


» Fuente de alto valor
bioldgico perfectamente
equilibrada en proteinas (rica
en aminoacidos esenciales),

(5 vitaminas y minerales.

Maravilla
nutricional

En relacion a otros

productos en el factor ,

proteinas/precio Layema ———
contiene calcio, |

73.53% fésforo, hierroy B
vitamimas A. D,
£, BlyB2

« Fuente de lipidos facilmente
digerible, rica en colesterol,
w9 y fosfolipidos.

30.17%
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Eclosidn de los huevos
en la incubadora

Traskhdo a matadero,

limpieza y desinfeccion de
la naves y reposicién con

nuevas gallinas

(CLO DE UNA GALL INN

Perfodo de puesta durante
50 - 52 semanas (I afio)

A laedad de I7 semanas se
trasladan a las naves de puesta

CICLO DE VIDA DE UNA GALLINA

Las polliitas entran en
nuestras instalaciones de
recria con |dia de vida

Pollitas de 2 meses en
una nave de recria
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Identificacion del establecimiento

01-Alava

—— Territorio histérico: 20-Gipuzkoa
48-Bizkaia

Estado de origen

A -—Municipio
Forma de cria

Productor
0 - Ecologica
1 - Camperas
2 - Suelo
3 - Jaulas

Nave o edificio

etiquetado

—



El huevo producido en la Unién Europea lleva un cédigo
impreso en su ciscara que identifica la granja de origen.

El primer digito indica el sistema de produccion
O Huevo de produccion ecolégica

l Huevo de gallinas camperas

2 Huevo de gallinas criadas en el suelo

3 Huevo de gallinas criadas en jaula

El resto del ¢( ydigo te informa sc ybre

El Estado de la UE. Si la granja de produccion
esta en Espana, veras impreso ES seguido de:
La provincia

El H‘.lh'];kl_:‘ll‘

El cédigo que identifica la granja en el municipio.

()
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Consejo de conservacion (*)

Fecha de consumo preferente
(dia=mes), es 28 dias desde Japuesta

Aconsejamos mantener refrigerados

|dentificacién de la empresa que

haya
embalado o comercializade los huevos (*)
nombre o razén soclal y domicilie

Nimero de registro del centro
de embalaje (*)

Numero de huevos embalados
pcional si pueden verse y cont
desde el exterior

Clase segdn peso (**)

estos huevos después de su compréa

Huevos XYZ SA.
C/ L granja 0.,

Supergrandes o X1:
de 73 g o mis
Grandes o L:
entreé3y 73 g
Medianos o M:
entre53y63g

Pequefios o S:
menosde 53 g

Forma de cria de las gallinas

* Huevos de gallinas criadas en jaula

= Huevos de gallinas criadas en e suslo
» Huevos de gallinas camperas

*» Huevos de produccién ecolégica ¢

Categoria de calidad (A) =

CODIGO
CATEGORIA| L i fommdeciedelmantions

Explicacién del significado del
cadigo marcado en el huevo

A

(*) Exceplo en husvos o grane!
") oelp

ylo huevos d diferentess
Compruebe y exija
esta informacién,
Es su mejor garantia
de calidad y seguridad,

Badaas s T n

La etiqueta puede afiadir informacién mds detallada
sobre el métedo de cria, la fecha de puesta,

la alimentacién de la galiina o la composicién
nutritiva del hueveo,

Do de digos: Granja d produccin

MARCADO EN EL HUEVO
Estado

Los huevos frescos tienen

la chiscara intacta y limpia,
Los encontrard agrupados
segun su peso y forma de cria,




/ Nutricion

Temperatura
P

Sanidad
el

Suministro de pienso —_—

4— Suministro de agua
lluminacion i =

-

Plan vacunal

Ventilacion > nd

ores importantes
avicultura




vésicula
cascarén germinativa

uray com




Bird embryo

Inner membrane Allantoic fluid

—N\— Chalaza

Amniotic liquid

Yolk

Albumen

Air cell




CUBIERTAS YEMA

cuTicuLA DISCO GERMINAL




Conducto del poro
F

Baja Alta

NIVELES DE
ONCENTRACION
Y DIRECCIONE

erabrana protectora

Ierabrana
con antowa

Y
wt nd 2 e e  Sangre oxigenada
v _J -l

Sangre sin oxigenc

uctura del casca




Albumen 0 LB

denso externo
m‘\%\/ 6&

Cascara e }é 0( )
Chalazas . L] Albumen
fluido externo
Yema

Albumen
fluido interno

embrana
vitelina

OOZ —t 17‘2_0

Disco germinal

Membranas testaceas Camara de aire




Disco germinal Membrana vitelina

Cascara

Cuticula

Chalaza

Camara de aire

Albumina gruesa Albimina delgada

dietadelhuevo.com
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Esquema Huevo de gallina
1. Cascarén

2. Membrana externa

3. Membrana interna

4. Chalaza

5. Albumen externo delgado
6. Albumen medio (interno
grueso)

7. Membrana vitelina

8. Nucleo

9. Disco germinal (blastodermo)
10. Yema amarilla

11. Yema blanca

12. Albumen interno

13. Chalaza

14. Celda de aire

15. Cuticula


//upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/c/c0/Anatomy_of_an_egg.svg

Mala consistencia del albumen
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1 setmasaana 20 3 setmanes

1. Posicion horizontal, en el fondo: 1/2 a 2 dias.

2. Formando un angulo de 20 grados: 3 a 5 dias.
3. Formando un angulo de 45 grados: 6 a 8 dias.
4. Formando un angulo de 60 grados: 9 a 14 dias.
.En posicion totalmente vertical - 15 a 30 dias.
.Siflota en 13 superficie: Mas de un mes.
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Ligados al animal: Raza, edad, genética,
enfermedades.

Alimentacion, nutricion 'y consumo  de
xenobioticos.

Condiciones de alojamiento: T, humedad,
limpieza.



Albumen quality (Haugh units)

a0
70
60

50

enimiento de la cali
baja T y alta HR

: 'v— 10°C/85% RH

~a,_#-10'C/70% RH

lllllllllllllll

---------

| change to
i 21°C/60% RH

Days storage
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Albumen fluido externo: Evaporacion de H,O a traves
del cascaron.

Albumen denso (interno grueso): Licuefaccion,
perdida de estructura del gel.

Albumen fluido interno: Pérdida de H,0O y CO, hacia la
yema.

En general, la pérdida de H,O0 y CO, depende de la
porosidad del cascaron, T, %HR y t de almacenamiento.



0Ss: manchas de sa
la clara; presencia de ca




Figura 2. Longjtudes de onda de varios carotenoides utilizados para la pigmentacién de la yema de huevo

Apo-ester

Luteina Zeaxantina Cantaxantina

Presencia de
cuerpos _—

extrafios |

ngitud de O

Aom) Carotenoides Rojos

Color de la yema: Abanico de Roche
y colorimetro para yema
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Geneticos: Capacidad de transportar
xantofilas.

Ambientales: Tipo de alojamiento— mayor
pigmentacion en las gallinas criadas en

jaulas.

Nutrimentales: Grasas saturadas ayudan
a la transferencia de pigmentos.



Paso de aire hacia la yema — Mayor
permeabilidad de minerales (Ca2ty Mg?4t)

— Hay transferencia de componentes
hacia la clara

— Aumenta el pH y se licua el albumen
denso.



Mayor fragilidad de la membrana vitelina.

Mayor dificultad para separar la yema del
albumen.

Disminucion del volumen de la yema.
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