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INTRODUCCION

En una tendencia mundial el subsector del huevo de mesa esta trabajando fuertemente en mejorar todos los
aspectos relacionados con la calidad del huevo, en aspectos tales como: sanidad e inocuidad, trazabilidad, tiempo
de vida util, limpieza, empaque, calidad interna (unidades Haugh, pigmentacion) y calidad de cascara (color, resis-
tencia); estos son aspectos que la industria quiere fortalecer por su relacién directa con las exigencias del consu-
midor.

FACTORES IMPORTANTES A OBSERVAR

Para mejorar la calidad de la c&scara del huevo ya sea de mesa o el huevo destinado a la incubacion el técnico
y el productor deben tener conocimiento sobre el tipo de ave y la nutricion que hoy deben trabajar:

a) Genética

Tanto la reproductora pesada como la ponedora moderna son aves de una mayor capacidad productiva: con
inicios de produccion cada vez méas tempranos (~15 semanas), altos picos de produccion, mayor masa de huevo,
mayor altura de albimina y en la ponedora sus ciclos de postura estan destinados a ir a las 100 semanas sin nece-
sidad del replume o muda forzada.

Son aves mas livianas con una mayor eficiencia del alimento, que en campo se manifiesta con menores con-
sumos de alimento. En el caso de la reproductora pesada sigue siendo un requisito basico y esencial una adecuada
nutricion, que permita niveles 6ptimos de transferencia de nutrientes al embridn y asi garantizar su desarrollo, en
este sentido los niveles y la calidad de las vitaminas y minerales pueden hacer la diferencia entre una pollita con
mejor viabilidad y vitalidad en los primeros dias de vida.

b) Resistencia de la cascara del huevo

La industria define la calidad de cascara como la habilidad o capacidad del huevo a resistir la rotura; esta me-
dicion de la resistencia de la cascara es una medida directa de la calidad de la misma (E. Peebles & McDaniel,
2004) Es un indicador que tiene una fuerte correlacion con la genética, con el tipo de estirpe y con la edad del ave;
trabajos de DSM en México y Colombia con equipos para determinar la resistencia de la cascara reportan las si-
guientes observaciones:

La resistencia ideal del cascardn en estirpes marrones (rojas) es de 3600 g de presion/mm? de cascarén con un
minimo de 3300 g.

En las estirpes blancas la resistencia ideal es por lo menos 3400 g de presion/mm? de cascarén con un minimo
de 3100 g.

Es una practica comin determinar la calidad de cascara determinando el grosor de la misma, los resultados de
estas mediciones se pueden resumir en los siguientes aspectos:
¢ Los parametros esperados de grosor de céscara en las estirpes marrones o Brown generalmente son 5 micro-

nes mas que las estirpes blancas (Bovans, Dekalb, W36)
¢ Los huevos de regular calidad de cascara son aquellos que presentan: Valores por debajo de 3100 g de pre-

sion/mm? y valores por debajo de 315 micrones de grosor.

Las determinaciones de resistencia de cascara deben ser asociadas a la uniformidad (o dispersién) de las lec-
turas:
¢ Un lote clasificado como de muy buena calidad de cascara debe tener menos del 10% de huevo clasificado

como débil (<2700 g de presién/mm?)
¢ Un lote clasificado como de buena calidad de cascara debe tener menos del 20% de huevo clasificado como

débil (<2700 g de presiéon/mm?)
¢ Un lote clasificado como de mala calidad de cascara debe tener méas del 25% a 30% de huevo débil y tener
una resistencia de cascara por debajo de 2900 — 3000 g de presién/mm?).
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¢) Nutricion

Las nuevas tecnologias que se han implementado (NIR, enzimas, amino acidos sintéticos, minerales organi-
cos) y el fuerte incremento de las materias primas (maiz, soya) han llevado al nutricionista a eliminar los famosos
“maérgenes de seguridad” que otrora permitian que las aves no se afectaran por la variabilidad de las materias pri-
mas.

La oferta de vitaminas, minerales y aminoacidos en el alimento balanceado debe ser en funcion de los reque-
rimientos que tienen las diferentes estirpes de aves, y la seleccion de estos aditivos debe considerar los procesos
de fabricacion del balanceado: harina, migajas o peletizado; igualmente los consumos diarios de alimento, la pro-
ductividad de la parvada.

En algunos mercados se incluye el formaldehido en la planta de balanceados como una herramienta para el
control de salmonela, con riesgos para la salud de los trabajadores y la integridad de la fitasa con consecuencias
sobre los procesos de mineralizacion de huesos y de la cascara del huevo.

d) Sanidad

Es un area que presenta importantes desarrollos: rapidas y sensibles técnicas de laboratorio, analisis del ADN
de patdgenos, mayor conocimiento del funcionamiento del sistema inmune del ave, desarrollo de nuevas tecnolo-
gias para la produccion de vacunas. Sin embargo los grandes retos que se generan por el tipo de produccion de la
ponedora comercial (baterias, aviarios, free range) permiten brotes de enfermedades que conllevan un estrés, y
que en su proceso de resolucion implique un costo nutricional y una afectacién de la calidad del huevo (cascara,
pigmentacién, calidad del albumen, tiempo de vida dtil.

e) Calidad del agua

Varios reportes de literatura (Balnave et al, 1989a; Karin Persson, 2009) han demostrado el efecto adverso de
altas concentraciones de NaCl (aguas salinas) sobre la calidad de la cascara; pero el NaCl es un elemento indis-
pensable en la dieta de la reproductora o ponedora en produccion, su ausencia produce caidas en la curva de pro-
duccion; otros reportes en la literatura (Yoselewitz & Balnave, 1989b) sugieren que el deterioro de la cascara del
huevo y mayores porcentajes de rotura son significativamente mayores cuando el aporte de NaCl es en el agua de
bebida comparado con la oferta en la dieta, el NaCl puede causar una disminucion de la actividad del Ca en la
glandula de la cascara.

El NaCl que cominmente usamos tiene un contenido aproximado de 40% de Na y 60% de Cl. Desbalances
con Na y K pueden causar cambios en la presién osmética intestinal incrementando el contenido de agua en las
excretas con un efecto negativo sobre la calidad de las camas y del huevo (limpieza).
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