracterizacion biométrica
en los huevos de gallina de granja que se comercializan en tiendas mayoristas
de la ciudad de Ayacucho, 2019.

Huevo con muestra de sangre siendo no fresco
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Anexo 4. Observacion de la clara de los huevos, de la caracterizacion biométrica
en los huevos de gallina de granja que se comercializan en tiendas mayoristas
de la ciudad de Ayacucho, 2019.

Huevo de tercera calidad con clara no firme y la yema dispersado
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Anexo 5. Medicién del peso del huevo de la caracterizacion biométrica en los
huevos de gallina de granja que se comercializan en tiendas mayoristas de la
ciudad de Ayacucho, 2019.
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Anexo 6. Observacion en el ovoscopio para ver la posicion de la yema, detectar
porosidad, rajaduras, presencia de sangre y delimitar la cAmara de aire del
huevo de la caracterizacion biométrica en los huevos de gallina de granja que se

comercializan en tiendas mayoristas de la ciudad de Ayacucho, 2019.
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Anexo 7. Norma Técnica Peruana 011.219-2015.

NORMA TECNICA NTP 011.219
PERUANA 2015
Comisidn de Mormalizacidn y de Fiscalizaciin de Barreras Comercaales no Arsncelarsas-INDECOP]

Calle die La Proga 104, San |:'|-ur_ia i Lirma 41y a|.|_:m.rl‘a:i].vun 145 Lama, Perl

HUEWVOS. Huevos de gallina. Requisitos vy clasificacion

EGGS. Hen's eges: Requirements and classification

201 5-04-16

2* Edicidm

FL 00k 1-201 SCNB-INDECOPM. Publicada o 301 3-04-29 Precio basido en 21 pdginas
LC.S:67.120.20 ESTA NORMA ES RECOMENDARLE

D:sl.'ripmn:».' HIII.'\-U\. I'.|I.I|."|L| IJI.' E;.I.I]I.I.'Iil_ EHI.IJTE. c'|u::|l-|.r.:||.'i.€u1

L [INDECOPL 20135
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Anexo 8. Norma Técnica Peruana 011.219-2015. Para la clasificacion de los

huevos de gallina.

NORMA TECNICA
PERLIANA

NTPO11.219
Bdell

S¢ permitira una tolerancia de hasta un 10 % de huevos de las categorias de peso
limitrofes.

Camara de are

cxcedera  los
5 mm

excedera los
10} mm

cxcedera los
|5 mm

6.2 Por calidad para huevos blancos |/ pardos
TABLA 3 - Clasificacion por calidad
Caracteristica Primera Segunda Tercera Metodo
Intcgra, scca, Con grictas o
][.nln:g_m,. F!utd::.ltnn:r. . dafiada pero
impia, seca, | ligeras manchas I
Cascara lisa v de (matena con b Visual v tacto
forma orginica) yio thcmmm -
caracteristica | aspecto poroso :Sn R .
en la superficie Uy s
Su altura no | Su altura no Su altura no Destructivo: Vemier

o Micrometro
Mo destructive:

Chvoscopio
C .| Ligeramente - .
Yema céntrica v fija movible Movible Ovoscopio
- Transparente y -
Clara Transparente, con poca TI‘;!I'Ide.I"L‘I'IlL‘ Destructivo: Visual
densa v firme y sin firmeza
. firmeza

Se permutird una tolerancia de hasta un 5 % de huevos de calidad de segunda en primera.
Adicionalmente a este 5% se permitird un maximo de 2 % de huevos quifiados o rotos en
destino.
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Anexo 9. Matriz de consistencia.

TITULO: Caracterizacion biométrica de huevos de gallina de granja que se comercializan en tiendas mayoristas de la ciudad de Ayacucho, 2019

Bach. José Antonio Guillen Vargas

PROBLEMAS OBJETIVOS MARCO TEORICO HIPOTESIS VARIABLES METODOLOGIA
¢Cual la Objetivo general Antecedentes: Los huevos que se Integridad de la Ubicacion de la zona
caracterizacion Determinar caracterizacion Fundamento tedrico comercializan en cascara de estudio.
biométrica de biométrica de los huevos de e Caracteristicas tiendas mayoristas de e Sucios 0 e Ubicacion politica.
huevos de gallina gallina granja que se morfoldgicas del huevo la ciudad de Ayacucho manchados o Ubicacion geogréfica
granja que se comercializan en  tiendas e Clasificacion del huevo: no son frescos en su e Restos de heces Poblacién y muestra

comercializan en
tiendas mayoristas
de la ciudad de
Ayacucho, 2019?

mayoristas de

la ciudad de

Ayacucho, 2019.
Objetivos especificos

Determinar el porcentaje y
promedio de la altura de la
camara de aire segun la
clasificacion por calidad de
los huevos de gallina de
granja que se comercializan
en tiendas mayoristas de la
ciudad de Ayacucho, 2019.
Determinar la integridad de
las cascaras de los huevos
de gallina de granja que se
comercializan en tiendas
mayoristas de la ciudad de
Ayacucho, 2019.

Determinar el peso de los
huevos de gallina de granja
gue se comercializan en
tiendas mayoristas de la
ciudad de Ayacucho, 2019.

¢ Clasificacion segun la NTP
011.219:

e Ovoscopia

e Ovoscopio

e Factores que afecta la
frescura

e Otras consideraciones

Marco legal
¢ Nivel nacional

totalidad segun la
clasificacion de Ila
norma técnica
peruana ya que los
huevos que se
expenden en las
tiendas no son
conservados

adecuadamente y
vendidos a tiempo; por
lo tanto los huevos

comercializados no
son aptos para el
consumo humano.

e Presentaban
rajaduras

Las medias de Ila
altura de la camara de
aire para determinar
calidad

e Primera

e Segunda

e Tercera

¢ Industrias

alimentarias
e Peso de los huevos

Metodologia y

recoleccion de datos

e Obtencién del tamafio
de la muestra

e Muestreo

e Transporte de la
muestra

e Medicion del peso de
la muestra

¢ Integridad de la
cascara

Tipo de investigacion

Andlisis estadistico de

datos
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